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Kochen -
eine Lust!

Die Idee zu diesem
Kochbuch entstand,
als meine Kladde, in
der ich Uber viele
Jahrzehnte Rezepte
gesammelt hatte,
durch vielfaches
Blattern mangels
Inhaltsverzeichnis am
Auseinanderfallen
war.

Es waren Rezepte, die
ich noch nie oder
schon sehr oft nach-
gekocht und/oder
abgeédndert hatte. Sie
stammten von Fami-
lienmitgliedern [von
der Kéchin-Oma, von
meiner Mutter], von
Freunden und Gast-
gebern, aus alten und
neuen Kochblichern
aus aller Welt. Ich
hatte sie Restaurant-
geniissen nachemp-
funden, Fernsehko-
chen abgeschaut, aus
Zeitschriften heraus-
getrennt etc. etc. etc.

Als Malerin und
GrafikDesignerin
wollte ich dieser
Sammlung ein neues,
individuelles und
praktisches Outfit
geben, was sich gut
handhaben I&sst.




In dieses neue Kochbuch habe ich nun nur Rezepte aufge-
nommen, die ich mindestens einmal nachgekocht habe und
die nach meinem Geschmack waren. Manche Vorgabe habe
ich veréndert, manche wieder verworfen, wenn die Ergebnisse
meines Gaumens nicht wiirdig waren. Zutaten und vor allem
Gewdrzauswahl und -mengen sind nach meinem Geschmack.
Jeder sollte das nach seinem Geschmack variieren. Aber ver-
suchen konnte man ja mal!

Es ist einfacher, sich kulinarische Andersartigkeiten ins Haus
zu holen, als tberall hin zu reisen. Es ist ja heute relativ ein-
fach, sich fremdartige Zutaten zu besorgen. Man kann sich
beraten lassen und ausprobieren. Denn man sollte doch ab
und zu Uber den eigenen, oft eingefahrenen kulinarischen
Tellerrand schauen. Es gibt so viel zu entdecken, das eine
Freude fir den Gaumen und trotzdem nicht zu ‘exotisch’ ist.

Ich habe in eineinhalbjéhriger ‘Koch- und Prifzeit’ so viel
Kocherfahrung gesammelt, dass ich viele Rezepte auch selbst
entwickelt habe. Als Kunstlerin kenne ich so eine kreative
Phase beim Malen von Bildern. Ist man erst man ‘richtig drin’,
entwickelt sich eine Idee aus der anderen. Auch das Kochen
ist eine kreative Tatigkeit, die mit Lust und Leidenschaft ver-
bunden sein muf und nicht nach exakt festgesetzten Regeln
ausgelibt werden kann. Neben dem guten Geschmack und
Ideen braucht Kochen als Kunst deshalb auch Phantasie, Im-
provisationsgeschick und natiirlich auch Ubung.

Fir Viele, fur die Kochen nur eine tagtégliche lustfreie Ernéh-
rungsangelegenheit ist, kdnnte meine Sammlung vielleicht
eine Anregung sein, denn es sind [fast] keine ‘Uberkandidel-
ten’ Rezepte dabei, zu deren Umsetzung man flinf Souschefs
bendtigt. Die meisten Rezepte sind in weniger als einer Stunde
auszufiihren, viele davon sogar in knapp 30 Minuten oder man
kann sie sehr gut vorbereiten und wenn Gaste kommen, in nur
kurzer Zeit zu Ende fiihren.

Das Kochbuch sollte auch keine journalistische Selbstdar-
stellung sein, sondern es soll einfach meine Freude am Ko-
chen und an der Abwechslung weitergeben und bei Anderen

erwecken. Wenn man diese Téatigkeit schon jeden Tag ausii-
ben muf, soll sie doch wenigstens Spafl machen.
Appetitanregende Fotos dirfen natiirlich nicht fehlen. Jedes
Gericht habe ich deshalb fotografiert und ich finde, auch klei-
nere Abbildungen erfiillen ihren Zweck.

Ich setze selbstversténdlich voraus, dass jeder Nutzer weif3,
dass man z. B. Zwiebeln hauten oder Gemiise und Obst wa-
schen muf3, bevor man kleine Wiirfel schneidet. Deshalb habe
ich das nicht jedes Mal angegeben. Ebenso denke ich, dass
jeder seinen Herd einigermalen kennt und sich deshalb auch
nicht streng an die Angaben fur meinen Herd hélt. Jeder Ofen
ist anders, mal dlteren Datums, mal hypermodern. Also aufge-
pafit!

Ich wiirde mich sehr freuen, wenn sich meine Arbeit insofern
gelohnt hat, als sich doch der Eine oder Andere zum Erwerb
dieser Sammlung hinreien 143t und dann mit mir der Meinung
ist:

Wir leben nicht, um zu essen, sondern wir essen, um zu
leben. Wenn man aber genufvoll iBt, lebt sich’s doch
viel schoner. Oder?!!!

Viel Spal8 beim Zubereiten, gutes Gelingen und guten Appetit!
\—ﬁ Q/GQJQ—L J?.pr{’&((f([

Ein herzlicher Dank gilt allen Freunden und aufopfernden Mit-
essern, die sich immer wieder zum Testessen hergegeben
haben, allen voran meinem Slimane Brahimi. Als Araber und
Tuareg hétte er das Recht, weitere Ehefrauen zu suchen. Nun,
nach 1 % Jahren abwechslungsreichsten Essens, gestand er
mir zu, dass es keinen Sinn mehr mache, eine andere Frau zu
suchen - bei meiner Kochkunst.

Liebe geht doch durch den Magen!



GOtterspeisen [im internet gefunden]

Haufig ist, abgesehen von dem Geruch der menschenge-
brachten Opfergaben, von einer besonderen Nahrung die
Rede, durch welche Gétter sich starken sollen und dem sie
ihre Unsterblichkeit verdanken.

Altindische Gotter kannten den Unsterblichkeitstrank Amrita,
der aus milchreinem Wasser, Kréutersaft, fllissigem Golde und
aufgeldsten Edelsteinen bestehen soll.

Die griechischen Gotter sollen Nektar und Ambrosia zu sich
genommen haben. [HESIOD, Theogonie, 640] Den Gottern
wird dabei ein Mundschenk zugeschrieben, erst die Hebe,
spater, um Zeus’ Becher zu fillen, der Ganymed.

[HOMER, llias, 4,2-3 u. 20.234]

Als die olympischen Gétter im Kampf gegen die Titanen des
Beistands der hundertarmigen Riesen bedurften, verhalfen sie
diesen mit Nektar und Ambrosia zu frischer Kraft.

[Theogonie, 639-644]

Wenn einer der Gotter einen am Wasser der Styx geleisteten
Schwur bricht, ist die Strafe dafiir ein zeitweiliger Entzug von
Nektar und Ambrosia und der AusschluR aus der Gesellschaft
der anderen Gotter. Ohne die Gotterspeise liegt der Gott ein
Jahr lang ohne Atem und Stimme ohnméchtig danieder, ehe
ihm fir neun Jahre der Zugang zu Rat und Gastmahl verwehrt
bleibt. Erst nach zehn Jahren wird er wieder in die Runde auf-
genommen. [Theogonie, 793-804]

Zum nordischen Gottergeschlecht der Asen heif3t es in der
Edda, dass die Einherier in Walhalla vom Fleisch des Ebers
Saehrimnier &Ren. Von Odin hingegen wird gesagt, er esse
nichts, sondern nehme nur vom Wein. Die Speisen hingegen
gebe er seinen beiden Wolfen Geri und Freki. [Grimnirlied,
18 u. 19 ] GRIMM nahm an, mit diesem Wein der Asen ver-
halte es sich wie mit dem Nektar der griechischen Gotter.
[Dt. Myth., 265]

Weiter ist von Apfeln die Rede, welche die Géttin Idun hiitet
und deren Fehlen die Gétter altern |aRt, als der Riese Thiassi
sie einmal in seiner Gewalt hat. [Skaldskaparmal, 56]

Aus dem Blut des Qvasir und Honig bestand der Trank
Odhreerisdreckr, der Dichtergabe und damit [geistige] Un-
sterblichkeit verleiht. Jener Qvasir war in dem Kessel entstan-
den, in welchem Asen und Vanen zur Besiegelung ihres Frie-
densschlusses ihren Speichel gemischt hatten. GRIMM mut-
malfte, der Odhreerisdreckr kdnne womdglich zu dem indi-
schen Amrita und dem griechischen Ambrosia gehalten wer-
den. [Dt. Myth., 265f.]

Allerdings trinken die Gotter auch, als sie beim Riesen Aegir
sind, Bier und von Heimdall heil3t es, er trinke aus seinem
Horn den Met, Thor verschméht nicht den Ochsen.

Auch manche irdischen Nahrungsmittel werden als Gotter-
speise bezeichnet, beispielsweise der beliebte Wackelpeter.
Lebensverlangernde Wirkung wird dem als ,,Gel Royale” be-
zeichneten Honig zugesprochen, mit welchem Bienen diejeni-
gen Larven futtern, welche zu Kéniginnen heranreifen sollen.
Dieser besondere Honig wird gelegentlich ,,Gotterspeise”
genannt.

Meistens ist mit ,,Gotterspeise” jedoch ein chemischer Glibsch
gemeint, dessen
Geschmack ent-
fernt an Wald-
meister, Kirsch
0. . erinnern
soll und der,
stande er nicht
im Lebensmit-
telregal, vermut-
lich von den
meisten Men-
schen als
Scherzartikel
wahrgenommen
wiirde.




Schinken an den Feigen:
Italienischer Schinken, Frische Feigen

Die Feigen in Viertelzielen schneiden [3 bis 4 hdchstens dicker
mm Dicke]. Wenn der Schinken nicht unterschieden wird, in
Spanzielen oder in Ziel erledigten Tranchen und in Art schnei-
det, Stiicke der GroRe eines Bissens [¥4 von Tranche] zu
erhalten. Stellt alles in Rosette auf einem Sockel vor. Sie kdn-
nen auf diese Art und Weise als andere italienische
Wurstwaren dienen, aber achten auf ihre Herkunft...

Pecorinosprachen am Lorbeerbaum:
Getrocknete Lorbeerbaumblatter, Pecorino Jugendlicher

Lorbeerbaumblétter in einem heilen Wassersockel tranken
gelassen. Mittlerweile beschreiben das pecorino im einzelnen,
um kleinere Stiicke zu erhalten als die Lorbeerbaumblatter

[2 cm x 1 cm x 5 mm]. Den Lorbeerbaum abwischen und
stellen auf einem Papierblatt alu, alles auf einer Ofenplatte.
Legen ein Stlick Kase auf jedem Blatt ab. Gehen zum grill von
Ofen 2 bis 3 Minuten Uber, bis der K&se beginnt zu erweichen.
Dienen Sie dem Ausgang des Ofens.

Bruschetta:

Frische Tomaten [Traube], frisches weilRes Brot, Oliven-,
Knoblauchs-, Basilikumdl, Salzblume, Schwarzer Pfeffer

Schneiden Sie die Tomaten in 4, épépinez und schneiden in
Wiirfeln. Fiigen Sie einen dort Zug Ol, und des gehackten
Basilikums hinzu vermischen. Freigebig reiben Sie das Brot
mit einer Knoblauchshiilse, die in 2 gespaltet wurde, weilRen
von Ol und tibergehen zu grill 2 Minuten [das Brot muR kaum
gerdstet werden]. Figen Sie danach die Tomatenwiirfel hinzu,
bestreuen mit Salzblume und pfeffern [gemaRigt]. Gehen Sie
noch zu grill 1 bis 2 Minuten Uber und dienen Sie heil3.

Sonderbare Rezepte
Ubersetzte Rezepte aus Google

Sofas an der Krabbe:
[Krabben-Canapés]

350 g gekochtes Krabbenfleisch, 2 Loffel an Suppe von
Olivendl, 2 gehackte Schalotten, 1 zermalmte Knoblauchs-
hiilse, 1 Loffel an Suppe gehacktes frisches Basilikum,

2 geschalte, épépinées und gehackte Tomaten, 3 Loffel an
Suppe von Weinessig, 2 Loffel an Kapersuppe, 1 Loffel an
Suppe gehackte Sardellen, %2 Tasse Mayonnaisen, Zitronen-
saft, Salz und frisch gemahlener Pfeffer

In einem Ofen heizen das Olivendl, durchbrechen dort die
Schalotten, den Knoblauch, und das Basilikum lassen

3 Minuten kochen. Fugt die Tomaten und den Essig hinzu, gut
zu wirzen. Kochen 12 Minuten an durchschnittlichem Feuer
verfolgen.

Zieht den Ofen des Feuers zuriick und IaRt die Mischung
abkuhlen. In Piree auf den kulinarischen Roboter reduzieren
dann schiitten in einer Schiissel. Fugt die Kapern, die
Sardellen und die Mayonnaise hinzu, gut zu vermischen.
Wiirzt und fiigt Zitronensaft [mit dem Geschmack] hinzu.
Gliedert das Krabbenfleisch ein, und es tber gerostete
Brottranchen oder craquelins auszubreiten.




10 Huhnbrust backte in einem
Beutel [Rezepthdoflichkeit Jamie Oliver] Google-Ubersetzung

2 [7 Unze/200 Gramm] hautlose Huhnbriste, gezahlt, 1 Ei,
geschlagen mit 2 ERI6ffeln Wasser, 1 Handvoll getrocknetes
porcini, 9 Unzen [255 Gramm] mischten die Pilze [Feld,
Auster und shiitake], oben heftig gezerrissen, 1 weil3er Wein
des grofRen Weinglases, 2 mittlere Kartoffeln, abgezogen,
geschnitten und gekocht, Butter 3 groRe Drehkndpfe [ERI6ffel],
frischer Thymian mit 1 Handvoll, Knoblauch mit 2 Nelken,
abgezogen und geschnitten, Olivendl, Seesalz und frisch gerie-
bener schwarzer Pfeffer

Warmen Sie den Ofen zu 425 Grad F vor [220 Grad C].
Mischen Sie die Pilze, den Wein, die Kartoffeln, die Butter, den
Thymian, den Knoblauch, das Olivendl, das Salz und den
Pfeffer zusammen ist in einer Schissel; addieren Sie das
Huhn.

Mit breiter Aluminiumfolie bilden Sie einen Beutel, indem Sie
1 groBes Stiick [ungefahr mit 3 FuB] zur Halfte falten. Blirsten
Sie alle vier Réander mit Eiwdsche und falten Sie die Folie zur
Halfte wieder und einen doppelten starken Beutel mit einem
geschlossenen Ende herstellen. Falten Sie die seitlichen Rén-
der riiber zweimal und zwei Siegelrander verursachen; und
eine Seite gedffnet lassend. Setzen Sie Mischung in den Alu-
miniumfoliebeutel, einschlieBlich des ganzes fliissigen und
Uberprufen, dass Sie nicht die Folie durchbohren. Schlieen
Sie herauf den abschlieBenden Rand, wird tberprifen der
Beutel fest versiegelt und sichert auf allen Seiten und schiebt
ihn sorgfaltig an zu einem Bratbehélter.

Setzen Sie den Behdlter auf eine hohe Hitze auf den Brennern,
damit 1 Minute die gehende Hitze erhélt, dann backen Sie mit-
ten in dem vorgewérmten Ofen fur 25 Minuten.

Entfernen Sie vom Ofen, setzen Sie den Beutel auf eine grosse
Platte, nehmen Sie ihn zum Tabelle und brechen Sie gedffnet
die Folie.

Weihnachtskuchen selbst
gemacht [irgendwo aufgeschnappt]

% Tasse weillen Zucker, ¥ Tasse braunen Zucker, 4 grofe
Eier, 2 Tassen getrocknete Friichte, 1 Tasse Mehl, 1 TL Back-
pulver, 1 TL Salz, 1 Handvoll Nisse, 1 Zitrone, 1 Liter Whisky

Zundchst kosten Sie den Whisky und tberpriifen so seine
Qualitat. Nehmen Sie dann eine grof3e Rihrschiissel zur Hand.
Geben Sie fast allen Zucker und 2 Eier hinein und schlagen
alles mit dem Mixer sehr schaumig. Wahrenddessen probieren
Sie nochmals den Whiskey und tberzeugen sich davon, dass
er wirklich von bester Qualitat ist. Dazu gieRen Sie ein Glas
randvoll und trinken Sie dieses aus. Wiederholen Sie diesen
Vorgang. Schalten Sie den Mixer aus und wieder an und
schlagen Sie in einer anderen Rihrschiissel die Butter flaumig
weich. Fligen Sie den Rest Zucker hinzu.

Uberpriifen Sie, ob der Whisky noch in Ordnung ist. Probieren
Sie dazu nochmals ein Glas voll. Mixen Sie den Schalter aus!
Brechen Sie nochmals 2 Eier aus und zwar in die Schiissel.
Hau”n Sie die schrumpligen Friichtchen mit rein. Malten Sie
den Schixer an. Wenn das blode Obst im Trixer stecken bleibt,
|6sen's des mit 'nem Traubenschier.

Uberpriifen Sie den Whisky auf seine Konsissstenzzzz. . . Jetzt
schmeissen Sie die Zitrone in den Hixer und drlicken ihre
Nisse aus. Fiigen Sie eine Tasse Mehl hinzu. Zucker, alles.
Was auch immer . . . Fetten Sie den Ofen ein.

Drehen Sie ihn um 350°.

Schlagen Sie auf den Mixer, bis
er ausgeht. Werfen Sie die
Ruhrschissel aus dem Fenster
und Uberpriifen Sie den
Geschmackdes Ubrigen, abge-
standenen Whiskys.

Gehen Sie ins Bett, pfeifen Sie
auf den Kuchen und ziehen Sie
sich prophylaktisch

3 Aspirinrein...!




amuse gueuile
Vorspeisep




Minicups mit arabischer Karottencreme und Garnelen

1 Paket Minicups [kleine fertige Teig-Férmchen], Karottencreme [Seite 18], gekochte
Garnelen, evtl. siiBsaure Chilisauce, Rucolasalat

Die Minicups mit der Karottencreme fiillen. Die Shrimps evtl. mit Chilisauce wiirzen
und auf die Férmchen setzen. Auf Rucolabett als Amuse gueule servieren.

Variation: Die Formchen mit Tatar aus 200 g sehr fein gehackter gerducherter
Génsebrust fiillen und mit einem Meerrettichsahne-Klecks verzieren.

Crépes-Rollchen

Fertig gebackene Crépes oder hauchdiinn gebackene Pfannkuchen evtl. mit Kréu-
tern vermischt [Schnittlauch, Petersilie]

Fiillung: Meerrettich-Kdsecreme mit Raucherlachsscheiben. Réucherlachs auf die
Crépes verteilen, mit Kdsecreme diinn bestreichen und aufrollen. In Alufolie im
Kiihischrank kiihl stellen und schrég in Streifen geschnitten als Amuse gueule
servieren.

Variation: Pilzfarce: Champignons, Zwiebeln klein hacken, anbraten, erkaltet mit
Kalbsleberpastete vermischen und mit Cumberlandsauce oder Cranberry-Apfel-
Chutney [Seite 210] pikant abschmecken und in die Crépes wickeln.

Scampi in Lauchmantel Maugn L lat vide dagw wspiriert

1 dicke Stange Lauch, Gemiisebriihe, 1 Schul WeiBwein, Aprikosen- oder Ingwer-
senf aus dem Glas, pro Person 1 mittelgroBe Scampi [Garnele] mit Schwanz-
panzer, 1 Knoblauchzehe, grobes Meersalz, grober schwarzer Pfeffer

Vom Lauch die Wurzel entfernen und vom weif3en Teil ein Stiick von 12 cm Lénge
abschneiden. Der Lange nach halbieren und in einzelne Teile zerlegen, so dass
man Stiicke von ca. 12 x 6 cm hat. Diese Stiicke in Gemiisebriihe und Wein
weichkochen, in einem Sieb kalt abschrecken und auf einem Brett ausbreiten. Mit
dem Senf diinn bestreichen. Vom griinen Teil der Lauchstange schrdg einige
schmale Ringe schneiden, blanchieren und als Dekoration verwenden.

Die Scampi, auch wenn sie schon gekocht sind, in Olivendl mit zerdriicktem
Knoblauch und grobem Salz kurz braten, abkiihlen lassen und dann in jeweils ein Lauchstiick so einwickeln, dass der Scampi-
Schwanz zum Anfassen noch herausschaut. Auf einem Teller mit schwarzem Pfeffer bestreut als Amuse gueule servieren.



FlulRkrebsschwanze in warmem Mango-Curry-Schaum

250-300 g FluBkrebsschwénze, "% reife Mango, 2 cm Ingwerwurzel, 50 ml Orangen-
saft, 100 ml Gemiisebriihe, 3 EL Sahne, Curry, Cayennepfeffer, Pfeffer, Salz nach
Geschmack, 1 Spritzer Fischsauce [Asia-Laden], 1 Prise Zucker, Basilikum- oder
Petersilienblatter, etwas geschaumte Milch wie zu Capucchino

Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern abtrennen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Ingwer schélen und fein reiben. Mangowiirfel, Ingwer, Orangensaft mit dem
Mixstab piirieren, durch ein feines Sieb in einen Topf streichen, mit der Sahne aufko-
chen und mit dem Mixstab aufschdumen. Das Ganze mit den Gewiirzen abschme-
cken. Die Krebse abbrausen, trocknen und in dem Siippchen erhitzen. Kurz vor dem
Servieren etwas geschaumte Milch unterriihren und sofort in einem Glas oder einer
groBen Espressotasse mit in Streifen geschnittenem Basilikum oder Koriandergriin
servieren.

Lorbeerplatzchen mit Mangochutney und Parmesan

Lorbeer-Chili-Kekse [Seite 200], Mangochutney aus dem Glas, Parmesan, grob getrockneter
Chili [in tirkischen Léden]

Jeweils auf einen Keks etwas Mangochutney geben, mit gehobelten Parmesanscheiben be-
decken und mit Chili bestreut als Amuse gueule servieren.

Memele olieser vwvxd(”bm’w HppeLem %b%:j Acomev
6‘,,,\,(,4&&% 00(0/1' f‘\&we" eﬁw )
b W Salat von Tafelspitz

5 mm dicke fertig gekochte Tafelspitzscheiben, 2 Scheiben eingelegte rote Pa- [
prika [selbst zubereitet: gehdutet und in Essig, 0, Salz, Pfeffer, Knoblauch ein-
gelegt oder vom Italiener] und/oder 2-3 gehdutete Tomaten, 3 EL Kiirbiskerne,
2 EL Olivendl, 3 EL Kiirbiskerndl, Salz, Pfeffer, 2 EL Balsamico-Essig, 3-4 EL
Sonnenblumenkerne

Sonnenblumen- und Kiirbiskerne ohne Fett anrdsten und beiseite stellen.
Fleisch, Paprika und/oder Tomaten in sehr kleine Wiirfel schneiden. Kiirbis-
kerne bis auf einige fiir die Dekoration mit Olivendl, Kiirbiskerndl, Balsamico,
Pfeffer und Salz zu einem Pesto pirieren und mit Fleisch, Paprika und ganzen
Sonnenblumenkernen vermischen.

In Porzellan-Loffeln als Amuse gueule mit Kirbiskernen servieren.




Zucchinirollchen mit Lachstatar

1-2 mittelgroBe Zucchini, pro Person 1 Scheibe Réucherlachs, 1 ungespritzte Zitrone,
2 EL Meerrettichsahne aus der Tube, Pfeffer, Salz, evtl. Rucolasalat zum Garnieren

Von den Zucchini jeweils die Enden abschneiden und mit dem Sparschaler ldngs in ca.
3-5 mm dicke Scheiben schneiden [mdglichst ohne Kerne]. In Salzwasser ca. 2 Minu-
ten blanchieren und dann kalt abschrecken. Den Lachs sehr klein hacken, mit etwas
abgeriebener Zitronenschale, Zitronensaft, Meerrettichsahne, Pfeffer und Salz vermi-
schen und pikant abschmecken. Jeweils eine Zucchinischeibe abtrocknen, gut 1 TL
der Lachscreme darauf setzen und einrollen.

Auf einigen angemachten Rucola- oder anderen Salatbldttern anrichten evtl. mit
Lachskaviar dekoriert.

Forellenmousse mit Kaviar und Salat

Zutaten wie bei unterem Rezept. 1 kleine Dose roter Wildlachs- oder Forellenkaviar, etwas Salat
Forellenmousse wie unten zubereiten. Mit einem in heies Wasser getunkten Loffel Nocken abste-
chen, mit rotem Lachskaviar belegen, dazu einen Minisalat [Lollo Rosso, Feldsalat oder dhnlich]
als Amuse gueule servieren.

Forellenmousse mit Cranberry-Apfel-Chutney

Fiir eine kleine Pastetenform: 125 g gerduchertes Forellenfilet, 70-80 g Meerrettich-Frisch-
kédse, 1 TL Dijon-Senf, 2 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 2 Blatter weiBe Gelatine,
100 g Sahne, evil. 1 kleines Glas Forellenkaviar

Das Forellenfilet ohne Haut gegebenenfalls entgraten und kurze Zeit einfrieren, damit das
EiweiB beim Purieren nicht schmierig wird. Klein geschnittenen Fisch in der Kiichenma-
schine fein pirieren. Mit dem Frischkdse und dem Senf vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen. Gelatine in Wasser einweichen, ausdriicken und auf kleiner Flamme
erwdrmen. 2 EL Fischmasse unterriihren und dann die Gelatine-Masse mit dem Fisch gut
vermischen. Sahne sehr steif schlagen und unter die Fisch-Masse heben. Die Masse in eine
mit Klarsichtfolie ausgelegte Pasteten- oder Kastenform [oder in Portionsférmchen/
Espressotassen] fillen. Evil. in die Mitte Forellenkaviar dazwischengeben und im Kiihl-
schrank Gber Nacht erstarren lassen.

Mousse in Scheiben schneiden, auf etwas angemachtem Salat anrichten und mit Vinaigrette
bzw. Cranberry-Apfel-Chutney [Seite 210] oder fertiger Cumberlandsauce nappieren.

Dazu Baguette reichen.
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300-400 g Austernpilze, 6 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 100 ml Balsa-
mico, 2-3 EL Zucker, 500-600 g sehr diinn aufgeschnittenes Rin-
derfilet [vorher angefrieren oder beim Metzger fertig geschnitten
bestellen], 150 g Rucola, 80-100 g fein oder grob gehobelter
Parmesan

Die Austernpilze putzen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Pilze
darin rundherum scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
warm stellen. Balsamico mit 1 EL Zucker auf die Hélfte einkochen.
Restliches Olivendl mit der Balsamico-Reduktion mischen. 2 EL Bal-
samico-Reduktion auf Portionsteller tropfenweise verteilen und dar-
auf die Rinderfiletscheiben legen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit etwas Zucker bestreuen. Das Fleisch mit einem
Bunsenbrenner flimmen oder alternativ den Teller 1 bis 2 Minuten
unter den Backofengrill stellen.

Austernpilze, Rucola und Parmesanspane iiber das Fleisch verteilen und mit der restlichen Balsamico-Reduktion betrdufeln.

|
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2 Sellerieknolle, 1 séuerlicher Apfel [Braeburn, Cox Orange],

2 EL Mayonnaise, 2 EL saure Sahne, Saft von % Zitrone, Salz,
Pfeffer, 12 Parmaschinken- oder 12 gerducherte Gansebrust-
scheiben, 4 EL Kiirbiskerne, 2 EL Olivendl, 3-4 EL Kiirbiskerndl,
etwas Salat zum Dekorieren

Die Sellerieknolle schélen, in sehr diinne Scheiben und dann in
4-5 mm diinne Streifen schneiden. In stark kochendem Salzwas-
ser mit etwas Natron [damit der Sellerie weiB bleibt] nach dem
Wiederaufkochen 2-4 Minuten biBfest blanchieren. Sofort mit kal-
tem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Apfel mit oder ohne Schale grob reiben. Mayonnaise, saure Sahne
und Zitronensaft verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen
und mit dem geriebenen Apfel zu einem Dressing vermischen. Die
Selleriestreifen zugeben und alles etwas ziehen lassen. Dann die
Selleriestreifen in Biindeln auf die Gansebrust- oder Schinken-
scheiben legen. Die Scheiben zusammenrollen und zusammen mit
etwas angemachten Salat auf eine Platte legen.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen. AnschlieBend mit Olivendl, Kiirbiskernél, Salz und
Pfeffer zu Pesto piirieren und Gber die Rolichen nappieren.




Krauter-Krabben-Terrine

125 ml Buttermilch oder Joghurt, 75 g Créme fraiche, 4 Blatter weiBe Ge-
latine, 50 ml Fischfond oder Gemiisebriihe, 1 EL Pernod, 2 EL trockener
Wermut, Saft von V% Zitrone, 2 Karotte, ¥4 Stange Lauch, 6 Basilikum-
bldttchen, in Streifen geschnitten, 1 EL gehackter Dill, Salz, Pfeffer,

1 Prise Cayennepfeffer, 150 g Nordsee-Krabben, Balsamico

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Karotte und Lauch in Miniwiirfel
schneiden und in kochendem Salzwasser biBfest garen, abschrecken und
gut abtrocknen. Fond/Briihe, Pernod, Wermut und Zitrone etwas einko-
chen, vom Feuer nehmen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen.
Buttermilch/Joghurt und Creme fraiche verriihren, die Gemiisewdirfel und
den abgekiihlten Fond gut mit der Buttermilchmasse und den gewasche-
nen und getrockneten Krabben vermischen. Mit den Krédutern und Ge-
wiirzen kréftig abschmecken.

In eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform [fiir %2 1] fiillen und mit Folie zugedeckt ca. 2-3 Stunden kalt stellen. Zum Ser-
vieren vorsichtig stiirzen, in Scheiben schneiden, auf einige Salatbldttchen legen und mit Balsamico nappieren.

Avocadomousse auf Rucola

1 "2 reife Avocados, Saft von 1 Zitrone, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Créme
fraiche, 4 Blatter weiBe Gelatine, Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
1 Tomate

Avocados halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch zusammen mit etwas
Zitronensaft, der abgezogenen Knoblauchzehe und Créme fraiche mit
dem Stabmixer fein pirieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdricken und vorsichtig erwarmen. Etwas vom Avocadoptree mit
der aufgeldsten Gelatine verriihren, dann mit der Masse verriihren und
mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft abschmecken.

Die Tomate hduten, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wirfel
schneiden. Die Halfte der Avocadomasse auf vier gefettete Espresso-
Tassen oder andere Formchen verteilen. Die Tomatenwiirfel in die Mitte
legen und die restliche Avocadomasse hinzugeben. Im Kiihlschrank
mindestens drei Stunden fest werden lassen.

Die Formchen mit der Unterseite kurz in heies Wasser tauchen und vorsichtig auf ein Salatbett stiirzen.

Salat: 150 g Rucola [Rauke] oder gemischter Blattsalat, 2-3 EL Traubenkerndl, 1 EL Mandeldl, 1 EL Himbeeressig, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, Zucker oder Kirbiskernpesto [Vorige Seite unten]

Den Salat abspiilen und trockenschleudern. Aus Olen, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker eine Salatsauce riihren. Mit dem Salat ver-
mischen und auf vier Tellern anrichten und die Avocadomousse darauf anrichten.
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4 groBe rote Paprika, 5-6 Tomaten, Knoblauchzehen, Zitronensaft und/ oder weiBer
Balsamico, 1 Chilischote, Olivendl, Basilikum, Dill [oder Bérlauchblatt], evtl. Lorbeer und
Knoblauchzehe zum Garnieren.

Die Paprika halbieren, Gehause entfernen und mit der Haut nach oben zum &8
Héuten im Ofen ca. 10-15 Minuten dbergrillen, bis die Haut anféngt, Blasen zu \ ;
bilden und schwarz zu werden. Fiir einige Minuten in einen Plastikbeutel fiillen,

dann die Haut abziehen und die Paprika in schmale Streifen schneiden.

In Zitronensaft oder weiBem Balsamico mit Knoblauchscheiben, Salz, Pfeffer und

klein geschnittener Chilischote einlegen.

Tomaten zum Hauten fiir 2-3 Minuten in heies Wasser legen, kurz abschrecken,

die Haut abziehen, die Kerne entfernen, das Tomatenfleisch in Wiirfel schneiden

und in Olivendl mit Salz, Pfeffer, Knoblauch andiinsten. d
Den Tomatensud zusammen mit dem Paprika-Einlegesud abschmecken.

Zum Servieren einen Dillzweig [oder Bérlauchblatt] auf den Teller legen und einen Timbalring darauf-

setzen. Einige Paprikastreifen, eine Lage Tomatenstiickchen und noch einmal eine Lage Paprikastreifen einfiillen. Leicht andri-
cken, mit ganzer Knoblauchzehe, Basilikum, Lorbeer oder Dill garnieren. Vorsichtig den Ring abziehen und evil. noch etwas
Mischsud dariibergieBen. Dazu Baguette reichen.

Kaninchen-Hackfleischpastete

500 g Hackfleisch, 3 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, abgeriebene Schale einer unbehan-
delten Orange, 2 TL Meersalz, Pfeffer, 2 EL Cognac oder Madeira, 1 Ei, 1 EL Semmel-
brosel, 6 Lorbeerblatter, 275 g Kalbs- oder Hiihnerleber, evil. 2 TL griine Pfefferkérner.
Variation: zusatzlich 1 gewiirztes rohes Kaninchenfilet in die Mitte der Masse geben

Die Schalotten klein wiirfeln und in einem Schuf3 Rotwein in der Mikrowelle bei 600 W

2 Minuten garen. Hackfleisch mit Knoblauch, Orangenschale, Salz, Pfeffer, Cognac oder
Madeira, Semmelbrdseln und den erkalteten Zwiebeln gut ver-
mengen.

Die sehr kalte Leber in einen Mixer geben, fein pirieren und mit
dem Ei unter das Fleisch mischen.

Die Lorbeerbldtter auf den Boden kleiner Terrinen-Férmchen oder
einer langlichen Pastetenform legen. Die Mischung darauf geben und glatt streichen. Mit Alufolie abdek-
ken und im vorgeheizten Ofen bei 150° ca. 45 Minuten garen.

Die Pasteten mit Cranberry-Apfel-Chutney [Seite 210] servieren. Dazu paBt eine Salatbeilage und
Baguette.

Variation: Auf die Ldnge der Pastetenform ein gewiirztes Kaninchenfilet legen, unten und oben von
Farce umgeben.




Karottenflan

1 Schalotte, 20 g Butter, 500 g Karotten, Salz, Pfeffer, MuskatnuB,
'/ Becher Sahne, 2 Eier und 1 Eigelb

Klein geschnittene Schalotte in Butter andiinsten. Die zu Wiirfeln ge-
schnittenen Karotten dazugeben, mit Pfeffer, Salz und geriebener
MuskatnuB wiirzen, etwas Wasser zugeben und ca. 20 Minuten
weichdiinsten. Mit dem Handmixer pirieren und die vorher zum
Kochen gebrachte Sahne unterriihren.

Die Eier wie zu Riihrei verschlagen und abseits vom Herd mit dem
Handmixer unter die abgekiihlte Karottenmasse schlagen.

Kleine Metall- oder Porzellanformchen oder Kaffeetassen gut mit
Butter ausstreichen, Flanmasse bis gut 1 cm unter den Rand fiillen.
Im Wasserbad bei ca. 200° im Ofen 30-35 Minuten bzw. in der Mi-
krowelle bei 360 W ca. 6 Minuten stocken lassen. Vor dem Stiirzen
einige Minuten ruhen lassen.

Dazu Sauce Hollandaise mit Estragon oder Basilikum servieren oder Krduter-Knoblauch-Pesto.

Variation: Statt Karotten Brokkoli, Blumenkohl oder Kohlrabi verwenden und auf entsprechend farblich passenden Salaten an-
richten.
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500 g Karotten, 2 TL Harissa [sehr scharfe Chili-Papri-
ka-Paste in tirkischen L&den], 2 EL Weinessig oder wei-
Ber Balsamico oder Orangenessig, 1-2 EL Kapern,

2 Knoblauchzehen, 1 TL Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer, 4
EL kaltgepreBtes Olivendl.

Zur Garnierung evil. ein hart gekochtes Ei, Schafskase
und schwarze Oliven

Die Karotten schélen, in kleine Stiicke schneiden und in
Salzwasser ca. 20-25 Minuten weich diinsten. Wasser
abgieBen und die Karottenstiicke mit dem Plirierstab zer-
Kleinern.

Harissa mit Essig verriihren, mit Kapern, zerdriicktem
Knoblauch, den Gewiirzen und dem Olivendl zu der
Karotten-Masse rithren. Auf einem Teller oder in einer
Schiissel abgekiihlt servieren.

Evtl. mit hart gekochtem Ei, Schafskése und Oliven ver-




Wurzige Geflugelkldlichen

250 g Hahnchenbrustfilet, 2 Brotchen vom Vortag, Y2 Bund glatte Pe-
tersilie, 4 EL Milch oder Sahne, 1 Ei, Salz, Pfeffer, etwas geriebene Zitro-
nenschale, je nach Geschmack 1 Prise Zimt, gemahlener Koriander,
Kreuzkiimmel, Curry, Garam masala [Indische Gewiirzmischung], Ol
zum Ausbacken

Hihnerfleisch saubern, in Wiirfel schneiden und abgedeckt kurz tiefkiih-
len. [Das Eiweil wiirde sonst beim Piirieren schmierig.] Brotchen ein-
weichen und Petersilie kleinhacken. Angefrorenes Hiihnerfleisch im
Mixer purieren. Mit ausgedriickten Brétchen, Milch oder Sahne, Ei und
Petersilie verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und den Gewiirzen
abschmecken und die Masse kalt stellen.

Dann mit zwei Teeloffeln Nocken aus der Masse abstechen oder kleine
Billchen formen und jeweils 4-6 Minuten im Ol goldgelb backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren KldBchen entweder auf einem Backblech im Ofen bei 100° noch einmal erwdrmen oder kalt servieren.
Dazu Chilisauce oder siiB-saure SoBe reichen.

Geflugelterrine

Zutaten fiir 1 Kastenform von 1 | Inhalt;

4 Hihnerbrustfilets oder Putenschnitzel, 1 Ei, Salz, weiBer Pfeffer, frisch gemahlen,
1 Messerspitze Cayennepfeffer, etwas Knoblauchsalz, 2-3 EL Késecreme wie Bour-
sin 0.4. [je nach Geschmack mit Krautern, mit Pfeffer oder mit Tomate/ Paprika],
klein geschnittene Krauter wie Basilikum, Schnittlauch, Petersilie, 2 EL Butter,

2-4 Mangoldbldtter

Von dem Gefliigelfleisch einige gleichmdBig groBe Streifen schneiden, an den Kan-
ten abrunden und beiseite legen. Den Rest in kleine Stiicke schneiden, kurz anfrie-
ren und dann schnell durch den Fleischwolf oder die Kiichenmaschine geben, damit
die Masse nicht schmierig wird. Das Ei, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Knoblauchsalz
mit dem Kase verrihren. Krduter abbrausen. Petersilien- und Basilikumbléatter ab-
zupfen, alles fein hacken und mit der Fleischmasse unter die Kdsemasse riihren.
Abschmecken und evtl. nachwiirzen.

Mangoldblatter in Salzwasser blanchieren. Mit kaltem Wasser abschrecken. Grobe Rippen entfernen.

Die langlichen Gefligelstiicke salzen, pfeffern und rundum etwa 6 Minuten goldbraun anbraten, dann abkiihlen lassen.

Die Form einfetten und die Hélfte der Farce einfiillen. Die gebratenen Fleischstiicke in die Mangoldblatter einwickeln, auf die

Masse legen und die restliche Masse dariiber streichen. Form mit Alufolie abdecken, damit die Oberflédche nicht braun wird.
Im vorgeheizten Ofen bei 160° ca. 45 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Dann die Terrine auf eine Platte stiirzen, in Scheiben schneiden und auf gemischtem Salat oder Rucola mit etwas Vinaigrette
betrdufelt servieren und/oder Cranberry-Apfel-Chutney [Seite 210] dazu reichen.



2O Gefullte Champignons

12 moglichst gleich groBe Champignons, die schon gedff-
net sind.

6-8 Kirschtomaten, 1 Schalotte, 40 g geriebener Parmesan
oder Gouda oder auch kleingewiirfelter Mozzarella, Pfeffer,
Salz, Petersilie, Olivendl, Zitronensaft

Die Champignons putzen und Stiele und Lamellen entfernen.
Champignonkopfe mit Zitronensaft einstreichen, damit sie
hell bleiben. Stiele und Lamellen, Tomaten und Schalotte
sehr klein hacken, in Olivendl andiinsten und unter Riihren
alle Fliissigkeit verdunsten lassen. Petersilie klein hacken
und mit Tomatenstiickchen und Kése unter die abgekiihlte
Masse mischen und diese in die geélten Champignonkdpfe
fillen. Evtl. noch mit etwas Parmesan (iberstreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200° 10-15 Minuten backen und
warm oder Kalt servieren.

Eingelegte Lauchstangen

4 mitteldicke Lauchstangen, 150 ml Gemiisebriihe, 1 Schuf3
WeiBwein.

3 EL weiBer Balsamico oder gemischt mit Orangenessig,

6 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, einige Basilikumblatter, /2 Chili-
schote [mit oder ohne Kerne], 1 TL Zucker.

2 EL Mayonnaise, 3 EL Natur-Joghurt, etwas abgeriebene
Orangenschale, Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker, rosa Pfeffer

Die Wurzelenden der Lauchstangen abschneiden, 5 cm lan-
ge Stiicke schneiden, gut waschen und in einem Briihe-
Wein-Gemisch ca. 12-15 Minuten gar diinsten.

Warm in eine Mischung aus OI, Essig, Pfeffer, Salz, Basili-
kumstreifen und kleingeschnittener Chilischote legen und
ca. 2 Stunden oder langer durchziehen lassen.

Auf einem Teller mit einer Sauce aus Mayonaise, Joghurt,
Orangenschale, Pfeffer, Salz, Zucker servieren und mit
etwas rosa Pfeffer bestreuen.




Pro Person eine Scheibe fertig gebratenes Roastbeef, 2 Avocado,
2 Mango, 4 mittelgroBe weiBe Champignons, 2-3 EL Mayonaise,
Salz, Pfeffer, etwas geriebener frischer Ingwer, 1 Prise Zucker,

1 Limone, einige Barlauch- oder Basilikumbldtter, Olivendl, einige

Kirschtomaten zur Dekoration

Avocadofleisch in kleine Wiirfel schneiden, sofort mit Limonen-
saft betrdufeln. Mango und Champignons ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden. Alle Zutaten vermengen, pikant abschmecken.
Auf die Roastbeefscheiben geben und zu Rallichen wickeln.

Bérlauch- oder Basilikum sehr klein schneiden, mit dem Olivendl
und etwas Salz zu einem Pesto piirieren. [GroBere Menge zube-
reiten und in einem Schraubglas im Kiihlschrank aufbewahren.]

Die Réllchen auf Salatblattern servieren, Pesto liber die Rdllchen
nappieren und mit den Tomaten umlegen. Dazu Toastscheiben rei-
chen.

Roastbeefrollchen

Salat von Flul3krebsfleisch und Apfel

200-250 g FluBkrebsschwanze, 2 feste séuerliche Apfel, ¥z Knol-
lensellerie, 2 Zucchini, 1 Limette oder Zitrone, 3 EL Mayonaise,
1 TL Orangenessig oder weier Balsamico, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker, 1 Spritzer Tabasco

Zur Garnierung pro Person 1 FluBkrebsschwanz {ibrig lassen

Einige Streifen frittierte Pappadums [Indische Fladen aus dem
Asia-Laden, die in heiBem Ol ganz kurz knusprig aufgebacken
werden.]

Die FluBkrebsschwanze waschen, trocknen und halbieren oder
dritteln. Apfel in Viertel schneiden, schalen, grob raspeln und
sofort mit Limetten- oder Zitronensaft betrdufeln. Sellerie und
Zucchini schélen, ebenfalls raspeln und mit den geraspelten
Apfeln vermischen. Krebsfleisch dazutun, mit Mayonaise, Essig,
Pfeffer, Salz und Zucker vermengen und pikant abschmecken.

Mit Hilfe eines Rings auf einen Teller geben, mit den ganzen FluBkrebsschwénzen und den Pappadumstiicken servieren.
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Duo von Jakobsmuschel und Scampi mit Erbsenschaum
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250 g gefrorene griine Erbsen, 2 Eiwei, pro Person eine diinne Scheibe Mischbrot,
2 Fenchelknollen, 1 Zwiebel, je 1 Prise Safran oder Colorante, Curry und Zucker, ge-
morserter Fenchelsamen, Salz, Pfeffer, etwas Gemiisebriihe. Pro Person eine Ja-
kobsmuschel und 1 Riesen-Scampi. 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer. Gemischter
Salat [z. B. Romano, Radicchio, Feldsalat] als Garnierung, 2 EL Balsamico, 6 EL
kaltgepreBtes Olivendl, Salz, Pfeffer, 6-8 getrocknete Morcheln

Die Morcheln 20 Minuten in Wasser einweichen. Die Erbsen in wenig Salzwasser
mit einigen Anis- oder Fenchelsamen ca. 6 Minuten garen und durch ein Sieb pas-
sieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Eiweil mit etwas
Salz in einem fettfreien GefdB sehr steif schlagen und vorsichtig mit der Erbsen-
masse vermischen. In ein Stielglas fiillen und kiihl stellen.

Die Brotscheiben mit gesalzener Butter bestreichen und im Ofen bei 180° goldgelb backen und beiseite legen.

Den Fenchel zubereiten wie Seite 153 [Fenchelgemiise-Variation]. Vinaigrette aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer mischen.

Die Morcheln abgieBen, nochmals gut waschen, in feine Ringe schneiden und kurz in Butter anbraten. Zur Vinaigrette geben.
Den Salat putzen und auf einem Teller anrichten. Mit ein paar Erbsen und der Vinaigrette nappieren.

Muscheln und Scampi in Olivendl zusammen mit den angequetschten Knoblauchzehen scharf anbraten. Salzen, pfeffern und auf
kleiner Hitze ca. 3 Minuten garen. In Jakobsmuscheln auf Fenchelgemiise-Bett auf dem Salatteller anrichten. Getoastetes Brot
iiber den Rand der Erbsenschaumgldser kiemmen.

b abue
Garnelennest auf Spargel-Salat Jﬁgigw,

Pro Person 1 Garnele, 1 Packung Kataifi-Teigfdden [in tirkischen Lé&den],

1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Ol zum Frittieren

250 g griiner und weiBer Spargel, etwas Feldsalat oder Rucola, 4 frische oder
8 getrocknete Aprikosen, Olivenél, Walnuss- oder Macadamiadl, Orangenessig
oder weiB3er Balsamico, 1 EL Basilikum oder Petersilie, gehackt, Salz, Pfeffer,
2 EL Pinienkerne, Balsamico-Creme oder -Reduktion

Spargel schalen, schrdg in sehr diinne Scheiben schneiden und mit Salz und
etwas Zucker bestreut ziehen lassen.

Die Aprikosen in Kleine Stiicke schneiden. Spargel aus dem entstandenen Sud heben, zusammen mit Aprikosenstiicken und Ba-
silikum oder Petersilie in eine Schiissel geben. Mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken und einige Zeit durchziehen lassen.
Pinienkerne ohne Fett rosten.

Den Salat als Turm auf dem Teller anrichten, in der Mitte eine ,Schneise“ oder Rille ziehen, die Pinienkerne auf den Teller streuen
und den Feldsalat oder Rucola darum herum drapieren.

Garnelen aus der Schale Iosen und den Darm entfernen. Die Garnelen mit durchgedriicktem Knoblauch, Pfeffer und Salz wiirzen,
jeweils mit einer Handvoll Teigfaden einwickeln und etwas festdriicken. Das Ol auf 150° bis 160° erhitzen und die Haufchen ein-
zeln sehr kurz frittieren, bis die Faden goldbraun sind. Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In der ,Schneise” auf dem Salat anrichten und den Teller mit einigen Tropfen Balsamico-Reduktion ausgarnieren.




Auberginen-Tomaten-Turm

2 Auberginen, 1 rote Zwiebel, 5 mittelgroBe Tomaten, 2 Knoblauch-
zehen, Pfeffer, Salz, etwas Mehl, Salatblatter zur Garnierung

Auberginen waschen, die beiden Enden abschneiden und den Rest
quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf einem groBen
Brett ausbreiten und von beiden Seiten salzen. Ca. 10 Minuten Saft
ziehen lassen, damit die Bitterstoffe entzogen werden. Mit Kiichen-
krepp abtupfen, die Scheiben in Mehl wélzen und in Olivendl weich
und goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp ausbreiten und abkiihlen
lassen.

Zwiebel und Knoblauch hduten und in kleine Wiirfel schneiden. In
0l andiinsten, dann die enthduteten und klein gewiirfelten Tomaten
dazugeben und alles unter mehrmaligem Umriihren einkochen. Die
Fliissigkeit sollte fast vollsténdig verdampft sein.

Die Masse auf die Auberginenscheiben streichen und jeweils drei
Scheiben aufeinander setzen. Mit Salat garnieren, etwas Vinaigrette dariiber traufeln und warm oder kalt mit etwas Salat und
einer Scheibe Baguette servieren.

Reis-Spinat-Garnelen-Timbal

Ca. 250 g fertig gekochter Basmati-Reis, 1 Paket TK-Blattspinat,

1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, ca. 250 g gekochte Garnelen,
3 Kirschtomaten, Butter, Olivendl, 3 EL Sahne, etwas Petersilie oder
Rucola zum Garnieren

Zwiebel und Knoblauch sehr fein hacken und in Butter-Ol-Gemisch an-
diinsten. Den aufgetauten Spinat zugeben und mit Sahne unter mehr-
maligem Umrlihren gardiinsten und vorsichtig einkochen lassen.

Garnelen abspiilen, abtrocknen und ganz kurz in Olivendl schwenken,
das mit Knoblauch, etwas Curry, Salz und Pfeffer gewdirzt ist.

Die Tomaten in Scheiben schneiden, kurz in Butter anbraten, pfeffern
und salzen.

Pro Person einen Ring von ca. 7 cm @ auf einen mit gehackter Peter-
silie oder Rucola bestreuten Teller setzen. Zuerst eine Schicht von ca.
2 cm Reis [evil. in der Mikrowelle erwédrmt] in den Ring filllen und festdriicken. Darauf ca. 2 cm Spinat locker einfiillen. Darauf
die Garnelen kreisférmig anrichten und in die Mitte jeweils eine Tomatenscheibe setzen. Den Ring vorsichtig hochziehen und die
Vorspeise warm servieren.




Lachsrollchen mit Ricotta und Zitrone

100 g Staudensellerie, 1 Bund Schnittlauch, pro Person eine
groBe Scheibe Raucherlachs und 2-4 Extrascheiben,

100 g Ricottakdse, 1 unbehandelte Zitrone, Salz, Pfeffer, Zucker,
QOlivendl, 1 rote Paprika, 400 g Salatgurke, Zitronenscheiben,
Balsamico

Staudensellerie putzen, in kleine Wiirfel schneiden und 3 Minuten
in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Zum Binden der Lachsrdlichen besonders lange schdne Schnitt-
lauchhalme beiseite legen. Den Rest in feine Rollchen schneiden.
2-4 Lachsscheiben fein wirfeln.

Ricotta, 1 TL abgeriebene Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Prise Zucker, Selleriewiirfel, Lachsstiickchen und Schnitt-
lauchrolichen miteinander vermengen.
Lachs-Ricotta-Sellerie-Masse auf die Lachsscheiben streichen,

diese aufrollen, mit einem Schnittlauchhalm zusammenbinden und
kalt stellen.

Paprika putzen, mit einem Sparschéler schélen und sehr fein wiirfeln. 2 EL Zitronensaft und/ oder weiBen Balsamico, Salz,
Pfeffer, Zucker, Olivendl verschlagen und die Paprikawiirfel unterriihren. Gurke so schélen, dass noch Hautstreifen stehen bleiben,
dann in diinne Scheiben schneiden. Paprikavinaigrette auf Tellern verteilen, die Lachsrélichen darauf legen, mit Zitronen- und
Gurkenscheiben garnieren und mit etwas Balsamico-Creme nappieren.

Paprikarolle mit Thunfischfullung

Pro Person "2 gelbe Paprika, 150 g Thunfisch aus der Dose,
50 g Mayonaise, 1 EL Kapern, 1 EL Petersilie, gehackt.
100 g Rucola, 2 EL weiBer Balsamico, 3 EL Olivendl

Die Paprika halbieren und enthduten [siehe Seite 17].
Thunfisch fein hacken und mit Mayonaise und den Gewiir-
zen vermengen und abschmecken. Auf die Paprikahalften
verteilen, einrollen und auf Rucolasalat anrichten. Mit Essig-
0OI-Gemisch betrdufeln.

Variation: Rote langliche Paprikaschoten verwenden und
auf Bérlauch oder Rucola in Scheiben geschnitten servieren.
Evtl. mit in Mehl gewadlzten und ausgebackenen Kapern
bestreuen.







26 Brokkolisuppe

500 g Brokkoli, 1 | Gemisebriihe, V4-'2 Becher Sahne, 1 Limette,
Salz, Pfeffer, Muskat und Muskatbliite, etwas Knoblauchsalz, rosa e ——
Pfeffer zum Garnieren o

Den Brokkoli waschen, die Striinke schalen und in Stiicke schnei-
den, die Roschen zerpfliicken. In leichter Gemiisebriihe mit zwei
Stiickchen Muskatbliite gar kochen. Die Roschen herausnehmen
und kurz kalt abspilen, damit sie die griine Farbe behalten. Einen
guten SchuB Sahne zugeben und den Brokkoli bis auf ein paar
Raschen zum Garnieren mit dem Piirierstab zerkleinern, so dass
eine sdmige Suppe entsteht, die nicht zu dickfliissig sein sollte.
Abschmecken mit etwas geriebener Limettenschale, 1 EL Limet-
tensaft, Salz, Pfeffer, geriebener MuskatnuB.

In einem Suppenteller servieren mit einigen Brokkolirdschen, ein
paar Sahnetropfen oder gehobelter gefrorener Sahne und einigen
eingestreuten rosa Pfefferbeeren.

Blumenkohlsuppe mit Baconstreifen

1 Kkleiner Blumenkohl, 500 ml Gemiisebriihe, 1 TL Curry, 2 TL Colorante
[spanischer Safranersatz] oder eine Prise echter Safran, 4-'2 Becher Sahne,
Baconstreifen, evil. Kiirbiskerndl

Den Blumenkohl in sehr kleine Rdschen zerpfliicken. In die kochende Gemiise-
briihe geben und mit Curry und Colorante ca. 10-15 Minuten kochen. Einige
noch biBfeste Roschen zum Garnieren vorher herausnehmen.

Mit dem Mixstab sehr fein pirieren,
einen guten SchuB Sahne zugeben und
unterschlagen. Abschmecken mit Pfef-
fer, Salz und geriebenem Muskat.
Baconstreifen zwischen Haushaltpapier
in der Mikrowelle bei 600 W ca.

2 Minuten knusprig ausbacken [oder in
der Pfanne].

Die Suppe auf einen Teller geben, mit den Blumenkohlréschen und den Baconstreifen und
evil. einigen Safranfaden garnieren oder mit etwas Kiirbiskerndl betrdufeln.

Variation: Statt der Baconstreifen einige Garnelen oder kleine FluBkrebsschwénze verwenden. Dann etwas mehr Curry und
Safran[fdden] verwenden. Evtl. mit einem kleinen SchuB3 Pernod [Anisschnaps] abschmecken.
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1-2 EL Butter, 3 EL GrieB, "2 TL granuliertes Zwiebelpulver, ca. 1 | Gemiisebriihe,
Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuf3, 1 EL Sahne pro Teller, Barlauchdl oder
Paprikabutter

Butter in einem Topf schmelzen, den Grie und das Zwiebelpulver dazugeben und
unter Rihren leicht anbraunen. Mit der Briihe abloschen und zu einer sdémigen,
aber nicht zu diinnfliissigen Suppe quellen lassen. Abschmecken und in tiefe Teller
fiillen. Jeweils 1 EL Sahne kreisformig auf die Suppe geben und in die Mitte einen
Klecks Béarlauch- oder Kiirbiskerndl.

Mehlige Kartoffelstiicke mit Suppengriin zusammen weich kochen. Mit dem Stab-
mixer pirieren, mit Sahne, Majoran, frischem Oregano oder Estragon wiirzen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Den klein geschnittenen Raucherlachs oder in Stiicke geschnittene Réucherforelle in
einen Teller geben, die Suppe darauf gieBen und mit einem Klecks aus geschlagener
Sahne und einem Krduterzweig garnieren

Schneckencremesuppe
Ew Cdares Sw(o(ocﬂww frr Lonte, oliv olie Shlontchiom wikd selom wrolor!

1 Dose Schnecken [200 g], 2 Schalotten, 1-2 Knoblauchzehen,
ca. 150 ml WeiBwein, ca. 200 ml Gemiisebriihe, V2 -1 Becher Sahne, .A
1 EL Kréuterbutter, Salz, Pfeffer, 1 EL Mehl, 1 EL Butter : !_ . - e
f < Te e
Schnecken durch ein Sieb abgieBen [den Sud aufbewahren] und in kleine Stii- p i:&?’ e -
cke schneiden. Klein geschnittene Schalotten und Knoblauch in Krduterbutter e - = L
andiinsten, mit WeiBwein abléschen, Gemiisebriihe dazugeben und einkochen £ o T -
lassen. - . j = o
Aus Butter und Mehl in einem Topf mit dem Schneebesen eine hellbraune A » -~
Mehlschwitze anriihren. Zuerst mit kaltem Wasser, dann nach und nach mit der o . ’__ -
durch ein Sieb gegossenen Briihe zu einer nicht zu dicken Suppe riihren. Vor B = d
dem Servieren Sahne und Schneckenstiicke dazugeben und noch einmal erwar-

men. Mit etwas geschlagener Sahne und einem Petersilien- oder Krauterzweig garnieren.
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4 Kartoffeln, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe mit Schale,
Y2 | Milch, Y2 | GemUsebriihe, 1 EL Triiffelbutter, 1-2 EL Triiffeldl,
evil. etwas Sahne, Triiffel [nicht die teuersten!], 2 Eiweil3

Kartoffeln und Zwiebeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in
gesalzenem Milch-Gemiisebriine-Gemisch weich kochen. Mit dem
Mixstab sehr fein piirieren, evil. etwas Fliissigkeit nachgieBen, die

Suppe soll nicht zu dickfliissig sein. Abschmecken mit Pfeffer, Salz,

Traffelbutter und -0l.

Triiffel in hauchdiinne Scheiben hobeln, einige zur Dekoration
aufheben, die anderen in sehr kleine Stiickchen schneiden.

EiweiB mit einer Prise Salz sehr steif schlagen und die Triiffel-
stiickchen unterheben. Mit zwei Teel6ffeln Béllchen abstechen und
in einem groBen Topf nebeneinander mit Abstand auf kochendes
Wasser setzen und von jeder Seite 2-4 Minuten pochieren.
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Die Suppe in einen Teller oder eine Suppentasse geben und jeweils einige Schneebéllchen aufsetzen und mit einer Triiffelscheibe

garnieren. Evtl. noch etwas Triiffeldl iiber die Suppe gieBen.

Kalte Melonensuppe mit Minze-Sorbet

1 kg rote Wassermelone, 180 g feiner Zucker, 500 ml Wasser,
40 g frische Pfefferminze, Saft einer Zitrone oder Limone

Die Melonen von Kernen befreien, Fleisch in Stiicke schneiden
und mit dem Mixer piirieren. Durch ein Sieb in eine Schiissel
streichen. Je nach Geschmack 30 g Zucker und Zitronen- oder
Limonensaft [oder Limonensirup der Fa. Monin] hinzuftigen,
abdecken und zwei Stunden kalt stellen.

150 g Zucker und 80 ml Wasser in einem Topf erhitzen und unter
standigem Riihren zu Sirup kochen. Dann abkiihlen lassen. Wenn
der Sirup erkaltet ist, klein gehackte Minze und Zitronen/
Limonensaft nach Geschmack zufiigen. In einer Metallschale in
den Gefrierschrank stellen, bis sich Eiskristalle bilden, gut
umriihren, zuriickstellen usw., bis die Masse zu Sorbet gleich-
maBig gefroren ist.

Man kann die kalte Suppe auch mit ausgestochenen Melonen-
kugeln und Pfefferminz- oder Zitronenmelissenbldttchen servie-
ren.




Kalte Paprikasuppe

500 g gelbe Paprikaschoten, 2 Bund glatte Petersilie, 2-3 Zweige
frischen Thymian, 1 Zweig Rosmarin, 3 Schalotten, 1-2 Knoblauchzehen,
3 EL Olivendl, 1 TL Rosenpaprika, 200 ml trockener WeiBwein,

500 ml Hiihnerbriihe, Salz, Pfeffer, ein Spritzer weiBer Balsamico-Essig,
1 Prise Zucker, evtl. 2 EL Créme fraiche, 8 diinne Scheiben Bacon

Vom Rosmarin einige Nadeln zum Garnieren aufbewahren, die anderen
Krauter zusammenbinden. Paprika entkernen und in Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch ebenfalls fein wiirfeln und mit den Paprika-
wiirfeln in Ol andiinsten, bis die Schalotten glasig sind. Paprikapulver
kurz mit andiinsten, mit Wein abléschen und bei groBer Hitze auf die
Hélfte einkochen lassen. Die Krduter und die Briihe dazugeben und alles
zugedeckt 10 Minuten kdcheln lassen, bis die Paprikastiicke sehr weich
sind. Die Kréuter entfernen und die etwas abgekiihlte Suppe mit dem
Mixstab fein piirieren. Durch ein feines Sieb streichen und pikant ab-
schmecken. Evtl. mit Creme fraiche verfeinern und fiir 2 Stunden in den Kiihischrank stellen.

Zum Servieren Bacon ziehharmonikaartig auf SpieBe stecken und zwischen zwei doppelten Haushaltpapierlagen in der Mikrowelle
bei 600 W ca. 3 Minuten knusprig backen. Die Suppe mit Rosmarinnadeln bestreuen und die mit Pfeffer bestreuten SpieBe auf
die Suppentassen legen.

Kalte Avocadosuppe

2 reife Avocados, 2 Limetten, 1 groBe Salatgurke, 1 Bund Kori-
ander, 1 Liter Gefliigelbriihe, Salz, Pfeffer, 1 gute Prise Zucker.
3 Scheiben Toastbrot, 4 EL Butter, 2 Knoblauchzehen,

1 TL Paprikapulver, edelsiiB, 1 Prise Cayennepfeffer

Die Avocados halbieren und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch
mit einem Loffel aus der Schale heben und in den ausgedriickten
Limettensaft geben. Das Fruchtfleisch grob zerkleinern. Die Gurke
schalen, die kernige Mitte mit einem EBIGffel entfernen und das
Fruchtfleisch ebenfalls grob wiirfeln. Alles zusammen in den
Mixer geben und piirieren. Das Piiree durch ein feines Sieb strei-
chen. So viel Gefliigelbriihe zum Piiree hinzumischen, dass eine
samige, nicht zu dicke Suppe entsteht. Den Koriander waschen,
die Blatter abzupfen und fein hacken. Mit Salz, Pfeffer und
Koriandergriin kréftig wiirzen. Fiir etwa 2 Stunden kiihl stellen.

Inzwischen das Toastbrot klein wiirfeln und in Butter mit durchgepreBtem Knoblauch goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Paprika wiirzen und ganz auskiihlen lassen. Die Suppe nochmals umriihren, in Teller fiillen und mit den
Brotwiirfeln bestreuen oder diese extra dazu reichen.
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30 Linsensuppe mit Orange und Curry

300 g rote Linsen, 1 Gemiisezwiebel, 1 Knoblauchzehe,
1 walnussgroBes Stiick Ingwer, Zesten von einer Orange,
1 I Briihe, 100 ml Sahne, 1-2 EL Curry

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, klein schneiden
und in Olivendl anschwitzen. Die Orangenschale, den
geschélten und fein geriebenen Ingwer und das Curry-
pulver hinzugeben und ebenfalls mit anschwitzen.

Die Linsen dazugeben und mit der Briihe auffiillen. Das
Ganze 10-15 Minuten kochen, bis die Linsen gar sind.
Sahne dazugieBen, nochmals aufkochen und mit Salz und
Zitrone abschmecken.

Mow tomomn ol Exier vorstaler
bei Aow ljvxm?m(ﬂ&w.

Linsensuppe mit Aprikosen und Honig

8 Aprikosen, getrocknet, ungeschwefelt, 1 mittelgroBe Zwie- ’
bel, 1 EL O, 1 Liter Gemiisebriihe, 200 g rote Linsen, Salz,
2-3 EL Apfelessig oder anderer Fruchtessig, 2 EL Honig,

2 EL Créme fraiche, 3 Zweige frische Pfefferminze oder

> Bund glatte Petersilie, 1 unbehandelte Zitrone

Aprikosen in wenig Wasser einweichen. Zwiebel schélen,
wirfeln und in heiBem OI andiinsten, mit der Gemiisebriihe
abléschen und zum Kochen bringen. Die Linsen zugeben
und bei schwacher Hitze ca. 16 Minuten garen.
AnschlieBend pirieren und mit Salz, Essig und Honig
abschmecken. Pfefferminze oder Petersilie waschen, ein
paar Bldttchen zum Garnieren aufheben, den Rest fein
hacken und zur Suppe geben. Die Créme fraiche einriihren.
Zitrone heil abwaschen und mit einem ZestenreiBer die
Zitronenschale abkratzen. Den Saft auspressen und nach
Geschmack zur Suppe geben.

Aprikosen kurz abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden. Auf Tellern verteilen, die heiBe Suppe dariiber
geben und mit den Pfefferminz- oder Petersilienblattchen
und den Zitronenschalenzesten garnieren.




Papayasuppe 31

2-1 rote Chilischote, 2 Bund Koriandergriin, 2 mittelgroBe reife
Papaya, 150 g Créme fraiche, 600 ml Gemiisebriihe, Salz, 1-2 EL
Limettensaft, etwas abgeriebene Limettenschale, Pfeffer, Salz, Zucker,
QOlivendl

Koriandergriin klein schneiden, Wurzeln ganz lassen. Chili putzen, mit
oder ohne Kerne in feine Streifen schneiden und zusammen mit den
Korianderwurzeln in Olivendl anbraten, mit der Gemiisebriihe ablé-
schen und leicht kocheln lassen. Papaya schélen und die Kerne ent-
fernen. Aus der Hélfte des Papayafleisches mit einem Kugelausste-
cher Kugeln formen. Restliches Papayafleisch mit Créme fraiche
pirieren und mit Briihe zusammen mit dem Chili aufkochen, mit Salz
und Limette und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die Papayakugeln kurz in der Suppe erwédrmen. Koriander iiber die
Suppe streuen.

Tomatenconsommeé mit Krabben

500 g Tomaten, 2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe, Wasser, Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer,
2 EL Olivendl, Prise Zucker, ein Spritzer Zitrone. 100-150 g Garnelen

Tomaten, Schalotten, Knoblauch klein schneiden und mit Salz, Pfeffer und dem
QOlivendl in Wasser aufkochen und 15 Minuten leise kdcheln lassen. Die Masse
auf ein mit Mulltuch ausgelegtes Sieb geben oder durch immer wieder ausge-
wechselte Kaffeefilter ca. eine Stunde abtropfen lassen.

Die aufgefangene Fliis-
sigkeit im Topf erhitzen

und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Mit einem
Spritzer Zitronensaft und
Basilikumblattern abschme-

tene Garnelen dazugeben.

cken. Einige mit Knoblauch gebra-

Variation: Die Suppe kann auch dicker bleiben. 2 EL Tomatenmark mit den
Tomaten zusammen kochen. Die Suppe durch ein grobes Sieb streichen,
damit alle Schalen und Kerne entfernt werden. Sahne dazugeben und Krab-
ben kurz vor dem Servieren darin erhitzen. Mit Curry abschmecken.

Mit Sahneklecks und etwas Currypulver garnieren.



32 Erbsenschaumsuppe mit Minze

1 Gemiusezwiebel, Olivendl, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Pernod, 1 | Gemiise-
fond oder gekornte Briihe, 300 ml trockener WeiBwein, 1 Becher Sahne.
750 g TK-Erbsen, 4 kleine Zweige Minze, Salz, weiBer Pfeffer, Minze zum
Garnieren

Die Gemiisezwiebel putzen und in feine Scheiben schneiden. Den Knob-
lauch fein hacken. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit Pernod abléschen, den Ge-
miisefond und WeiBwein angieBen und alles bei mittlerer Hitze 20 Minuten
kdcheln lassen. AnschlieBend Y2 Becher Sahne zugieBen, kurz aufkochen
und dann die Erbsen zufiigen. Die Minze erst kurz vor dem Piirieren rup-
fen und in den Topf geben, damit die &therischen Ole erhalten bleiben.
Dann alles mit dem Kiichenmixer piirieren. Durch ein Sieb streichen, um k
die Erbsenschalen zu entfernen. Die restliche Sahne in die Suppe riihren.

Die soll eine samige, nicht zu dickflissige Konsistenz haben. Nur noch

erhitzen, nicht mehr kochen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Pernod pikant abschmecken und mit etwas leicht geschlagener
Sahne und Minze garnieren.
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1 kleine Karotte, 2 Zwiebel, 1 Stiick Sellerie, V2 Stange Lauch, 2 EL Butter, 1 geh. EL Mehl, % Liter

Gemiise- oder Fleischbriihe, V4 | Silvaner oder Miiller-Thurgau, 2 Becher Sahne, Salz, 2 Scheiben Toast,

in Wiirfel geschnitten, 1 TL Zimt bzw. nach Geschmack, 1 EL Butter, einige blanchierte Julienne-
streifen von Karotte

Zwiebeln und Gemiise in Wiirfel
schneiden und in Butter in einem
Topf glasig andiinsten, mit dem
Mehl bestduben, eine Einbrenne
machen und mit der heien Briihe
auffiillen. Den Wein dazugieBen, das
Gemiise gar kochen lassen und mit Salz, je 1 Prise Zimt und
Zucker abschmecken. Die Gemiisewiirfel mit dem Piirierstab zer-
kleinern. [Die Karottenstiicke vorher entfernen, damit die Suppe
nicht so orange wird.]

Die WeiBbrotwiirfel in Butter goldgelb braten, dann den Zimt dazu-
geben. Die Suppe mit der Sahne mischen, hei werden lassen. In
Tasse oder Teller anrichten und mit WeiBbrotwiirfeln und Karotten-
julienne garnieren.




Petersilienwurzelsuppe 33

5-6 Petersilienwurzeln, 2 Kartoffeln, 1 Schalotte, 1 EL Butter, 1 | Gemiise-
brithe, 2 Becher Sahne, Pfeffer, Salz, je 1 Prise Cayennepfeffer und Koriander-
pulver, 1 paar Bléttchen Blattpetersilie

Petersilienwurzeln und Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden,
Schalotte klein wiirfeln und in Butter andiinsten. Petersilien- und Kartoffel-
stiicke dazugeben, kurz andiinsten, dann mit Gemiisebriihe abléschen und ca.
15-18 Minuten weichkochen. Mit dem Mixstab piirieren, Sahne zugeben, evil.
noch etwas verdiinnen. Mit Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer und Korianderpulver
abschmecken.

In Suppentassen mit Blattpetersilie servieren oder mit einem SchaschlikspieB
mit knusprig gebackenem Bacon [Siehe Seite 29].
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1 kg Topinambur, 2 groBe Zwiebeln, 80 g Butter, 4 Tassen Was-
ser, etwas Instant-Gemiisebriihe, 1 Tasse Milch, Salz, Pfeffer,
MuskatnuB oder -bliite, 1 Prise Zimt, Paprikapulver, 5 EL Sahne,
gerostete Brotwiirfel,

Zwiebeln klein schneiden und in Butterschmalz anschwitzen, aber
nicht bréunen. Topinambur schélen, in Scheiben oder Wiirfel
schneiden und zu den Zwiebeln geben.
Wasser, Milch, Salz, Pfeffer und
geriebene MuskatnuB3 oder ein
Stiickchen getrocknete
Muskatbliite dazugeben
und 15 Minuten
kochen lassen.
Sahne in die
Suppe gieBen, alles mit dem Mixer pirieren. Die Suppe durch ein Sieb
streichen.
Kurz vor dem Servieren erhitzen, aber nicht mehr kochen und noch einmal
mit dem Mixer aufschdumen.
Nachwiirzen, evil. mit einer Prise Zimt und mit Paprika bestduben und sofort
mit gerdsteten Brotwiirfeln servieren.
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34 Thailandische Kurbissuppe

400 g Muskatkiirbis oder Hokkaido, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel,
1 Stiick Ingwer, 1 Zitronengrasstange, 4 Limettenbldtter [Asia-
Laden], 250 ml Gefliigelbriihe, 50 ml trockener WeiBwein,

200 ml Kokosmilch, 1 EL Honig, 2 EL Orangenessig, 1-2 TL griine
Currypaste, frisches Koriandergriin, Limettenschale, Kurkuma
[Menge nach Geschmack]

Muskatkiirbis schalen, entkernen und in grobe Wrfel schneiden.
Grob gewiirfelte Zwiebel mit gehacktem Knoblauch, Ingwer in Ol
anschwitzen, Kirbiswiirfel mit anbraten, salzen, pfeffern und mit
WeiBwein abloschen. Dann die Gefliigelbriihe, die Kokosmilch,
Zitronengras, in Streifen geschnittene Limettenblatter und den
Honig hinzugeben und das Ganze ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Suppe mit dem Mixstab piirieren und durch ein Sieb streichen.
Evtl. noch Gefliigelbriihe zufiigen; die Suppe sollte nicht zu dick-
lich sein. Vorsichtig mit griiner Currypaste wiirzen. Mit Orangenessig, frischem gehackten Koriandergriin, Limettenschale und
Kurkuma abschmecken.

Mango-Orangen-Suppe

1 reife Mango, 3 cm Ingwer, 50 ml Orangensaft, -
150 ml Gemiisebriihe, 5 EL Sahne, Curn
Pfeffer, Salz nach Geschmack, 1 Prise Zuck
Petersilie , 250-300 g FluBkrebsschwa
Schinkef

; urfeI schneiden,
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Klare Ochsenschwanzsuppe 35

3-4 groBe Ochsenschwanzstiicke, 250 g Rinderquerrippe oder
3 Rinderknochen, 1 Bund Suppengriin, 2 Zwiebeln, 2 frische
Lorbeerblatter, 2 EL Ol, 4-6 Nelken, Majoran, Salbei, Thymian,
2 | Wasser, Salz, 0I, 4 EL Madeira oder Sherry, Backerbsen

Suppengriin kleinschneiden. Zwiebeln mit den Nelken beste-
cken und kurz anbraten. Fleisch und Knochen waschen, trock-
nen und in Ol anbraten. Suppengriinwiirfel mit andiinsten und
dann Wasser nach und nach angieBen, Gewiirze dazugeben
und alles auf kleinster Flamme bis zu 3 Stunden gar kocheln,
bis sich das Fleisch leicht von den Knochen I6st.

Fleisch aus der Briihe nehmen, diese durch ein feines Sieb oder
durch einen Kaffeefilter gieBen. Zurtick in einem Topf mit
Madeira oder Sherry abschmecken. Fleisch von den Knochen
losen, klein schneiden und in die Suppe geben und erhitzen.
Auf gewdrmten Tellern servieren mit Backerbsen, die sich jeder
selbst auf die Suppe streut, damit sie knusprig bleiben.
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3 verschiedenfarbige Suppen z. B. griine Spinat/ Erbsen/ Barlauch-Suppe, weile Kdse-Sahne/
Fisch-Kartoffel-Suppe und orangerote Tomaten/ Paprika/ Kiirbis/ Rote Bete-Suppe

Reagenzglas-Suppen

in Reagenzgldser von mindestens 2 - 2 2 ¢cm @ fiillen mit Stopsel aus Garnele, Karotte etc.
je nach Geschmack. Im Glas servieren evtl. mit Krautern als ‘Blumenstrauf3’.

Auf dem Foto Kartoffelsuppe, Kiirbissuppe, Rote Bete-Suppe mit FluBkrebsschwéanzen, vor-
sichtig heiB mit Trichter eingefiillt oder
in der Mikrowelle erwérmt.

ancl. o(‘\&., 7—

Variation: Verschiedenfarbige warme
Suppen z. B. in ausgehdohltem rohen
Gemiise servieren: z.B. Kartoffelsuppe
in Kartoffeln, griine oder rote Suppen
in Paprika, Kirbissuppe in Kiirbis etc.

Fir die Standfestigkeit am Boden des
Gemiises eine flache Auflageflache e
schneiden.
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Rote Bete-Suppe

2 mittelgroBe rote Bete, 2 kleine Kartoffeln, Salz, Pfeffer,

2 Zwiebeln, 2 cm Ingwerwurzel, 30 g Butter, % | Rindfleisch-
brithe, 1-2 EL Orangenessig, 100 ml Orangensaft, etwas Dill
oder Schnittlauch, 1 Prise Zucker, 2 Becher Sahne

Rote Bete und Kartoffeln ungeschalt gar kochen. Zwiebeln klein
schneiden und in Butter anrsten. Ingwer schélen, so in Schei-
ben schneiden, dass sie an einer Seite noch zusammenhéngen.
Rote Bete und Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schnei-
den, mit dem Ingwer zu den Zwiebeln geben, mit der Briihe auf-
fiillen und ca. 12 Minuten kdcheln lassen. Den Ingwer heraus-
nehmen und dann alles mit dem Pirierstab zerkleinern, je nach
Belieben als dickere oder diinnere Suppe verwenden und mit
Salz, Pfeffer, Essig und Orangensaft abschmecken. Evil. durch
ein feines Sieb streichen und noch etwas frischen Ingwer in die

Suppe reiben.
Mit Dill oder Schnittlauch dekorieren und leicht geschlagene Sahne darauf verteilen.

Variation: Orangenstreifen fiir Dekoration: 1 unbehandelte Orange, 4 EL Zucker, 1 TL 01, Salz. Orange heiB abspiilen, Haut diinn
schdlen und in feine Streifen schneiden. Mit 100 ml Wasser, 2 EL Zucker, Ol und Salz bei milder Hitze kochen, bis das Wasser
fast verdampft ist. Streifen auf ein Backpapier verteilen, mit den restlichen 2 EL Zucker bestreuen und iiber Nacht trocknen las-
sen. Die Orangenscheiben statt Dill oder Schnittlauch verwenden.

Karottensuppe a I’Orange

500 g Karotten, 1 Zwiebel, 100 g Kartoffeln, 20 g Butter, 1 | Gemiise-
briihe, 1 unbehandelte Orange, Salz, weiBer Pfeffer aus der Miihle,
etwas frisch geriebener Ingwer, evil. einen Spritzer Tabasco,

pro Person 1 Riesengarnele

Das Gemiise putzen, schélen und alles grob wiirfeln. Butter in

einem Topf zerlassen, die Zwiebelw(irfel darin andiinsten,

Kartoffel- und Karottenwiirfel dazugeben, 5 Minuten diinsten,

dann die Halfte der Briihe zugieBen. Im geschlossenen Topf ca.

18-20 Minuten garen. Wenn das Gemiise weich ist, alles piirieren

und die restliche Brilhe dazugeben, so dass eine samige, aber nicht

zu dicke Suppe entsteht. Orangenschale abreiben, in die Suppe geben,
ebenfalls den geriebenen Ingwer und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken, in einen Teller gieBen und eine in
Knoblauch-Ingwer-0l gebratene Garnele in die Mitte legen.
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Tafelspitz kochen oder Tafelspitz-Reste verwenden,

200 ml Tafelspitzbriihe, 2 kleine Schalotten, 1 EL Butter,

1-2 EL Mehl, 100 ml WeiBwein, 100 ml Sahne oder Milch,
frisch geriebener Meerrettich nach Geschmack, 2 geriebener
sduerlicher Apfel, Pfeffer, Salz, Prise Zucker.

Evtl. 1 Karotte, zu Romben geschnitten und gekocht oder
etwas Schnittlauch

Zwiebeln sehr fein schneiden und in Butter andiinsten, Mehl
dazugeben und nach und nach mit der Briihe und dem WeiB3-
wein zu einer hellen SoBe bzw. Suppe rithren. Die Sahne, den
geriebenen Meerrettich und Apfel dazugeben und aufkochen
lassen. Durch ein feines Sieb streichen.

Vor dem Servieren ein gutes Stiick eiskalte Butter zugeben,
abschmecken, mit Tafelspitzstreifen, Karottenromben servie-
ren und/oder geriebenem Meerrettich.

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 3 cm geschalter Ingwer,

1 Prise Zimt, 800 g gelbe SiiBkartoffeln, 4 EL OI, 1 | Gemil-
sebriihe, Salz, Pfeffer, 4 EL Petersilie, 6 EL saure Sahne
oder Créme fraiche, 1 TL Zitronensaft, Kiirbiskernél

SuiBkartoffeln schélen und klein wiirfeln. Zwiebeln, Knob-
lauch und geschalten Ingwer fein hacken und in Olivendl
anbraten. Nach 1-2 Minuten die Kartoffelwiirfel dazu geben.
Die Briihe angieBen, eventuell noch etwas Wasser angieBen,
bis die Fliissigkeit das Gemuise leicht bedeckt. Pfeffern, sal-
zen und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 8-10
Minuten kocheln lassen.

Petersilie fein hacken. Suppe mit saurer Sahne und Zitro-
nensaft erhitzen, nicht mehr kochen, fein pirieren und mit
Zimt abschmecken. Die Suppe mit der Petersilie und etwas
Kiirbiskernol servieren.

Variation: Mit Orangensaft und Tabascospritzern
abschmecken.




38 Spargelconsommeé

800 g weiBer Spargel, einige griine Spargelstangen, 1 %2 | Gemiise-
brithe, V2 Glas trockener WeiBwein, 1 EiweiB, Pfeffer, Salz, etwas
Zucker

Den Spargel schélen und in kleine Stiicke schneiden, die Spitzen als

5 c¢m lange Stiicke beiseite legen. Die Spargelstiicke in Butter anbraten,
mit Salz und ein wenig Zucker wiirzen. Mit dem WeiBwein abloschen.

1 V2 Liter Gemiisebriihe dazugeben und 30 Minuten kdcheln. Durch ein
Sieb gieBen und Gber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen. Das Fett ab-
schopfen. Evil. mit einem EiweiB kldren [unter sténdigem Riihren aufko-
chen, Schaum abschdpfen] und nochmals eine Stunde abkiihlen las-
sen. Die Suppe nochmals durch ein Sieb gieBen und mit den Spargel-
spitzen ca. 10 Minuten kochen.

Thailandische Kokosnuf3suppe mit rotem Curry

1-2 Hihnerbrustfilets, 5 EL leichte SojasoBe [Kikkoman], 3 Limo-
nenbldtter, 3-4 Korianderwurzeln [vom Koriandergriin aus dem
Asia-Laden], 4 Stangen Zitronengras, 1 TL rote Thai-Currypaste,
1 walnuBgroBes Stiick Ingwer, 1 EL ErdnuBbutter, 1 | Briihe,

1 Dose Kokosmilch [400 ml], 2-3 EL ErdnuB- oder Sesamdl,

1 rote Paprika, 200 g Champignons, 1 Handvoll Kirschtomaten,
/2 Bund Thai-Basilikum, 2 Bund Koriandergriin, 2 Honigmelonen

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und 1 Stunde in SojasoBe
marinieren. Paprika entkernen, waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Die geschélte Ingwerwurzel und das Zitronengras klein
schneiden. Etwas ErdnuB6l in einer Pfanne erhitzen.

Ingwer, Korianderwurzeln und Zitronengras anschwitzen, dann die
Thai-Currypaste und die ErdnuBbutter hinzugeben. Mit einem Liter
Briihe abléschen und aufkochen lassen. AnschlieBend die Kokos-
milch hinzufiigen und erneut aufkochen. Die Suppe durch ein Sieb
abgieBen und nach Zugabe der Gemiisestiicke und der Limonenblatter leicht kochen lassen, bis die Wiirfel biBfest gar sind.
Inzwischen das Hiihnerfleisch ca. 5 Minuten in Butterschmalz goldgelb anbraten und warmstellen.

Kurz vor dem Servieren die Suppe erhitzen, die Hiihnerstiicke, klein geschnittenen Thai-Basilikum und Koriander zugeben und
wiirzig scharf abschmecken. In ausgehohiten Melonen anrichten, die am Boden etwas gerade geschnitten wurden. Das Melonen-
Fruchtfleisch kann fiir kalte Suppen [Seite 28] oder als Nachtisch verwendet werden.
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1-2 Hiihnerbrustfilets, ca. 8 kleine weiBe Champignons, pro Person ca.

Y4 | Hiihnerbriihe, 1 kleine Dose Kokosmilch [150 ml], 1 TL grtiner
Thai-Curry, 2 cm frisch geriebener Ingwer, Sojasauce, :

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, 2-3 Stdngel Zitronengras, \
3-4 Kardamomkapseln, 1-2 frische Lorbeerblatter, pro Person

3 kleine Kirschtomaten oder Tomatenstiickchen ohne Haut und
2 EL TK-Erbsen.

Das Hiihnerfleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Sojasauce
und geriebenem Ingwer marinieren. Champignons putzen und vierteln.
Zitronengras in kleine Stiicke schneiden und etwas platt klopfen. \
Hiihnerbriihe und Kokosmilch mit Curry, Zitronengras und Lorbeerblatt
aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und SojasoBe abschmecken und

ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Durch ein Sieb gieBen.

Kurz vor dem Servieren Hihnerfleisch, Champignons und etwas spéter die
Tomaten in die Briihe geben und ca. 6-8 Minuten gar kochen.
In Suppenschalen servieren.

30-40 g getrocknete Spitzmorcheln, Butter, Salz, Pfef-
fer, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 100 ml Sahne, Gemiise-
briihe

Getrocknete Morcheln in lauwarmem Wasser ca.
20 Minuten einweichen. Durch Filtertiiten laufen /
lassen und das Einweichwasser aufbewahren. Die
Morcheln halbieren oder vierteln und noch einmal gut waschen
[sandig!]. In Butter anbraten, etwas Einweichwasser dazugeben
und die Morcheln 20 Minuten weich kdcheln lassen.

Eine hellbraune Mehlschwitze herstellen: Mehl in Butter leicht
anbrdunen, mit wenig kaltem Wasser abléschen, gut verriihren,
wieder kaltes Wasser zugeben, verriihren. Wiederholen bis eine
dickliche Creme entsteht. Dann nach und nach Gemiisebriihe
zugeben und den Rest Morchel-Fond, Salz und 100 ml Sahne.
Ca. 15 Minuten auf kleiner Flamme zu einer hellbraunen Suppe kdcheln lassen. Die geschnittenen Morcheln dazugeben und die
Suppe, die nicht zu dick sein sollte, servieren, evtl. mit Sahneklecks.



40 Zitronengrassuppe mit Korianderfladle

Suppe: 1 Glas Gefligelfond, Hiihnerbrithe nach Bedarf, 6 Zitronen-
grasstangel, Saft und Schale von 1 Limette, 1 kleine Lauchstange,
8 weiBe gestoBene Pfefferkdrner, Salz, 2 Hdhnchenbrustfilets

Eierkuchenteig: 60 g Mehl, 1 Ei, Salz, 1 Msp gemahlene Korian-
derkorner, 1/8 | Milch, 20 g fliissiger Butter, 2 EL frisches, fein
gehacktes Koriandergriin [oder Basilikum oder Barlauch].

Hihnerfleisch in die aufgekochte Briihe legen und ca. 20 Minuten auf
kleiner Flamme nur ziehen lassen. Die Briihe durch ein feines Sieb
gieBen, abschmecken. Fleisch fiir etwas Anderes verwenden oder, in
kleine Wiirfel geschnitten, zur Suppe geben, wenn sie sattigender
sein soll.

Aus den Zutaten einen Eierkuchenteig zubereiten. Die Eierkuchen in
Butterschmalz backen, aufrollen und in Streifen schneiden.
Zusammen mit etwas Koriandergriin in der Suppe servieren.
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> Rotkrautkopf, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 3 Nelken, 2 Pimentkdrner,

1 SchuB Rotwein, 1 SchuB Rotweinessig, 2 Glaser Gefliigelfond oder
1 | Rinder- oder Gemisebriihe, 1 EL Butterschmalz.

1 Entenbrust, 1 Ei, 2 Scheiben Toast ohne Rinde, Salz, Pfeffer,

1 EL SojasoBe, 1 EL Pflaumenmus, etwas Rohe KloBe-Teig

Rotkraut fein hobeln. Zwiebel fein wiirfeln und in Butterschmalz andiin-
sten, Rotkraut und Gewiirze dazugeben und ca. 10 Minuten unter
Rihren diinsten, dann mit Rotwein, Essig, Gefliigelfond abléschen und
ca. 30-40 Minuten mit Deckel gar diinsten. Es soll gut 1 | Fliissigkeit
ubrig bleiben, die man dann durch ein feines Haarsieb abgieBt. [Das
Rotkraut kann als Gemiise weiter verwendet werden.] Die Fliissigkeit
etwas reduzieren und dann durch Filterpapier abgiefen. Pikant ab-
schmecken.

Entenbrust von Haut und Fett I6sen. Das Fleisch klein schneiden und zusammen mit Ei, dem eingeweichten und ausgedriickten
Toastbrot, Pfeffer und Salz im Hacksler zu Hackfleisch verarbeiten. Mit SojasoBe und Pflaumenmus abschmecken.

Kleine Kl6Bchen von ca 3 cm @ formen oder mit 2 TL abstechen und in einer Extra-Fleischbriihe oder Salzwasser zusammen mit
den gleich groB geformten KartoffelkloBchen ca. 10 Minuten gar ziehen lassen.

Oder die EntenkldBchen in einer Pfanne in Olivendl knusprig braten.

KloBchen auf SpieBe aufziehen und liber die Suppentassen legen, damit sie sich nicht in der Rotkrautconsommeé einférben.
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Ein frisches Huhn oder Hdhnchen, 4-5 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, Boolew “‘W oclor stlomot Forosiow.
4-6 mittelgroBe Tomaten, Butterschmalz oder Butter/Ol-Gemisch,
Salz, Pfeffer, Curry und EdelsiiBpaprika

Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden, unter dauerndem Riihren
im Butterschmalz anrosten. Tomaten hduten, klein schneiden, da-
zugeben und mit andiinsten.

Huhn enthéuten, in Portionsstiicke schneiden, mit Pfeffer, Salz,
Paprika und Curry einreiben, etwas einziehen lassen und in die
Tomaten-Zwiebel-Mischung geben. Etwas Wasser oder Hiihner-
briihe angieBen und alles auf kleiner Flamme unter gelegentlichem
Umriihren gar diinsten. [ca. 45 Minuten]

Dazu Karotten-Korinthen-Reis aus Afghanistan [Seite 120] reichen.

Hahnchen ,,Mandarin*

50 g Rosinen oder Korinthen, 1 Gldschen Madeira oder Sherry, 1 frisches Hahnchen, Salz, EdelsiiB-
paprika, Pfeffer, Ol, 1-2 Dosen Mandarinen [200 g], Knoblauch, 1/8 | Hilhnerbriihe, 1 EL Sojasauce,
> TL Ingwer, wenn mdglich frisch gerieben, 1/8 | Sahne, evtl. 1 EL Mondamin, 20 g Butter,

50 g Mandelbattchen

Rosinen in Madeira oder Sherry einweichen. Hahnchen zerteilen, mit Salz, Pfeffer und Paprika einrei-
ben. Teile ca. 10 Minuten in einer feuerfesten Form in Ol auf mittlerer Flamme anbraten. Mandarinen
durch ein Sieb abtropfen lassen und 1/8 | vom Saft zum
Hahnchen geben. Knoblauch und Hiihnerbriihe hinzufiigen
und 35 Minuten im Ofen bei 180° zugedeckt schmoren.
Eingeweichte Rosinen dazugeben und offen weitere 5-10
Minuten kdcheln.

Hahnchenteile herausnehmen und auf einer vorgewarmten
Platte warm stellen. Bratensaft in einem Topf einkochen
lassen. Mit Sojasauce und Ingwer abschmecken, evtl. mit
Mondamin etwas andicken. Die Sahne leicht schlagen und
in die Sauce geben. Nicht mehr kochen.

Etwas Sauce zu den Hahnchenteilen auf die Platte geben.
Den Rest extra reichen. In Butter die Mandeln bréunen, die
Mandarinen kurz darin erwdrmen und iiber das Fleisch
geben.

Dazu paBt Reis und Chicoree-Salat.




Thailandische Hahnchenbrust mit grunem Curry

Pro Person ein Hahnchenbrustfilet, 1 griine oder gelbe Paprika,

2 Karotten, 1 Handvoll griine TK-Erbsen, 1 Bund Friihlingszwiebeln,

2 Knoblauchzehen, 1 EL Sojasauce, 1 EL Mondamin, 1 EL trockener
Sherry, 1-2 TL griine Currypaste, 1 kleine Dose Kokosmilch [150 ml],
etwas Gemiisebriihe, 1-2 TL Thai- oder Chinagewiirz, 2 Bund Thai-
basilikum, Salz, Pfeffer, Olivendl, einige Spritzer Sesamal,

evil. 2 EL gerdstete Kokosraspeln

Die Filets in 3-4 cm groBe Stiicke schneiden und in einer Mischung
aus 2 EL Olivendl, Sojasauce, Sherry, 1 zerdriickten Knoblauchzehe,
1 TL Thai- oder Chinagewiirz und dem Mondamin ca. 1 Stunde
marinieren.

Das Gemiise putzen und in Streifen oder Scheiben schneiden.

Das Fleisch in einer Olivendl-Sesamdl-Mischung von allen Seiten im
Wok stark aber kurz anbraten, dann herausnehmen und warm stellen.
In der gleichen Pfanne die Zwiebeln, 1 gehackte Knoblauchzehe und dann das Gemiise unter Riihren anbraten und je nach
Belieben kiirzer oder langer gar diinsten. Griine Currypaste und Kokosmilch dazugeben, evtl. mit etwas Gemiisebriihe verlangern,
mit Thaigewiirz, Pfeffer und Salz abschmecken. Zum SchluB kurz das Fleisch noch einmal dazugeben, alles gut durchmischen
und das in feine Streifen geschnittene Thaibasilikum dariiberstreuen und evtl. gerdstete Kokosraspeln. Dazu pafB3t Basmatireis,
mit Kardamomkapseln und Zitronengras gekocht [Seite 154].

Hahnchenfrikassee mit Estragon-Creme ([Frankreich]

Pro Person 1 Hahnchenbrustfilet, Butterschmalz, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer,

1/8 | trockener WeiBwein, %2 | Hiihnerbriihe, 1 Becher Sahne,
2-3 Estragonzweige, evtl. einige Spritzer Zitronensaft

Fleisch in groBe Wiirfel oder Streifen schneiden, salzen, pfef-
fern, leicht in Mehl wenden und in Butterschmalz in einer
groBen Pfanne goldbraun anbraten. Beiseite stellen.

Klein gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben
und andiinsten und mit Wein und Hiihnerbriihe loschen. Ca.
10 Minuten einkdcheln lassen. Die Sahne zur Sauce geben
und unter Riihren dicklich einkochen lassen. Dann alles durch
ein Sieb passieren. Estragonblatter abzupfen, feinhacken, in
die Sauce geben und mit Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer und
evil. mit Zitronensaft abschmecken. Die Fleischwiirfel hinzufi-
gen und in der Sauce auf kleiner Flamme erhitzen.

Dazu Sahnekartoffeln [Seite 113] und Brokkoli reichen.




Putenroulade mit Auberginen-Krauter-Fullung

2 groBe ‘Schmetterlings’-Putenschnitzel [Schnitzel von doppelter Dicke, die an
einer Langsseite noch zusammenhéngen], 3 EL Pinienkerne, je 2 Zweige Ros-
marin, Thymian, 1 Bund Basilikum, 3 Knoblauchzehen, 2 Stange Lauch, Salz,
Pfeffer, Olivendl, 3 EL geriebener Parmesan, 1 kleine Aubergine,

200 ml Gemiise- oder Fleischbriihe, etwas Sahne

Aubergine langs in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und 10 Minuten
einziehen lassen [Die kleineren Endstiicke klein schneiden und spéter extra in
Mehl walzen, knusprig braten, leicht wiirzen und als Beilage reichen].
Pinienkerne ohne Fett anrGsten. Lauch putzen, in Ringe schneiden und in
Salzwasser 3 Minuten kochen, kalt abschrecken. Krauter grob klein hacken
[Stiele aufbewahren], Knoblauch schélen und all diese Zutaten mit 5-6 EL Ol,
Parmesan, Pfeffer und Salz zu einer Paste piirieren.

Auberginen abtrocknen und in Ol in der Pfanne kurz von beiden Seiten anbraten, auf Haushaltpapier abkiihlen lassen.

Fleisch zwischen Klarsichtfolie zu groBen Fldchen plattieren, salzen, pfeffern und nicht zu dick mit der Paste bestreichen. Die
Auberginenscheiben tberlappend auflegen, mit Hilfe der Folie zu Rouladen einrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Die
Kréauterstiele unter das Garn stecken und die Rolle von auBen pfeffern und salzen.

In Ol von allen Seiten anbraten, mit Brilhe abldschen und dann im 180° heiBen Ofen offen ca. 30 Minuten braten. Die Rolle in
Alufolie ruhen lassen und die Sauce inzwischen mit Sahne einkdcheln und abschmecken. Dazu Baguette oder Piiree reichen.

Quittenhuhn

Pro Person 2-3 kleine Hiihner-Unterschenkel [Drum-Sticks], 1-2 TL Curry,

1 TL Chinagewiirz, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Sojasauce, 1 EL Speisestdrke,
1 EL trockener Sherry, Olivendl, Salz, Pfeffer, 1-2 Gemiisezwiebeln, 1 Hand-
voll Cashewkerne, 2-3 EL Quittenpiiree oder -Gelee, 2 Vanillestange, 1 fri-
sches Lorbeerblatt, 2 Sternanis, 1 Glas Gefligelfond

Fleisch waschen, trocknen. Eine Marinade herstellen aus Curry, Chinage-
wiirz, zerdriicktem Knoblauch, Sojasauce, Sherry und Speisestarke und die
Schlegel damit gut einmassieren. In einer Plastiktiite ca. 2 Stunden im Kiihl-
schrank einwirken lassen.

In heiBem Ol im Wok oder einer tiefen Pfanne von allen Seiten scharf anbra-
ten, die Hitze zuriickschalten und ca. 13-16 Minuten garen. Herausnehmen
und im 130° heiBen Ofen in Alufolie warm stellen.

Zwiebeln schalen, in Scheiben schneiden und im Wok glasig bis braun
rosten. Cashewkerne mit anrésten. Beides herausnehmen und warmstellen. Quittenpiiree, ausgekratztes Vanillemark und -stange,
Lorbeerblatt, Sternanis und Gefliigelfond zugeben und alles unter Riihren bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten kdcheln. Die gebratenen
Schlegel dazugeben und weitere 5 Minuten kdcheln.

Dazu Reis mit Safranfaden und getrockneten Berberitzen und Blattspinat reichen.

Variation: Statt Hiihnerschlegel kann man natiirlich auch Hihnerbruststiicke nehmen, dann ist die Garzeit nur ca. 5 Minuten.




Roter Huhnercurry

2-3 Hiihnerbrustfilets, Pfeffer, Salz, 2 EL Chinagewiirz, 1 Schachtel oder zwei
Stangel Kirschtomaten, 2 Zitronengrassténgel, 2 kleine Dosen Kokosmilch
[150 ml], 1-2 frische Limetten- oder Lorbeerblatter, 1 Bund Thaibasilikum,
1-3 TL rote Currypaste, scharf! [Asia-Laden], neutrales Pflanzendl, einige
Tropfen Sesamdl, eine Prise brauner Zucker oder ein Stiickchen Palmzucker
[Asia-Laden], 1 EL Austernsauce, 2 Knoblauchzehen

Das Fleisch in 4 cm groBe Wiirfel schneiden und in einer Marinade aus Ol
Pfeffer, Salz, Chinagewiirz, 1 EL Limettensaft und 1 zerdriickten Knoblauch-
zehe ca. 2 Stunden marinieren.

0l im Wok oder einer Pfanne erhitzen, das Fleisch scharf von allen Seiten
anbraten, herausnehmen und warm stellen. Den Curry in den Fond geben,
etwas anschwitzen und mit der Kokosmilch abldschen. Klein geschnittene
Limetten- oder Lorbeerblatter, Zitronengrassténgel, Zucker, Austernsauce,

1 zerdriickte Knoblauchzehe zugeben und etwa 5 Minuten kocheln lassen. Die Kirschtomaten zufiigen und 3 Minuten in der
Sauce ziehen lassen. Zum Schluf das Fleisch noch einmal zur Sauce geben, abschmecken, mit dem klein geschnittenen
Basilikum diberstreuen und mit Basmatireis servieren.

Hahnchenbrust mit Morcheln

4 Hahnchenbriiste, 3-4 Zweige Thymian, 50 g getrocknete Morcheln,
2 Schalotten, 3 Scheiben a 3-4 cm Baguette oder Ciabatta, 1 Eigelb,
Salz, Pfeffer, Muskat, 1 EL Portwein oder Madeira, 100 ml Gefliigel-

fond, 3 EL Sahne. Butterschmalz

Die Morcheln 20 Minuten in warmem Wasser einweichen, herausneh-
men, das Einweichwasser durch eine Filtertiite gieBen. Die Morcheln
noch einmal sehr gut waschen. Schalotten sehr klein wiirfeln, in
Butterschmalz andiinsten, die klein geschnittenen Morcheln zugeben,

Minuten diinsten, evtl. etwas Morchelfliissigkeit nachgieBen. Die
Fliissigkeit sollte aber am SchluB verdunstet sein.

Brot in Wasser einweichen, fest ausdriicken, mit Morcheln und Eigelb
vermischen und abschmecken. In die Hihnerbriste eine Tasche
schneiden, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und die Fiillung in die
Taschen fiillen. Die Offnung mit RouladenspieBchen oder mit Zahnstochern und Kiichengarn verschlieBen. Das Fleisch in einer
ofenfesten Form in Butterschmalz auf allen Seiten kurz anbraten, mit Portwein, Gefligelfond und dem Morchelfond nach und
nach abloschen und fiir 30 Minuten in den auf 180° vorgeheizten Ofen geben.

Das Fleisch herausnehmen, in Alufolie warm halten, den Fond reduzieren und mit aufgeschlagener Sahne vermischen. Dazu pas-
sen wilrzige Croutons [Seite 119].




Putenrouladen mit Paprika und Mozzarella

4 Putenschnitzel, Salz, Pfeffer, etwas edelsiiBer Paprika, etwas Gefliigelge-
wiirz, 2 rote Paprika, eingelegte siiB-saure Paprika [im Glas in Streifen oder
als kleine Minipaprika erhéltlich], Menge nach Belieben, 1 EL Ayran [tirki-
sche Paprika-Auberginenpaste], 2 Knoblauchzehen, 1 Kugel Mozzarella,

1 Handvoll frische Basilikumbldtter [normal, Zitronen- oder Thaibasilikum],
1 EL Tomatenmark, 150 ml Hithnerbriine, 4 EL Schlagsahne, evtl. etwas
Instant-Saucenfond, Butterschmalz

Putenschnitzel zwischen Klarsichtfolie plattieren. Die Paprikaschoten héuten,
in Streifen schneiden und beiseite stellen. Die eingelegten Paprikastiicke in
kleine Wiirfel schneiden, mit durchgedriickten Knoblauchzehen, Gefliigel-
und Paprikagewiirz, dem kleingehackten Basilikum und dem kleingewdirfelten
Mozzarella gut vermengen. Das Fleisch pfeffern und salzen, das Paprika-
Mozzarella-Gemisch und die Paprikastreifen darauf verteilen, zu Rouladen rollen und mit SpieBchen oder Zahnstochern fest-
stecken.

In heiBem Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten, in einer feuerfesten Form zusammen mit der Hiihnerbriihe, dem To-
matenmark und der Sahne im Ofen ohne Deckel bei 200° ca. 20 Minuten backen. Evtl. mit etwas Instant-Bratenfond ab-
schmecken. Dazu Kartoffelpiiree oder Baguette reichen.

Bananenrouladen

4 Hiihnerbrustfilets oder 4 Puten-oder 4 Schweineschnitzel, 2 reife
Kochbananen, Pfeffer, Salz, je 1 Prise Chili oder Cayennepfeffer, Zimt,
Piment und Korianderpulver, 1 TL Chinagewiirz, etwas frisch geriebe-
ner Ingwer, 2 kleine Dosen Kokosmilch [150 ml], 1 TL Instant-Braten-
fond, Niter kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz, Koriandergriin

Die Kochbananen schélen, in Stiicke schneiden und in Niter kebbeh
vorsichtig anbraten, bis sie hellbraun und gar sind. Etwas abkiihlen
lassen und mit Salz, Pfeffer und den Gewiirzen mit einer Gabel grob
zerdriicken und gut vermischen.

Fleisch zwischen Frischhaltefolie plattieren, von beiden Seiten wiirzen
und mit der Bananenmasse bestreichen. Mit Hilfe einer Folie zusam-
menrollen und evil. feststecken. In heiBem Butterschmalz auf allen
Seiten ca. 5 Minuten anbraten, dann die Kokosmilch und den
Bratenfond mit etwas Wasser zugeben, abschmecken und zugedeckt auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die
Sauce offen noch etwas einkochen lassen oder etwas Wasser zugeben. Pikant abschmecken.

Zum Servieren die Rouladen in Scheiben schneiden, auf einen Saucenspiegel setzen und mit kleingehacktem Koriandergriin
bestreuen. Dazu Reis mit Kardamom und Zitronengras [Seite 154] servieren.
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1 Perlhuhn, 250 g Hiihner- oder Putenleber,

1 Bund glatte Petersilie, 1 Scheibe Toast oder
/> Brotchen, Pfeffer, Salz, Butterschmalz,

1 Karotte, 2 Friihlingszwiebeln, 1 kleines Stiick
Sellerie, 6 EL WeiBwein, 1/3 Becher Schlag-
sahne, 3 EL Dijon-Senf, 2 EL griiner Pfeffer,
Pfeffer, Salz, etwas geschlagene Sahne

Die Fliigel abschneiden, das Perlhuhn am Riickgrat mit der Gefliigelschere
halbieren und die Knochen bis auf die Unterschenkel herauslosen. [Mit
einem spitzen, scharfen Messer an den Knochen entlang mehr schaben
als schneiden]. Die Haut mdglichst unverletzt lassen. Das Knochengertist
mit Stiicken von Karotte, Sellerie und Friihlingszwiebeln in ca. 3/4 | Salzwasser ca. 2 Stunde kochen.

Die Leber mit einem Messer grob klein hacken, die gehackte Petersilie zugeben und mit dem zerkriimelten Brot vermischen, pfef-
fern, salzen und die Mischung in das Huhn streichen. Die Haut zusammenformen und mit Kiichengarn so zusammennéhen, dass
nichts herausquellen kann. [Das Huhn sieht jetzt sehr platt aus, bekommt aber beim Braten wieder eine schéne Form.] In heifem
Butterschmalz von allen Seiten in einer feuerfesten Form anbraten, dann fiir 30 Minuten in den 225-230° heien Ofen stellen und
ab und zu mit dem Bratfett begieBen.

Huhn in Alufolie warmhalten. ZerstoBenen griinen Pfeffer und Senf miteinander verriihren und zum Bratenfond geben, WeiBwein,
Sahne und etwas von der Knochenbriihe zufiigen und alles reduzieren und dann durch ein Sieb geben. Abschmecken, evil. etwas
andicken oder kalte Butter einriihren und kurz vor dem Servieren noch etwas geschlagene Sahne unterheben.

Das Huhn in Scheiben schneiden, mit der Sauce und Frischnudeln oder Kartoffel-Mais-Pldtzchen servieren.

HuUhnerbrustrolle mit Schinken und Kase

4 Huhnerbrustfilets, 4 Scheiben gekochten Schinken, 1 Packung Kréuterfrisch-
kdse mit Knoblauch, 1 Paket Bacon [Friihstiicksspeck], Pfeffer, Salz, pro Person
6 Kirschtomaten, Olivendl, 8 EL WeiBwein, 8 EL Sahne

Die Filets in der Hohe so halbieren, dass sie an einer Langsseite noch zusam-
menhéngen, zwischen Frischhaltefolie flach klopfen, damit eine groBe Fldche ent-
steht. Den Bacon iibereinanderlappend auf die Folie auslegen, Filets auf den
Bacon legen, pfeffern, salzen, mit dem Kése diinn bestreichen und den Schinken
darauflegen. Die schmale Seite des Fleisches zusammen mit dem Bacon mit Hilfe
der Folie eng zusammenrollen.

Die Rollen in wenig Olivendl in einer feuerfesten Form anbraten, bis der Bacon
etwas gebrdunt ist, die Tomaten und je 8 EL WeiBwein und Sahne zugeben und
bei ca. 200° fiir 30 Minuten offen in den vorgeheizten Ofen schieben. Nach 20
Minuten die Hitze auf 100° reduzieren, sonst wird der Speck zu braun und/oder die Form mit Alufolie abdecken.
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2 groBe Putenschnitzel, 100 g Instant-Polenta oder MaisgrieB, 2 | Ge-
miisebrihe, 1 EL Butter, 1-2 EL geriebener Parmesan, 1 Dose Wein-
bergschnecken [200 g], 4-5 Schalotten, 3 Knoblauchzehen, 2 Zweige
Rosmarin, 2 Zweige Thymian, 1 SchuB Portwein oder Madeira,

ca. Va | Gefliigelbriihe, 2 Becher Sahne, 4 Tomaten, 1 Aubergine

Polenta nach Packungsangabe zubereiten, %2 cm dick auf ein Back-
papier streichen und auskiihlen lassen.

Die Weinbergschnecken in ein Sieb schiitten, Sud aufheben. Schnecken
klein hacken. Schalotten und Knoblauch klein wiirfeln und in Butter-
schmalz andiinsten. Schnecken, Rosmarin- und Thymianzweige dazu-
geben und etwas andiinsten, mit Portwein oder Madeira, dem Schne-
ckensud abloschen, Fliissigkeit unter gelegentlichem Riihren einkochen
und abkiihlen lassen. Die Zweige danach herausnehmen.

Die Putenschnitzel zwischen Klarsichtfolie plattieren, auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Jeweils aus der Polentamasse ein
Rechteck in Schnitzelldnge bis auf 2 cm Rand schneiden und auf die Schnitzel legen. In die Mitte jeweils die Schneckenmasse
verteilen. Das Ganze mit Hilfe der Folie zusammenrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden.

Die Rouladen in einer feuerfesten Form in heiBem Butterschmalz von allen Seiten goldgelb anbraten, etwas Gefliigelbriihe, Sahne
und 1 Spritzer Portwein oder Madeira zugieBen und dann fiir ca. 30 Minuten offen in den auf 200° vorgeheizten Ofen schieben.
Einmal wenden. Sauce abschmecken, die Rouladen in Scheiben schneiden und mit gebratenen Tomatenhalften und/oder
Auberginenscheiben oder Salat servieren. Den Rest Polenta in Scheiben schneiden und goldgelb ausbacken.

Jamaica-Chicken

Pro Person 1 Hahnchenkeule, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 3-4 cm
frische Ingwerwurzel, 3-6 griine Chilischoten, 1 TL frischer oder ge-
trockneter Thymian, 2 TL geriebene Muskatnuss, 1 TL Zimtpulver,

1 Prise Cayennepfeffer, 1-2 TL Pimentpulver, Y2 TL Nelkenpulver,

2 EL 01, 2 EL frisch gepreBter Limettensaft, 2 EL Orangenkonfitiire,
etwas abgeriebene Schale von Limette und Orange

Die Zwiebeln schélen und grob schneiden. Ingwer schélen und grob
zerschneiden. Chilischoten halbieren und evil. wegen der Schérfe die
Kerne entfernen. Alles mit den restlichen Gewiirzen mischen und in
der Kiichenmaschine prieren.

Das untere Ende der Hahnchenkeulen abhacken und das Fleisch 5
mehrmals mit einem spitzen Messer anpieken. In einem festen Gefrierbeutel mit der Marlnade vermengen und gut verschlossen
2 Stunden oder besser {iber Nacht im Kiihlschrank marinieren. Marinade etwas entfernen, Keulen mit der Haut nach oben auf ein
gefettetes Blech legen und im heiBen Ofen 50 Minuten bei 180° backen. Am Ende die Hitze auf Grill umschalten und einige
Minuten braunen. Dazu fritierte Bananen [Seite 208] und Salat oder Masala-Piiree [Seite 106] reichen.




Huhnerbrustrolle mit Champignons und Kase

2-4 Hiihnerbriste, 200 g Champignons, 2 Zwiebel, 1 Packung Krauter-
rahmfrischkdse, 100 g Bacon [Friihstiicksspeck], Salz, Pfeffer, frischer
Thymian, 2 Knoblauchzehen mit Haut, je 8 EL WeiBwein und Sahne, Butter-
schmalz oder Ol zum Braten

Champignons waschen und klein schneiden, Zwiebel wiirfeln und in einer
Pfanne in Butterschmalz anbraten, Champignons dazugeben, salzen, pfef-
fern und mit Thymianblédttchen wiirzen. Die Champignons so lange braten,
bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Hihnerbriste in der Hohe so auseinanderschneiden, dass sie an einer
Langsseite noch zusammenhdngen und aufklappen. Zwischen Klarsichtfolie
plattieren, damit eine groBere Fldche entsteht. Auf der Innenseite leicht sal-
zen und pfeffern. Mit Frischkése bestreichen und die Champignons dariiber
verteilen. Zuklappen und fest mit dem Bacon iiberlappend umwickeln. Evtl. mit Zahnstochern oder Spiechen befestigen.

In einer feuerfesten Form in heiBem Fett von allen Seiten vorsichtig anbraten, damit der Bacon nicht zu dunkel wird. Die mit der
Haut etwas zerquetschten Knoblauchzehen mit anbraten, dann je 8 EL WeiBwein und Sahne zugeben und bei ca. 200° fiir

30 Minuten offen in den vorgeheizten Ofen schieben. Nach 20 Minuten die Hitze auf 100° reduzieren, sonst wird der Speck zu
braun und/oder mit Alufolie abdecken. Knoblauch und Thymianzweig herausnehmen und den Fond zu einer kleinen Sauce evil.
etwas verldangern. Abschmecken und mit Kartoffelbrei oder Baguette extra zu dem Fleisch reichen.

Variation: Statt der Champignons Paprika ohne Haut und weich getrocknete gewiirfelte Tomatenwiirfel verwenden.

Ochsenschwanzragout

1 kg Ochsenschwanzstiicke aus dem oberen Schwanzteil, 1-2 Bund Sup-
pengriin, 1-2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, je 1 Zweig Rosmarin und Thy-
mian, je 5 Nelken und Pimentkorner, 3 frische Lorbeerblatter, %4 | Rotwein,
2 | Fleisch- oder Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Butterschmalz, 1 SchuB3
Portwein

Ochsenschwanzstiicke waschen, gut abtrocknen und in Butterschmalz von
allen Seiten in einer feuerfesten Form schon braun anbraten. Salzen, pfeffern
und herausnehmen. Nelken in die geviertelten Zwiebeln stecken, diese
zusammen mit dem grob gewdirfelten Suppengriin andiinsten. Etwas Rot-
wein angieBen, einkochen lassen, mehrmals wiederholen. Die Gewiirze zu-
fligen, die Fleischstiicke wieder in die Form geben, die Briihe zugieBen und
die Form zugedeckt fiir gut 3 Stunden in den 120° heiBen Ofen auf mittlere
Schiene schieben, bis das Fleisch sich leicht von den Knochen lost. Das
abgeldste Ragout auf eine heiBe Platte oder in eine heiBe Schiissel geben. Die Sauce evtl. etwas einkochen, mit Portwein ab-
schmecken und tber das Ragout gieBen.

Dazu passen sehr gut Semmel- oder Laugenstangenknddel [Seite 112 und 113 - Variation] und Karotten.

Variation: Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit saurer/siiBer Sahne und Preiselbeerkompott abschmecken.




Boeuf Bourguignon

1 kg mageres Rindfleisch [Stertspitze], Olivendl, 250 g Zwiebeln,

1 Bund Suppengriin, 1 Flasche roter Burgunderwein, 4 frische Lor-
beerblatter oder 2 getrocknete, Pfeffer, Salz, Thymian, 1 Prise Zucker,
1 SchuB Weinbrand, 1 Bund Petersilie

Fleisch von Fett befreien und in lange, diinne Streifen schneiden. In Ol
in einem Schmortopf nach und nach in Portionen kréftig anbraten,
damit sich nicht so viel Fleischsaft entwickelt und das Fleisch braun
wird. Zwiebeln und Suppengriin klein schneiden und zum Fleisch
geben, mit anbraten und dann den Rotwein nach und nach dazu-
geben. Immer wieder etwas einkochen lassen. Lorbeerblatter und Ge-
wiirze zugeben und das Fleisch zugedeckt bei geringer Hitze ca.

1 Stunde schmoren lassen. Wenn noch zu viel Fliissigkeit vorhanden
ist, Deckel 6ffnen und weitergaren. Nach V2 Stunde den Weinbrand
dazugeben und evtl. nachwiirzen. Petersilie klein schneiden und kurz
vor dem Servieren iiber das Fleisch streuen. Dazu passen Baguette und der zum Kochen verwendete Rotwein.

Schmortopf Mont Ventoux *

Je 300 g mageres Rinder- und Schweinegulasch und Lamm-
fleisch aus der Keule, 150 g magere Speckwiirfel, 1 Gemiise-
zwiebel, 4 Knoblauchzehen, je 1 Handvoll griine und schwar-
ze Oliven ohne Stein, 1 EL griiner Pfeffer, 1 Glaschen Wein-
brand, %2 | Mont Ventoux-Rotwein oder Cote du Rhone, Ge-
miise- oder Fleischbriihe, mdglichst frische Thymianblatter,
1 Tasse in Rotwein eingeweichte Korinthen, Ol oder Butter-
schmalz, Salz, Pfeffer, 1 Becher Sahne

Das Fleisch evtl. noch in gleich groBe Wiirfel schneiden und
nach Sorten getrennt in heiBem Fett im Schmortopf portions-
weise anbraten, bis alle Wiirfel schon braun sind. Dann die
Speckwiirfel kroB und die gewiirfelte Zwiebel goldgelb braten.
Das Rindfleisch, halbierte Oliven, zerdriickten Knoblauch, Korinthen samt Einweichrotwein und Thymian zugeben, wenig salzen
und pfeffern und nach und nach mit Rotwein und Briihe abléschen, also immer wieder einkochen lassen. Den Schmortopf
zudecken und kdcheln lassen. [Rind 1 2 Stunden, Schwein 1 Stunde, Lamm 45 Minuten, also die Sorten nacheinander zugeben.]
Dann das Fleisch herausnehmen und die Sauce reduzieren. Den im Mdorser zerdriickten Pfeffer, Weinbrand und Sahne zufiigen,
Fleisch wieder zugeben, abschmecken und das Ganze noch einmal fiir ca. 10 Minuten auf kleiner Flamme auf dem Herd ziehen
lassen.

Dazu Baguette oder Olivenbaguette reichen, Endiviensalat oder Karottengemiise und Mont Ventoux-Rotwein.
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Pro Person 1 Rinderroulade, Dijonsenf, Salz, Pfeffer, 1 kleines Glas
Gewirzgurken, 2 Gemiisezwiebel oder 2 normale Zwiebeln, nach Ge-
schmack evtl. eine Packung Bacon oder 4 Scheiben diinn geschnittenes
Rauchfleisch, 1 Bund Suppengriin, Butterschmalz, ca. 125 ml Rotwein,
je nach Geschmack 1 SchuB Portwein, 150 ml Rinderbriihe oder -Fond
oder Wasser, etwas Speisestérke

Die Rouladen mit dem Fleischklopfer etwas plattieren, so dass eine grof3e
Flache entsteht. Diese diinn mit Senf bestreichen, pfeffern, salzen [evil.
die Speckstreifen auflegen] und mit feingehackten Zwiebeln und Gurken
bestreuen. Der Lange nach zu einer Roulade aufrollen, in dem man die
breiteren Seitenteile am Anfang etwas einschlédgt. Mit Rouladennadeln
feststecken oder mit Kiichengarn binden und auBen leicht pfeffern und
salzen.

In einem feuerfesten GefédB die Rouladen nach und nach, damit sie kein Wasser ziehen, von allen Seiten in Butterschmalz braun
anbraten. Die Rouladen herausnehmen, das klein gewiirfelte Suppengriin mit etwas neuem Fett andiinsten, mit 1/3 von Portwein,
Rotwein und Briihe abloschen und einkochen lassen. Wieder etwas Flissigkeit zugeben, einkochen lassen, dann die Rouladen
auf das Suppengriin legen und mit dem Rest der Fliissigkeit auf kleiner Flamme ca. 1 %2 Stunden schmoren. Dann die Rouladen
herausnehmen und in Alufolie ruhen lassen.

Den Bratenfond und das weiche Suppengriin durch ein Sieb in einen kleineren Topf passieren und etwas einkochen lassen.
Abschmecken und evil. mit Speisestarke binden. Dazu Semmelknddel, Kartoffeln, Kartoffelknddel oder Bandnudeln reichen. Dazu
paBt Karotten-WeiBkraut-Gemiise [Seite 153]

Variation: Blanchierte Lauchblatter oder in langliche Scheiben geschnittene blanchierte Karotten eignen sich als farbliche
Variante bei der Fiillung.

Saure Nieren

Rinder-, Kalbs- oder Lammnieren [je nach Personenanzahl und GroBe
der Nieren], 1 Zwiebel, 1 EL Mehl, Butterschmalz, Salz, Pfeffer, eine
Prise gemahlener Piment, Balsamico nach Geschmack, etwas
Gemiisebriihe, evtl. etwas Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale,
Blattpetersilie

Die Nieren halbieren bzw. vierteln, von Sehnen befreien und mindestens
1 Stunde gut wéssern. Dann abtrocknen, in Streifen schneiden, in Mehl
wélzen und in Butterschmalz kréftig anbraten. Mit dem Balsamico und
der Gemiisebriihe abldschen, pfeffern, salzen und wiirzen und ca. 5
Minuten leise kdcheln lassen. Nicht zu lange, sonst werden die Nieren-
stiicke hart. Nochmals mit Zitronensaft und -schale abschmecken.

Auf einem Bett von Kartoffelbrei mit kleingeschnittener Blattpetersilie
servieren.




Tafelspitz mit Bouillongemuse und Apfel-Semmel-Kren [Osterreich]

1 kg Tafelspitz, 1 Zwiebel, 6 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe, 1 Karot-
te, 1 Petersilienwurzel, 8-10 schwarze Pfefferkorner, 2 Pimentkdrner, Salz,
Instant-Fleisch- oder Gemiisebriihe, Ol

Ungeschdlte, von den Wurzeln befreite Zwiebel halbieren, mit den Nelken be-
spicken und in Ol anbrdunen. Das geschélte, in groBe Stiicke geschnittene Ge-
miise, die Gewiirze und die Instantbriihe dazugeben und ca. 1 2 | Wasser auf-
gieBen und zum Kochen bringen. Evtl. mit Salz nachwiirzen. Das Fleisch zuge-
ben [es soll leicht bedeckt sein] und bei kleiner Flamme ca. 2 '2- 3 Stunden
nicht ganz zugedeckt leise kocheln lassen. Ab und zu abschaumen.

Fiir das Bouillongemiise: 4 Kartoffeln, 2-3 Karotten, 2 Sellerieknolle und

1 Petersilienwurzel schélen, in gleich groe Wiirfel schneiden und in der
Tafelspitzbriihe ca. 15 Minuten gar kochen. Zum Servieren aus der Briihe nehmen und klein gehackte Petersilie unterheben.

Fiir den Apfel-Semmel-Kren das Innere von zwei alten Brotchen in kleine Wiirfel schneiden, mit Tafelspitzbriihe und dem
Mixstab zu einer Creme riithren. 4 EL frisch geriebenen Meerrettich, einen geriebenen séuerlichen Apfel und 3-4 EL fliissige oder
angeschlagene Sahne dazugeben. Mit je einer Prise Zucker und Salz abschmecken und je nach Geschmack Schnittlauchrélichen
unterheben und extra zum Tafelspitz servieren.

Rinderschmorbraten mit Meerrettichsauce

1200 g Rindfleisch, 50 g Speck, durchwachsen, 1 EL feiner Dijon-Senf,

2 Karotten, 2 Zwiebeln, 250 ml trockener Rotwein, 500 ml Fleischbriihe,

2 EL frisch geriebener Meerrettich, 2 EL Schmand oder Sauerrahm, evtl.

1 EL Mehl, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Butterschmalz, frischer
Meerrettich zum Garnieren

Den Rinderbraten mit Senf, Salz, Pfeffer und etwas Paprika einreiben. Das Ge-
miise und den Speck klein wiirfeln. Das Fleisch in heiBem Butterschmalz
rundherum anbraten und herausnehmen. Den Speck und das Gemiise anbra-
ten, das Fleisch wieder in den Topf geben und mit Rotwein und etwa der Hélfte
der Briihe nach und nach abloschen. Den Deckel schlieBen und den Braten ca.

2 Stunden auf kleiner Flamme schmoren lassen. Evtl. immer wieder etwas

Briihe aufgieBen.

Wenn der Braten gar ist, das Fleisch herausnehmen und in Alufolie ruhen lassen.
Fiir die Sauce den Fond mit dem Gemiise mit dem Piirierstab durchmixen und durch ein Sieb streichen. Den Schmand, falls fiir
Bindung ndtig, mit Mehl verriihren und die Sauce damit binden. Zum Schluss den Meerrettich unterriihren und abschmecken, das
Fleisch in Scheiben schneiden und wie hier z.B. auf gediinsteten, in brauner Butter geschwenkten und mit Muskat gewiirzten
Rosenkohlblattern anrichten.

Dazu passen kleine KartoffelkloBe und Preisel- oder Kronsbeeren, aber auch Spatzle oder Nudeln. Sauce und KIoBe extra reichen.




Sauerbraten

2 | Rotwein, 200-250 ml Rotwein- oder WeiBweinessig, 1 TL Wacholderbeeren, 5 Nel-
ken, 2 Lorbeerblatter, je 1 TL Senf- und Pimentkdrner, 1 Bund Suppengriin, 3 Zwiebeln,
1 kg Rinderschmorbraten [Bug], 2 EL Butterschmalz, ¥4 | Rinderbriihe, 2 EL Rheini-
sches Apfelkraut oder Zuckerriibensirup, 30 g Rosinen, Pfeffer, Salz, 1 Aachener Printen
oder Saucenlebkuchen, 1 Prise Lebkuchengewiirz, evil. etwas saure Sahne

Suppengriin und Zwiebeln wiirfeln, die Gewiirze im Morser et-
was anquetschen und alles mit Rotwein und Essig vermischen.
Das Fleisch in eine geniigend groBe Form legen und mit der Bei-
ze ibergieBen. Das Fleisch muB mit Flissigkeit bedeckt sein.
Die Form abgedeckt 2-3 Tage an einem kiihlen Ort ziehen lassen.
Beize aufbewahren.

Sauerbraten gut trockentupfen, mit Salz einreiben und in einem Schmortopf in heiBem Butterschmalz ringsum kréftig anbraten.
Mit etwas Beize abloschen. Auf niedrige Temperatur stellen, einen Deckel auflegen und ca. 1 2-2 Stunden schmoren lassen.
Dabei immer wieder mit Beize [insgesamt ca. ¥ I] begieBen. Das Fleisch aus der Sauce nehmen und in Alufolie warm stellen.
Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf passieren, Briihe und zerbrockelte Lebkuchen und Rosinen zufiigen, aufkochen und evtl.
mit kalt angeriihrtem Starkemehl binden. Mit Pfeffer, Salz, Apfelkraut, evtl. mit etwas Zucker und saurer Sahne abschmecken. Das
Fleisch aufschneiden, mit Kartoffel- oder Semmelknddeln servierga-oder wie hier mit unférmigen Erddpfelrauggn + Variation
[Seite 104].

Jamaica-Steak

1 rote Chilischote, 1 Stiick frischer Ing
Saft von 1 Zitrone, 2 EL weiBer Rum, 1
Pro Person 1 gut abgehangenes Rumpsteal
1 reife Papaya, 15-18 Kirschtomateft;
Zucker und/oder 1 EL Orangenkonfitiire,

Marinade zubereiten: Die Korianderblattchen fein hacken. Die Chilischote ldngs
bieren, evtl. entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Den Ingwer schélen, fein
hacken. Chilistreifen und Ingwer mit den Nelken, dem Zitronensaft, dem Rum,

2 EL gehackten Korianderbldttern und etwas Salz mischen. Den Knoblauch schélen
und dazu pressen. Das Fleisch kalt abwaschen, mit Kiichenkrepp trockentupfen, den
Fettrand einschneiden und in die Marinade in einen Plastikbeutel legen, zwei Stunden ziehen lassen, dabei ab und zu bewegen.
Fiir die Sauce die Papaya halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch in der Schale mit einem stumpfen Messer in Wiirfel schneiden
und die Wiirfel mit dem Loffel herausholen. Die Tomaten waschen und vierteln. Beides mit dem Limetten- und Orangensaft ver-
rihren. 1 Prise Zucker und/oder 1 EL Orangenkonfitiire dazugeben. Die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer pikant abschmecken.
Die Rumpsteaks aus der Marinade nehmen, die abgekratzte Marinade zur Sauce geben, die Steaks auf beiden Seiten jeweils
knapp 1 Minute in heiBem Ol scharf anbraten. Fiir 2 Minuten die Pfanne vom Herd nehmen und sie nach diesem , chill out" bei
mittlerer Hitze unter regelmaBigem Wenden medium fertig braten in 3-4 Minuten. Aus der Pfanne nehmen, in Alufolie einschla-
gen, im warmen Backofen kurz ruhen lassen. Dann mit der Sauce anrichten. Dazu passen glasierte SiiBkartoffeln [Seite 158]
oder Reis.




Flambiertes Rinderfilet auf russische Art

150 g Bacon, 150 g Gewiirzgurke, 150 g gekochte rote Bete, 150 g
Champignons, 1 Schalotte oder kleine Zwiebel, 1 Becher Créme fraiche,
pro Person 1 Scheibe Rinderfilet oder -steak, 4 EL Wodka

Bacon klein schneiden, Gemiise stifteln, Zwiebeln klein wiirfeln. Cham-
pignons kurz waschen und trocknen, in Scheiben schneiden. Das Filet in
heiBem Butterschmalz auf jeder Seite ca. 3 Minuten scharf anbraten.
Salzen und pfeffern. Den angewédrmten Wodka iber das Fleisch gieBen,
flambieren und das Fleisch ca. 6 Minuten auf ganz kleiner Flamme zuge-
deckt ziehen lassen. Danach Fleisch herausnehmen und in Alufolie an
warmer Stelle ruhen lassen.

Die Bacon-Wiirfel in der Mikrowelle zwischen Haushaltpapier ca. 3 Minu-
ten bei 600 W knusprig braten. Zwiebeln glasig diinsten, Champignons
dazugeben, dann Créme fraiche und die rote Bete- und Gurken-Stifte
unterriihren. Alles gut durchmischen, erhitzen, abschmecken und auf eine Platte oder Teller geben und die Filets darauf anrichten.
Dazu Blinis [Seite 117], Baguette, Pommes frites reichen oder Dill-Sahne-Kartoffeln [Gekochte Salzkartoffeln in Scheiben oder
Viertel schneiden, in Créme fraiche mit Dill schwenken.]

; . : . - ; i0bG ildy vow SGvment
Rinderfilet mit scharfen Pfirsichen Gws o vies HeoS0

Pro Person 1 Scheibe Rinderfilet, Butterschmalz oder Butter/Ol-Gemisch, 1 groBe Dose
halbierte, ungesiiBte Pfirsiche, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Chinagewiirz, 1 kleine
Dose Kokosmilch und/oder "2 Becher Sahne, frisches Koriandergriin oder frische
Petersilie, evtl. etwas fertige Bratensauce, Bratensaft oder Rinderbraten-Fond.
Die Pfirsiche aus der Dose in ein Sieb
gieBen und abtropfen lassen, Saft aufheben.
Die Filets in einer heiBen Grillpfanne mit
etwas Butterschmalz auf beiden Seiten je

3 Minuten scharf anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen und auf einem
Teller im vorgeheizten Backofen [100°] ca.
6 Minuten ziehen lassen.

’ In dem Bratenfond die Pfirsiche anbraten, 6fter wen-
den, bis sie etwas Farbe annehmen. Pfirsiche herausnehmen, den Bratensatz mit etwas "
Wasser l6schen und in eine normale Pfanne geben. Pfirsichsaft, Kokosmilch, [die Sahne] und
evil. etwas Bratensaft zugeben. Die Pfirsiche dazugeben und ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Scharf mit Cayennepfeffer und
Chinagew(rz abschmecken.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten, mit Reis* und klein geschnittenem Koriandergriin oder Petersilie garnieren.

*Basmati-Reis mit zwei Stangen Zitronengras und 6-8 Kardamomkapseln garen und diese vor dem Servieren entfernen.



Zutaten fiir 6-8 Portionen:

3 Schalotten, 500 g Champignons, 30 g Butter, 3 EL Madeira
plus 4 EL fiir die Sauce, 3 EL Sahne, Salz, Pfeffer, 1 Bund
gehackte Petersilie.

1500 g Rinderfilet aus dem Mittelstiick, 3 EL Olivendl,

50 g Génseleberpastete, 2 Pakete Blatterteig, 1 Ei, getrennt,
1 TL Fleischextrakt, Worcestershiresauce, evtl. noch

1/8 | Sahne, 1 Stiick Triiffel

Schalotten fein hacken. Champignons putzen und ebenfalls fein
hacken. Butter zerlassen, die Schalottenwiirfel darin glasig diin-
sten. Champignons dazugeben und andiinsten. Alles so lange
schmoren lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Madeira und
Sahne untermischen und erneut schmoren, bis die Fliissigkeit
eingekocht ist. Die Farce muB trocken sein! Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, gehackte Petersilie unterriinren und abkiihlen lassen.

Filet mit Salz und Pfeffer kraftig einreiben, in sehr heiBem Ol rundherum ca. 15 Minuten scharf anbraten und braunen. Fleisch ab-
kiihlen lassen, den Bratenfond aufbewahren. Soweit kann man das Filet vorbereiten.

Ganseleberpastete mit der erkalteten Pilzfarce verriihren. Aufgetaute Blatterteigscheiben so aneinanderlegen, dass ein ldngliches
Rechteck entsteht; die Teigscheiben miissen sich um ca. 1 cm iiberlappen. [Eine Teigscheibe zum Garnieren zuriicklassen.] Alles
mit dem Nudelholz zu einer zusammenhéngenden Teigplatte verarbeiten, die so groB ist, dass man das Filet darin einhiillen kann.
Rander mit Eiweif3 bestreichen. Das abgekiihite Filet auf eine Schicht Farce auf den Teig legen: nicht genau in die Mitte, sondern
ein wenig zur Seite. Teigrander glattschneiden, Reste zur Seite legen. Das Filet rundherum gleichmdBig dick mit der Farce bestrei-
chen. Nun zuerst die schmale Teigseite (iber das Filet legen, dann die Kopfenden. Evtl. aus den Ecken Teile ausschneiden, damit
der Teig sich nicht zu dick tberlappt. Dabei jedesmal die sich (iberlappenden Teigpartien mit EiweiB bestreichen. Zuletzt das
groBe freie Teigende Uber das Fleisch schlagen. Paket leicht anheben und das letzte Ende der Teigplatte darunterschieben. Die
iibrige Teigscheibe und die Teigreste tbereinanderlegen [nicht kneten!], ausrollen und Streifen ausradeln. Mit Eiwei3 bestreichen
und als Garnierung auf das Paket kleben.

Alles mit Eigelb bestreichen. Mit einer Spicknadel mehrmals den Teig einstechen, damit der Dampf abziehen kann. Das so vorbe-
reitete Filet auf Backpapier auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen bei 220° etwa 30 Minuten backen.

Bevor man evtl. die Vorspeise auftragt, kann man den Ofen abschalten und die Tiir 6ffnen, damit das Fleisch ruhen kann.
Bratenfond mit etwas Briihe [1/8 Liter Wasser und Fleischextrakt oder Delikatess-Sauce aus der Tube] abléschen. Mit Madeira
und Worcestershiresauce abschmecken. Etwas einkochen lassen, nach Wunsch mit der Sahne und gehackten Triiffeln weiter
verfeinern. Dazu nur Gemiise [Leipziger Allerlei, Karottengemiise, gediinsteten Staudensellerie oder Fenchel] reichen.

Variation: Das Rinderfilet mit einem Langsschnitt bis auf 1 2 cm Rest am Boden aufschneiden. Erneut entlang dieses 1 %2 cm
dicken Bodens weiter so einschneiden, dass insgesamt eine groBe Flache entsteht. Innen salzen und pfeffern und die Pilzfarce
[wie oben] auf das Filet geben. Filet wieder zusammenrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Wiirzen und in heiBem Ol
von allen Seiten kraftig anbraten. Dann auf einem Zwiebelringbett in einer feuerfesten Form fiir ca. 20 Minuten in den 210° heien
Ofen geben. In Alufolie ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit Balsamico-Reduktion [Seite 68] servieren.
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2 Schweine- oder Hirschfilets, 1 rote Chilischote, 1 mittelgroBe Zwiebel, P
je 100 g Karotten und Knollensellerie, 2 Knoblauchzehen, 6 schwarze Pfef-
ferkorner, 1 Zweig Rosmarin, 1 Zweig Thymian, 2 Nelken, 1 Msp Zimt, Salz,
2 Tassen Rotwein, evil. etwas Gemiise- oder Fleischbriihe, 50 g bittere
Schokolade [70 % Kakaoanteil], 3 EL Sesamkorner

Die evtl. entkernte Chilischote, Zwiebel, Knoblauchzehen, Karotten und
Sellerie fein hacken, in Ol anbraten, Gewiirze und Rotwein zufiigen und ca.
1 Stunde kdcheln lassen. Durch ein feines Sieb passieren. Evtl. noch etwas
Briihe zugeben oder mit Mondamin etwas andicken. Dann die klein ge-
schnittene Schokolade in 3 EL heiBem Wasser auflésen, zu der Sauce
geben und diese pikant abschmecken.

Inzwischen das Fleisch von Sehnen befreien, in dicke Stiicke oder Scheiben
schneiden und in Ol von allen Seiten scharf anbraten, Schwein nach ca.

5 Minuten, Wild ca. 3 Minuten wenden, wiirzen und bei kleiner Flamme ca.
5 Minuten nachziehen lassen. Fleisch bis zum Servieren, in Alufolie
gewickelt warm halten. Sesamkdrner ohne Fett anrdsten. Die Filets auf einer warmen Platte oder Serviertellern anrichten, mit der
Sauce (ibergieBen, mit den Sesamkdrnern bestreuen und mit Reis oder Spétzle und mit Korianderkdrnern gewiirzten und in Butter
gediinsteten Karottenscheiben servieren.

Schweinesteak mit Mango-Sahne-Sauce

4 Schweinesteaks, 2 groBe reife Mangos, V2 Zitrone, 1 EL Butterschmalz,
s ml Hihnerbriihe, 50 ml trockener WeiBwein, 2 Becher Sahne, Salz, Pfeffer,
Chinagewdirz, 1 Prise Zucker, 1 Spritzer Maggi

Schweinsteaks waschen, trocknen, salzen, pfeffern und mit Chinagewiirz
bestreuen.

Die Mangos schalen, groBe Stiicke vom Kern abschneiden, 4 der Mangos in
groBen Stiicken fiir die Garnitur aufheben, den Rest in kleine Stiicke schnei-
den. Etwas Zitronenschale abreiben und die Zitrone auspressen. Die Mango-
stiicke mit WeiBwein, Zitronenschale und -saft und der Hithnerbriihe in einem
Topf pirieren. Sahne zugeben und alles 10 Minuten unter gelegentlichem
Rihren einkochen lassen.

Steaks in Butterschmalz scharf von jeder Seite anbraten. Dann die Hitze drosseln und zugedeckt weitere 5 Minuten braten und
etwas stehen lassen. Den Bratenfond in die Sauce geben und mit Pfeffer, Salz, Chinagewiirz, Zucker und Maggi abschmecken.
Einen ‘Spiegel’ von der Sauce auf einen vorgewdrmten Teller geben, die in schrdge Scheiben geschnittenen Steaks darauf legen
und mit schmalen Mangostreifen garnieren. Den Rest Sauce und Reis extra dazu servieren.

Variation: Statt Schweinesteaks Rinderfilets oder auch Hiihnerbriiste verwenden.
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wn e gehyweinelende mit Pflaumen und Apfeln

2 Boskop-Apfel, 2 Glas WeiBwein, 1 EL Zucker, je 1 Prise Salz und Anissamen,
etwas frisch geriebener Ingwer, 10-16 weiche Trockenpflaumen.

Pro Person 2 Schweinelende [Filet], Salz, Pfeffer, 1 Packung Bacon [Friihstiicks-
speck], evtl. einige Scheiben Lachsschinken, Butterschmalz, Y2 Becher Sahne,

1 Glas WeiBwein, evtl. etwas Bratenfond. Fiir die Sauce 6-8 rote Zwiebeln, ein
SchuB Rotwein, Salz, Pfeffer, 1 EL braunen Zucker, Toastbrot

Apfel schalen, Kerngehduse entfernen und Apfel in kieine Stiicke schneiden. Mit
WeiBwein, Zucker, Salz, Anis, Ingwer aufkochen, weich diinsten, zu Mus ver-
rihren und erkalten lassen.

Von den Schweinefilets die diinnen Enden abschneiden und aufheben oder klein
schneiden und mit zur Fiillung geben. Die Filets langs aufschneiden bis auf ca.
1 cm vom Rand und mehrmals parallel dazu einschneiden, zwischen Klarsichtfolie plattieren, so dass eine groBere Fillfliche
entsteht. Das Fleisch salzen und pfeffern, die Innenflachen mit dem Apfelmus bestreichen, evtl. einige Scheiben Schinken darauf
legen und jeweils 5-8 Pflaumen der Lange nach in die Mitte legen. Mit Hilfe der Folie einrollen, mit Bacon umwickeln und mit
Kiichengarn festbinden.

Die Rollen in einer feuerfesten Form in heiBem Fett von allen Seiten vorsichtig anbraten, damit der Bacon nicht zu dunkel wird,
dann WeiBwein und Sahne, evtl. Bratenfond zugeben und fiir 30 Minuten offen in den auf 200° vorgeheizten Ofen schieben. Nach
20 Minuten die Hitze auf 100° reduzieren, sonst wird der Speck zu braun und/oder die Form mit Alufolie abdecken.

Zubereitung der Zwiebeln siehe Seite 118. Abwechselnd mit gegrilltem oder getoastetem Brot zu einem Turm aufschichten.

Schweinelende in Calvados-Sahne-Sauce

2 Schweinelenden, 1 Becher Sahne, ca. 150 ml Calvados, Butterschmalz, Salz,
Pfeffer, pro Person 1 sduerlicher Apfel [Boskop, Braeburn, Cox Orange], etwas
Instant-Gemiisebriihe, 1 EL Zucker

Die Lenden von den Héautchen befreien, in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden
und etwas flach driicken. In heiBem Butterschmalz von allen Seiten kurz, aber
scharf anbraten, pfeffern und salzen, in Alufolie im ca. 120° heiBen Ofen ca.
10-15 Minuten ziehen lassen.

Den Bratensatz mit Sahne und Calvados abloschen, kurz aufkochen und dann
auf kleiner Flamme etwas eindicken lassen. Die Apfel schélen, das Gehduse
ausstechen, 1 cm dicke Scheiben schneiden und in Butterschmalz zusammen
mit dem Zucker in einer zweiten Pfanne anbraten und vorsichtig karamellisieren
lassen, mit etwas Calvados abléschen, evtl. flambieren, mit Gemiisebriihe,
Pfeffer und Salz abschmecken.

Dazu in Salzwasser gegarte Bandnudeln oder Tagliatelle in ausgebutterten Formchen zum ‘Nest’ formen, Butterflockchen darii-
bergeben und im Grill goldbraun Giberbacken. Fleischstiicke daraufsetzen, Sauce in die Nester gieBen und um die Nester nappie-
ren. Die Apfelringe um das ‘Nest’ legen.




Schweinerodllchen mit Kasesauce

1 groBe Schweinelende, 100 g gekochter Schinken in diinnen Scheiben,

1 Pdckchen Estragon [oder andere Krduter], Pfeffer, Salz, Mehl, Butterschmalz
Fiir die Sauce: 1 Glas Kalbsfond, 1 Zwiebel oder zwei Schalotten, 75 g Krdu-
ter-Frischkdse, 1 kleiner Schuf trockener WeiBwein

Spétzle [Seite 116] oder fertig gekauft, 30 g geriebener Emmentaler-Kése

Sauce: Klein geschnittene Zwiebel in Butterschmalz braun anbraten, mit dem
Kalbsfond nach und nach I6schen und immer wieder einkochen lassen. Den
Krauterkdse nach und nach in die Sauce einriihren und schmelzen lassen. Mit
Wein, Pfeffer und Salz abschmecken. Durch ein feines Sieb geben.

Lende von Fett und Sehnen befreien, schrdg in 12 ca. 1 2 cm dicke Scheiben
schneiden und zwischen Folie plattieren. Salzen und pfeffern. Schinken in
FleischgroBe zuschneiden, auf die Scheiben legen, diinn mit Krduterkdse bestreichen und mit klein geschnittenen Krdutern
bestreuen. Aufrollen und mit Rouladenspieen oder Zahnstochern feststecken. AuBen salzen, pfeffern, leicht mit Mehl bestduben
und in heiBem Butterschmalz auf allen Seiten scharf anbraten. Herausnehmen, Pfanne mit Haushaltpapier auswischen,

1-2 EL Butter zufiigen, das Fleisch wieder in die Pfanne legen und bei niedriger Hitze zugedeckt ca. 2-3 Minuten ziehen lassen.
Die Rallchen aus der Pfanne nehmen und warm stellen, den entstandenen Bratenfond unter die Sauce mischen.

Dazu Feldsalat reichen und Spétzle, die mit dem geriebenen Kése bestreut werden. W) Cat Gwrsr‘\cx
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Wiurz-Schweinegulasch

Wein-Beize: 2 EL OI, ¥ | Rotwein, 3 EL Balsamico, 1 TL Salz,
1 geschdlte Zwiebel, 2 Bund klein geschnittenes Suppengriin, 1 Lorbeer-
blatt, 8-10 Pfefferkorner, 3 Nelken, je 1 Zweig Thymian und Rosmarin

500-750 g leicht durchwachsenes Schweinefleisch aus der Schulter, But-
terschmalz, 2 geschalte Zwiebeln, V4 | Fleischbriine, 1-2 EL Mehl,
1 EL Tomatenmark, 3-4 EL Sahne, Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Beize aufkochen und erkalten lassen. Fleisch in 4x4 cm
groBe Wirfel schneiden, in die Beize legen und mindestens einen Tag zuge-
deckt im Kiihlschrank marinieren lassen.

Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen, abtrocknen und portionsweise
von allen Seiten in heiem Butterschmalz braun anbraten. Klein gehackte
Zwiebeln dazugeben und anbrdunen, Mehl und Tomatenmark mit anbrdunen und dann nach und nach Beizflissigkeit und
Fleischbriihe zugieBen und ca. 75-90 Minuten bei kleiner Hitze offen garen. Falls die Sauce zu stark einkocht, Fleischbriihe oder
Wasser zugeben. Wenn das Fleisch weich ist, die Sahne unterriihren, alles pikant abschmecken und mit frischen Bandnudeln und
Karottengemiise oder Salat servieren.




Feiner Fleischeintopf mit Garnele

1 Bund Suppengriin, Butterschmalz, 1 groBe Zwiebel,

2 | Gemiisebriihe, 2 Lorbeerblatter, 2 Nelken, 4 Piment-
korner, 1 TL schwarze Pfefferkdrner, Salz, 500 g
Kalbfleisch aus der Keule,

1-2 Hahnchenbrustfilets, 25 g getrocknete Spitzmorcheln,
300 g Zuckerschoten und/oder TK-Erbsen, 3 groBe Karot-
ten, 100 g Sahne, 1 EL Mehl, 1 EL Butter,

3 EL Créme fraiche

Pro Person 1 rohe Riesengarnele ohne Schale, 3 EL Oli-
venodl, 4 EL Pernod [Anisschnaps], frisch gemahlener Pfef-
fer, Salz, 2 Bund Estragon

Suppengriin putzen und klein wiirfeln. Zwiebel halbieren
und auf den Schnittflichen in Butterschmalz anrosten.
Suppengriinwiirfel dazugeben und ebenfalls etwas anrfs-
ten. 2 | Gemiisebriihe aufgieBen und aufkochen lassen.
Die Gewiirze und das Fleisch dazugeben, es sollte knapp mit Fliissigkeit bedeckt sein, und offen bei kleiner Hitze gut 172 bis 2
Stunden kdcheln lassen. Entstehenden Schaum mit einer Schopfkelle abheben.
Hahnchenbrustfilets abspiilen und 20 Minuten vor Ende der Garzeit ebenfalls in den Topf geben. Inzwischen die Morcheln in war-
mem Wasser 20 Minuten einweichen.
Zuckerschoten abspiilen, an beiden Enden knapp abschneiden und schrég halbieren. Karotten schélen und in breite Stifte oder
Romben schneiden. Karotten im kochenden Salzwasser 4 Minuten, die Zuckerschoten 2 Minuten sprudelnd kochen lassen.
AnschlieBend sofort in kaltes Wasser geben, abgieBen und beiseite stellen. TK-Erbsen auftauen lassen.
Morcheln in einen Kaffeefilter geben, das Einweichwasser aufheben und die Morcheln noch
' einmal gut waschen.
Fleisch aus der Briihe nehmen und in Wiirfel schneiden. Zugedeckt warm halten. Die Briihe
zuerst durch ein feines Sieb, dann zusammen mit dem Morchel-Einweichwasser wieder in
den Topf geben. Bei groBer Hitze 5 Minuten einkochen lassen.
1 EL Mehl in 1 EL Butter anschwitzen, mit etwas Briihe abléschen und dann nach
und nach durch Zugabe von weiterer Briihe eine helle Sauce zubereiten. Die Sahne
dazugieBen. Aufkochen lassen und die Créme fraiche unterrithren. Nicht mehr
kochen lassen.
Garnelen am Riicken entlang mit einem scharfen Messer einschneiden und den
schwarzen Darm entfernen. Garnelen abspiilen, trockentupfen und in einer Pfanne im
heiBen Ol braten. Pernod zugieBen, flambieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch,
Gemiise und Morcheln und den Garnelenjus in die Suppe geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Den Eintopf in einen Suppenteller geben, die Garnele darauflegen,
alles mit gehacktem Estragon bestreuen und Baguette dazu reichen.

) Variation: Eignet sich mit sehr klein geschnittenen Zutaten, kleinen Garnelen und in
geringerer Menge auch als Vorspeise.




Osso buco [Kalbfleisch-Beinscheiben aus ltalien]

Pro Person 1-2 Beinscheiben vom Kalb, 4 Karotten, 4 Stangen Stauden-
sellerie, 1 kg reife Tomaten, 1 Bund Petersilie, Butter, Olivendl, V4 | WeiBwein,
4 | Fleischbriihe, 3 mittelgroBe Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, je 1 Zweig fri-
scher Thymian und Oregano oder je 2 TL getrocknet, 2 frische Lorbeer-
bldtter, Salz, Pfeffer, Mehl

Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden und in
Butter oder Ol in einer Kasserolle leicht anbréunen. Kalbshaxen mit Kiichen-
garn rund binden, salzen, pfeffern, in Mehl wélzen, (iberschiissiges abschla-
gen, in Ol in einer Pfanne hellbraun anbraten, herausnehmen und auf das
Gemiise setzen. Pfannen-Bratfond mit WeiBwein unter Riihren aufkochen,
bis der Bratensatz geldst ist. Backofen auf 160° vorheizen.

Tomaten hduten, entkernen und kleinschneiden. Petersilie mit Stangeln grob hacken. In die Pfanne die Fleischbriihe gieBen, die
Krduter und Tomaten zugeben, aufkochen, wiirzen und iber die Fleischstiicke gieBen. Auf dem Herd aufkochen, Deckel auflegen
und in den Ofen schieben. 2-3 Stunden schmoren, dabei alle 30 Minuten die Haxen mit Briihe begieBen.

Dazu Gremolata: Schale von 2 Zitronen abraspeln, 2 Bund glatte Petersilie fein hacken, 5 Knoblauchzehen ganz fein wiirfeln und
miteinander vermischen. Zum Servieren wird das Fleisch [bzw. das Mark in den Knochen] mit der Gremolata bestreut. Dazu
Baguette reichen.

Kalbsfrikassee mit Gemuse

600 g Kalbfleisch [Nacken oder Schulter], Butterschmalz, 1 Zwiebel, 1 Bund
Suppengriin, 1 frisches Lorbeerblatt, 10 schwarze Pfefferkdrner, 3 Peter-
silienstdngel, 1 Thymianzweig, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 1 EL Butter, 1 EL Mehl, /2 Becher Sahne, 100 ml WeiBwein,
Pfeffer, Salz, Zitronensaft

Fleisch in ca. 3 cm groBe Wiirfel schneiden, in 1 2 | kochendes Salzwasser
geben und bei kleiner Flamme offen 30 Minuten kdcheln. Kleingewiirfeltes
Gemiise und die Gewiirze zugeben und weitere 30 Minuten garen. Fleisch
herausnehmen und in ein feuchtes Tuch geschlagen auf einen Teller legen,
damit es nicht austrocknet. Den Fond durch ein Sieb gieBen.

Sauce: Mehl in Butter andiinsten, den erkalteten Fleischfond nach und nach zugieBen und unter kréftigem Riihren mit dem
Schneebesen zu einer glatten Bechamelsauce verriihren. So viel Wein und Sahne zugieBen, dass eine sdmige Konsistenz erreicht
wird und die Sauce offen unter gelegentlichem Umriihren leicht kdcheln lassen. Evil. durch ein feines Sieb gieBen. Inzwischen
Basmatireis zubereiten und in eine gebutterte Ringform geben.

Langliche Karottenstifte, Zuckerschoten, weie und griine Spargelspitzen und/oder griine Erbsen und Champignons in Salzwasser
al dente garen bzw. blanchieren und abgetropft zusammen mit dem Fleisch in die Sauce geben, nochmals erhitzen, mit Zitronen-
saft, Pfeffer und Salz abschmecken und in die Mitte des auf einen Teller gestiirzten Reis-Rings geben.




Exotisches Kalbs-Huhnergulasch

750 g Kalbsgulasch, 450 g Hahnchenbrustfilet, etwa 250 ml Gemiisebriihe,
1 Zimtstangen, 1 Zitronengrasstangel, 2 Knollen eingelegter oder 2 cm frisch
geriebener Ingwer, 2 frische rote Chilis, 3 Knoblauchzehen, 100 g gehackte
Mandeln, 50 g Sesamkdrner, "2 Ananas, 2 nicht ganz reife Bananen,

1 Handvoll Kirschtomaten, Salz, Pfeffer, Niter Kebbeh [Seite 211] oder
Butterschmalz, Mais-Tortillas

Knoblauchzehen mit Haut in eine Pfanne ohne Ol geben und etwa 10 Minu-
ten résten. Danach von der Haut befreien und zur Seite stellen.

Das Fleisch in ca. 4 cm groBe Wirfel schneiden. Zuerst das Hahnchen-
fleisch in Niter Kebbeh scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.
Das Kalbsgulasch ebenfalls scharf anbraten, nach und nach mit Gemiisebriihe abléschen und auf kleiner Flamme ca. 35-40
Minuten kdcheln lassen. Hahnchenfleisch zum Kalbsgulasch geben, weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit klein geschnittene Zwiebel in Fett in einer Pfanne anrgsten, Zimtstangen, angequetschtes Zitronengras und
durchgequetschten Knoblauch zugeben. Etwas von dem Fleischsaft dazugieBen und unter Rihren etwa 5-8 Minuten kochen las-
sen. Durch ein Sieb wieder zum Fleisch geben. Zum Andicken der Sauce Mandeln und Sesam vorsichtig anrgsten, mit
Fleischsauce abléschen, mit dem Minﬂrieren und zum Fleisch geben.

Kurz vor dem Servieren Tomaten halbiggn, Bananen, Ananas, Chilis [evil. entkernt] und Ingwer klein schneiden bzw. reiben und
unter das Fleisch mischen, nach GescAfMack nachwiirzen und kurz erwarmen.

Das Ganze heiB mit gebackenen Mais-Tortillas servieren. ['2 Tasse Maismehl, 2 Tasse Weizenmehl, 1 Ei, Salz, Pfeffer, etwas
Curry und Chinagewiirz und Selterstser zu eirl@tl fliissigen Teig v'schen und in Niter Kebbeh knusprig ausbacken]

%ﬁmﬁﬂ&we # AMAs badisches Kalbsgulasch
Kalbfleisch [Nacken o ulter],

750-1000 g Kalbsgulasch
je 10 weiBe und schwarze Pfefferkdrner, Salz, Butterschmdlz,
1 Glas Kalbsfond, etwas Sahne, 1 EL Mondamin

Die Gulasch-Wiirfel sollten ca. 4 cm groB sein. Das Fleisch porti-
onsweise in Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten. Salzen
und zerstoBene Pfefferkrner dazugeben. Etwas Fond angieBen, ein-
kochen lassen, wieder angieBen etc., damit eine schone braune
Saucenfarbe erreicht wird. Dann den restlichen Fond dazugeben und
das Gulasch auf kleiner Flamme zugedeckt ca. 1 Stunde garen las-
sen. Alles durch ein Sieb laufen lassen, um die Pfefferkdrner zu ent-
fernen und dann das Gulasch zuriick in den Topf geben. Die Sauce
mit Mondamin, Wasser und etwas Sahne abbinden und nochmals
abschmecken.

Zu dem badischen Gericht gehdren selbst gemachte Spatzle [Seite
116], die in Butter knusprig gebraten werden und Kartoffelsalat!




Kalbsnierenbraten mawu vow Vadur Prity

Braten von ca. 1 kg mit Kalbsniere vom Metzger als Rollbraten vorbereiten lassen.
Gewilrzpaste aus 3 EL Ol, je "2 TL Salz, gestoBene Pfefferkdrner, Provencekrduter oder nur
01, Salz, 1 EL schwarze und weiBe Pfefferkorner, etwas Sahne

Fond zubereiten aus: 1-2 Kalbsknochen, 1 Zwiebel mit 3 Nelken besteckt, 1-2 Karotten,

1 Stiick Sellerie. Zutaten in Butterschmalz etwas anbraten, mit gut 1 | Wasser aufgiefen
und ca. 1-2 Stunden kdcheln lassen und dann durch ein Sieb geben.

Das Fleisch evtl. mit der Gewiirzpaste einstreichen, 2-3 Stunden ruhen lassen. Im Brattopf
oder Bréter mit Butterschmalz ringsum anbraten. Fiir ca. 5 Minuten in den 220° heifen
Ofen schieben und immer wieder mit Bratfett begieBen. Ca. 150 ml Fond zugeben. Auf
140° herunterschalten und ca. 1 %2 Stunden zugedeckt garen lassen. Ab und zu wenden.
Braten aus dem Topf nehmen und in Alufolie warm stellen. Braten-Fond in einen Topf sie-
ben, zusammen mit dem Knochen-Fond aufkochen, evtl. zusétzlich 1 Glas Kalbsfond oder
> | Gemiisebriihe zugieBen, etwas Mehl oder Mondamin mit 3-4 EL Sahne verriihren, die
Sauce damit andicken und mit Salz, Pfeffer und etwas WeiBwein abschmecken. [Man
braucht viel Sauce!] Fleisch in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Dazu Wickelkl6Be reichen
[Seite 115].

Kalbfleischrouladen [Schweden]

1 mittlere Kartoffel, 1 kleine, fein gehackte Zwiebel, 500 Gramm Kalbfleisch, zu Hackfleisch verar-
beitet, 3 EL Semmelbrésel, 3 EL Sahne, Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer, 1 Ei, Butterschmalz,
/2 Tasse sehr fein geschnittener Lauch [nur das WeiBe], 4 Becher siiBe Sahne, 2 EL fein gehackte
Petersilie

Die geschélte, geviertelte Kartoffel ca. 10 bis 15 Minuten in Salzwasser gar kochen, abgieBen und
mit einer Gabel zerdriicken. 2 EL Butter in einer kleinen Bratpfanne zerlassen. Die gehackten Zwiebeln diinsten, bis sie weich und
glasig, aber nicht braun sind. Den Lauch ebenfalls andiinsten.

In einer Schiissel alle Zutaten bis einschlieBlich Ei zu einer Farce vermengen
und wenigstens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Die Masse auf ange-
feuchteter Klarsichtfolie mit einem angefeuchteten EBI6ffel zu einem 40x40
cm groBen und 3 mm dicken Quadrat driicken. Mit einem Messerriicken ca.
10x10 cm groBe Quadrate aus der Hackfleischmasse schneiden. Eine diinne
Lage Porreescheibchen auf jedes Quadrat setzen. [Man kann auch gebratene
und gewirzte Fleischstiicke einwickeln, angediinstete Pilze, siehe Foto, etc.
einrollen.] Mit Hilfe eines Gummispachtels jedes Quadrat zu einer Roulade
aufrollen. Noch einmal kalt stellen.

In Butterfett vorsichtig auf allen Seiten anbraten und brdunen. Die Rouladen
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Aus dem Bratenfond unter Zugabe
der Sahne und evtl. etwas Bratensaft eine kleine Sauce bereiten.

Dazu gebackene Kartoffeln mit Bohnenkraut/Thymian und Gemiise reichen.




Kalbssteak mit Morchel-Champignons-Sauce

Pro Person 1 Kalbssteak von ca. 120-150 g, 150 g braune Champig-
nons, 20-30 g getrocknete Morcheln, 1 kleine Zwiebel, 1 Becher
Sahne, Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Die Morcheln in warmem Wasser 20 Minuten einweichen, dann in
einen Kaffeefilter gieBen. Wasser in einer Tasse auffangen und aufbe-
wahren. Die Morcheln nochmals gut waschen und abtropfen lassen,
evil. etwas kleiner schneiden. Die Champignons putzen und in
Scheiben schneiden oder vierteln. Die Zwiebel schalen, sehr klgin
wiirfeln und in Butterschmalz andiinsten. Morcheln und Champignons
dazugeben und ca.

5 Minuten Farbe nehmen lassen. Salzen und nach und nach Sahne
und Morchel-Einweichwasser dazuschiitten, immer wieder einkochen
lassen, bis eine brdunliche Sauce entsteht.

Das Kalbsschnitzel kurz in Butterschmalz scharf anbraten, in die Sauce geben und darin etwa 2 Minuten ziehen lassen. Mit brei-
ten Bandnudeln oder knusprigen Kartoffel-Platzchen [Seite 109] servieren.

Wildgulasch 1 mit Backpflaumen

100 g durchwachsener Speck, 500-750 g Wildgulasch, 1 grofe
Gemiisezwiebel, 2-3 Karotten, ¥4 | Rotwein, 4 | Fleischbriihe,
1-3 frische Lorbeerblatter, einige Wacholderbeeren, evil. fertiges
Wildgewiirz, Thymian, Salz, Pfeffer, Johannisbeer- oder
Traubengelee, etwas Senf, 125 g Backpflaumen, "2 Becher
Sahne, Butterschmalz

In einer feuerfesten Form oder einem Brdter Speck in wenig
Butterschmalz anbraten, Gulasch portionsweise scharf anbra-
ten, gehackte Zwiebeln und klein gewiirfelte Karotten zugeben,
dann nach und nach mit Wein abldschen, immer wieder einko-
chen lassen, damit das Fleisch schon dunkel wird. Mit Briihe
auffiillen, die Gewiirze und die ganzen Backpflaumen zugeben
und ca. 1 %2 Stunden im Ofen bei 160° Ober- und Unterhitze gar
diinsten.

Fleisch aus der Sauce nehmen und warm stellen. Sauce einko-
chen, mit Johannisbeer- oder Traubengelee abschmecken. Sehr steif geschlagene Sahne unterheben.

Zum Gulasch Birnenviertel [in Zucker-Wasser-Weinmischung mit Nelke und Zimt gar gediinstet] mit Preisel- oder Kronsbeeren-
kompott servieren und Austernpilze [oder sonstige Pilze], in Butter gebraten, leicht gesalzen und gepfeffert, Semmelknddel
[Seite 112] und glasierte Maronen [fertige Maronen in 1 EL Butter und 1 EL Zucker goldgelb iberziehen].




Wildgulasch 11

50 g durchwachsener Speck, 500 g Wildgulasch, 125 g Zwiebeln, 1 Bund
Suppengriin, ¥4 | Rotwein, V4 Fleischbriine, 1-3 frische Lorbeerbltter,
einige Wacholderbeeren, evtl. fertiges Wildgewiirz, reichlich Thymian,
Salz, Pfeffer, Preiselbeer- oder Traubengelee, etwas Senf, 1 Becher saure
Sahne, 1 TL Mehl

Speck anbraten, Gulasch portionsweise scharf anbraten, gehackte Zwie-
beln zugeben, Suppengriin klein wiirfeln und zugeben, dann nach und
nach mit Rotwein abldschen, immer wieder einkochen lassen, damit das
Fleisch schon dunkel wird. Mit Briihe auffiillen, die Gewiirze zugeben und
ca. 60 Minuten im Ofen bei 140-160° Ober- und Unterhitze gar diinsten.
Fleisch aus der Sauce nehmen und warm stellen. Sauce einkochen las-
sen, mit Preiselbeerkompott oder Traubengelee, Senf abschmecken und
die mit dem Mehl verquirlte saure Sahne dazugeben. Kurz aufkochen las-
sen. Gulasch in Warmhalteschiissel servieren, garniert mit Birnenhalften und Preiselbeer- oder Kronsbeerenkompott. Evtl. auch
Champignons oder sonstige Pilze zum Gulasch reichen und KartoffelkloBe, Semmelknddel, Spétzle oder Schupfnudeln.

Variation I: Statt Lorbeer, Wacholder und Thymian am SchluB ein Glas Sauerkirschen ohne Saft unterheben und mit erwdrmen.

Hirschfilet an Quittensauce

500 g Hirschfilet, Butterschmalz, Pfeffer, Salz, 1 Msp Wildgewiirz

Fiir die Sauce: 1 Tasse Rotwein, 3 EL Quittenmark [ersatzweise
Quittenkonfitiire oder -gelee oder auch Pflaumenmus oder Hiffen-
mark], ein paar Rosmarinnadeln, 1 Zweig frischer oder 1 TL ge-
trockneter Thymian, 2 Msp Wildgewiirz, 10 Korianderkorner, 2 fri-
sche oder 2 getrocknete Lorbeerbldtter, Salz, Pfeffer, etwas Gemii-
sebriihe oder Wildfond.

Alles zusammen aufkochen und einkochen lassen, bis eine leicht
samige Sauce entsteht. Durch ein feines Sieb streichen und ab-
schmecken.

Das Filet von Sehnen befreien und in einer Grillpfanne in heiBem

Butterschmalz kraftig von allen Seiten anbraten [insgesamt ca. 8 Minuten]. Wiirzen und in Alufolie eingewickelt im 100° heiBen
Ofen ca. 10 Minuten nachziehen lassen. Den ausgetretenen Fleischsaft mit zur Sauce geben und das Fleisch in schrége Scheiben
schneiden. Auf einer Platte mit der Sauce nappieren und zusammen mit gediinsteten Karotten, Austernpilzen und Blétterteig-
stangen servieren. Den Rest Sauce extra servieren.

Gut passen dazu auch Pommes frites oder Waffelkartoffeln [Seite 110] oder auch Kroketten.



Reh/Hirschmedaillons mit Pilzen und Weinbrand-Korinthen

1200 g Reh/Hirschriicken, 400 g Pfifferlinge/Champignons/Austern-
pilze, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Petersilie, 1 Zweig Rosma-
rin, 3 EL Ol/Butterschmalz, 6 EL Butter, Salz, Pfeffer, Wildmischge-
wiirz, V2 Becher Sahne, 4 EL Korinthen, 50 ml Weinbrand, 50 ml
Pflaumenwein

Korinthen kurz in kochendes Wasser legen, durch ein Sieb geben, gut
abtrocknen und mit Weinbrand und Pflaumenwein bei Zimmertem-
peratur mindestens Y2 Stunde stehen lassen.

Rehriicken von Haut, Sehnen und Fettansétzen befreien und in minde-
stens 4 ¢cm dicke Medaillons schneiden. Pilze putzen und groBe Pilze
vierteln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie
waschen und fein schneiden.

3 EL Butter erhitzen, Zwiebel und Knoblauch anschwitzen, Pilze zugeben, kréftig anbraten, salzen und pfeffern. Sahne zugeben
und auf kleiner Flamme zu cremiger Konsistenz einkochen. Petersilie vor dem Servieren dazugeben.

Reh/Hirschmedaillons salzen und pfeffern und mit etwas Wildmischgewiirz und klein gehacktem Rosmarin einreiben und etwas
einziehen lassen. In einer Pfanne Rehmedaillons in Butterschmalz auf beiden Seiten je 4-5 Minuten scharf anbraten, aus der
Pfanne heben und 4-5 Minuten in Alufolie im 100° heiBen, aber abgeschalteten Ofen ziehen lassen. Fett aus der Pfanne abgiefen.
Weinbrand-Rosinen in die Pfanne geben und die Fliissigkeit aufkochen lassen. Ein paar TL kalte Butter einriihren [montieren].
Dazu passen Kartoffelkroketten oder Spatzle [Seite 116].

Damhirschfilet im Speckmantel und Lauchstroh

Pro Person '2-1 Damhirschfilet, Wacholderbeeren, 1 TL Wildgewiirz,
Pfeffer, 100 g Bacon, Ol oder Butterschmalz, ' Glas Wildfond, 1 EL Johan-
nisbeergelee, Traubengelee oder dhnlich herb-siiBes Gelee, etwas Butter
zum Montieren

Lauchstroh: 2 Stange Lauch [nur die hellgriinen Teile], Ol zum Fritieren,
Salz

Die Filets von Sehnen befreien, mit zerdriickten Wacholderbeeren, Wild-
gewiirz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen, in einem Plastikbeutel einziehen
lassen und danach mit Bacon umwickeln, nicht salzen.

Die Filets in etwas Ol/Butterschmalz von allen Seiten scharf anbraten und
bei ca. 150° etwa 6 Minuten im Backofen fertig garen. Das Fleisch in Alu-
folie warmstellen. Bratenriickstand mit Wildfond abléschen und kdcheln las-
sen, bis sich die Menge reduziert und der Geschmack entwickelt hat, mit
Gelee abschmecken und mit etwas Butter binden. )

Den Lauch in hauchdiinne Streifen schneiden. In heiBem Ol bei ca. 180° 20 bis 30 Sekunden fritieren. Herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Dazu Piiree reichen [Seite 106-109] oder Kartoffel-Maronen-Tarte [Seite 111]




Gefullter Hasenriucken im Wirsingmantel mit Apfelsauce

4 Filets = 2 Hasenriicken, 8 mittelgroBe Wirsingblatter, 80 g Waldpilze oder brau-
ne Champignons, 120 g mageres Kalbfleisch, 25 g sehr klein geschnittene
Speckwiirfel, 1 Schalotte in kleinen Wiirfeln, 1 Ei, 2 Laugenstange oder 1 Schei-
be WeiBbrot ohne Rinde, Olivendl oder Butterschmalz, 1 Zweig Rosmarin, etwas
Gemiisebriihe oder Wildfond, 1-2 sauerliche Apfel, 100 ml WeiBwein,

100 ml Apfelsaft, 1 EL Zucker, 2-3 EL Calvados, 3-4 EL Sahne, Salz, Pfeffer

Die gesduberten Pilze sehr klein hacken. Speck und Schalotten in Butter an-
schwitzen, die Pilze zufiigen und so lange diinsten, bis die Flissigkeit verdampft
ist. Kalt stellen. Dann mit dem fein durchgelassenen oder pirierten Kalbfleisch
vermengen und das Ei unterriihren. Salzen, pfeffern und den gehackten Rosmarin
dazu geben.

Die Wirsingblatter 4-5 Minuten blanchieren und den Strunk [Rispe] ausschneiden.
Die Hasenfilets zwischen Klarsichtfolie zur Roulade plattieren. Auf der Folie die Wirsingblatter ibereinanderlegen, wiirzen, Filets-
rouladen darauflegen, mit der Kalbfleischfarce bestreichen und mit Hilfe der Folie einrollen.

In Ol oder Butterschmalz in einer feuerfesten Form anbraten, etwas Gemiisebriihe oder Wildfond angieBen und dann bei 160° auf
der mittleren Schiene im Ofen ca. 30 Minuten offen garen.

Flambierte Apfelsauce: Die Apfel von Schale und Gehéuse befreien und in Kleine Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz mit
dem Zucker in einem Topf erhitzen. Die Apfelwiirfel zugeben und braunen. Nach kurzer Zeit mit Calvados flambieren. Apfelsaft
und Wein zugeben und alles bis zur gewiinschten Konsistenz reduzieren. Die kalte Butter in Stiicke schneiden und mit dem
Mixstab in die Sauce einarbeiten. Nicht mehr kochen. Die leicht geschlagene Sahne und den Fleischsaft im letzten Moment in die
Sauce geben, abschmecken und mit dem in Scheiben geschnittenen Fleisch servieren. Dazu Baguette reichen.

Hirschriucken mit Preiselbeersauce

600-800 g Hirschriicken, 30 g Butterschmalz, 1-2 TL Wildgewiirzmischung
[u.a. Wacholderbeeren, Piment, Nelke gemahlen], 2 Zweig Rosmarin, 1 Pa-
ckung Bacon [Friihsticksspeck], Butterschmalz, Salz und Pfeffer, Preiselbeer-
oder Kronsbeerenkompott

Das Fleisch mit 1-2 TL Wildgew(irz und klein gehackten Rosmarinnadeln einrei-
ben und 1 Stunde einziehen lassen. Friihstiicksspeck etwas iberlappend neben-
einander auf eine Folie legen und das Fleisch mit Hilfe der Folie damit ganz ein-
wickeln. Mit Rouladennadeln oder Kiichenschnur befestigen. In heiBem But-
terschmalz von allen Seiten knusprig anbraten, dann im 120° heiBen, aber ab-
geschalteten Ofen ca. 10 Minuten nachziehen lassen.

In der Zwischenzeit Austernpilze mit kleingehackten Zwiebeln in Butter braten,
pfeffern, salzen. Aus Delikatess-Bratensaft aus der Tube, 1-2 EL Preiselbeer-
oder Kronsbeerkompott eine kleine Sauce zubereiten.




Kaninchenfilet mit Kressenudeln

Pro Person 1-2 Kaninchenfilet, 1 Glas Kalbs- oder Gefliigelfond, 2-3 Scha-
lotten, 1 Bund Suppengriin, 100 g Créme fraiche oder Sahne, 1 Schuf
Madeira oder Muskadet, etwas frischer Thymian, Salz, Pfeffer, Butter-
schmalz, 2-4 Bund Brunnenkresse, 1-3 Zweige Basilikum. 1 Paket frische
Eierbandnudeln, 2-3 Karotten, 1 EL OI, Salz, Pfeffer, 30 g Butter

Butterschmalz erhitzen und Schalottenwiirfel anrdsten, Suppengrinwiirfel
zugeben und andiinsten, pfeffern, salzen, mit Fond und Madeira/Muscadet
abléschen und ca. 60 Minuten im offenen Topf langsam reduzieren. Fond
dann durch ein Sieb gieBen. Créme fraiche oder Sahne dazugeben und auf
s | einkochen lassen. Krduter klein hacken und in die Sauce geben, wiir-
zen und warm stellen. Kaninchenfilets in Butterschmalz 4-5 Minuten von
allen Seiten goldbraun braten. In Alufolie warm stellen. Brunnenkresse-
blatter abzupfen und klein schneiden.

Karotten schalen, mit dem Sparschéler in diinne lange Streifen schneiden
und zusammen mit den Bandnudeln 3-4 Minuten in reichlich Salzwasser gar kochen. Butter in einer groBen Pfanne heifl werden
lassen, die Kresseblatter darin kurz schwenken, salzen, pfeffern, die Nudeln unterheben und zusammen mit dem Kaninchenfilet
und der Sauce heiB servieren. Einen Muscadet oder einen trockenen WeiBwein dazu reichen.
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2 Hasenrticken, 1 Bund Suppengriin, 1 Glas Rotwein, 1 Zwiebel, Salz, Pfef-
fer, je 6 Piment- und Wacholderbeeren, im Morser zerdriickt, 1 Bund fri-
scher Majoran, 2 EL Butterschmalz, 100 g Bacon [Friihstiicksspeck],

2 EL Pflaumenmus oder 4 weich getrocknete Pflaumen, Pflaumenschnaps,
z.B. Slibovitz oder asiatischer Pflaumenwein, evtl. etwas Wildfond

Mit einem Messer die Filets vom Knochen l6sen und alle Haute entfernen.
Knochen mit Suppengriin, Zwiebeln und Gewiirzen anbraten, mit Rotwein
abléschen und zu einer Sauce einkochen. Majoran waschen, trockentupfen,
die Blattchen abzupfen und auf einen flachen Teller legen. Die Filets leicht
flach driicken, pfeffern, das dinne Ende einschlagen, in Majoran wélzen
und mit den Baconscheiben umwickeln. Von jeder Seite in Butterschmalz
anbraten, herausnehmen und im Backofen offen bei 110° ca. 10 Minuten
nachziehen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb geben, Pflaumenmus einriihren bzw. die Trockenpflaumen zerdriicken und kurz aufkochen, mit dem
Piirierstab durchmixen und 2-3 EL Pflaumenschnaps oder -Wein zugeben und abschmecken. Hasenfilets in dicke, schrage
Scheiben schneiden, auf warmen Tellern mit der Pflaumensauce anrichten. Dazu Rosenkohl mit halbierten gebratenen Hasel-
niissen, im Speckfett gebratene kleine Kartoffeln, evtl. geviertelte Champignons reichen.




"
Kaninchen mit Nudeln ,cowjo cow foleo -
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Pro Person 2 Kaninchenteile a ca. 150 g, 6 Wacholderbeeren, 3 Knoblauch-
zehen, 1 Zweig Rosmarinnadeln, 3 Zweige Thymianbléttchen, grobes Meer-
salz, Pfeffer, Paprika, Safran oder Colorante [spanischer Safran-Ersatz - ist
nicht so streng wie Safran], 2 EL grober Senf, 5 EL Olivendl, 1 Gemiisezwie-
bel, 3-4 Tomaten, 3 frische Lorbeerblatter, %2 | Rotwein, 2 Becher Sahne

Die Zutaten von Wacholderbeeren bis Colorante im Morser verreiben, mit Senf
und Olivendl vermischen, die gesduberten und entsehnten Kaninchenteile gut
damit einreiben und ca. 2 Stunden einziehen lassen.

In einem groBen feuerfesten Bréter auf dem Herd von allen Seiten scharf
anbraten. Klein geschnittene Zwiebeln und Tomaten hinzufiigen und ebenfalls
mit anbraten. Mit Rotwein nach und nach abldschen. Bei 180° Ober- und
Unterhitze ca. 60 Minuten zugedeckt im Ofen schmoren.

Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb geben, auf der Flamme mit der Sahne einkochen und
nochmals abschmecken.

Dazu passen Bandnudeln oder Gemiisenudeln [Bandnudeln mit Karotten- und Zucchinistreifen] und Salat.

Kaninchenfilet in Balsamico-Sauce

600 g Kaninchenfilet [4 Stiick], etwas Mehl, Butter/Ol-Gemisch zum
Braten, 50 g klein geschnittene Zwiebeln, 100 ml Fleischbriihe oder -fond
oder Bratenjus, 50 ml Balsamico, 2-4 Salbeiblétter oder 1 Zweig Ros-
marin und/oder 2 Blatter frischen Lorbeer, 30 g Butter, kalt in Flockchen,
Salz, Pfeffer

Zwiebelstiicke in Ol glasig bis braunlich andiinsten, Kréuter zugeben, mit
Balsamico ablschen [vorsichtig, beift in den Augen] und bei mittlerer
Hitze 10 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce durch ein Sieb passieren, Bratenjus zugeben und reduzieren las-
sen.

Die Filetstiicke pfeffern und salzen und leicht in Mehl walzen. In einer
Pfanne mit Olivendl und Butter etwa 3 Minuten von allen Seiten stark
anbraten und in Alufolie warm stellen.

Die Sauce in ein hohes GefdB umfiillen und zusammen mit der kalten Butter mit einem Stabmixer aufschlagen. Fleisch aus der
Folie nehmen, den ausgetretenen Fleischsaft zur Sauce gieBen. Diese nochmals abschmecken und als Spiegel auf einen heien
Teller geben, Fleisch darauf garnieren und sofort servieren.

Dazu passen in Butter gebratene Polentaschnitten, Gnocchi, Tagliatelle oder Spétzle und in Butter gediinstete griine Erbsen.

Variation: Statt der Balsamico-Sauce eine Balsamico-Reduktion aus je 500 ml Rotwein, Balsamico und Kirsch- oder Johannis-
beersaft und 5 EL Zucker. Zucker karamellisieren und dann alles dicklich einkochen lassen und um das Fleisch nappieren.



Gefulltes Kaninchen

Viets Shmolon Vorbertitimggeit, aber oie Mile eolant ikl

1 kiichenfertiges Kaninchen [2 kg] mit Innereien, Salz,
Pfeffer, 4-6 Salbeiblatter je nach GroBe, 50 g Schalotten,
100 g Butter, 2 Scheiben Toast, 1 Ei, 1 Bund glatte Peter-
silie, etwas geriebene MuskatmuB, 50 g abgezogene Man-
deln, 50 g Karotten, 50 g Sellerie, 100 g Zwiebeln,

1/3 Stange Lauch, 2-3 frische Lorbeerblétter, 6-8 Wachol-
derbeeren gestoBen, Ol, 4 | WeiBwein, 1 EL Créme fraiche,
etwas Speisestarke. Evtl. noch etwas Hackfleisch.

Kaninchen so zerle-
gen, dass das
Riicken/Bauchstiick
zwischen Kopf und
dem letzten Riicken-
wirbel ganz bleibt, alle
Knochen entfernen.
Den geputzten
Fleischlappen mit dem anhaftenden Riickenfleisch innen salzen, pfeffern und mit kleinge-
hackten Salbeibléttern bestreuen.

Fir die Farce: Klein gehackte Schalotten in Butter andiinsten, in Stiicke geschnittene Inne-
reien [Nieren ganz lassen] kurz anbraten und leicht wiirzen. Von den Schlegeln groBere
Stiicke abschneiden, extra anbraten und wiirzen. Alles andere Fleisch von den Knochen
l6sen und zu Hackfleisch verarbeiten, evil. noch mit weiterem Hackfleisch verldangern; es
sollten 200 g sein.

Aus dem Hackileisch, eingeweichtem und ausgedriickten Toast, dem Ei, gehackter
Petersilie und den gediinsteten Schalotten eine Farce bereiten und iiber das Riickenfleisch
auf den Fleischlappen geben. Darauf die kleinen, gewiirzten Fleischstiicke etwas in die
Farce driicken, die angebratenen Innereien und die Mandeln gleichmaBig anordnen.

Die Léangsseiten des Fleisches ein wenig iiberlappend lber die Farce klappen, mit Kiichen-
garn zu einer Rolle verschniiren und von auBen salzen und pfeffern.

Zerhackte Knochen und klein geschnittenes Gemiise in einer feuerfesten Form kréftig anbraten. Den Rollbraten in einer Pfanne
von allen Seiten anbraten, auf das Gemiise setzen und bei 200° ca. 30 Minuten ohne Deckel braten. Nach 20 Minuten mit Wein
abléschen. Die Kaninchenrolle aus dem Fond nehmen und in Alufolie warm stellen.

Den Gemiisefond und die Créme fraiche auf dem Herd ca. 4 Minuten reduzieren lassen, dann durch ein Sieb passieren, evtl. mit
Speisestdrke binden und abschmecken.

Kiichengarn von der Kaninchenrolle entfernen, das Fleisch in Scheiben schneiden und mit Gemusenudeln [Breite Nudeln mit
Karotten- und Zucchinistreifen] oder mit Kartoffelbrei und Spargel anrichten.



Kohl-Rouladen ie yKrmwhvidee" wottty ik ivmmar vmat fr Emitio gwbertitew!

1 altbackenes Brotchen, 8-12 groBe WeiBkrautblatter, Salz, 100 g Raucherspeck-
wiirfel, 2 Tomaten, 1 TL Tomatenmark, 500 g gemischtes Hackfleisch, 1 Zwiebel,
1 Ei, Pfeffer, Salz, 250 ml Gemiisebriihe, Olivendl

Brotchen in warmem Wasser einweichen. Kohlkopf in kochendes Salzwasser geben
und nach und nach die weich gewordenen Blétter abschneiden und herausnehmen.
Den dicken Mittelstrunk entfernen.

Hackfleisch mischen mit ausgedriicktem Brétchen, Zwiebelwrfeln, Ei und kréftig
pfeffern und salzen. Hackmasse auf die Mitte der Kohlbldttern setzen, die Strunksei-
ten (ibereinanderschlagen, die Seiten einschlagen, aufrollen und evtl. mit Kiichengarn
festbinden.

Ol'in einer tiefen Pfanne erhitzen, die Speckwiirfel darin auslassen. Rouladen einlegen
und vorsichtig von allen Seiten anbraten. Briihe angieBen, 2 gewiirfelte Tomaten und
das Tomatenmark zugeben und bei mittlerer Hitze zugedeckt 20 Minuten schmoren
lassen. Mit Kartoffelpiiree servieren.

Wirsing-Rollhackbraten

Mehrere groBe Wirsingblatter, 750 g Hackfleisch, 2 Eier, 2 EL Semmelbrosel
oder ein altes, eingeweichtes Brotchen, 3 EL Sahne oder Créeme Iégére,

2 TL gemahlener Ingwer, Salz, Pfeffer, etwas Butter

2 kleine Bratwiirstchen oder Kaninchenfilet, 50 g Speckwiirfel, 1 Zwiebel,

1 EL Butter, 4 EL WeiBwein, 1/8 | Créme fraiche oder Légere, evtl. etwas
Saucenwiirze oder Fleischfond

Die vom Strunk befreiten Wirsingblatter in Salzwasser ca. 5 Minuten blanchie-
ren, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Aus dem Fleisch, den Briseln bzw.
dem ausgedriickten Brotchen, den Eiern und den Gewiirzen einen Fleischteig
kneten und pikant abschmecken.

Wirsingbléatter so iibereinander legen, dass eine groBere Fldche entsteht. Etwas
salzen, evtl. mit Creme bestreichen und mit der Hélfte der Fleischmasse bestreichen. Bratwiirstchen oder das gewiirzte
Kaninchenfilet separat in Wirsingblatter einwickeln, auf die Fleischmasse in die Mitte legen und mit dem Rest der Masse
bedecken. Schon gleichmaBig alles andriicken und mit den restlichen Wirsingblattern gut einpacken.

In einer feuerfesten Form die Speck- und Zwiebelwiirfel glasig bis goldbraun werden lassen und mit dem Wein abléschen. Creme
fraiche darunterriihren, evtl. etwas Saucenwiirze oder Fleischfond. Den Rollbraten vorsichtig daraufsetzen, mit Créme fraiche
bestreichen und zugedeckt [mit Backpapier] in der Mikrowelle bei 600 W ca. 20 Minuten garen und noch einmal 20 Minuten
offen mit 180° HeiBluft. Ab und zu mit der Sauce begieBen oder mit Butterflockchen belegen.

Oder im Ofen zugedeckt bei 180° 1 %4 Stunden. Ab und zu mit der Sauce begieBen. Der Wirsing sollte nicht austrocknen.

Mit Kartoffeln oder Kartoffelbrei servieren.




Hackfleisch-Leber-Rollbratchen

1 grobe Bratwurst, 100-150 g gemischtes Hackfleisch, 100 g durch-
gedrehte Rinderleber, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian,

1 gehackte Zwiebel, 1-2 Knoblauchzehen, 1-2 EL Semmelbrosel.

2 groBe Schweine- oder Kalbsschnitzel, Senf, Butterschmalz,

1 SchuB WeiBwein, 1 SchuB Sahne, 125 g Champignons oder
Austernpilze, 1 kleine Zwiebel, Pfeffer, Salz, Butter, Petersilie

Bratwurstftille, Hackfleisch, Leber und die anderen Zutaten inkl.
Semmelbrdsel zu einer Farce verarbeiten. Pikant abschmecken.

Die Schnitzel zwischen Klarsichtfolie flach klopfen, damit eine groBe
Fldche entsteht. Das Fleisch mit Senf bestreichen, pfeffern, salzen
und die Farce darauf verteilen. Mit Hilfe der Folie zu einer Rolle for-
men. Die Enden gut zusammendrehen und die Rolle nochmals mit
Hilfe der Folie formen. Mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

Aus der Folie nehmen, evil. zusammenbinden und in einer feuerfe-
sten Form in Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Im Ofen mit 1 Schu Wein und 1 SchuB Sahne bei 180° ca. 40-50
Minuten offen fertigbraten. Mindestens einmal wenden.

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und evtl. kleiner schneiden. Die Zwiebel klein wiirfeln und in Butter andiinsten, die Pilze dazu-
geben, anbraten, pfeffern und salzen und bilfest garen.

Das Fleisch in schrdge Scheiben schneiden, mit der evil. reduzierten oder verldngerten Sauce, den Champignons und Band-
nudeln servieren.

Finnische Pastete

2 Pakete Bldtterteig a 300 g, 1 kg Hackfleisch, 125 g Pilze nach Ge-
schmack, 2-3 Zwiebeln fein gehackt, 2 EL gehackte Petersilie, Butter
oder OI, 2-3 EL Semmelbrosel, 3-4 EL Sahne oder Milch, Salz, Pfeffer,
1 kleine Dose Leberpastete zum Binden

Blatterteig auftauen lassen.

Die klein gehackten Zwiebeln und das Hackfleisch anbréunen, dann die
klein gehackten Pilze dazugeben. Wiirzen und vom Feuer nehmen. Nach
Erkalten mit Sahne, Semmelbrdseln und Leberpastete vermischen.
Blatterteig zu zwei langlichen Rechtecken ausrollen. Fleischmasse so
darauf verteilen, dass man einen ‘Laib’ formen kann, der an allen
Stellen von Blatterteig bedeckt ist. Evtl. mit Blétterteigresten verzieren.
Rénder und (iberlappende Stellen mit Eiermilch bestreichen und gut
andriicken. Oberflaiche mehrmals einstechen, damit Luft entweichen
kann und ebenfalls mit der Eiermilch bestreichen.

Bei 225° Ober- und Unterhitze ca. 20-25 Minuten goldgelb backen.
Dazu saure Sahne oder Schmand und Preiselbeer- oder Kronsbeer-Kompott reichen.
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1 mittelgroBe Zwiebel, 1 EL Butter, 500 g Rinderhack-
fleisch, 1 Ei, 2 EL Semmelbrosel, 1 gekochte Kartoffel,
4-5 EL Sahne, 2 EL gehackte Petersilie, Pfeffer, Salz,
Butterschmalz, 1 Msp gemahlene Pimentkdrner,

1 EL Butter, /2 | Milch [oder halb Milch, halb Sahne],
Preisel- oder Kronsbeerenkompott [Seite 210]

Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in Butter glasig din-
sten. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Semmelbrdsel mit Sahne vermischt etwas quellen las-
sen. Dann Rinderhack mit Ei, Semmelbroselmischung,
zerquetschter Kartoffel und fein gehackter Petersilie ver-
kneten. Zwiebeln zugeben und mit Pfeffer und Salz wiir-
zen. Kleine Hackballchen formen und in heiem Butter-
schmalz in der Pfanne kurz von allen Seiten knusprig
anbraten. Auf mittlere Temperatur schalten und die
Hackballchen fertigbraten, aus der Pfanne nehmen und
warmstellen. Den Bratenfond mit etwas Wasser l6schen
und durch ein Sieb der Sauce zufiihren. Fiir die Sauce Mehl im Butter hellbraun anschwitzen. Milch nach und nach unter Riihren
zufiigen und Sauce leicht kdcheln lassen. Mit Pfeffer, Salz und Piment wiirzen. Kéttbullar mit der Sauce, Salzkartoffeln oder
Pommes Frites oder Résti und Preiselbeer/Kronsbeerkompott servieren.
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500 g Hackfleisch [Rind- oder Halb und Halb], 1 Gemiisezwiebel, ] b Wi ™ .

1 Knoblauchzehe, 3 Gewiirzgurken a 10 cm Lénge, 2 EL Balsa-
mico, 2 EL Mehl, Butterschmalz, ca. 2 - % | Fleisch- oder Ge-
misebriihe, 1 Becher Créme fraiche, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

Das Hackfleisch in Butterschmalz scharf anbraten. Die Zwiebel und
Knoblauch klein wiirfeln und mit anrgsten. Das Mehl zugeben und
unter Rihren Farbe annehmen lassen, dann langsam Flissigkeit
zugeben und eine braune Einbrenne entstehen lassen. Salzen und
pfeffern.

Die klein gewiirfelten Gurkenstiickchen und den Balsamico zufiige-
nund alles ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Créme fraiche unter-
rihren und nochmals mit einer Prise Zucker abschmecken.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree.




Lammrucken mit Mandeln mit Zucchinisahne

Pro Person 2 Lammriicken, Salz, Pfeffer, 1 Prise gemahlener Kreuzkim-
mel, 8 EL OI, 1 Bund Petersilie, feingehackt, 1 TL Oregano, 1 TL Thymian,
1 TL Rosmarinnadeln, 2 Knoblauchzehen, 100 g gehackte Mandeln,

1 Eigelb, 1 kleine Zwiebel, 1 Zucchini, 2 EL Butter, 150 g Créme fraiche,
etwas Gemiisebriihe, MuskatNBnuB, Worcestersauce, Zitronensaft

Das Fleisch sorgféltig von Hautchen und Fettstiicken befreien. Mit Salz,
Pfeffer und dem Kreuzkiimmel einreiben. In einer Grillpfanne in Ol pro Seite
2 Minuten kraftig anbraten. Herausnehmen und in einer feuerfesten Form
beiseite stellen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

Die Krauter in den Mixer geben. Den Knoblauch schélen und mit den
Mandeln, dem restlichen Ol und dem Eigelb zu den Kréutern geben und
alles zu einer homogenen Masse mixen und kréftig wiirzen. Die Filets mit
der Mandelpaste gleichmaBig bestreichen. In der Backofenmitte in etwa 8 Minuten goldgelb Giberbacken. Im ausgeschalteten Ofen
5-10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die Zwiebel schélen und fein hacken. Die Zucchini waschen, putzen und fein raspeln. Die Butter erhitzen und Zwiebel
und Zucchini darin etwa 5 Minuten diinsten. Mit der Créme fraiche und der Briihe weitere 10 Minuten diinsten. Dann piirieren und
mit Salz, Pfeffer, Muskat, Worcestersauce und Zitronensaft abschmecken und evtl. durch ein feines Sieb passieren.

Das Fleisch quer zur Faser aufschneiden und auf der Zucchinisahne auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Dazu Fladenbrot reichen.

Lammricken mit Tomaten und Thymian

Pro Person ein Lammriicken a 150 g [ausgeldstes Riickenstiick],
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 500 g Kirschtomaten, 1 rote Papri-
kaschote, 1 junge Knoblauchzwiebel, 1 TL brauner Zucker,

2 EL Olivendl, 3 Sténgel Thymian

Die Lammriicken abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Paprika in 3 cm groBe Wirfel schneiden, Kirschtomaten
abspiilen, ungeschalte Knoblauchzwiebel quer in Scheiben schnei-
den.

Die Lammriicken in einer Grillpfanne mit etwas Ol scharf anbraten,
4-6 Minuten auf jeder Seite, dann in Alufolie einwickeln und warm-
stellen. Bratansatz mit etwas Wasser oder Briihe abloschen.

In der Zwischenzeit Paprikastiicke in Ol etwas andiinsten, danach
Knoblauchscheiben und Tomaten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Zucker bestreuen. Den Bratensatz dazugeben.
Thymian abspiilen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stdngeln zupfen und iiber die Tomaten streuen. Zum Servieren das
Fleisch in Scheiben schneiden. Dazu Baguette mit Knoblauchbutter, evtl. leicht gegrillt, reichen.




Lammfleisch mit Spinat [Tunesien]

750 g Lammkeule, 30 g Butterschmalz, 1 Zwiebel, 2-3 Knoblauch-
zehen, Salz, Pfeffer, Muskat, Piment, tunesische Gewiirzmischung
[Kardamom, Koriander, Kreuzkiimmel], 1 Paket TK Blattspinat,

20 g Butter, 2 EL Zitronensaft

Den Spinat in einer Schiissel auftauen lassen. Lammfleisch waschen,
trocknen, von Knochen 1dsen, vom Fett befreien und in 3 cm groBe
Wiirfel schneiden. Zwiebel klein wiirfeln und mit zerkleinertem Knob-
lauch in Ol glasig diinsten. Fleischwiirfel portionsweise zugeben und
sehr krdftig anbraten. Salzen und pfeffern und nach und nach 4 | Was-
ser zugieBen, immer wieder einkochen lassen. Tunesische Gewdirz-
mischung zufigen und Fleisch zugedeckt auf milder Hitze ca. 30-40
Minuten gar schmoren.

Den Spinat mit Pfeffer, Salz, Knoblauch, geriebenem Muskat und einer
Prise gemdrsertem Piment wiirzen, zu dem Fleisch geben und noch ca. 10 Minuten mitgaren. Pikant mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Dazu Salzkartoffeln, Baguette oder Fladenbrot reichen.

Indisches Lammcurry

2 rote getrocknete Chilischoten oder Y2 TL Chiliflocken, 2 Nelken,

1 TL schwarze Pfefferkdrner, 10 cm Zimtstange, 1 TL Kreuzkiimmelsaat,
Korner aus 2-3 Kardamomkapseln, 1 TL schwarze Senfkérner, 3 cm
Ingwerwurzel, 4 Knoblauchzehen, 1 Gemiisezwiebel, 3 EL Niter Kebbeh
[Seite 211] oder Olivendl, 2 EL Pflaumenmus, 4 EL weiBer Essig [oder
statt Mus und Essig 4-6 EL Pflaumenwein oder Tamarindenmark nach
Geschmack]. 1 kg Lammfleisch ohne Knochen, Salz, 500 ml Briihe,

pro Person 5-6 Kirschtomaten

Die Gewiirze in einer Pfanne rosten, bis sie aromatisch zu rauchen be-
ginnen. Etwas abgekiihlt in einer Kaffeemiihle oder im Blitzhacker fein
mahlen. Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch, Zwiebeln schélen,
grob in Wirfel schneiden, prieren und mit dem geriebenen Ingwer in
einem groBen Topf in Ol anbraten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Je nach Geschmack viel oder wenig Gewiirzpulver zugeben,
dann Pflaumenmus und Essig bzw. Pflaumenwein oder Tamarindenmark und alles sehr gut miteinander vermengen.

Das Lammfleisch in mittelgroBe Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Ol rundherum scharf anbraten und salzen. Dann zu der
Gewiirzpaste in den Topf geben und 3 Minuten diinsten. Brithe dazugeben und einmal aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze zuge-
deckt gut 40 Minuten schmoren. Entweder etwas mehr Brithe angieBen, wenn das Curry zu dick ist oder ohne Deckel etwas ein-
kochen lassen, wenn es zu diinn ist. Zur Milderung der Schérfe etwas Sahne oder Joghurt zugeben, mit etwas von der Sauce
verriihrt, damit es nicht gerinnt. 5 Minuten vor dem Servieren die Tomaten zugeben, offen kdcheln lassen und das Lammcurry
mit Reis oder Naan-Fladenbrot und Mango-Chutney [Seite 211] servieren.




Lammriucken im Weillwurst-Krautermantel mit Balsamico-Jus

Pro Person 2> Lammriicken, 500 g WeiBwurstbrédt = Kalbsbréat [beim
Metzger vorbestellen - WeiBwiirste werden sonst gebriiht] oder - etwas
kraftiger im Geschmack - Bratwurstbrét, je 1 Pdckchen TK-Italienische
Krauter und Blattpetersilie oder frische Krduter, 2 EL Weinbrand, Salz,
Pfeffer, Olivendl, etwas Rotwein, Balsamico-Essig oder Balsamico-Creme
Das Fleisch parieren [von allen Hauten befreien], salzen, pfeffern und in
Olivendl rundherum ca. 5 Minuten scharf anbraten. In Alufolie ruhen las-
sen.

WeiBwurst- oder Bratwurstbrdt mit sehr klein geschnittenen Krautern im
Hacksler zu einer Farce vermischen, mit Weinbrand abschmecken. Auf ein
gedltes Backpapier etwas Farce verteilen, das Fleisch aus der Folie neh-
men [Fond aufbewahren] und mit Hilfe des Backpapiers vollstandig mit
der Kréuterfarce umhiillen. Vorsichtig wie eine Wurst oder ein Bonbon
einwickeln, die iiberstehenden Enden mit Kiichengarn gut verschlieBen
und die Rollen im vorgeheizten Backofen bei 150° ca. 16-20 Minuten braten. Vor dem Anschneiden ca. 6 Minuten ruhen lassen.
6-8 EL Balsamico in einem kleinen Topf erhitzen, den Fond mit etwas Fleischbriihe oder Lammfond und 1 SchuB Rotwein dazu-
geben, evil. mit Delikatess-Bratensauce aus der Tube abschmecken und alles auf ein Jus reduzieren [siehe auch Seite 68]

Das Fleisch aus der Folie nehmen und in Scheiben schneiden. Auf einem groBen Teller mit dem Balsamico-Jus, Bohnen-Bacon-
Biindchen und Kartoffelbaumkuchen [Seite 106] oder Kartoffel-Karotten-Gratin [Seite 111] servieren.

Gefullte Lammkeule

1 kg Lammkeule mit Knochen, 125 g fester Biiffelmozzarella oder mil-
der Fetakdse, 50 g WeiBbrot oder V% altes Brétchen, 2 Knoblauch-
zehen, V2 kleine Zwiebel, je 2-3 Zweige Petersilie und Minze, etwas
Thymian und frischer Rosmarin, 2 Sardellenfilets, 1 unbehandelte
Zitrone, Salz, Pfeffer

Mozzarella und Brot in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch, Zwiebel
und Krauter fein hacken. Die Sardellenfilets mit einem Messerriicken
fein zerdriicken. Die Zitrone heif3 abspiilen und die Schale abreiben.
Alles in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lammbkeule entbeinen und das Fleisch mit 3 Ldngsschnitten so in
Knochenrichtung schneiden, dass man es flach ausbreiten kann. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Fiillmasse daraufgeben. Dann das
Fleisch aufrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden.

Das Fleisch auBen salzen und pfeffern und in 2-3 EL Olivendl in einer feuerfesten Form auf dem Herd von allen Seiten anbraten.
3 EL Gemiisebriihe dazugeben und offen im heien Ofen bei 180° ca. 70 Minuten braten. Evtl. mit einem Fleischthermometer
priifen. Das Fleisch sollte innen rosa sein. Vor dem Anschneiden 10 Minuten in Alufolie ruhen lassen. Sauce extra reichen. Dazu
Brotsalat [Seite 143] oder Kartoffelbrei reichen.




Griechische Rouladen mit Huhn und Lamm

4 Hahnchenbrustfilets, 250-400 g Lammifleisch aus der Schulter oder Keu-
le, 2 Packung Bacon oder Friihstiicksspeck, 100 g Schafskdse, Rosmarin,
Thymian, Basilikum, Petersilie, 1-2 Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz

Die Hahnchenbrustfilets zwischen Folie plattieren und leicht pfeffern und
salzen. Schafskdse klein wiirfeln, die Krduter fein hacken, Knoblauch mit
grobem Salz zerreiben und alles vermischen. Die Kdse-Krauter-Masse auf
die Mitte der Filets verteilen und diese mit Hilfe der Folie zu Rouladen rollen.
Das Lammfleisch diinn zu breiten Streifen schneiden, ebenfalls plattieren
und um die Rouladen wickeln. Als letztes mit iibereinander gelegten
Baconstreifen umwickeln. Mit Zahnstochern feststecken oder mit
Kiichengarn zusammenbinden. Im oder auf dem Grill ca. 25-30 Minuten
grillen. Ab und zu wenden. Dazu Baguette und Tsaziki oder Salat, Kartoffelsalat oder griechischen Kartoffelbrei [Seite 106]
reichen.

Lammfleisch mit Gemuse gefullt in Rinderroulade

2 Scheiben Rinder-Rouladenfleisch, 1 kg Lammfleisch aus der Keule, ent-
beint. 1 Zwiebel, 2 cm frischer geriebener Ingwer, 1 TL gemahlener Koriander.

Fiillung: /2 kleine Zucchini, 2 Paprikaschoten, 2 Aubergine, 1 rote Chili-
schote, 2 Knablauchzehen, 30 g Korinthen oder Rosinen, Olivendl.
Gut 2 | Gemisebriihe

Zwiebel klein hacken und mit den Gewdiirzen im Mixer zu einer Paste mischen.
Das Fleisch innen und rundherum damit einreiben und ca. 2-3 Stunden oder
uber Nacht ziehen lassen.

Aubergine mit Schale in 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden und von beiden Sei-
ten salzen. Nach 10 Minuten abtrocknen und wie auch das andere Gemiise in
kleine Wiirfel schneiden. Korinthen waschen, abtrocknen und klein schneiden.
Chilischote entkernen, klein hacken und mit dem klein gehackten Knoblauch in Olivendl scharf anbraten, aber nicht braunen. Die
Gemiisestiicke dazugeben und ca. 5-6 Minuten unter Riihren mitbraten. Zum SchluB die Korinthen unterriihren, abschmecken
und die Pfanne vom Feuer nehmen.

Die erkaltete Gemiisefiillung in die Lammfleisch-Taschen geben. Rinderrouladenscheiben etwas plattieren, wiirzen und etwas
ibereinander legen. Darauf das Lammfleisch setzen und alles zu einer groBen Rolle formen. Mit Kiichengarn zusammenbinden
oder die iiberlappenden Enden mit SpieBchen feststecken. In heiBem Ol von allen Seiten anbraten, nach und nach etwas kalte
Gemiisebriihe zugieBen und dann zugedeckt ca. 1 2 Stunden schmoren. Die Roulade herausnehmen und warm halten. Evil. die
Sauce etwas verldngern oder andicken und abschmecken. Das Fleisch in dicke Scheiben schneiden und mit der Sauce, Kartof-
felbrei und Joghurt-Dip [1 Becher Joghurt, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 150 g Créme fraiche, 2 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Sumak, sduerlich schmeckendes Gewiirz aus der tiirkischen Kiiche] servieren.




Lammkeule mit Gemuse

1,5 kg Lammfleisch aus der Keule mit Knochen, Olivendl, Knoblauch, Salz,
Pfeffer, Piment, Tunesisches Gewiirz, Paprika edelsii, pro Person 3 kleine
Kartoffeln, 1 groBe Karotte, 10 kleine Schalotten, 1 kleines Glas Rotwein,
je 1 Thymian- und Rosmarinzweig

Fleisch mit Gemisch aus Ol, zerdriicktem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Piment,
Tunesischem Gewiirz und Paprika einreiben und ca. 20 Minuten einwirken las-
sen. In heiBem Ol von allen Seiten anbraten, ebenfalls die gehduteten, aber ganz
gelassenen Schalotten. Die Zwiebeln nach Braunung wieder herausnehmen und
beiseite stellen. Den Bratenansatz mit Rotwein und Wasser abléschen.

Fleisch zugedeckt 60 Minuten bei 110° in den Ofen stellen, dann die geschélten
Kartoffeln, Zwiebeln und die geschélte, in ca. 6 cm lange Stiicke geschnittene
Karotte zugeben und weiterhin offen 50 Minuten braten. Ab und zu mit Fond begieBen und das Gemiise umdrehen. Mit einem
Fleischthermometer gemessen, soll die Hitze am Knochen 75° haben. Evil. noch etwas langer garen.

Auf jeden Fall muB der Braten noch 10 Minuten in Alufolie ruhen, ehe man ihn anschneidet. In dieser Ruhezeit kann das Gemiise
und die Kartoffeln im Grill noch etwas gebrdunt werden. Die abgegossene Sauce einkochen lassen, abschmecken und getrennt
servieren. Dazu gebackene Auberginen- und rote Paprikawiirfel reichen.

Loavvum w vielow Variadionen dwvl’ \QGW\AM) Ao IJ\CWM
Lamm mit Aprikosen

750 g Lammfleisch aus der Schulter ohne Knochen, 250 g soft getrock-
nete Aprikosen, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, tunesisches

/,
Gewiirz [Kreuzkiimmel, Koriander, Knoblauch, Zwiebel, Kumin, Chili, e 7 ":
Nanaminze gemahlen], Saft einer 2 Zitrone, 2 Tasse Gemiise- oder 'f:;..-
Fleischbriihe, 60 g geschélte ganze Mandeln oder Pinienkerne, frische o
Minzbldtter, je nach Jahreszeit einige frische Aprikosen '1";

Wenn die Aprikosen nicht weich sind, in %2 | warmem Wasser minde-
stens 60 Minuten einweichen. Fleisch in mittelgroBe Wiirfel schneiden,
dabei Sehnen und Fett entfernen. -

Fleisch portionsweise, damit es nicht zu viel Wasser zieht, im Schmor- i} o~
topf in Niter kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz kraftig anbraten, - . Q
gewirfelte Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls und dann kréftig wiirzen. ) ' \\\

Zitronensaft zugeben und evtl. etwas Aprikosen-Einweichwasser. Die
halbierten oder geviertelten Aprikosen zufiigen und alles zugedeckt auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde schmoren. Nach 50 Minuten
evil. die frischen halbierten und entkernten Aprikosen zugeben.

Nach der Garzeit nochmals abschmecken, mit gerdsteten Mandeln oder Pinienkernen und in Streifen geschnittenen Pfefferminz-
blattern bestreuen. Dazu paft tiirkisches Fladenbrot und ein Kopfsalat.
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4 Génsekeulen a ca. 500 g, 1 Glas Gansefond, Meersalz, 10 schwarze
Pfefferkorner, 2 Sternanis, 1 Stangen Zimt [10 cm Lénge], 1-3 getrock-
nete Chilischoten, 10 Pimentkdrner, 3 Kardamomkapseln, 1 EL Korian-
dersamen, 6 Nelken

Die Gansekeulen kalt abspiilen und trocknen. AnschlieBend salzen und
pfeffern und in Plastikbeutel iber Nacht im Kiihlschrank einziehen las-
sen.

Den Fond mit %4 | Hilhnerbrithe mit den Gewiirzen in einem Bréter oder
feuerfesten Topf erhitzen. Die Gansekeulen in den Topf geben und aufko-
chen. Dann den Topf in den vorgeheizten Ofen geben und 3 Stunden bei
130° Ober- und Unterhitze knapp unter dem Siedepunkt offen garen.
AnschlieBend die Keulen herausnehmen, mit der Haut nach oben in den
flachen Bréter-Deckel legen, mit Butter bestreichen und unter starkem
Grill ca. 10 Minuten knusprig résten.

Falls man die Keulen nach der Garzeit erkalten IaBt:

Fertighraten bei Mikrowelle 180 W + 220° Oberhitze 10-13 Minuten brdunen.

Sauce aus Gansefond und Briihe mit Bratensaft verfeinern und/oder mit Mondamin binden.
Gebratene KloBscheiben, Apfel-Orangen-Rotkraut und/oder Griinkohl [Seite 146]
und die Sauce getrennt dazu servieren oder eine andere Sauce zubereiten:

-
Cointreau-Sauce ‘
4 EL Cointreau, 4 EL Honig, 10 g frisch geriebener Ingwer, 100 ml WeiBwein,

40 g Butter, Salz, weiBer Pfeffer

Den Honig mit dem Ingwer karamellisieren lassen. Mit Cointreau und WeiBwein
abloschen und aufkochen lassen. Kurz vor dem Servieren mit kalter Butter binden und‘
mit Salz und Pfeffer abschmecken. -

Gliihwein-Sauce

Keulen wie oben zubereiten, aber nur 2 Stunden sieden lassen. Auf einen Rost
uber eine tiefe Fettpfanne legen. 200 ml Gliihwein und %2 | von dem Gansefond in
die Pfanne geben und die Keulen bei 175° ca. 30 Minuten knusprig braten. Ab und
zu begieBen. Pro Person 1 Apfel waschen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und
mit auf den Rost legen.

Fliissigkeit dann in einen Topf umfiillen, einkochen lassen und 400 ml abmessen.
Eventuell mit Génsefond auffiillen. Kurz erhitzen und 2 EL Quitten- oder Johannis-
beergelee oder Orangenmarmelade und 1 SchufB Balsamico einriihren. Die Sauce
mit Speisestdrke binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je 1 Keule, etwas Sauce und die Apfelscheiben mit Rotkohl [Seite 146] anrichten.
Dazu rohe oder gekochte KartoffelkléBe und die Sauce reichen.




Gansebrust

1 Gdnsebrust, 125 ml trockener Rotwein, 2 ¢l Rum, 3 TL Zucker, 1 Stange
Zimt, 3 Nelken, 1-2 Orangen, 125 ml Fond von Ente oder Gans, Salz,
Pfeffer, Butter

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, den Rotwein aufgieBen,
Zimtstange, Nelken und die Schale einer halben Orange dazu geben und
einige Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und den Rum dazuge-
ben.

Die Gédnsebrust salzen und pfeffern und mit der Hautseite nach unten auf
den Rost eines kleinen Bréters legen. Den Bréter in den kalten Herd stellen
und die Temperatur - Ober- und Unterhitze - auf 180 Grad stellen. Nach

1 Stunde das Génsefett, das sich am Boden des Bréters gesammelt hat,

abgieBen. Die Gansebrust von unten mit dem Gliihwein betraufeln, dann die Génsebrust mit der Haut nach oben in den Bréter
zurticklegen, wieder auf dem Rost. Den Rest Glithwein in den Bréter geben. Die Temperatur des Herdes auf 120° zuriickschalten
und 2 Stunden bei dieser Temperatur braten lassen.

Génsebriiste wiegen zwischen 800 und 1500 Gramm. Zwei Stunden reichen aus bei einer Brust von 800 bis 900 Gramm, wenn
sie groBer ist, die Bratzeit mit einer Stunde verlangern. Die Brust miisste nach zwei Stunden bzw. drei Stunden bei 130 Grad
eine knusprige Haut haben, falls nicht, die Temperatur die letzten 5 Minuten auf 250 Grad stellen oder grillen.

Die Sauce aus dem Briter abgieBen, evtl. noch einmal Géansefett mit einem Loffel entfernen, zusammen mit dem Génse- oder
Entenfond aufkochen, etwas einkochen lassen und mit eiskalter Butter montieren. Wer Fett sparen will, kann die Sauce auch mit
Speisestarke binden.

Das Fleisch vom Knochen 16sen und auf der Sauce servieren, dazu passen z.B. Semmelknddel und Backdpfel. Eine kleine
Génsebrust reicht fiir zwei Personen, eine groBe fiir vier.

Entenbrust mit Maronenpuree und Fenchel

2 Entenbriste, Pfeffer, Salz, 1 EL Delikatess-Bratensauce aus der Tube,
1 TL Fleischextrakt, 3 EL Rotwein, 2 Fenchelknollen

Ofen auf 200° vorheizen. Die Haut der Entenbrust rautenférmig einschnei-
den. Kraftig salzen und pfeffern, gut einreiben und in einer mit Ol aus-
gepinselten Grillpfanne auf der Hautseite ca. 8-10 Minuten bei nicht zu
hoher Temperatur anbraten, bis das Fett herausgelaufen und die Haut
knusprig ist. Auf der anderen Seite 3-4 Minuten anbraten und dann in
einer feuerfesten Form ca. 6-8 Minuten im ausgeschalteten Ofen braten.
Danach noch 10 Minuten im Ofen ruhen lassen.

Den geputzten Fenchel in ca. 1 %2 cm dicke Scheiben schneiden und in
Salzwasser garen. In der Enten-Grillpfanne leicht anbrdunen.

Aus etwas Entenbratfett, Bratensauce, Fleischextrakt, Rotwein, etwas
Wasser und dem Entensaft eine kleine Sauce bereiten. Dazu Maronenpiiree [Seite 107] reichen.




Entenbrust mit Apfelgemuse oder auf Kartoffel-Karottenbett

Pro Person 2 - 1 Entenbrust

Marinade aus Olivendl, je "2 TL edelsiifer und
Rosenpaprika, 1 EL Calvados oder Apfelsaft,

1 EL Sojasauce, Pfeffer, Salz )

Apfelgemiise: 4 sduerliche feste Apfel, Butter oder
Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 1 SchuB3 Calvados
Sauce: 5 weiche Dorrpflaumen ohne Kern,

2 Schnapsgldschen chinesischer Pflaumenwein
oder Apfelsaft oder 1 Glaschen Calvados, ca. 6 cm
Bratensaft aus der Tube, 1 Prise gemahlene Nelken,
1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

Die Haut der Entenbrust rautenférmig einschneiden
und iiber Nacht in der Marinade ziehen lassen. In

1 EL Ol in einer Pfanne zuerst auf der Hautseite ca.
8-10 Minuten bei mittlerer Hitze braten, das Fett
wegschiitten, auf der anderen Seite ca. 3-4 Minuten,
weiter im 100° heiBen Ofen offen noch 10-15
Minuten ziehen lassen, dann in Alufolie ca. 6 Minu-
ten warm ruhen lassen.

Den Bratenfond mit /2 | Wasser abléschen und in einen kleinen Topf schiitten. Dorrpflaumen zusammen mit dem Pflaumenwein

[Calvados], dem Bratensaft und den gemahlenen
Nelken ca. 5 Minuten kdcheln lassen und dann
mit den Pflaumen durch ein Sieb streichen. Evtl.
etwas einkochen lassen und abschmecken.

Die ungeschélten Apfel vierteln und in feine
Scheiben schneiden. In Butter oder Butter-
schmalz andiinsten, salzen, pfeffern, einen
SchuB Calvados dazugeben und zugedeckt ca.
10 Minuten unter gelegentlichem Riihren nicht zu
weich diinsten. Dazu paBt Kartoffelpiiree oder
kleine Rosti.

Variation: Kartoffel und Karotten mit dem
Sparschdler in Streifen schneiden und in Butter-
schmalz knusprig braten. Pfeffern, salzen, evtl.
mit Bratkartoffelgewiirz oder Knoblauchsalz
abschmecken.

Die Entenbrust darauf anrichten.



Entenbrust mit Salat und Beeren

Pro Person "2 Entenbrust, ca. 150 g frisches Beerenobst [Himbeeren,
Brombeeren, Blaubeeren], 1 Chicorée, 1 kleiner Radicchio, 1 Beutel fertiger
Mischsalat, pro Person 3 Kirschtomaten, V2 rote Paprika, sehr fein gewiir-
felt, 3-4 EL Orangen- oder Apfelessig, 6 EL Traubenkern- oder sonstiges
mildes Ol, Salz, Pfeffer, 1 TL Dijon-Senf, 1 TL Honig, frische Pfefferminze

Die Hautseite der Entenbrust in Rauten einschneiden und kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 200° vorheizen.

Entenbrust in einer Grillpfanne in sehr wenig Ol auf der Hautseite ca. 8-10
goldbraun braten, bis das Fett herausgebraten und die Haut knusprig ist. Auf
der anderen Seite ca. 4-5 Minuten braten und dann fiir ca. 8-10 Minuten in
den wieder abgeschalteten Ofen geben. Danach die Entenbrust bis zum
Anschneiden ca. 10 Minuten in Alufolie ruhen lassen.

Salate gut waschen, abtropfen lassen oder in der Salatschleuder trocknen. Radicchio und Chicorée aufbldttern und auf einen
groBen Teller dekorieren. Den Mischsalat als Bukett darauf setzen, Tomaten und Beeren darauf verteilen.

Entenbrust in 2 cm dicke Scheiben schneiden und vor dem Salat anrichten. Eine Vinaigrette bereiten aus Essig, OI, Salz, Pfeffer,
Senf und Honig und iiber den Salat nappieren. Mit in Streifen geschnittener Minze dekorieren. Ciabatta dazu reichen.

Entenbrust mit Avocado-Granatapfel-Salat

Pro Person 2 Entenbrust, 1 EL Sojasauce, 1 EL Dijon-Senf, 1 EL Cumberland-
sauce, Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker.

2 Avocados, 1 Granatapfel, 100 g dunkle Weintrauben, halbiert und entkernt, je

2 EL Zitronen- und Orangensaft, 1 EL Orangenessig, 3 EL WalnuB- oder Trauben-
kerndl, Pfeffer, Salz, 2 EL gehackte Pfefferminzbldtter oder Kresse oder Zitronen-
melisse oder Basilikum.

60 g WalnuBkerne, 50 g Zucker, 4 EL Orangenessig, etwas abgeriebene Orangen-
schale, 100 ml Wasser, 1 TL Thaigewiirz, 2 cm Ingwerwurzel, 2 frische Lorbeer-
blatter.

50 g Zucker karamellisieren, mit Essig und Wasser abléschen. Niisse und Gewiirze
zugeben und ca. 10-15 Minuten kdcheln lassen. Abkiihlen lassen.

Haut der Entenbrust in Rauten einschneiden. Sojasauce, Senf, Pfeffer, Salz und
Zucker vermischen, in das Fleisch einmassieren und 2 Stunden einziehen lassen. Fleisch in 1 EL Ol in einer Pfanne zuerst auf der
Hautseite ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze braten, das Fett wegschiitten, auf der anderen Seite ca. 4-5 Minuten, dann weiter im
100° heiBen Ofen offen noch 12 Minuten in Alufolie ziehen lassen.

Avocados schélen, entkernen und die Hélften in 5-6 mm dicke Scheiben schneiden, die am Stielansatz noch zusammenhéngen,
auf einem Servierteller auffachern, sofort mit Zitronensaft betrdufeln. Orangensaft und -essig mischen, mit Ol tropfenweise zur
Creme riihren, die Granatapfelkerne und Weintrauben untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Avocados
verteilen.

Zum Servieren das Fleisch ldngs [!] in Scheiben schneiden, auf dem Teller anrichten und mit den WalnuBkernen garnieren.
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250 g Laugenstangen vom Vortag, 200 g Friih-
lingszwiebeln, 1 groBer Apfel, 1 Bund Majoran,

2 Bund Petersilie glatt, 12 Salbeiblatter, 3 EL But-
ter, 1 Becher Sahne, 3 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat
1 Freilandente ca. 2 kg, 100 ml Cidre, Entenfond,
etwas Mondamin

Die Ente auf
den Bauch
legen und
an der Wir-
belséule
scharf ein-
schneiden.
Das Fleisch
durch Schaben, nicht schneiden vorsichtig vom
Knochen l6sen, ohne dabei die Haut zu verletzen.
Das Gerippe vollstdndig entfernen. Die Keulen-
und Fliigelknochen vorsichtig auslsen.

Gerippe und Knochen grob zerhacken und mit Butterschmalz in einem groBen Topf anbraten. Zwiebeln und klein geschnittenes
Suppengriin hinzufiigen und ebenfalls mit anbraten. Mit Briihe und Wasser abléschen, wiirzen und ca. 1 Stunde kécheln lassen.
Dann durch ein Sieb gieBen und den Fond fiir die Sauce bereitstellen. Die entbeinte Ente sdubern und mit Kiichenpapier trocken
tupfen.

Laugenstangen wiirfeln, Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden, Apfel in Stiickchen schnei-
den, Krduter feinhacken. Zwiebeln und Apfelstiicke in heiBer Butter andiinsten und mit der
Sahne abléschen. Uber die Laugenstangenwiirfel geben und ca. 10 Minuten ziehen und
erkalten lassen. Eier und Kréuter vorsichtig unterziehen. Die Fillung soll nicht zu matschig
werden. Mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Die Fiillung in die Ente geben. Nicht zu viel, damit sie spater nicht aufplatzt, wenn sich die
Fiillung dehnt. Die Ente sorgféltig mit Zahnstochern und Kiichengarn schlieBen, etwas in
Form driicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehrmals an den fetten Stellen mit einem Zahnstochern einstechen.

Auf ein Rost iber ein groBes Bratblech oder in einem groBen Brater legen und im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 1 2 Stun-
den braten. Immer wieder etwas Wasser auf das Blech oder den Boden geben. 15 Minuten vor Schiuf die Ente 2-3 mal mit kal-
tem Salzwasser einpinseln und bei 220° knusprig braten.

Die Ente aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Saucenansatz in einen Topf abseihen und die Sauce mit Cidre, dem
Saucenfond und mit Delikatess-Bratensauce und/oder Fleischextrakt abschmecken und evtl. mit etwas Mondamin binden.
Zahnstocher und Kiichengarn entfernen.

Die Ente in Scheiben schneiden, mit Rosenkohl mit gebratenen Haselniissen oder Rotkraut [Seite 146] servieren. Frische
Salbeiblitter waschen, trocknen und in etwas Ol fritieren, leicht salzen und auf den Tellern verteilen.






84 Fischcurry

2 Seelachsfilets, 1 Zitrone, 2 Schalotten, Salz, Pfeffer, 2 geh. EL Mehl,

1 EL Butter, 1 Glas Fischfond oder 1 Fischsuppenwiirfel, etwas Wasser
oder WeiBwein, 2 Becher Sahne, Pfeffer, Salz, Curry, Colorante [verldn-
gertes spanisches Safrangewiirz], frischer Ingwer, WOK- oder China-
Gewiirz

Fisch in 3-4 cm groBe Stiicke schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und
ginziehen lassen.

Butter schmelzen, Mehl dazugeben und mit dem Schneebesen glatt
rihren, mit etwas Fischfond abloschen, unter standigem Riihren einko-
chen, nach und nach immer wieder kalte Flissigkeit zugeben und einko-
chen lassen, bis eine sdmige helle SoBe ohne Klumpen entsteht. [Falls
doch Klumpen entstanden sind, durch ein Sieb passieren]. Mit Sahne,
etwas Wein und den Gewiirzen, vor allem mit Curry, Colorante, WOK-
oder China-Gewiirz und Ingwer pikant abschmecken.

Kleingewiirfelte Schalotten in Butter andiinsten, WeiBwein dazugeben, etwas einkochen lassen und dann die Fischwiirfel darin ca.
5 Minuten gardiinsten. Mit der SoBe vermischen und mit Reis und abgetropften Mandarinenfilets servieren.

R .ance.hw el Pisdow =
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750 g Fischgemisch [z.B. Seeteufel, Kabeljau, Lachs, Seelachs, Victo-
riabarsch etc. Fische mit festem Fleisch], 1 Zitrone, 300 g Tintenfisch
oder Calamares, 8 rohe Garnelen, evil. 500 g Muscheln, Olivendl,

1 Gemiisezwiebel, 2 Scheiben Knoblauch [Knolle zusammenhéngend
quer aufgeschnitten], 2-3 frische Lorbeerbldtter, 4 groBe Tomaten, Pe-
tersilie, 1 Glas trockener WeiBwein, 2 EL Anisschnaps [Pernod, Ricard,
Ouzo], einige Safranféaden oder Colorante [spanischer Safranersatz],

'/ Becher Sahne [Die Zarzuela kann je nach den Zutaten variieren.]

Tomaten hduten und wiirfeln. Fisch in groBe Wiirfel schneiden und mit
Zitronensaft betrdufeln. Tintenfisch sdubern und in Ringe schneiden.
Evtl. Muscheln mit wenig Wasser kochen, bis sie offen sind. Geschlos-
sene wegwerfen. Herauslosen, Saft auffangen und durch Filterpapier
gieBen.

Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anbraten, Tomatenwiirfel dazugeben, dann mit dem Wein und dem Anis abléschen und ca.
10 Minuten kdcheln lassen.

Fischstiicke und Meeresfriichte trocknen, in einer Pfanne in Ol anbrdunen, pfeffern, salzen und beiseite stellen. Die Sahne in die
Sauce riihren, etwas einkochen und abschmecken. Die Fischstiicke, Garnelen und Tintenfischringe in die Sauce geben, vorsichtig
unterriihren und ca. 5-8 Minuten auf sehr kleiner Flamme ziehen lassen. Die Knoblauchstiicke herausnehmen und zum Schiuf
die Muscheln und den Muschelfond zufiigen. Heif} servieren mit Baguette und einem trockenen WeiBwein.




Kartoffeln mit Lachs-Mantel 85

Pro Person 6-8 kleine Kartoffeln a 20 g [Drillinge], Salz, 300 g Rau-
cherlachs, 1 Gemiisezwiebel, frisch gemahlener Pfeffer, 100 ml Ge-
miisefond, 4 EL Sahne, 1 Knoblauchzehe, 5 EL Olivendl, evil. einige
Tropfen Fischsauce [Asia-Laden]

Die Kartoffeln zu Kugeln schélen und in Salzwasser 8-10 Minuten
vorgaren. AbgieBen und abkiihlen lassen. Den Réucherlachs in
Streifen schneiden und jeweils einen Streifen um die Kartoffeln
wickeln.

Die Zwiebel halbieren und sehr fein hobeln, kurz in Salzwasser
blanchieren, abtropfen lassen und in eine gefettete ofenfeste Form
legen. Die eingewickelten Kartoffeln dicht nebeneinander auf die
Zwiebeln setzen und kréftig pfeffern. Den Gemiisefond und die
Sahne zugieBen. Die Knoblauchzehe hauten, in der
Knoblauchpresse zerdriicken, in das Olivendl rithren und iiber die
Kartoffeln trdufeln. Im vorgeheizten Ofen bei 190° ca. 30-35 Minuten backen.
Dazu Kopfsalat oder Romersalat reichen.

Forelle in Morchelrahmsol3e

Pro Person 1 frische Forelle, 1 StrauB Blattpetersilie, Butter, Salz,
Pfeffer, 50 g getrocknete Morcheln, 1 Becher Sahne, Salz, Pfef-
fer, evtl. Portwein oder Madeira

Getrocknete Morcheln in lauwarmem Wasser 20 Minuten einwei-
chen. Wasser durch eine Filtertite gieBen, Flissigkeit aufbewah-
ren. Die Morcheln halbieren, nochmals gut waschen, abtrocknen
und in einer groBen Pfanne in Butter anbraten. Mit etwas Sahne
und dem Einweichwasser abldschen, einkochen lassen, wieder-
holen, bis die SoBe braun und sémig ist. Mit Salz, Pfeffer und
evil. Portwein/Madeira wiirzen.

Frische Forellen waschen, vorsichtig abtrocknen, mit Butter und
Petersilie fillen, salzen, pfeffern und in gebutterten Backpapier-
packchen [siehe auch Seite 94] 15-18 Minuten im Ofen bei 220°
gar diinsten. Aus dem Papier nehmen, mit dem Sud zusammen
vorsichtig in die MorchelsoBe legen und noch etwas ziehen las-
sen. Dazu WeiBbrot oder Kartoffelpiiree reichen und Rucola- oder Feldsalat.

Variation: Statt Forelle kann man auch feine Fischfilets nehmen wie Zander- oder Schollenfilet. Die Filets kdnnen direkt in der
SofBe ca. 5 Minuten garen.



86 Thunfisch mit Kapern

400 g Thunfischfilet, pro Person 1 Kopfsalatherz,

1 Knoblauchzehe, 80 g Kapern [abgetropft], 2 EL Mehl,
Salz, Pfeffer, 2 EL Zitronensaft, Olivendl, Butter, Ciabatta
oder Baguette

Die Kapern auf Kiichenpapier abtrocknen und in Mehl
wenden, dann in einer heiBen Pfanne in Ol anbraten, her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Knoblauch schélen und klein hacken.

Kopfsalatherzen halbieren oder vierteln. Salat und Knob-
lauch in die Pfanne mit Butter geben, anschwitzen und
pfeffern und salzen.

Thunfischfilet in 3-4 cm groBe Wiirfel schneiden und
etwas mehlieren. In O kréftig von allen Seiten ca. 2 Minu-
ten anbraten und mit dem Salat vermischen.
Abschmecken, auf einem Teller anrichten und zum
Schluss die Kapern dariiberstreuen. h ,‘
Ciabatta oder Baguette in 1 cm dicke Scheiben schneiden,

mit 3 EL Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 6 Minuten goldbraun rosten. Leicht salzen und zum Fisch ser-

vieren. 2

:Zu :féﬁzo( Biotah,, gy,
Thunfisch mit Schwarzkiimmel-Sesam-Kruste NI il
Pro Person ca. 150 g Thunfisch, 2 Limetten, 1 grine Chilischote, [ 4

2 EL schwarze Sesamkorner, 3 EL Sesam, 2 Avocados, 50 g saure
Sahne, Salz, Pfeffer, 1 EL Wasabi [japanische sehr scharfe Meer-
rettich-Paste, Asia-Laden], 3 EL ErdnuBal

Limetten griindlich mit heiBem Wasser abwaschen, die Schale abrei-
ben, dann 4 EL Saft auspressen. Chili Iangs halbieren, evtl. entkernen
und fein hacken. Avocados halbieren, Kerne entfernen, das Frucht-
fleisch mit einem Loffel aus den Schalen heben, mit einer Gabel zer-
driicken, sofort mit Limettensaft, saurer Sahne und der Limetten-
schale vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Wasabi abschmecken und
mit Chili verriihren.

Schwarzkiimmel und Sesam auf einem flachen Teller vermischen.
Thunfisch-Stiicke sdubern, leicht salzen, von allen Seiten fest in die
Kérner driicken, so dass eine Kruste entsteht. Ol erhitzen und den Fisch von beiden Seiten je ca. 1 Minute braten, innen soll er
noch roh sein. Mit dem Avocado-Wasabi servieren.




Schollenrollen mit Zwiebeln, Spinat und Kirschtomaten 87

Pro Person 2 Schollenfilets a 125 g, 1 Gemiisezwiebel, 4 Knoblauchzehen,
4 EL Olivendl, 100 ml WeiBwein, 1 Paket TK-Blattspinat, Salz, 100 ml Sah-
ne, 1 EL Instant-Gemiisebriine, Pfeffer, Muskatnuss, 75 g Parmesan oder
fertiger Reibekése, 200 g Kirschtomaten, Butter, einige Garnelen

Zwiebel und Knoblauch schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Ol
in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen darin bei mittle-
rer Hitze 5 Minuten anschwitzen. Den aufgetauten und ausgedriickten TK-
Spinat dazugeben, die Hélfte des Weins angieBen und zugedeckt 10 Minu-
ten auf kleiner Flamme diinsten. Abkiihlen lassen.

Den Rest des Weins mit der Sahne, 1 EL Instant-Gemiisebriihe, 2 Knob-
lauchzehenwirfel auf die Halfte einkochen lassen.

Den abgekiihlten Spinat, Parmesan, Salz, Pfeffer und Ol in einer Schiissel
gut miteinander verriihren.

Die Schollenfilets mit der Haut nach oben auf die Arbeitsflache legen. Den Spinat darauf verteilen. Den Fisch aufrollen und mit
einem Zahnstocher oder SpieBchen feststecken. Die Tomaten halbieren, mit der Schnittseite nach unten in eine feuerfeste Form
setzen, die durchgesiebte Sahnesauce dariibergeben, Fischrélichen daraufsetzen. Auf jedes Réllchen ein Stiickchen Butter geben
und im Ofen bei 200° ca. 10 Minuten offen garen. Garnelen mit Knoblauch in Ol anbraten und auf die Filets setzen. Dazu wiirzige
Croutons [Seite 119] reichen.

Schollenrollichen mit Rucola und Austernpilzen

Pro Person 2 Schollenfilets, Saft von 2 Zitrone, Salz, Pfeffer, 1 kleine Zwie-
bel, 1 Knoblauchzehe, 500 g Austernpilze, 3 EL Butter oder Butterschmalz,
2-3 Spritzer trockener Sherry [Fino] nach Belieben, 3 EL Créme fraiche oder
Sahne, 1 Bund Rucola, Salatherzen, pro Person 1 frische Riesengarnele

Die Schollenfilets waschen, trockentupfen, mit etwas Zitronensaft betraufeln,
salzen und pfeffern.

Die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und in Butter in einer groen Pfanne kurz
braten. Die Pilze putzen, kurz abspiilen, trockentupfen, klein schneiden und
zu den Zwiebeln geben und mit anbraten. Mit dem Sherry abléschen und fast
ganz einkochen lassen. 3 EL Créme fraiche oder Sahne unterriihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im Mixer zu einer Paste verarbeiten und abkiihlen
lassen.

Rucola putzen, waschen und abtropfen lassen. Pilzpaste und je 2-4 Blatter
Rucola auf der Hautseite der Schollenfilets verteilen. Die Filets aufrollen, mit SpieBchen oder Zahnstochern befestigen.

Den Salat waschen, trocknen, in Viertel schneiden und in Butter anbraten. Wiirzen und in eine feuerfeste Form geben, die Schol-
lenrélichen darauf setzen, etwas Butter zugeben und 10-12 Minuten offen bei 200° im Ofen garen.

Garnelen in Olivendl mit Knoblauch anbraten und auf die Rollchen garnieren. Mit Baguette oder Reis servieren.




88 Schollen- oder Zanderfilets mit Rote Bete-Kartoffeln

Pro Person je 1-2 Schollen- oder Zanderfilets, V2 Zitro-
ne, 250 g Garnelen oder Krabben, 1 Bund Barlauch oder
glatte Petersilie, 1 TL feiner Dijon-Senf, 1-2 EL Sahne,
Salz, Pfeffer, 12 | WeiBwein, 3 Zitronengrasstéangel

Die Filets sdubern und mit Zitronensaft betrdufeln.
Bérlauch oder Petersilie sehr klein hacken und die Half-
te davon mit Senf, Sahne, Pfeffer und Salz vermischen
und auf die Filets streichen. Einige Garnelen darauf ver-
teilen, zusammenrollen und evtl. mit Zahnstochern fest-
stecken. In einem Wok Salzwasser mit WeiBwein und
Zitronengras aufkochen. Den Fisch in einen gebutterten
Bambuseinsatz oder Dampf-Einsatz legen und Gber der
leise kochenden Flissigkeit ca. 6-8 Minuten ddmpfen.
Die restlichen Garnelen in Butter mit etwas Knoblauch
und Salz kurz in der Pfanne braten.

Mit Rote Bete-Kartoffeln [Seite 107] und Bérlauchbutter
servieren.

_ _ _ Lo snal ] Tl Cabe o{em
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Pro Person 1 Pangasius-Filet [ist meist nur gefroren erhdltlich],
1 Limetten, 2 cm Ingwerwurzel, 2 Knoblauchzehen, %2 TL Chili-
schrot, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer, Olivendl-Sesamél-Gemisch,
GrillspieBe, 1 frische Ananas, 2 Flasche Exotic-Sauce [Heinz]

Die Filets der Ldnge nach an der Mittellinie in 2 Stiicke schneiden,
die Ananas schalen, halbieren, den Kern entfernen und das
Fruchtfleisch in lange diinne Streifen schneiden. Limettenschale
und -saft, geschalten und geriebenen Ingwer, zerdriickten Knob-
lauch, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer miteinander verriihren, den
Fisch damit bestreichen und mindestens 1 Stunde einziehen las-
sen.

Fisch auf gedlte GrillspieBe aufziehen, mit Ol-Gemisch bepinseln
und auf oder unter dem Grill auf jeder Seite ca. 3-4 Minuten gold-
braun grillen. Die Ananasscheiben mit Ol bepinseln und in einer
Grillpfanne braunen.

Dazu einen Salat reichen aus erkaltetem gekochtem Reis, evtl. mit etwas Wildreis, griinen Erbsen, 3 EL Mayonaise, 1 Prise
Zucker, 3 EL Orangenessig, Pfeffer, Salz, je 1 Prise Cayennepfeffer, Curry, siiBer Paprika.




Zanderfilet in Sul3kartoffel-Karottenmantel auf Spinatbett; 89

Pro Person 1 Zanderfilet von ca. 150 g, 2 mittelgroBe SiiBkartoffeln,
1 Karotte, 1 Paket TK-Blattspinat oder 3-4 Handvoll frischer Spinat,

3 Knoblauchzehen, 1 kleine Zwiebel oder 2 Schalotten, Salz, Pfeffer,
MuskatnuB, evtl. 2-3 EL Sahne

Den Spinat auftauen oder frischen griindlich waschen. Zwiebel klein-
hacken und mit 1 zerdriickten Knoblauchzehe glasig diinsten. Den Spinat
dazugeben und mit etwas Wasser oder Gemiisebriihe gardiinsten. Mit
Pfeffer, Salz, etwas geriebener Muskatnuf3 und evtl. 2-3 EL Sahne wiir-
zen.

SiiBkartoffeln und Karotte schalen und mit dem Spiralschéler [siehe Seite
109] zu ‘Spaghetti’ schneiden, leicht salzen und miteinander vermischen.
[Evil. kann man die Kartoffeln und Karotten auch grob reiben und den
Fisch nur auf einer Seite damit belegen].

Zanderfilet waschen, abtrocknen, mit Zitronensaft betrdufeln, salzen,
pfeffern und mit den ‘Spaghetti’ einwickeln. In einer beschichteten Pfanne in Butterschmalz langsam und vorsichtig auf beiden
Seiten knusprig braten. Den Fisch auf dem Spinat servieren.

Zanderfilet im Kartoffelmantel auf Rahmsauerkraut
wel Yo appss .
A Wt v s vieeloicld widkd y&\\nﬂ' - Uwe euvorme M?xcﬁ.w,.slf_l

500 g frisches Sauerkraut oder eine mittelgroBe Dose, 1 Zwiebel, Butterschmalz,
100 ml trockener WeiBwein oder Sekt, etwas Gemiisebriihe, 1 Becher Sahne,
2 frische Lorbeerblatter, 1-2 ganze Nelken, 5 zerdriickte schwarze Pfeffer-
kérner, Salz, Prise Zucker

pro Person ein Zanderfilet von ca. 150 g, 6 groBe Kartoffeln, Thymian,
Rosmarin, 3 Knablauchzehen, Salz, Pfeffer

Das Sauerkraut in einem Sieb gut mit Wasser abspiilen und ausdriicken,
damit die Sdure abgemildert wird. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, in
Butterschmalz andiinsten, Sauerkraut dazugeben und ca. 10 Minuten
schmoren, nicht braunen. Mit Wein [Sekt] und Gemiisebriihe abldschen. Die
Sahne zugieBen und das Sauerkraut mit Lorbeerbldttern, Nelken und Pfefferkdrnern
und 1 Prise Zucker ca. 25 Minuten offen weich kochen. Ab und zu umriihren.

Kartoffeln schélen und mit dem Spiralschéler [siehe Seite 109] zu ‘Spaghetti’ schneiden und leicht salzen. [Evil. kann man die
Kartoffeln auch grob reiben und den Fisch nur auf einer Seite damit belegen]. Zanderfilet waschen, abtrocknen, mit Zitronensaft
betrdufeln, salzen, pfeffern und mit den Kartoffeln zu einem ‘Packchen’ einwickeln. In einer beschichteten Pfanne, zusammen mit
zerquetschtem Knoblauch, Thymian und Rosmarin in Butterschmalz langsam und vorsichtig auf beiden Seiten knusprig braten.
Fisch auf dem noch einmal abgeschmeckten Sauerkraut anrichten.



90 Jakobsmuscheln mit Traffeln im Mangoldblatt

Farce: 80-100 g Zanderfilet, 120 g Sahne,
Salz, Pfeffer, 6-8 groBe Mangoldblatter,

1 Glaschen Sommertriiffel, 6 ausgeloste
Jakobsmuscheln mit Corail, 1 Schweine-
netz [beim Metzger vorbestellen]

Sauce: 150 ml franzosischer Wermut, 30
ml Triiffelfond von den eingelegten Triiffeln
aus dem Glas, 150 ml Sahne, Salz, Pfeffer
Piiree: 300 g Hokkaido-Kiirbis [alternativ
Karotten], 1 Schalotte, 30 g Butter, 50 ml
trockener WeiBwein, 50 ml Gemiisefond,
Salz, Pfeffer, Dill oder Estragon zum
Garnieren

Fiir die Farce das leicht angefrorene
Zanderfilet mit Salz, Pfeffer und der Sahne
mit einem Piirierstab zu einer glatten
Masse verarbeiten.

Triiffel aus dem Fond nehmen, in diinne
Scheiben hobeln, Fond aufbewahren fiir die " .
Sauce. Mangold waschen, in Salzwasser _ s

3-4 Minuten blanchieren und die Stiele her-

ausschneiden. Das Schweinenetz wéssern, abtrocknen und auf ein Brett oder eine Arbeitsplatte legen. Die Mangoldbldtter so
nebeneinander und etwas ibereinander auf das Netz legen, dass sie ein Rechteck bilden, leicht wiirzen und diinn mit der Farce
bestreichen.

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Jakobsmuscheln putzen, abbrausen, abtrocknen, salzen und pfeffern und mit den roten Corail [falls vorhanden] und Triiffel-
scheiben dicht nebeneinander an die untere Kante der Blatter legen. Mit Hilfe des Netzes alles zu einer Rolle aufwickeln und die
Enden festbinden. Das Netz lost sich beim Garen auf. Die Rolle auf Backpapier auf ein Backblech legen und ca. 20 Minuten
garen lassen.

Fiir die Sauce Wermut, Triiffelfond und Sahne aufkochen, um ein Drittel einkochen und abschmecken.

Fiir das Piiree den Kiirbis waschen, entkernen und klein schneiden. Schalotte
klein hacken und in der Butter glasig diinsten. Dann die Kirbisstiicke dazugeben
und mit Wein und Briihe abloschen. Alles zusammen 10-15 Minuten garen lassen
und anschlieBend mit dem Mixstab piirieren. Man kann auch gut Karotten verwen-
den, dann ohne Wein kochen und mit etwas Sahne piirieren.

Zum Servieren die fertig gegarte Rolle in schrdge Scheiben schneiden und auf
dem Teller mit Sauce und dem Piiree anrichten. Nach Belieben mit Dill, Petersilie
oder Estragon garnieren und mit Reis oder Kartoffelpiiree mit Triiffeldl [Seite 109]
reichen.




Seezungenfilets ,,Luis de Soto Ybarra* [Spanien] 91
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8 Seezungenfilets [oder Rotzunge], 80 g Butter, 1 Schalotte, 1/8 I trockener, leichter WeiBwein, 500 g frischer Blattspinat,

1-2 mittelreife Bananen, 1 %2 EL Weinbrand, "4 1 Sahne, 2 Eigelb, 1 kleine Dose schwarze Sommertriiffel, 2 EL geriebener
Emmentaler, MuskatnuB, weiBer Pfeffer, Salz

Tip: Dieses Gericht der hohen, Escoffier verwandten Kiiche erfordert Geschick, Prézision und Schnelligkeit - ein lohnen-
des Objekt fiir engagierte Hobbykdche! [Deshalb alle Zutaten bereitstellen und gut vorbereiten]

Ofen auf 200° erhitzen.

20 g Butter in einer ofenfesten Form zergehen lassen,
darin sehr fein gehackte Schalotte verteilen und glasig
werden lassen. Die vorsichtig gesalzenen Seezungen-
filets mit der Hautseite nach unten hineinlegen, mit
WeiBwein aufgieBen; schnell erhitzen, jedoch nicht
kochen. Mit Alufolie abdecken und in den heiBen Ofen
stellen. Nach 4 Minuten wieder herausnehmen, auf eine
vorgewdrmte Platte legen, zudecken und auf die geoff-
nete Ofentiire stellen. Den Sud zuriickbehalten.

Inzwischen den Spinat verlesen und in sprudeind ko-
chendem Salzwasser nur eben zusammenfallen lassen.
Herausnehmen, abtropfen und ausdriicken und in 20 g
Butter 3 Minuten diinsten. Mit einer Spur frisch geriebe-
ner MuskatnuB, frisch gemahlenem Pfeffer und Salz
wiirzen. Warm halten.

Die Banane schalen, quer und langs halbieren. In 20 g
Butter bei guter Hitze in einer Kupferpfanne kurz knusp-
rig braun braten, vorsichtig wenden und nicht zerfallen
lassen, mit Weinbrand bespritzen und flambieren. Vom
Feuer nehmen, leicht pfeffern und salzen.

Den zuriick behaltenen Seezungensud durchseihen und
zum Kochen bringen. Vom Feuer nehmen und mit der
mit Eigelb verquirlten Sahne legieren. Unter vorsichtigem
Erhitzen dicklich abriihren, aber nicht kochen!

Den Spinat in einer gebutterten Form [am besten ist eine flache Glasform] verteilen. Jede Filethélfte mit einer Bananenscheibe
belegen und auf dem Spinat anrichten. Alles mit Sauce iiberziehen, die Seezungen mit hauchdiinnen Triiffelscheibchen garnieren
und sparsam mit Emmentaler bestreuen. Die restliche Butter in Flockchen dariibergeben und eine Minute unter den heiBen Grill
stellen. Sofort auftragen.

Reis oder WeiBbrot dazu reichen und einen wiirzigen, trockenen WeiBwein.

Wichtig: Alle Zutaten miissen vor dem Grillen schon oder noch heifl sein - grillt man zu lange, gerinnt die Sauce!



92 Gewdurzter Kingklipfisch auf Orange

500 g Kingklipfischfilet [ein sehr fester, sehr wiirzig schmeckender, gré-
tenfreier Fisch aus Siidafrika, dhnlich schmeckend wie Seeteufel. Es gibt
ihn aber fast nur gefroren.], ca. 2 EL Seafood-Gewdirz der Firma NoMU
[aus Siidafrika], 3 EL Butterschmalz, 4 Orangen

Den Fisch evtl. auftauen, waschen, abtrocknen, in Portionsstiicke
schneiden und mit dem Seafood-Gewiirz bestreuen, leicht einreiben und
ca. 2 Stunden einziehen lassen. In eine gebutterte feuerfeste Form pro
Fischstiick ca. 5 mm dicke gleich groBe, in Butter leicht angebratene
Orangenscheiben mit Schale legen, etwas salzen und mit Butterflock-
chen belegen. Den Backofen auf 140° vorheizen.

Die Fischstiicke in Butterschmalz auf beiden Seiten ca. 3-4 Minuten
anbraten. In die Form auf die Orangenscheiben legen. Mit dem Saft der
Orangenendstiicke die Pfanne ausschwenken, dann den Sud iiber den
Fisch gieBen und die Form ca. 8-10 Minuten in den Ofen schieben. Dazu Kartoffelpiiree mit provencalischem Kréuterél oder klein

eschnittenen Krdutern reichen. ) .
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Seeteufel mit Tomaten, Kapern und Oliven

1 kg Seeteufelfilet*, 50 g feste schwarze Oliven ohne Stein,
3 groBe reife Fleischtomaten, 4 Zweige Rosmarin, 1 Bund
glatte Petersilie, 2 Knoblauchzehen, 60 g Kapern mit Fliissig-
keit, 1 Zitrone, 5 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Seeteufel hduten, wenn noch nicht filetiert, vom Mittel-
knochen losen. In Medaillons schneiden, kréftig mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen, in Mehl walzen, Gber-
schiissiges abklopfen, in Olivendl braten und warmstellen.

Die Tomaten hduten, den Saft und die Kerne herausdriicken,
das Fleisch klein schneiden und in einer Pfanne oder im Wok
mit kleingehacktem Knoblauch, Olivenhélften und den abge-
gossenen Kapern in Olivendl diinsten. Rosmarin und die klein
gehackte Petersilie dariiber geben. Mit Pfeffer, Salz, evtl. noch
mit Zitronen- und Kapernsaft abschmecken.

Dazu Baguette oder Fladenbrot reichen.

*oder Thunfisch oder preiswerterer Seelachs. Es sollte auf jeden Fall ein Fisch mit festem Fleisch sein.



Pangasius-Filet an Limettensauce| 93

Pro Person 1 Pangasius- [gratenloser Fisch
aus Vietnam, meist nur gefroren erhéltlich]
oder Welsfilet

Sauce: 1 Limette, 2 Knoblauchzehen, ein
Stiickchen Palmzucker [Asia-Laden],

1 Prise Chilischrot, 2 Stangel Zitronengras, 1 Glas Fischfond oder

3 EL Nuoc mam [vietnamesische Fischsauce aus dem Asia-Laden]
und 2 | Wasser, 1 kleine Dose Kokosmilch [ca. 150 g], 1 Bund fri-
sches Koriandergriin mit Wurzeln [Asia-Laden], Salz, Pfeffer, Curry

Sauce: Von der Limette die abgewaschene Schale abreiben und den
Saft ausdriicken. Zerdriickte Zitronengrasstangen, zerdriickte Knob- .
lauchzehen, die Wurzeln des Korianders, Zucker und Fischfond oder Fischsaucen/Wasser-Gemisch und die Kokosmilch zusam-
men in einer breiten Pfanne oder einem Wok aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Einen chinesischen Bambus-Dampfeinsatz [Asia-Laden] in den Wok stellen und den leicht mit Pfeffer, Salz und etwas Curry
gewiirzten Fisch auf den eingedlten Boden oder auf einige Streifen Backpapier nebeneinander legen und ca. 10 Minuten ddmpfen.
Zum Servieren die Sauce [evtl. verlangert] durchgesiebt ber den Fisch gieBen und mit dem frischen gehackten Koriander
bestreuen. Dazu Kartoffelpiiree oder Reis reichen.

Gebratenes Pangasius-Filet auf Gemusenudeln

Pro Person 1 Pangasiusfilet [oder auch anderen festen Fisch, siehe
oben], etwas Mehl, Pfeffer, Salz, Niter Kebbeh [Seite 211] oder
Butterschmalz

250-300 g Bandnudeln oder Fettucine, "2 Kohlrabi, je V% rote, gelbe
und griine Paprikaschote, 100 g Zuckerschoten, 100 g feine
Keniabohnen, 2 Karotten, 1 Handvoll schwarze, kernlose Oliven
Zutaten fiir die Sauce wie oben angegeben.

Sauce wie oben zubereiten, durch ein Sieb gieBen und etwas redu-
zieren lassen.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgieBen und
kurz mit kaltem Wasser abspiilen. Gemiise in gleich groBe Streifen
schneiden und in Salzwasser al dente blanchieren, mit kaltem
Wasser abschrecken und beiseite stellen. Die Oliven in diinne
Scheiben schneiden.

Fisch sdubern, trocknen, in gleich groBe Stiicke schneiden, pfeffern, salzen, bemehlen und in reichlich Niter Kebbeh oder
Butterschmalz ca. 4-5 Minuten von jeder Seite knusprig braten.

Die Nudeln im Wok in Niter Kebbeh anbraten, das Gemiise und die Oliven untermischen, auf einen Teller geben, den Fisch darauf-
setzen und mit der abgeschmeckten Sauce nappieren.




94 Seeteufel mit weillem und grinem Petersilienplree

Pro Person 1 Scheibe Seeteufelfilet aus dem Mittelstiick a 150-200 g, Pfeffer,
Salz, etwas geriebene Limonenschale, 4 EL Olivendl, etwas geriebener Ingwer,
einige Spritzer Fischsauce [Wiirzsauce aus dem Asia-Laden], 1 Knoblauchzehe,
Basilikum, kleingehackt. 250 g Petersilienwurzeln, Gemiisebriihe, Sahne, etwas
geriebene MuskatnuB, 1 EL Butter, 3 EL geschlagene Sahne, 2 EL feingehackte
glatte Petersilie, 2 EL Olivendl

Fisch waschen, trocknen, den Riickenknochen entfernen, in einer

Mischung aus geriebener Limonenschale, Ol, Ingwer, Basilikum und
Fischsauce fiir ca. 2 Stunden einlegen.

Petersilienwurzeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und
/mit Gemiisebriihe, Sahne und Muskat zugedeckt bei mittle-
rer Hitze ca. 15 Minuten weichkochen. Die Kochbriihe bis auf einen kleinen Rest abgieBen [z.B. fiir Suppe
aufheben] und das Gemiise piirieren. In eine Plreehélfte die kleingehackte Petersilie untermixen, in die

andere etwas Sahne unterheben.

Den Fisch aus dem Sud nehmen, in Ol in einer Pfanne anbraten, zudecken und ca. 8-10 Minuten bei kleiner Flamme gar ziehen
lassen. Den Fisch herausnehmen und auf einem vorgewdrmten Teller warm stellen. Zum Fischbratensaft einen guten Schuf
Sahne zugeben und schnell einkochen lassen. Abschmecken, {iber den Fisch geben und die beiden Piirees dazu anrichten. Dazu
Brat- oder Rostkartoffeln reichen.

Fisch in Pergament

4 Rotbarschfilets a 180 g, V% Zitrone, 1 Stange Lauch,

1-2 Karotten, 1 kleine reife Mango ca. 350 g, 6 Friihlingszwie-
beln, 8 EL Grapefruit-, Karotten- oder Orangensaft,

/2 Bund Koriandergriin, Salz, Pfeffer, Currypulver, Backpapier

Lauch, Frithlingszwiebeln und Karotten waschen und in sehr
feine Streifen schneiden. Lauch und Karotten kurz in Salzwasser
blanchieren, Frilhlingszwiebeln in Butter anbraten. Mango
schalen, das Fruchtfleisch in Scheiben vom Stein und ansch-
lieBend in Streifen schneiden.

Die Fischfilets mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern
und jeweils ein Filet auf ein ca. 40 x 40 cm groBes Stiick leicht
gebuttertes oder gedltes Backpapier legen. Gemiise- und
Mangostreifen auf dem Fisch verteilen und ebenfalls salzen, pfef-
fern und wiirzen. Mit dem Saft betraufeln und mit etwas Currypulver bestreuen.

Die Papiere zu kleinen Packchen verschlieBen, d. h. Rander mehrfach einschlagen, zusammenklammern und auf ein Blech
geben. Im vorheizten Ofen bei 200° 12-15 Minuten backen.

Am Ende der Garzeit die Pdckchen offnen und den klein gehackten Koriander darauf verteilen. Dazu paBt Kartoffelbrei oder Reis.




2 mittelgroBe Stangen Lauch, 250 g Champignons,

100 ml trockener WeiBwein, 1 Paket TK-Frutti di Mare
[ca. 500 g] oder 200 g frische Calamares, 2 Knoblauch-
zehen, 200 g gekochte Scampi, 200 g FluBkrebsschwan-
ze, 1 Wiirfel Krebsbutter, 2 Becher Sahne, Olivendl

Meeresfriichte auftauen lassen, Calamares putzen, kurz
waschen und in Ringe oder Stiicke schneiden.

Lauch putzen und in Ringe schneiden, Champignons put-
zen und in Stiicke schneiden. Beide Gemiise in Butter
andiinsten, mit Wein abléschen, 5 Minuten kdocheln las-
sen, dann die Krebsbutter [in 150 ml Wasser aufgeldst]
einrihren und unter Riihren aufkochen lassen. Sahne
unterriihren und etwas einkocheln lassen.

Frische Calamares kurz in Ol mit zerquetschtem Knob-
lauch anbraten und leicht salzen und pfeffern. Dann mit

Meeresfruchtetopf

den anderen Meeresfriichten unter die heiBe Sauce heben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Wein abschmecken.

Sehr hei mit Toatscheiben servieren.

Pro Person ca. 100 g kleine kiichenfertige oder gefrorene
Calamares [Calamaretti], 1 mittelgroBe Zwiebel oder 2-3
Schalotten, 3-4 Knoblauchzehen, 3-4 Tomaten, 2 frische
Lorbeerblatter, 1 Handvoll Thaibasilikum- oder glatte Peter-
silienblatter, Pfeffer, Meersalz, eine Prise gestoBenen Chili,
QOlivendl

Die Calamares auftauen bzw. putzen [Zangenmuskel her-
austrennen, harte Stellen entfernen, evtl. groBe Stiicke klei-
ner schneiden]. Zwiebel und Knoblauch klein hacken, Toma-
ten schélen und in kleine Stiicke, Krduter in feine Streifen
schneiden. i

Zwiebeln und Knoblauch in Ol glasig braten, die Tomaten
dazugeben, wiirzen und alles etwas einkochen lassen.

In einer anderen Pfanne die Calamares in Ol heiB anbraten,
mit Meersalz und Knoblauch wiirzen und ca. 5-6 Minuten
unter Riihren garen. [Sie diirfen nicht zu lang gebraten wer-
den, sonst werden sie hart und gummiartig].

Calamares mit Tomaten

TomatensoBe und Krauter kurz unterriihren, abschmecken und auf einer heiBen Platte mit Baguette oder Reis servieren.

Ss)



96 Lachs mit Zitronengrassauce

4 Lachsfilets a 150 g, evil. Saft V% Zitrone, Salz, Pfeffer, etwas 1
Mehl, Butterschmalz

Zitronengrassauce: 2-3 Schalotten, 2 EL Butter, 2-3 Stangel Zi-
tronengras, 2 EL Currypulver, 50 ml trockener WeiBwein, 200 ml
Gemiisebriihe, 4 Limetten- oder Zitronenblétter, 6 EL Sahne, Salz,
Pfeffer, Saft einer 2 Zitrone, 4 EL geschlagene Sahne, 1-2 EL
Butter

Fiir die Sauce die Schalotten wiirfeln und in Butter glasig diinsten.
Zitronengrasstangel anquetschen und mit dem Currypulver hinzufi-
gen und unter Rihren anschwitzen. Nach ca. 3 Minuten mit Weif3-
wein und Gemiisebriihe abléschen und etwas einkochen lassen.
Die Limettenblatter und die fliissige Sahne dazugeben und mit Salz,
Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Nach ca. 5 bis 7 Minuten durch
ein Sieb passieren. Nun zu einer sahnigen Konsistenz einkochen
lassen, evil. mit kalter Butter montieren und unmittelbar vor dem Servieren die geschlagene Sahne unterriihren.

Den Lachs mit etwas Zitronensaft betrdufeln, leicht bemehlen und in einer Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten je
ca. 3-4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und an warmer Stelle noch etwas nachziehen lassen.

Dazu Kartoffelbrei oder Reistimbal und ein griines Gemiise wie in Streifen geschnittene Zuckererbsen, Brokkoli oder griinen
Spargel servieren. [Hier wurde noch ein Spiechen mit Garnele und Calamaretti dekoriert.]

Heilbutt mit Jakobsmuscheln

Pro Person 150 g Heilbuttfilet und 1-2 Jakobsmuscheln, 1 Zitrone, 2 Schalot-
ten, 1 SchuB trockener WeiBwein, 1 Bund Dill, 2-4 EL Créme fraiche,
2-4 EL Sahne, Pfeffer, Salz

Die Schalotten klein wiirfeln und mit etwas Wein in der Mikrowelle bei 600 W
2 Minuten diinsten. Den Heilbutt sdubern, mit Zitronensaft betrdufeln, pfeffern,
salzen, in eine feuerfeste Form legen und mit der Créme fraiche bestreichen.
Den fein gehackten Dill und die gediinsteten Schalotten dariiberstreuen. Mit
einem umgedrehten tiefen Teller abgedeckt in der Mikrowelle bei 600 W ca.
6-8 Minuten dinsten.

Die Jakobsmuscheln in Scheiben schneiden, in etwas Olivendl in einer Pfanne
auf jeder Seite 2 Minuten anbraten, pfeffern, salzen, mit der Sahne abloschen
und auf kleiner Flamme etwas durchziehen lassen. Auf dem Heilbutt anrichten.
Dazu Griechischer Kartoffelbrei [Seite 106]:

Je nach Personenanzahl Salzkartoffen kochen, abgieBen und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. 2-5 zerdriickte Knoblauch-
zehen dazugeben, Saft von 2 -1 Zitrone, Meersalz, Pfeffer und je nach Kartoffelmenge heiBes Wasser oder auch erhitzte Sahne
und Olivendl nach und nach zugeben, bis ein lockeres Piiree entsteht, das heil und kalt gegessen werden kann.




Gebratene Jakobsmuscheln mit Cidre-Sahne| 97

3 Schalotten, 2 EL Butter, 1 Knoblauchzehe, 250 ml trockener Cidre,

1 Becher Sahne, weiB3er Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer, 1 TL Zitronen-
saft, pro Person 2-4 Jakobsmuscheln, 1 Handvoll Sauerampfer, Kerbel
oder Blattpetersilie, Salz

Schalotten und Knoblauch schélen und fein hacken. In einem Topf in
Butter bei schwacher Hitze weichdiinsten. Mit Cidre abléschen und um
die Halfte einkochen lassen. Die Sahne dazugieBen und bei schwacher
Hitze cremig kdcheln. Mit dem Pirierstab durchmixen. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und einigen Spritzern Zitronensaft abschmecken.

Die Jakobsmuscheln unter flieBendem kalten Wasser abspiilen und gut
abtrocknen. Den roten Rogensack [Corail] abtrennen und beiseite stel-
len. Die Muscheln evtl. in der Hohe hal-
bieren und in heiem Butterschmalz ca.
2 Minuten braten. Krduter waschen, trocken schiitteln, in feine Streifen schneiden und mit den
Corails in die Sauce geben und darin kurz erwarmen. Dazu paBt Reis und/oder Gemiise.

Variation: Die Jakobsmuscheln mit Bacon umwickeln, in Olivendl-Buttermischung braten und auf
Rucola-Risotto mit enthduteten Tomatenstiickchen und Krauterbutter oder Gemiisebett z.B. Wir-
singgemiise mit Karottenstreifen servieren.

Jakobsmuscheln auf Krauter-Puree

Pro Person 3-4 Jakobsmuscheln, 500 g Kartoffeln, 1 kleine Zwiebel, je 1 Hand-
voll Rucola- und Petersilienbldtter, pro Person 6 Kirschtomaten, evtl. Koriander-
Mojo [gewiirzte, griine Koriandercreme], Salz, Pfeffer, Olivendl, "2 Tasse Butter-
milch oder Milch und etwas Zitronensaft

Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser 15 Minuten garkochen,
abgieBen, mit erhitzter Milch zerstampfen, klein gehackte Krauter untermischen
und mit Pfeffer, Salz, Olivendl oder Butter und Zitronensaft abschmecken.

Die gewaschenen Tomaten kreuzweise einschneiden, Butterflockchen und
Koriander-Mojo in die Schlitze schieben, pfeffern und salzen und im Ofen bei
200° ca. 6 Minuten Gbergrillen.

Die gewaschenen und abgetrockneten Jakobsmuscheln in einer Grillpfanne in
heiBem Olivendl ca. 2 Minuten sehr stark anbraten, bis sie Farbe annehmen, auf die andere Seite wenden, ebenfalls ca. 2-3 Mi-
nuten braten, pfeffern, salzen und in einer Muschelschale anrichten. Den entstandenen Tomatenjus mit dem Muschel-Bratansatz
vermischen und Gber die Muscheln nappieren. Die Muscheln auf das Krduterpiiree setzen und die Tomaten darum herum.
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2 Mangos, 2 Pdckchen Kapstachelbeeren [Physalis], pro
Person 4-6 gekochte Garnelen, 2 rote Zwiebeln, 2 Karotten,
2 EL Niter Kebbeh [Seite 211] oder Olivendl, 2 EL Curry-
pulver, 400 ml Kokosmilch, V2 Vanillestange, einige Spritzer
Tabasco, Salz, Pfeffer, 2 EL Limettensaft

Die Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Stein und in
Wiirfel schneiden. Die Kapstachelbeeren aus der Perga-
menthaut I6sen, kurz waschen und abtrocknen.

Zwiebeln und Karotten in feine Streifen schneiden und in
Niter Kebbeh oder Olivendl im Wok oder in der Pfanne unter
Riihren anbraten. Mit dem Currypulver bestreuen. Mit der
Kokosmilch abloschen und 2 Minuten kochen lassen.

Mangowiirfel und Kapstachelbeeren dazugeben. Salzen,
pfeffern und mit Limettensaft abschmecken. Garnelen in der

Sauce erhitzen und mit Reis servieren.

Variation: Zusatzlich frische KokosnuB3 verwenden. Die Milch aus den ged6ffneten Lochern durch ein Sieb abgieBen und fiir die
SoBe verwenden. Die harte Schale mit Hammer und MeiBel quer aufschlagen, das ausgeldste Kokosfleisch mit dem Sparschaler
in Streifen schneiden und auf Backpapier im Ofen bei 210° ca. 5-8 Minuten goldgelb résten. Das Garnelencurry damit garnieren.

Nach Belieben KokosnuB reiben und in der SoBe mit erhitzen.

Curry-Spaghetti mit Garnelen

2> Packung Spaghetti, frische ungekochte oder schon gekochte kleine
Garnelen, 1 kleine Zwiebel oder zwei Schalotten, 1 rote Chilischote,
1 Knoblauchzehe, 1 TL Currypulver, Salz, Pfeffer, 2 frische Lorbeer-
blatter, evil. frische Korianderbatter, Olivendl oder indisches Wiirzol

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen. AbgieBen.

Die Garnelen putzen. Die Zwiebel oder Schalotten, die evtl. entkernte
Chilischote und den Knoblauch klein wiirfeln, in Oliven- oder Wiirzol
glasig braunen. Currypulver mit anschwitzen. Rohe Garnelen in einer
Extrapfanne 3-4 Minuten braten, bis sie rot sind, gekochte nur kurz in
der Sauce erwdrmen, damit sie nicht hart werden. Die Spaghetti dazu-
geben und alles gut mischen. Abschmecken, frischen Lorbeer in Strei-
fen schneiden und/ oder gehacktes Koriandergriin dariiber streuen.




70 g Butter, 150 g Mehl, 3 Eier, Salz, 200 ml Milch, 2 mittelgroBe
Stangen Lauch, 150 g Champignons, 100 ml trockener WeiBwein,
1 Dose Limfjordmuscheln, 100 g gekochte Garnelen, 100 ¢ FluB-
krebsschwanze, 1 Wiirfel Krebsbutter, 2 EL Créme fraiche, Parmesan

Butter zerlassen und abkiihlen lassen. Aus Mehl, Eier, Salz, Milch und
ca. 60 ccm Wasser einen nicht zu dickfliissigen Teig riihren, die
Butter unterriihren und den Teig etwas ruhen lassen. Crépes backen
und warm stellen.

Lauch putzen und in Ringe schneiden, Champignons putzen und in
Stiicke schneiden. Beide Gemiise in Butter andiinsten, mit Wein ablo-
schen, 5 Minuten kdcheln lassen, dann die Krebsbutter [in 150 ccm
Wasser aufgeldst] einriihren und unter Riihren aufkochen lassen.
Creme fraiche unterriihren und dann vorsichtig die Meeresfriichte
unterheben. Nicht mehr kochen lassen. Mit Salz und Wein abschme-
cken. Auf die Crépes verteilen, diese einrollen und in eine gebutterte

Crépes mit Meeresfruchten| 99

feuerfeste Form legen, mit Butterflockchen und geriebenem Parmesan bestreuen und kurz tbergrillen.
Variation: Man kann die Crépes auch mit Fischstiickchen statt mit Muscheln fiillen oder Tiefkiihl-Frutti di Mare verwenden.

Schwarze Spaghetti mit Meeresfrichten

500 g schwarze Spaghetti [mit Tinte vom Tintenfisch geférbt und
ganz leicht fischigem Geschmack], 200 g Garnelen oder FluBkrebs-
schwénze, pro Person 3 kleine frische Polpetti [Minitintenfische]
oder 2 Galamares, weitere Meeresfriichte wie Glasaale, Vongole
nach Angebot und Geschmack, 1 Schalotte, 2 Knoblauchzehen,

4 EL Sahne, 1 Bund glatte Petersilie, 3 Zweige Basilikum, Olivendl,
Salz, Pfeffer, 50 g Pinienkerne, evil. 1 Riesengarnele

Petersilie und Basilikum klein schneiden. Schalotte klein wiirfeln
und in einer groBen Pfanne in Olivendl andiinsten. Die Tintenfische
sdubern, evtl. etwas kleiner schneiden und abgetrocknet ca. 1 Mi-
nute unter stdndigem Riihren bei starker Hitze andiinsten. Hitze
zuriickschalten, klein geschnittenen Knoblauch und Sahne zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mischung auf kleiner Flamme
warm halten. Die Pinienkerne ohne Fett etwas anrosten.

Die Spaghetti al dente kochen, abgieBen. Meeresfriichte aus Packung oder Glas evtl. abgieBen und in der Pfanne mit den Polpetti
und den Spaghetti vermischen. Abschmecken, mit den Pinienkernen und der Petersilien-Basilikummischung bestreuen und sofort
in vorgewdrmten Tellern servieren. Evtl. noch mit einer mit Knoblauch, Ol und Meersalz gebratenen Riesengarnele kronen.



100 Reis mit FlufRkrebsfleisch

2 Tassen Basmati-Reis, 1 Zitronengrasstangel, 5-6 Kardamom-
schoten, 1 Prise Safran, Colorante oder Kurkuma, 1 Becher
Sahne, 3-4 frische Tomaten, geschélt und gewiirfelt, 500 g FluB-
krebsschwanze, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, etwas Thymian,
1 Spritzer Tabasco, 1 SchuB Weinbrand, 2 Vanillestange, Salz
und Pfeffer, Olivendl, Oregano, 1 Prise Curry, 2 cm geriebener
Ingwer, abgeriebene Orangenschale, 1 Bund Petersilie

4 Tassen Wasser mit Salz, 1 Zitronengrasstange und einigen
angedriickten Kardamomschoten aufkochen, den Reis einschiit-
ten, umriithren und aufkochen lassen, dann auf ganz kleiner
Flamme 20 Minuten zugedeckt garen. Nicht umrihren.

Die Sahne in einem Topf etwas einkochen lassen. Zwiebeln und
Knoblauch fein wiirfeln und im Wok in Olivendl ca. 5 Minuten
diinsten. Die gewilrfelten Tomaten dazugeben und alles leise 5
Minuten kdocheln lassen. Das Krebsfleisch kurz unterziehen, den Weinbrand dazugeben erwdrmen, flambieren und mit der Sahne
abloschen. Mit den Gewiirzen abschmecken und 3 Minuten ziehen lassen.

Den Reis auf einem vorgewdrmten Teller anrichten. Mit etwas Sauce und klein geschnittener Petersilie nappieren und einige FluB-
krebsschwanze drum herumlegen.

Oder als Timbal servieren, in gebutterte Espressotassen gedriickt, gestiirzt und auf ein FluBkrebsbett gesetzt.

Dazu Feldsalat reichen. Statt Reis passen auch gut Tagliatelle oder Spaghetti.

Scampi du Pacifique

Pro Person 3 frische Scampi [Garnelen], 4 Fleischtomaten, 1 Becher
Sahne, Zitrone, Pernod, Ricard oder Ouzo [ca. 40%iger Anisschnaps],
Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker, "2 TL Dijon-Senf, 1 Msp. Colorante [spani-
scher Safran-Ersatz], Petersilie, Olivendl

Scampi schdlen und den schwarzen Darm am Riicken entfernen. In
heiBem Olivendl kurz anbraten, mit 2-3 EL Anisschnaps flambieren
und aus der Pfanne nehmen.

Tomaten hduten, von Kernen befreien, in kleine Stiicke schneiden und
mit Sahne, Zitrone, Salz, Pfeffer, Zucker, Senf und dem Scampi-Sud
zu einer Sauce verarbeiten. Mit einem SchuB3 Anisschnaps abschme-
cken, die Scampis dazugeben und in der SoBe ca. 5 Minuten ziehen
lassen. Ab und zu wenden.

Mit Reistimbal [gemischt mit etwas Wildreis] und klein gehackter
Petersilie anrichten.







102 Hasselbackpotatis [Schweden]

Pro Person 3-4 mittelgroBe Kartoffeln, 4 EL Butter,
1 TL grobes Salz, 2 EL Semmelbrosel, 100 g geriebe-
ner Gouda oder Parmesan

Geschdlte, rohe
Kartoffeln tiber
einem Brett so
in hauchdinne
Scheiben
schneiden,
dass sie unten
noch
zusammenhén-
gen. In eine gut gefettete, feuerfeste Form mit den
Schnittseiten nach oben legen, salzen, mit geschmol-
zener Butter betrdufeln und bei 200° Unter- und Ober-
hitze je nach GroBe ca. 60 Minuten backen. Ab und zu
mit fliissiger Butter bepinseln. Semmelbrgsel mit Kdse
mischen, auf die Kartoffeln geben und weitere 5-10 Minuten goldgelb backen.

PaBt gut zu kurz gebratenem Fleisch [Kalb- oder Schweineschnitzel] mit einer kleinen Sauce.

Lorbeerkartoffeln

Pro Person 3-4 gleichméBig kleine Kartoffeln, 4-5 frische
Lorbeerblatter, grobes Meersalz, Olivendl

Kartoffeln schélen und in Salzwasser mit den Lorbeer-
blattern ca. 15-18 Minuten kochen, abgieBen und ab-
kiihlen lassen, damit sich eine Haut bildet.

Mit den Lorbeerbléttern in Olivendl in der Pfanne langsam
noch ca. 6 Minuten goldbraun backen.

[Siehe Titel Seite 101]

Variation: Gleiche Menge neue Kartoffeln gut sauber
abbiirsten, ca. 15 Minuten in Salzwasser kochen, abgie-
Ben und abddmpfen lassen. In Viertel schneiden und mit
2-3 Lorbeerblattern, 1 Zweig Rosmarin und 1 ange-
quetschter Knoblauchzehe und grobem Meersalz in Oli-
venol knusprig braten. [Foto rechts]




Bayerischer Griebenkuchen oder Kartoffel-Fladenbrot, 103

300 g Mehl, 30 g Hefe oder 1 Pk Trockenhefe, 1 Prise Zucker, knapp
1/8 | lauwarme Milch, 300 g Pellkartoffeln vom Vortag, 2 Eier, Ma-
joran, Kiimmel, Salz, Pfeffer, 300 g Speckwiirfel, 3 Zwiebeln gewiir-
felt, Olivendl

Einen Vorteig aus Mehl, Hefe, Zucker, Salz und etwas Milch riihren
und 30 Minuten gehen lassen.

Zu dem Teig dann die durchgedriickten Kartoffeln, die Gewiirze und
2 Eier kneten und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln in etwas Olivendl glasig diinsten, mit den
Speckwiirfeln, den zer-
kioppelten Eiern und den
Gewiirzen verriihren und
abkiihlen lassen. Den Teig auf einem Blech ausrollen und mit dem Speck-Eier-
Zwiebel-Gemisch gleichméBig belegen. Nochmals 15-30 Minuten gehen lassen. Bei
210° Unter- und Oberhitze ca. 15-20 Minuten backen.

Variation: Aus dem Teig kann man auch sehr gut Fladenbrote ohne den Speck-
Zwiebel-Belag backen.
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400 g kalte Pellkartoffeln vom Vortag, 3 EL GrieB3, 4-6 EL Mehl,
Salz, Muskat, 1 Ei

Die gepellten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken, mit
den weiteren Zutaten verkneten und eine Rolle daraus formen. Die
Rolle in gleich groBe Stiicke schneiden und mit bemehlten Hén-
den zu Schupfnudeln rollen.

Nudeln in reichlich siedendem Salzwasser ca. 5 Minuten kochen,
bis sie an die Oberfldche steigen. [Zum Kochen halb Wasser, halb
Milch nehmen, dann werden die Nudeln schon weich.]

Abtropfen lassen und zum Servieren evil. in Butter kurz goldbraun
braten.

PaBt gut zu Wild oder Braten mit SoBe oder auch nur zu Salat.

Variation: Die Schupfnudeln in einer Pfanne goldbraun braten, gekochtes Sauerkraut und ausgebratenen Speck dazugeben und
untermengen.



104 Kartoffelplatzchen zu Braten oder Salat

1 kg geschalte, vorwiegend festkochende Kartoffeln, 2 Stange Lauch,
1 kleine Zwiebel, 4 Eier, evil. 2 EL saure Sahne, Semmelbrosel,

20 g Petersilie, geputzt und gewaschen oder ein Packchen gefrorene
Kréutermischung, 2 Thymianstengel, 1 Rosmarinzweig, Salz, Pfeffer,
Muskat nach Geschmack, Butter

Die geschélten Kartoffeln in gleichméBige Stiicke schneiden und in leich-
tem Salzwasser fast weich kochen. Lauch und Zwiebel klein schneiden
und und Butter oder Wasser weich diinsten. Die gewaschenen Kréuter
abzupfen und fein hacken.

Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Eier, Sahne, Semmel-
brosel und die gehackten Krauter, Lauch und Zwiebeln zugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und das Ganze gut vermengen.
Falls die Masse zu diinn ist, kann man etwas Grie, weitere Semmel-
brosel oder etwas Mehl zugeben. Die Masse sollte aber saftig bleiben. Vom erkalteten Teig kleine ‘Buletten’ oder Platzchen for-
men, evtl. in Semmelbrosel wélzen und in Ol auf beiden Seiten gleichméBig goldbraun anbraten.

Variation: Ausgelassene Speckwiirfel / Kasestiickchen / Quark / frische Krduter wie Petersilie, Schnittlauch untermischen.
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1 Paket fertiger Knodelteig, je nach Geschmack, ‘halb und halb’ oder ‘gekochte KloBe’, fertig gewiirfelter Speck, Kréuter nach

Belieben wie Petersilie, Kerbel, Barlauch, evtl. Knoblauch, Salz, Pfeffer

Den Knodelteig nach Vorschrift anrtihren, ruhen lassen. Den Speck zwischen
Haushaltspapier in der Mikrowelle bei 600 W ca. 3 Minuten knusprig braten,
abkihlen lassen, die Kréauter klein schneiden und alles unter den Teig mischen.
Mit feuchten Handen langliche Knodel formen, denen man noch die Form der
Finger ansieht. In reichlich kochendem Salzwasser ca. 10-12 Minuten gar
kochen.

Dazu passen gut Pilze mit Sah-
nesauce und/oder Salat oder
gekochtes Rindfleisch in Sah-
nemeerrettichsauce.

Variation Kartoffeltaler: Den
Knodelteig wie oben zubereiten
evil. auch ohne Speck und Krduter. Zu einer langen Rolle formen, in gefettetes
Backpapier wie ein Bonbon einwickeln und in Salzwasser ca. 20 Minuten ziehen
lassen. Aus der Folie holen, etwas abkiihlen lassen, in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und in Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb braten. Zu Salat rei-
chen oder auch als Beilage zu Braten mit SoBe.




Pro Person 1-2 sehr groBe festkochende Kartoffeln, 4 EL Olivendl
oder 2 EL Butterschmalz, 3 Zweige glatte Petersilie, Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln waschen, schalen und in moglichst gleichgroBe
Stiicke schneiden bzw. in gleichmaBige rechteckige Formen brin-
gen und in Wirfel von 3 cm Kantenlédnge schneiden [sieht noch
besser aus]. AnschlieBend in kochendem Salzwasser 6-7 bzw. 4
Minuten blanchieren, abgieBen, gut abtropfen und abdampfen las-
sen.

Ol oder Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Kartoffelwiirfel darin bei hoher Hitze unter Schwenken rundher-
um goldbraun braten. Petersilie hacken, unter die gebratenen Kar-
toffeln mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ewe [Adee vow T M&C?M) K&r‘f‘o&%&w wal anolers

1 kg kleine neue Kartoffeln [Drillinge], 4 EL Oliven- oder Wiirzél nach
Belieben, 2-4 EL Pernod [Anisschnaps] oder 1 TL gemahlener Anis,

4-6 TL grobes Meersalz, 4-6 Knoblauchzehen, 4 frische Lorbeerblatter.
Backpapier zum Einpacken, Kiichengarn zum VerschlieBen der Pdckchen

Die Kartoffeln sorgféltig abbiirsten und mit OI, Pernod, grobem Meersalz
und den Gewiirzen in einer Schiissel vermischen. Knoblauch in diinne
Scheiben schneiden.

Pro Person ein Backpapierquadrat schneiden. Jeweils 2-4 Kartoffeln
zusammen mit einigen Knoblauchscheiben und einem Lorbeerblatt auf
das Papier setzen. Das Backpapier zuerst iiber den Kartoffeln mehrmals
falten, dass sich eine dichte ,Naht* bildet. Dabei darauf achten, dass das
Papier locker iiber dem Gargut bleibt! Die Seiten dann mit etwas Abstand
zum Gargut wie einen Beutel mit Kiichengarn zubinden. Die Kartoffel-
sdckchen auf einem Backblech im vorgeheizten Backofen bei 220° auf
mittlerer Schiene 30-40 Minuten garen.

Die Kartoffeln schmecken sehr gut als Beilage zu Braten oder zusammen
mit einer Sauce aus Schmand, Quark, Joghurt, gehackten Krdutern,
Pfeffer und Salz. Jedem zum selbst 6ffnen ein Packchen servieren.

Gebackene Kartoffeln

Variation: Zwiebel- oder Lauchringe als Gemiise dazugeben oder Majoran oder Thymian/Rosmarin oder Kiimmel oder frische

Petersilie als Gewiirz.
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Je nach Personenanzahl Salzkartoffeln kochen, abgieBen und mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. 2-5 zerdriickte Knoblauchzehen dazugeben, 2 bis 1 ausge-
driickte Zitrone, Meersalz, Pfeffer und je nach Kartoffelmenge heiBes Wasser oder
auch erhitzte Sahne und Olivendl nach und nach zugeben und mit dem Schnee-
besen zu einem lockeren Piiree schlagen, das heif und kalt gegessen werden
kann.

Variation: Gekochte heife, gepellte und durchgedriickte Kartoffeln, gekochte
griine Erbsen, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 2 bis 1 TL Kreuzkiimmel gemahlen,
1 TL gemahlenen Anis, 1-2 EL klein geschnittene Pfefferminzblatter, Salz, Pfeffer
und heiBe Milch mit dem Schneebesen zu einem lockeren Piiree schlagen. Gut zu
gediinstetem Fisch.

Masala Kartoffelpuree

3 groBe Kartoffeln, je 1 EL Minze und Koriandergriin, 1 TL Mango-Chutney oder
siiBsaure SoBe, Salz, Pfeffer, je 1 kleine rote und griine Chilischote mit oder
ohne Kerne, 1 EL Butter

Kartoffeln, schalen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser gar kochen.
Abschiitten, zerstampfen und mit 100 ml heiBer Milch zu Piiree riihren.

Alle Gewdirze zerkleinern, mit der Butter im Mdérser zu einer Paste verrithren und
diese mit dem Kartoffelpiree vermischen.

Variation: Statt normaler Kartoffeln SiiBkartoffeln nehmen [siehe Foto].

Kartoffelbaumkuchen o
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Kartoffelbrei[rest], dem 1 Eigelb und 1-2 EL Mehl zugemischt wird. Pro Person je
1 feuerfestes Férmchen oder 1 Servierring

Die Formchen gut ausbuttern. Eine diinne Schicht Kartoffelbrei einfiillen und etwas
andriicken. Unter den Grill stellen und ca. 1 Minute goldgelb backen.
Herausnehmen, evtl. mit dem Bunsenbrenner der Brdunung nachhelfen, eine zwei-
te diinne Schicht Kartoffelbrei einfiillen, andriicken und wieder kurz grillen.
Mindestens 8 diinne Lagen in die Férmchen oder Ringe geben und jede Schicht
unter dem Grill brdunen, dann stiirzen oder die Ringe nach oben wegziehen und
den Kartoffeloaumkuchen zu kurz gebratenem Fleisch oder zu Fisch reichen.
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125 g fertig gekochte Maronen, 4-5 mittelgroBe Kartoffeln, 100-150 mi
Milch oder Milch-Sahne-Gemisch, Pfeffer, Salz, Muskat

Kartoffel schélen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen.
Abkochen und abdampfen lassen. Maronen aus der Packung nehmen und
mit der Milch oder Sahne erhitzen. Mit dem Mixstab piirieren. Die Kartof-
feln zerstampfen, die Maronenmilch zu den Kartoffeln geben und alles mit
dem Schneebesen zu einem lockeren Brei verarbeiten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zu Wild, Gans oder gebra-
tener Entenbrust reichen.

Rote Bete-Kartoffeln

Pro Person 2-3 kleine mehlig kochende Kartoffeln,
1-2 Rote Bete, 1 Bund Suppengriin, Gemiisebriihe, Salz,
Pfeffer, Butter

Die Kartoffeln schélen und im Ganzen in Salzwasser ca.
6-8 Minuten vorkochen. AbgieBen und abdampfen lassen.

Rote Bete schélen und in eine groBe Schiissel grob ras-
peln. Suppengriin in schmale Stifte schneiden. Alles zu-
sammen durchmischen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
In eine gebutterte feuerfeste Form geben, die Kartoffeln
dabei mit dem Gemiise bedecken. Heile Gemiisebriihe bis
zur Hélfte der Kartoffelhdhe einfiillen. Unbedeckt im Ofen
bei ca. 180° 30-40 Minuten dampfen, bis die Kartoffeln
gar sind und die Fliissigkeit vollig aufgesaugt wurde.
Gelegentlich umriihren, damit die Kartoffeln gleichmaBig
rot werden.

Dazu geschlagene, mit Zitronensaft und Salz gewiirzte Butter reichen und gediinsteten Fisch oder auch Kurzgebratenes wie
Schweine- oder Lammkotelett. Schmeckt sehr gut auch vegetarisch nur mit Bérlauchbutter.

Variation: Statt die Kartoffeln ganz zu verwenden, kann man sie auch in 3 cm groBe Wiirfel schneiden und in fertigem Rote
Bete-Saft mit einem guten SchuB Karotten- oder Orangensaft, 1 frischen Lorbeerblatt und 3 angedriickten Kardamomkapseln,
Pfeffer und Salz ca. 10-12 Minuten garen. Eignet sich als farbenfrohe Beilage zu gebratenem Gefliigel oder zu gebratenem oder
gediinstetem Fisch.



108 Kartoffel-Karotten-Puree

3-4 groBe Karotten, 1 kleine Zwiebel, 300 g Kartoffeln,
ca. 150-200 ml Milch, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer,
80 g Butter

Karotten und Zwiebel schélen, in sehr kleine Wiirfel schneiden,
in Butter andiinsten und mit etwas Wasser al dente garen. Die
Fliissigkeit sollte fast verdampft sein.

Kartoffeln schalen, etwas kleiner schneiden und zusammen mit
der angequetschten Knoblauchzehe in Salzwasser gar kochen.
Das Wasser abgieBen, Knoblauch entfernen und die Kartoffeln
stampfen. Die Butter und so viel von der hei3 gemachten Milch
dazugeben und mit dem Schneebesen einiihren, dass ein glat-
tes, aber nicht zu diinnes Piree entsteht. Die Karottenstiickchen
mit den Zwiebeln im Ganzen unterheben. Noch einmal ab-
schmecken und heil servieren.

SuRRkartoffel-Karottenpiree m (20 scbimechan it mﬂuﬂwlw Geirgon
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600 g orangefleischige StiBkartoffeln, 350 g Karotten,
1 Gemiisezwiebel, Salz, Pfeffer, 100 g Butter, 2 TL Curry-
pulver, V2 EL Limettensaft, 2 EL saure Sahne

SiiBkartoffeln, Karotten und Zwiebel schélen und in gleich
groBe Wirfel schneiden. In einem Topf in wenig Salzwasser
zum Kochen bringen und in ca. 20 Minuten zugedeckt weich
garen.

Die Butter in einem anderen Topf erhitzen. Curry darin unter
Rihren kurz anschwitzen und mit dem Limettensaft ablo-
schen.

Die gegarten SiiBkartoffeln, Karotten und Zwiebeln abgiefen
und zur Butter geben, die saure Sahne unterheben. Mit
einem Kartoffelstampfer alles zu einem glatten Ptiree verar-
beiten.

Dazu paBt pikant paniertes und kurz gebratenes Fleisch wie
Schweine- oder Kalbs-Schnitzel oder Hiihnerbrust.
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600 g Kartoffeln, mehlig kochend, 150 ml Milch/Sahne-
Gemisch, Salz, Pfeffer, 30 g Triiffelbutter, 1-2 EL Triiffeldl,
1-2 schwarze eingelegte Triiffel

Die Kartoffeln schdlen, in Stiicke schneiden und in Salzwas-
ser ca. 18 Minuten kochen. Milch und Sahne in einem Topf
oder in der Mikrowelle erhitzen und mit Salz, Pfeffer und der
Triffelbutter kréftig wiirzen.

Die Kartoffeln abgiefen, durch die Kartoffelpresse driicken
oder zerstampfen und die gewiirzte Butter-Milch-Mischung
nach und nach mit dem Schneebesen einarbeiten. Weitere
Triiffelbutter und Triiffeldl nach Geschmack zugeben, alles
glatt rithren und nochmals abschmecken.

In eine vorgewdrmte Schiissel geben, Triiffel in diinnen
Spénen dariiberhobeln und zu gediinstetem Fisch oder
Hihnerfrikassee reichen oder zu gebratener Hiihnerbrust.

Variation: Statt Triiffelbutter, -6l und Truffel 1 Handvoll
getrocknete Steinpilze fein mahlen, mit der Butter-Milch-
Mischung aufkochen und unter die Kartoffelmasse mischen.

Knusprige Kartoffelplatzchen

4-5 mittelgroBe Kartoffeln, 2 Zwiebel, etwas siiBes
Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Die Kartoffeln schalen, mit einem speziellen Gerat
[Lurch Spiral-Schneider] zu ‘Spaghetti’ drehen oder
sehr grob raspeln. Mit
geschalter und feingeriebe-
ner Zwiebel, Pfeffer, Salz
und Paprika mischen und
in heiBem Butterschmalz
knusprig ausbacken.

Die Platzchen passen sehr
gut zu kurz gebratenem
Fleisch und Fisch mit
wenig Sauce.




110 Waffelkartoffeln

Festkochende mittelgroBe Kartoffeln, Fritierdl oder Biskin, Salz

Kartoffeln schélen, mit einem Wellenmesser [spezielles Messer]
kreuz und quer in Scheiben schneiden. In kaltem Wasser bis zum
Fritieren aufbewahren.

Ol oder Biskin erhitzen und die abgetrockneten Kartoffeln por-
tionsweise fritieren, bis sie goldgelb sind. Auf Haushaltpapier
abtropfen lassen und salzen.

Edel zu kurz gebratenem Fleisch.
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Reibekuchen vom Blech [kalorienarm!]

600 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 Ei, Pfeffer, Salz, Muskat

Kartoffeln schélen, waschen und grob reiben. Zwiebel
schélen, ebenfalls reiben und mit den Kartoffeln vermi-
schen. Ei mit der Kartoffelmasse verriihren. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Backblech mit Backpapier auslegen
oder eine feuerfeste Glasform ausfetten und die Reibe-
kuchenmasse gleichmaBig darauf verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 190° Ober- und Unterhitze auf
der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.
Reibekuchen in Portionen schneiden und zu kurz gebrate-
nem Fleisch oder zu Fisch reichen.

Variation: Als kleines Essen schmeckt der Reibekuchen
auch mit Schinkenwiirfeln oder klein gehacktem Réucher-
lachs vermischt und mit Créme fraiche oder Schmand
serviert .

Unter den Kartoffelteig kann man noch Karotten oder Zucchini grob raspeln. Evil. dann Schinken weglassen. Kraftig abschme-
cken, evil. mit einem Probereibekuchen.




150 g Mehl, 80 g kalte Butter, 1 Ei, Salz, 4 mittelgroBe
Kartoffeln, 1 EL Butter, 1 Eigelb, frisch geriebener MuskatnuB3
200 g Maronen [fertig gegart], 1 EL Butter, 2 EL Kalbsfond

Mehl, Butter, Ei und 1 Prise Salz zu einem glatten Miirbeteig ver-
kneten. 30 Minuten im Kiihischrank ruhen lassen.

Eine Springform [20-25 cm @] buttern, mit Teig auslegen.

25 Minuten bei 160° blind backen. d. h. Boden mit einer Gabel
einstechen, mit Backpapier belegen und mit Trockenerbsen
beschweren.

Kartoffeln im Ganzen kochen, pellen und heiB durch eine Presse
driicken. Mit Eigelb, Salz, Muskat und 1 EL Butter verriihren.
Klein gehackte Maronen in 1 EL Butter anrdsten, Fond dazuge-
ben und gut durchschwenken. Zu der Kartoffelmasse geben,
alles locker vermengen und auf den vorgebackenen Boden
geben.

Kartoffel-Maronen-Tarte 111

Bei 130° etwa 25 Minuten im vorgeheizten Ofen backen und heiB zu Reh- oder sonstigem Wildbraten oder Kurzgebratenem ser-

vieren.

Kartoffel-Karotten-Gratin

3 groBe Kartoffeln, 3 groBe Karotten, 1-2
Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Krduter nach Belieben, 2
TL zerstoBene Korianderkdrner, 1/8 | Sahne, 1/8 | Wasser
oder Briihe, Butter

Geschalte Kartoffeln und Karotten in diinne Scheiben
schneiden, in einer Schiissel mischen und kraftig wiirzen.
Eine feuerfeste Form mit Knoblauch, der in Salz zerdriickt
wurde, ausreiben, buttern und die Kartoffel- und Mohren-
scheiben einschichten. Das Sahne-Wasser-Gemisch
dariiberschiitten.

Kleine Butterflockchen auf der Oberflache verteilen.

Im Ofen bei 225° ca. 25-30 Minuten goldbraun backen.

Variation: Sehr gut eignen sich auch folgende Gemiise,
mit den Kartoffeln gemischt, fiir dieses Gratin:
Zucchinischeiben, Brokkoliréschen [leicht blanchiert],
Zwiebeln, Paprika [evil. gehdutet], Fenchel, Kohlrabi.
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5 Brotchen vom Vortag oder entsprechende Menge Baguette, 1/8 | heiBe Milch, 1 Zwiebel,
20 g Butter, 1 Bund glatte Petersilie, 3 Eier, Pfeffer, Salz, etwas Muskat, frisch gerieben,
evil. 1 EL Semmelbrdsel oder Mehl. Evtl. auch ausgelassene Speckwiirfel

Brotchen oder Baguettescheiben in Wiirfel oder Streifen schneiden [Man kann sie auch
gut vorher in Butter anbraten - gibt noch mehr Geschmack, aber auch mehr Kalorien]
und mit der heiBen Milch Gberbriihen. 10 Minuten einziehen lassen.

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Butter glasig diinsten. Petersilie klein hak-
ken. Zusammen mit der Brotchenmasse, den Eiern und den Gewiirzen zu einem Teig
verarbeiten und abschmecken. Ausquellen lassen. Wenn der Teig zu weich ist, noch
etwas Semmelbrosel oder Mehl dazugeben.

Entweder in eine gebutterte Glaskastenform geben, mit Backpapier abdecken und in
der Mikrowelle bei 600 W ca. 14 Minuten backen. Zum Servieren mit einem gekreuzten
Kiichengarn in Scheiben schneiden.

Oder mit nassen Handen Knddel formen und in reichlich kochendes Salzwasser geben, die
Hitze herunterschalten und ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Mit der Schopfkelle herausneh-
men und abgetropft sofort servieren. [Die Knddel werden so etwas feuchter.]

4

Ubrig gebliebene Semmelknddel kann man, in Scheiben geschnitten, gut in der Pfanne aufbacken und mit Salat servieren.

Wurzige Kartoffelkrapfen

250 g Kartoffeln, 250 g Mehl, 2 Eier, Salz, Pfeffer, je 1 TL Paprika- und Zwiebel-
pulver, 1 Prise Cayennepfeffer oder etwas Chilipulver, ¥4 | lauwarme Milch, davon
2 EL Milch fiir die Hefe, 10 g Hefe, Ol zum Ausbacken

Kartoffeln am Vortag kochen. 2 EL von der lauwarmen Milch mit der Hefe an-
rihren. Mehl mit der restlichen lauwarmen Milch glatt riihren. Eier, Salz, Hefe hin-
zufiigen. Zum SchluB die gepeliten und grob geriebenen Kartoffeln untermengen
und wiirzig abschmecken. Masse zur Seite stellen und ca. 15 Minuten aufgehen
lassen.

0l in einer Pfanne oder im Wok erhitzen, mit einem EL kleine Teighdufchen neben-
einander in die Pfanne setzen und mit 2 Gabeln auseinanderziehen, so dass sie
eine schone, runde Form bekommen und innen auch gar werden. Sobald sie auf
der Unterseite schon goldbraun sind, wenden und von der anderen Seite backen.
Im Backofen warmhalten, bis die anderen gebacken sind. Ergibt ca. 30 Stiick

Variation: Mit Zucker statt der anderen Gewiirze abgeschmeckt, kann man die
Krapfen auch als Dessert reichen mit Kompott oder Weinsauce.
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Laugenbrezeltortchen; 113

5 Laugenbrezeln ohne Salz, 100 ml Milch, 3 Eier, 1 Bund glatte Petersilie, 1 kleine
Zwiebel, 2 EL Butter, etwas Salz, je 1 Prise weiBer Pfeffer und MuskatnuB

Brezeln in diinne Scheiben schneiden, die Milch aufkochen, heiB iiber die Brezelstiicke
gieBen und einziehen lassen. Klein gehackte Zwiebel und Petersilie in Butter andiin-
sten, zusammen mit den zerkloppelten Eiern zu der Brezelmasse geben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und vorsichtig vermischen. Die Masse in gefettete feuer-
feste Formchen oder Muffinform geben.

Auf einem Blech im vorgeheizten Ofen bei 180° Ober- und Unterhitze + 180 W Mikro-
welle ca. 8 Minuten garen oder bei 160° ca. 25-30 Minuten. Die Tortchen aus der
Form stiirzen und zu Gulasch oder Wild servieren.

Variation I: Die Tortchen in Scheiben
schneiden und in Butter goldgelb braten.
[z.B. bei Resten]

Variation Il: Statt die Masse in Formchen zu
garen, im rohen Zustand als Kiichlein in der
Pfanne flach driicken und in Butterschmalz
auf beiden Seiten goldgelb ausbacken. Sehr gut schmeckt auch eine Prise Zimt unter
den Teig gemischt zu Gans, Ente, Wild etc.

Nordische Sahnekartoffeln

Pro Person 3 kleine oder entsprechende Menge groBere Kartoffeln, 1 Scha- o L |
lotte, 50 g Butter, 250 ml Milch, 100 ml Sahne, je nach Geschmack einige ' .
Knoblauchzehen in Schale, weier frisch gemahlener Pfeffer, Salz, Muskat

Kleine Kartoffeln schélen oder groBere schélen und mdglichst in gleich
groBe Stiicke schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, die feingehackte
Schalotte glasig diinsten. Die Kartoffeln in die Butter geben, kurz durch-
schwenken. Mit Milch-Sahne-Gemisch aufgieBen. Die Kartoffeln diirfen
nicht ganz, miissen aber fast bedeckt sein. Salzen. Knoblauchzehen in der
Schale dazugeben. Bei geringer Hitze die Kartoffeln mit Deckel langsam in
der Milch-Sahne kdcheln lassen, bis sie cremig wird und die Kartoffeln
weich sind. Am Ende den Deckel weglassen. Das dauert je nach Kartoffel-
art bis zu 30 Minuten. Sehr vorsichtig kochen und hin und wieder um-
rihren, damit nichts anbrennt. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Sahnekartoffeln passen zu allen saucenarmen Gerichten.




114 Kartoffelnest mit Zwiebeln

Ca. 700 g Kartoffeln, 50 g Butter, Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver, %4-2 Becher Sahne,
1 Gemiisezwiebel, Salz, Pfeffer, 2 EL Niter kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz,
50 ml Rotwein

Kartoffeln schélen und in sehr feine Scheiben hobeln. Eine feuerfeste runde Form inkl.
Rand mit Backpapier auslegen. Eine Lage gleich groBe Kartoffelscheiben ziegelartig im
Kreis auf das gebutterte Backpapier auslegen. Leicht pfeffern und salzen und 2 EL Sahne
darauf verteilen. Restliche Kartoffeln ebenfalls lose kreisférmig in die Form geben, jede
Schicht wiirzen und mit Sahne betrdufeln. Die Form mit Alufolie abdecken und im 200°
heiBen Ofen 30 Minuten backen. Folie entfernen und weitere 15-20 Minuten backen.

Die Zwiebeln schélen und in sehr feine Streifen schneiden. 2 EL Fett in einer Pfanne erhit-
zen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze langsam unter haufigem Riihren goldbraun
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Prise Zucker beigeben, karamellisieren, mit dem Rotwein abléschen und diesen
langsam reduzieren.

Mit einem Ausstechring oder einem Glas in der Mitte der Kartoffeltorte ein Loch stechen und die Zwiebeln hineingeben. Danach
das Kartoffelnest auf einen Teller stiirzen. Evt. noch 5-8 Minuten Gbergrillen, um etwas Farbe zu bekommen

Variation: Das Loch in der Mitte eignet sich zum Fiillen mit verschiedensten Zutaten wie Pilze, Spinat etc. Wenn man es gréBer
aussticht, kann man auch Hackfleisch, Pilze oder gediinstetes Gemiise einfiillen.

Thuringer Grune KIoBe 4 iar Kedin-Oma ans Gor

2 kg mehlig kochende Kartoffeln, Wasser, 100 ml Milch oder Kartoffelkochwasser, Salz,
2 Brotchen, 3 EL Butter oder Butterschmalz

1 V% kg der geschélten Kartoffeln in eine Schiissel mit viel kaltem Wasser fein bis mittel-
grob reiben. Ca. 1 Stunde stehen lassen. Die Kartoffelmasse in ein Leinentuch geben
und gut auswringen, bis die Masse trocken ist. Das Wasser stehen lassen, bis sich die
Kartoffelstarke abgesetzt hat. Diese Starke dann zu der trockenen Kartoffelmasse geben.
Die restlichen Kartoffeln schalen, wiirfeln und in Salzwasser gar kochen. AbgieBen und
mit der heiBen Milch [die KIoBe bleiben heller] oder etwas Kartoffelkochwasser zu dickfliissigem Kartoffelbrei stampfen. Sofort
portionsweise unter die geriebene Kartoffelmasse riithren, bis die Masse glasig aussienht und nicht mehr nach rohen Kartoffeln
riecht. Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in Butter oder Butterschmalz goldgelb rosten.

Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kl6Be mit feuchten Hénden tennisballgroB oder kleiner formen, in die
Mitte einige Brotwiirfel geben und in das kochende Wasser einlegen. Hitze zuriickschalten und die KioBe 20 Minuten ohne Deckel
ziehen lassen. Wenn sie oben schwimmen, sind sie gar.

Variation: Den KloBteig im Ganzen fest in gefettetes Backpapier einwickeln wie ein Bonbon.
In kochendes Salzwasser geben, Hitze auf die Halfte zuriickdrehen und die Rolle 20 Minuten
kdcheln lassen. Aus dem Wasser und aus dem Papier nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Mit Hilfe eines Kiichengarns in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und in Butterschmalz gold-
gelb und knusprig ausbacken. [Siehe auch Seite 104 unten]
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250 g Mehl, V2 Teel. Salz, 2-3 Eier, 3-4 EL Wasser, 2-3 geriebene
gekochte Kartoffeln, fliissige Butter, in Butter angerostete Semmelbrésel, —!

leicht gesalzen.

Aus den Zutaten inkl. Kartoffeln eine Nudel-

: —— masse kneten mit der Hand oder mit der
A Nudelmaschine. Den fertigen geschmeidigen
Teig in mehrere Stiicke teilen und diese mit
dem Nudelholz zu groBen Teigplatten nudel-
dick ausrollen oder in der Nudelmaschine zu
‘Lasagne’ auslassen. Rechtecke von ca.
12x15 cm schneiden, bis auf ca. 2 cm Rand
mit der fliissigen Butter bepinseln und mit
den Semmelbrdseln bestreuen. Die Recht-
ecke von der schmalen Seite sehr locker aufrollen und die Rander gut festdriicken. [Wenn zu fest
gewickelt wird, kann der Teig innen hart bleiben und nicht gar werden.] In leicht siedendem Salz-
wasser ca. 20 Minuten garen. Mit dem Schaumldffel aus dem Topf holen und in einer Schiissel auf einem umgestiilpten Unter-
teller servieren, damit iiberschiissiges Wasser ablaufen kann.

Diese WickelkloBe passen hervorragend zu Kalbsnierenbraten [Seite 62] oder sonstigem Braten mit viel SoBe, da die Semmel-
brosel viel aufsaugen.

Sachsische WickelkloRRe

500 g Kartoffeln, 200 g Mehl, 1 TL Backpulver, 200 g durchwachsener Speck
oder fertige Speckwiirfel, 1 Gemiisezwiebel, 2 Eier, Salz, 2 EL Milch oder
Sahne, evtl. Schnittlauchrélichen zum Garnieren, Fleischbriihe

Die Kartoffeln am Vortag nicht ganz gar kochen, dann zur Zubereitung pellen
und grob reiben. Mehl, Backpulver, Eier, Milch/Sahne und Salz hinzufiigen und
alles zu einem geschmeidigen lockeren Teig verkneten. Den Teig auf gut be-
mehltem Brett ausrollen zu vier Rechtecken von ca. 12x15 cm und 1 cm
Dicke.

Zwiebel in Scheiben schneiden und in Butter goldgelb braten. Den Speck evil.
in Wirfel schneiden und anbraten, abgieBen [das Fett dabei auffangen] und
auskiihlen lassen. Speck und Zwiebel anschlieBend auf dem Teig verteilen
und das Ganze von der Langsseite her sehr locker aufrollen. Die Fleischbriihe
erhitzen, aber nicht kochen. Die Schnittkanten der Kl6Be gut zusammendriicken, damit die Fiillung nicht herausquellen kann. In
der Briihe 20 Minuten ziehen lassen. Mit einem Schaumldffel herausnehmen, abtropfen lassen, in 4 cm dicke Scheiben schnei-
den und in einen Suppenteller fillen. Mit dem ausgelassenen Speckfett (ibergossen und zu Salat servieren.

Variation: Etwas Kochbriihe dariibergieBen und mit Schnittlauchrélichen und Rostzwiebelresten garniert als Eintopf servieren.
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300-400 g Mehl, 2 Eier, Wasser, Salz, Muskat. Aus den Zutaten einen dicklichen Teig
rihren und gut schlagen. V2 Stunde abgedeckt ruhen lassen. Gut gesalzenes Wasser
in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Teig in Portionen auf ein nasses Brett
geben, flach streichen und mit einem geraden
B Messer in kleinen Teilen in das kochende Wasser
schaben. [Es geht natirlich auch mit einem spe-
ziellen Spétzlehobel!]
Kurz aufkochen lassen. Wenn die Spétzle oben
schwimmen, mit einem Schopfsieb aus dem
Wasser fischen und in einer Schiissel mit kaltem
Wasser abschrecken, damit sie nicht aneinander
kleben. Zum Servieren kurz in etwas Butter erhitzen oder richtig knusprig anbraten.

Mit olieser Nuolebymasels ; ' \
NUEIN ot sl ok 'y i@;wwﬁf””:ﬁﬁag'w [Seite 445] gormanchi

Fiir 6 Personen oder auf Vorrat: 5 Eier, 500 g Mehl, "2-1 TL Salz

Mehl in eine Schiissel sieben, die aufgeschlagenen Eier dazugeben und mit einer Gabel unter das Mehl mischen. Mit den Handen
gut durchkneten, bis sich ein geschmeidiger, zarter Teig bildet. In ein sauberes Handtuch geben und den Teig in 4 Stiicke teilen.
Den Reglerknopf an der Maschine auf 1 stellen, die Kurbel einhéngen und jedes Teigstiick durch die vordere Offnung 4-5 mal
durchdrehen, immer wieder leicht mit Mehl bestauben, damit der Teig nicht anklebt. Jetzt stufenweise den Reglerknopf héher
stellen, den Teig durchdrehen, bis man die gewiinschte Stdrke erhélt. Die Teigplatten sollen keine Locher haben und nicht zu
weich sein.

Fiir die verschiedenen Nudelformen kann man nun die Teigplatten durch eine der hinteren Offnungen drehen.
Wenn man die Nudeln sofort i
verwendet, brauchen sie, in e
viel Salzwasser gekocht, ca.
2 Minuten.

Zum Einfarben des Teigs gibt
man z.B. Spinat, Tomaten-
mark, Rote Bete-Saft etc.
dazu [moglichst konzentriert].
Man kann auch beim letzten
Durchdrehen des Teigs eine
Form eines anders geférbten
Teigs auflegen wie z.B. Buch-
staben etc.
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125 g Weizenmehl [Type 405], 10 g Hefe, 1 Prise Zucker, 125 g Buchweizenmehl,
3 Eier, 1 Prise Salz, ¥4 | Milch, Butterschmalz zum Braten und Butter zum Bestreichen

In das Weizenmehl eine kleine Mulde driicken. Hefe mit Zucker und etwas lauwarmer
Milch zufiigen und darin verriihren. Diesen Vorteig 10 Minuten gehen lassen.
Buchweizenmehl mit 1 Ei, Salz und etwas Milch zufiigen und gut verrithren. Noch ein-
mal 10 Minuten gehen lassen. Langsam mit der restlichen lauwarmen Milch zu einem
glatten Brei verriihren.

Restliche Eier trennen. Eigelbe unterrithren und das steif geschlagene Eiweil3 unterhe-
ben. In heiBem Butterschmalz handtellergroBe Pfannkuchen backen, mit Butter bestrei-
chen und warm stellen, bis alle gebacken sind.

Zu gediinstetem Fisch oder zu ,Flambiertes Rinderfilet auf russische Art* [Seite 54]
servieren.

Variation: 1 Dschen Kaviar oder pro Person zwei Scheiben Raucherlachs, 1 Becher
saure Sahne oder Schmand

Den Kaviar oder den Réaucherlachs auf den Blinis verteilen und in die Mitte jeweils einen
Klecks saure Sahne geben. Evil. mit Dill verzieren.

Yorkshire-Pudding-Form

200 g Mehl, 4 Eier, 175 ml Milch, evtl. etwas Wasser, Olivendl,
Pfeffer, Salz, etwas geriebener Muskat, etwas Zwiebelpulver oder
geriebener Parmesan je nach Fiillung

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken
und die Eier hineingeben, salzen und pfeffern. Mit den Quirlen des
Handriihrgerdtes langsam zusammenmixen, dabei nach und nach
Milch und Wasser dazugeben. Zu einem glatten, nicht zu dinnflissi-
gen Teig verarbeiten wie fir Eierkuchen und etwas ruhen lassen.
Eine Muffinform mit 12 Mulden mit je einem halben EL Ol in jeder
Mulde in den auf 230° vorgeheizten Ofen geben. Sehr heil3 werden
lassen und den Teig rasch ca. 1 cm hoch in die Mulden gieBen. Ca.
20 Minuten backen [der Teig wolbt sich an den Wénden hoch], her-
ausnehmen und die Puddings aus der Form lésen.

Variaiton: Oder in einer oder zwei groBeren Auflaufformen backen.
Ebenfalls mit Ol ausgieBen, stark erhitzen und ca. 1-1 2 cm Teig
einfiillen und knusprig backen. Sehr gut zum Fiillen geeignet z. B. mit Pilzpfanne [Seite 148], Gemiise oder Gulasch .



118 Couscous-Rollchen

1 TL Kurkuma oder eine Prise Colorante [spanischer Safran-
Ersatz], 1 Stange Zimt, 200 g Couscous, Pfeffer, Salz,

1 EL Olivendl oder Butter, 4 EL Orangensaft, 2-3 EL einge-
weichte Korinthen oder Rosinen, 2 EL Mandelbldttchen oder
Pinienkerne, ca. 12 mittelgroBe Romersalatblatter, 4 EL WeiB-
weinessig, 8 EL Orangensaft, 6 EL Olivendl, 2 EL Honig,
Pfeffer, Salz

200 ml Salzwasser mit Zimt und Kurkuma in einem Topf auf-
kochen, Couscous unterriihren, vom Herd ziehen und 3 Minu-
ten geschlossen quellen lassen. Mit Pfeffer wiirzen. Olivendl
oder Butter, Orangensaft, Korinthen oder Rosinen und Mandel-
bldttchen unter den Couscous mischen. Evil. noch weiter iiber
Wasserdampf ausquellen lassen [Chinesischer Bambus-
dampfeinsatz oder spezieller Siebaufsatz auf den Kochtopf].
Der Couscous sollte feucht, gar, aber nicht matschig sein.
Romersalatbldtter waschen und in kochendem Salzwasser

20 Sekunden blanchieren. In eiskaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen oder trocken schleudern. Evil. noch harte
Rippen zwischen sauberem Kiichentuch mit dem Fleischklopfer platt driicken. Couscous auf die Mitte der Bldtter verteilen, die
Rander einschlagen und die Blatter fest aufrollen.

WeiBweinessig, Olivenél, Orangensaft, Ol, Honig, etwas Salz und Pfeffer miteinander verschlagen und zu den Réllchen servieren.

(& sl als Beita Kw%vbmfwwv ooler and. balt als Vorgpoise
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Rotweinzwiebel-Turm

8 rote Zwiebeln, 2 EL braunen Zucker, Salz, Pfeffer, ca. 1 Glas Rotwein,
Butterschmalz, Toastbrot

Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. In heiBem
Butterschmalz anrgsten, salzen, pfeffern, Zucker zugeben, karamellisieren
und mit den Zwiebeln vermischen. Nach und nach mit Rotwein abldschen
und die Zwiebeln garen. Sie sollten am SchiluB keine Fliissigkeit mehr ent-
halten.

Zum Servieren zwischen gebuttertem, gesalzenem und gegrilltem Toast,
evil. rund ausgestochen als Turm zu kurz gebratenem Fleisch servieren
oder auch als kleine Mahlzeit.




Wurzige Croutons| 119

1 Ciabatta, 2 Zweige Rosmarin, 1 rote Chilischote, 4 El Olivendl, Salz,
Pfeffer

Das Ciabattabrot in 3-5 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Chilischote entker-
nen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Rosmarinnadeln und
Chili dazugeben und kurz anschwitzen.

Brotwiirfel in die Pfanne geben und unter Schwenken langsam knusprig
rosten. Salzen und pfeffern.

Salzige Waffeln

250 g Mehl, 1 7 TL Backpulver, 100 g geriebener Parmesan, Pfeffer, Salz,
500 ml Buttermilch, 2 Eier, geklarte Butter zum Fetten der Waffeleisen oder Ol

Mehl, Backpulver, Parmesan in einer Schiissel vermischen. Mit Buttermilch zu
einem glatten, zéhflissigen Teig verquirlen. Die Eier trennen und das Eigelb zum
Teig geben. Das Eiweil zu Schnee schlagen und vorsichtig unterheben.
Waffeleisen nach Anleitung vorheizen und leicht mit der geklarten Butter oder Ol
fetten. Nacheinander 8 bis 10 Waffeln goldbraun backen und im Ofen bei ca.
110° warm halten.

Die Waffeln zu kurzgebratenem Fleisch reichen oder zu Pilzen oder zusammen mit
einem Dip [z.B. Creme fraiche mit piirierten TK-Erbsen, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abgeschmeckt] als kleines Abendessen.

Variation: Zusatzlich 50 g Rostzwiebeln untermischen oder sehr klein gehackte Oliven oder sehr klein gehackte getrocknete
Tomaten oder klein gehackte Krduter. Der Teig wird etwas pikanter, wenn man statt Buttermilch Bier nimmt.

Popovers [pop-over aus Amerika]

2 Eier, 2 TL Salz, ¥4 | Milch, 2 EL zerlassene Butter, 160 g Mehl, evtl. auch mit
etwas geriebenem Parmesan, Paprika oder Cayennepfeffer wiirzen

Die Zutaten zu einem Teig verrithren und gefettete Muffinformen bis zur Hélfte damit
fillen. Die Formen auf die unterste Stufe in den kalten Backofen schieben und dann
die Temperatur auf 220° stellen und 20 Minuten backen. Auf 190° herunterschalten
und weitere 15 Minuten backen, bis die Popovers goldgelb sind. Sofort mit einem
spitzen Messer einstechen, damit der Dampf entweichen kann.

AnschlieBend noch 4-5 Minuten im abgeschalteten Ofen ruhen lassen und dann
warm als Beilage zum Essen servieren.




120 Gewdlrzreis

2 Tassen Basmatireis, 4 Tassen Wasser oder leichte Gemiisebriihe, 1 Prise
Safran, 5 Kardamomkapseln, 1 Prise gemahlene Nelken, 5 cm Zimtstange,
3 maglichst frische Lorbeerbldtter, in feine Streifen geschnitten, 1 Stange
Zitronengras, Salz, Butterschmalz

Den Reis in einem Sieb abbrausen und in einer Schiissel, bedeckt mit kal-
tem Wasser ca. 30 Minuten quellen lassen.

Die Gewiirze trocken in einer Pfanne bei niedriger Flamme rdsten, bis sie
anfangen zu rauchen und zu duften.

Butterschmalz und den abgegossenen, abgetropften Reis dazugeben und
glasig diinsten, mit den vier Tassen Wasser abloschen, alles aufkochen
lassen, wiirzen, umriihren und dann den Reis zugedeckt ca. 20 Minuten
auf ganz kleiner Flamme quellen lassen. Den Deckel nicht 6ffnen.

Dazu schmecken mit Knoblauch gebratene Garnelen oder kurz gebratene
Hiihnerwiirfel [Siehe unten].

X _ “ v Stlow
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2 mittelgroBe Zwiebeln, 1 Pfund Karotten, 1 Tasse Korinthen, Knoblauch,
Niter Kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz, Salz, Pfeffer, je 1 TL ge-
mahlene Nelken und Zimt, 2 TL Garam Masala [indische Gewiirz-
mischung], 1 Tasse Reis, 2 Tassen Hiihner- oder Gemiisebriihe

Klein geschnittene Zwiebeln und Knoblauch unter stdndigem Riihren in
Butterschmalz goldgelb anrdsten. In Streifen geschnittene Karotten und tro-
ckenen Reis dazugeben und ebenfalls anrdsten, bis der Reis braune Stellen
bekommt und anféngt, zu knistern. Die entsprechende Menge Fliissigkeit
zugeben, die Korinthen, die Gewiirze und den Reis ca. 20 Min zugedeckt
auf kleiner Flamme garziehen lassen. Jeder kann nach Geschmack noch
Garam Masala (iber das fertige Gericht streuen.
Dazu Huhn mit Tomaten [Seite 42] oder

Hiihnerwiirfel
Brustfilet in Wiirfel schneiden und 1 Stunde mit SojasoBe, etwas trockenem Sherry, Knoblauch,
Salz, Pfeffer, Chinagewiirz und 1 EL Mondamin marinieren. Dann die Wiirfel in Ol rundherum
. 6-8 Minuten knusprig braten und auf dem Reis servieren
Evtl. 1 kleine Dose abgetropfte Mandarinenspalten dazu reichen.
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1 Tasse schwarze Beluga-Linsen, 250 g Hackfleisch, 1 mittelgroBe SiiBkartoffel,
1 groBe Gemiisezwiebel, 2 Knoblauchzehen, 4 Tomaten, 1 EL Tomatenmark,
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Zimt, Prise Zucker, Gewiirz ,African® von
NoMU oder je eine Prise gemahlene Korianderkdrner, Chili, Kardamom,
Koriander, Nelken, Senfkdrner, Bockshornklee, Piment, Muskat, frisches
Koriandergriin

Linsen in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen, in ein Sieb abschiitten,
Briihe aufbewahren. Zwiebel klein schneiden und in Ol zusammen mit
dem Hackfleisch anbraten, die SiiBkartoffel schalen, in kleine Wiirfel
schneiden und ebenfalls mit anrgsten. Klein geschnittene Tomatenwiirfel,
Tomatenmark und Linsenkochbriihe zugeben und zugedeckt ca. 15 Minu-
ten weich diinsten. Aufpassen, dass nichts anbrennt, evtl. noch etwas
Wasser zufiigen; aber es soll keine Suppe werden, sondern ein Eintopf.
Die SuiBkartoffelstiicke kdnnen anschlieBend evtl. etwas zerdriickt werden.
Abschmecken und mit klein geschnittenem Koriandergriin servieren.

Stivnane ot sicke vin Heivma W'

Slimanes Couscous nwdl wir esten and Gier iw ewro(aq avr P\Afa—bodw S'W
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500 g Lammifleisch aus der Keule mit Knochen, 1 kleine Zwiebel, 4 Karotten, 1 klei-
ne Zucchini, 1-2 Kartoffeln, 1-2 Knoblauchzehen, 1 Tomate, 1 EL Tomatenmark,
1 kleine Dose Kirchererbsen, 2 Tassen Gouscous mittel, 2 EL Korinthen, Salz,
Pfeffer, eine Prise Zimt, orientalisches Gewiirz [Koriander, Ingwer, Karda-
mom, Paprika, Kreuzkimmel 0.4.], evtl. Y2 TL Harissa [in tiirkischen
Léden], OI, 1 EL Butter.

Gemiise in groBe Stiicke schneiden. Klein geschnittene Zwiebel in O
andinsten, Fleisch dazugeben und rundherum anbraten, dann Tomaten-
mark zugeben und 2 | Wasser oder Gemiisebriihe aufgieBen.
Gemiisestiicke zugeben und alles ca. 20-30 Minuten auf mittlerer
Flamme ohne Deckel kochen lassen.
Couscous in einer Schiissel salzen, mit 2 Tasse Wasser anfeuchten,
immer wieder auflockern, am besten mit den Handen und dann ca. 10
Minuten quellen lassen. Korinthen unterheben und in einem Siebeinsatz iiber
der kichelnden Gemiisebriihe ca. 15 Minuten weichddmpfen. AuBen zwi-
schen Topf und Siebrand einen angefeuchteten Stoffstreifen binden, damit der
Dampf nur nach oben entweichen kann. Den Couscous wieder in die Schiissel geben,
die Butter untermischen und noch einmal fiir 15 Minuten in den Siebeinsatz zuriickgeben.
Couscous zum Servieren in eine Schiissel fillen und das Gemiise dariiber anrichten. Die SoBe extra reichen.
Bo olow quruﬁ( L8S0m s alle ang tiner Shivisel. Jdeoler Coffwd' g vine Kw@.u) w oliv olag,
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Indischer Spinat-Linsen-Eintopfil23

200 g braune Linsen, 600 ml Wasser, 1 TL Kurkuma, 1 TL Salz,
250 g frischer klein gehackter Blattspinat oder V2 Paket TK-
Blattspinat, 3 EL Niter Kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz,
2 cm Ingwerwurzel, 1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,

1 EL indische Gewiirzmischung [Garam Masala], 150 ml
Joghurt, 1 EL Zitronensaft, 1 Prise Zucker

Spinat auftauen lassen. Die Linsen im Wasser mit dem Kurku-
ma "2 Stunde einweichen, dann aufkochen und so lange ko-
cheln, bis fast die gesamte Fliissigkeit aufgesogen wurde und
die Linsen weich sind. [Ca. 45 Minuten] Knoblauchzehen und
Zwiebel klein wiirfeln und Ingwer in zwei Stiicke schneiden.
Das Fett in einem mittelgroBen Topf zerlassen, Ingwer, Knob-
lauch und Zwiebeln dazugeben und goldbraun diinsten. Garam
Masala dazugeben und dann den aufgetauten Spinat darin ~
garen. Mit dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und dann alles zu den Linsen geben.

Die Halfte des Eintopfes in eine Schiissel geben, den Ingwer herausnehmen, die Suppe piirieren und mit dem Joghurt mischen.
Wieder zu dem restlichen Spinat-Linsen geben, aufkochen lassen, abschmecken und mit Naan-Fladenbrot servieren.

Curry-Linsen-Eintopf

250 g Hackfleisch, 200 g Karotten, 1 rote Paprikaschote,

2 Blumenkohl, 1 Gemiisezwiebel, 2 Knoblauchzehen,

3 EL 01, 150 g rote Linsen, 3 TL Currypulver, "2 TL Kurkuma
oder Colorante [spanischer Safran-Ersatz], 1 frisches
Lorbeerblatt, 200 ml Karottensaft, 200 ml Gemiisebriihe,
Pfeffer, Salz, 1-2 EL Zucker, 150 ml Sahne, 2-3 TL Limetten-
saft

Karotten schalen, ldngs halbieren und in Stiicke schneiden.
Paprika putzen, waschen und ca. 1,5 cm gro wiirfeln.
Blumenkohl in kleine Rdschen teilen. Zwiebel und Knoblauch
fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen und Hackfleisch, dann Zwiebel, Ge-
miise und Linsen darin anbraten. Curry und Kurkuma dazuge-
ben und mit dem Knoblauch kurz anschwitzen [nicht zu
lange, sonst werden die Gewiirze bitter]. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Karottensaft und die Gemiisebriihe dazugieBen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen. Sahne
dazugeben, erneut kurz aufkochen lassen. Mit Limettensaft abschmecken.
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Pro Person je ein Hihnerunterschlegel [Drumstick] und 1 Riesengarnele,
4 Knoblauchzehen, 100 g fertige Speckwiirfel, 1-2 kleine Chorizos [spani-
sche Réaucherwurst], 1 Packung TK-Frutti di Mare, 100 g griine TK-Erbsen,
250 g frische Miesmuscheln, 2 Tassen Rundkorn-Reis [Paella-Reis],

1 Gemiisezwiebel, je 1 rote und griine Paprika, 2 Fleischtomaten, 1 kleines
Doschen Safran oder Colorante [spanischer Ersatz-Safran - schmeckt
nicht so intensiv], 1 TL EdelsiiBpaprika, Pfeffer, Salz, Olivendl, 1-2 Zitronen

TK-Frutti di Mare in einem Sieb auftauen lassen.

In einer Paella-Pfanne oder in einem mdglichst flachen groBen Topf auf
einer gleichmaBig warmen Flamme Ol erhitzen und die gesalzenen, gepfef-
ferten und mit Paprika eingeriebenen Hihnerschlegel ca. 15 Minuten gold-
braun anbraten, herausnehmen und warm stellen.

Gut geputzte Miesmuscheln im verbleibenden Fett anrdsten, bis sie sich 6ffnen. Nicht gedffnete wegwerfen. Garnelen mit etwas
neuem Ol und angequetschtem Knoblauch anbraten, bis sie sich rot farben und leicht gesalzen beiseite stellen. Knoblauch her-
ausnehmen.

Speckwiirfel anbraten, dann die jeweils klein gewiirfelte Zwiebel und Paprika mitdiinsten und zum Schluf3 die gehauteten, ent-
kernten und klein gewiirfelten Tomaten. Chorizo in diinne Scheiben schneiden und zufiigen. Safran oder Colorante, Paprika,
Pfeffer und Salz und evtl. noch etwas Ol unterriihren, bis alles von einer diinnen Fettschicht iberzogen ist.

Reis zufiigen, durch Riitteln in Pfanne oder Topf verteilen, nicht riihren. Wasser vorsichtig zugieBen, aufkochen, noch einmal ab-
schmecken und dann den Reis unbedeckt bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten garen lassen. Frutti di Mare, TK-Erbsen und die
Hihnerschlegel auf der Oberfldche verteilen und weitere 5 Minuten garen, dann die Miesmuscheln und Garnelen zugeben. Der
Reis sollte jetzt fast alle Fliissigkeit aufgesogen und vielleicht noch einen winzigen festen Kern haben. Pfanne oder Topf vorsichtig
ritteln, damit sich die Zutaten etwas verteilen, dann die Paella mit einem groBen Deckel verschlieBen und neben der Flamme
noch zehn Minuten ziehen lassen. Entweder in der Pfanne mit Zitronenspalten servieren oder auf Portionstellern anrichten.

Grunes Gemuse-Curry mit Sul3kartoffel und Aubergine [Thailand]

1 Zwiebel, klein gehackt, 1 mittelgroBe weiBe SiiBkartoffel, 1 mittelgroBe Aubergine, 1-2 EL
griine Currypaste [Seite 210 oder Asia-Laden], 1 kleine Dose Kokosmilch [ca. 150 ml],

200 ml Wasser, 6 Limettenblatter [Asia-Laden], evil. 2 EL asiatische Fischsauce, 2 EL Limet-
tensaft, 2 TL abgeriebene Limettenschale, 2 TL feiner brauner Zucker oder Palmzucker [Asia-
Laden], frische Korianderbltter, Olivendl oder Niter Kebbeh [Seite 211]

Aubergine und geschélte SiiBkartoffel in Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und dann Curry-
paste in heiBem Ol im Wok unter Riihren anschwitzen. Kokosmilch und Wasser in den Wok
fiillen und 5 Minuten offen kicheln lassen. SiiBkartoffeln zugeben, ca. 12-15 Minuten
kdcheln. Limettenblatter, Fischsauce, Limettensaft und -schale und Zucker zugeben, gut i
unterriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. In der Zwischenzeit die Auberginenwiirfel in Ol anbrdunen, salzen und dann
in den Wok geben. Umriihren, nochmals abschmecken und mit gehackten Korianderbldttern bestreuen. Dazu evtl. Reis servieren.
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1 groBe Rinderbeinscheibe, 1 Schinkenknochen oder 250 g Rauchfleisch, 1 Zwiebel, —
mit 3 Nelken besteckt, 2 frische Lorbeerblatter, 400 g Karotten, 1 kg WeiBkraut, ;
600 g frische oder 1 Paket fertig gekochte Rote Bete, 3 Knoblauchzehen,
Pfeffer, Salz, 3 EL Essig, 1 EL Zucker, 300 g saure Sahne oder Schmand,
3 EL Zitronensaft, 1 Bund Petersilie, etwas Dill

Fleisch, Knochen oder in groBe Stiicke geschnittenes Rauchfleisch und
Zwiebel in etwas Ol anbraten, mit 1 2 | Wasser abléschen, mit Salz und
Lorbeerbldttern aufkochen und ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Inzwischen Karotten putzen, in Scheiben schneiden. WeiBkraut vierteln,

vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Frische Rote Bete in
feine Stifte schneiden. [Fertig gekochte Rote Bete mit dem Saft nur noch

5 Minuten zum Borschtsch geben, sonst ‘blutet’ sie aus und sieht nicht mehr
schon aus].

Knoblauch grob hacken. Diese Zutaten zum Fleisch geben, wiirzen und noch etwa

30 Minuten mitkdcheln lassen.

Knochen und Fleisch aus dem Eintopf nehmen, Fleisch in 2 cm groe Wiirfel schneiden und wieder dazugeben. Mit Briihe, Essig,
Zucker, Salz, Pfeffer leicht stiBsauer abschmecken. Saure Sahne mit Zitronensaft verrithren und die Krduter klein hacken.

Mit Baguette oder Fladenbrot servieren.

Moussaka [Griechenland]

2 Eigelb, gut 1/8 | Milch, Salz, Pfeffer, 200 g Zwiebeln, Olivendl,
1 kg Auberginen, 250 g Tomaten, 3-4 Knoblauchzehen,

500 g Lamm- oder Rinderhackfleisch, 5 EL Briihe. Evtl. Pinien-
oder Sonnenblumenkerne, etwas angerdstet, geriebener Kdse

Eigelb, Milch, Pfeffer und Salz bei milder Hitze cremig abschlagen
und kalt werden lassen.

Auberginen in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen, ca. 10 Mi-
nuten Wasser ziehen lassen, dann abtrocknen. Zwiebeln klein wiir-
feln und in Ol andiinsten.

Auberginen leicht in Mehl wélzen, anbraten und dann auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Tomaten iiberbriihen, pellen, in Wiirfel schneiden, mit 2 zerdriick-
ten Knoblauchzehen, Salz und reichlich Pfeffer wiirzen.
Hackfleisch mit 2 Knoblauchzehen, Pfeffer und Salz wiirzen.

Eine Auflaufform fetten, alle Zutaten nach und nach schichtweise
in die Form geben, dann die Eiermilch dariibergieBen. Mit geriebenem Kése und den Pinien- oder Sonnenblumenkernen bestreuen
und Butterflockchen darauf setzen.

Die Moussaka im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 60 Minuten backen. Fladenbrot oder Reis dazu reichen.




2261 Chili con Carne [Mexio]

500 g Hackfleisch, 3 Zwiebeln, 1 rote Chilischote, 3-4 Knob-
lauchzehen, 1-2 Bund Suppengriin, je 1 gelbe und rote Paprika,
750 g Fleischtomaten, 1 EL Tomatenmark, Olivendl, %a | Rot-
wein, Ya-2 | Fleischbriihe, 1 EL frischer Thymian, 2 frische
Lorbeerblétter, Salz, Pfeffer, 1 EL Beef-Gewiirz von NoMU
[Kaufhof], 1 groBe Dose Kidneybohnen

ZwTMngrﬂn,?rika, Tomaten putzen und in kleine

Wiirfel schnej,&en, Chilischote evil. entkernen und mit Knob-
lauch Kleinhacken. = = .
Hackfleisch in Ol scharf anbraten, Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben, dann Gemiise- und Tomatenwiirfel. Mit Rotwein
und Briihe abloschen, kraftig wiirzen, pfeffern und salzen.
Aufkochen und zugedeckt mit milder Hitze ca. 1 Stunde schmo-
ren lassen.
- Die Bohnen durch ein Sieb abgieBen, abbrausen, in den Eintopf
* geben und evtl. noch Briihe nachgieRen. Weitere 15 Minuten bei milder Hitze kdcheln, nochmals kréftig scharf abschmecken.
 Dazu Baguette reichen oder Tacos [Maismehichips].

- -$ beive v ooler 2
Sauerkrautssuppe Ewe Swper—Swppy od MW%MRW,

250 g Speckwiirfel, 250 g Zwiebeln, 2 EL edelsii Paprika- z P -
pulver, 2 EL Tomatenmark, 1 Dose Tomaten [ca. 400 g], :
1 groBe Dose oder Packung Sauerkraut, 150 ml WeiBwein,

1 V4 | Gemiisebriihe, 2 Lorbeerbldtter, 1 TL getrockneter
Majoran oder Oregano, Pfeffer und Salz, 1 TL Zucker,

275 g grobes Kalbs- oder Schweinebrét oder 2 Paar Polnische
Wiirstchen, /4 Becher Sahne, Olivendl, 1 Becher saure Sahne

Speckwiirfel in einem Topf mit etwas Olivendl knusprig anbra-
ten. Zwiebeln klein wiirfeln und mit Lorbeerblattern, Paprika-
pulver und Tomatenmark anschwitzen. Dosentomaten und das
abgespiilte Sauerkraut dazugeben. Den WeiBwein angieBen und
vollstandig einkochen lassen. Die Briihe dazugieBen und zum
Kochen bringen. Pfeffer, Salz und Majoran dazugeben und alles
bei mittlerer Hitze 25 Minuten kochen.

Am Ende der Garzeit das Kalbs- oder Schweinebrat zu kleinen
Kl6Bchen abstechen oder polnische Wiirstchen in Scheiben
schneiden und ca. 6 Minuten mit in der Suppe ziehen lassen. Umriihren und noch einmal abschmecken.
Mit saurer Sahne und Baguette servieren.




Elftat [Afrika - Fladen-Schicht-Eintopf der Tuareq] IRE2

Fladen: Ca. 200 g GrieB, Salz, Wasser

Sauce: 250 g Lammhackfleisch, 1 Tasse Linsen, 1 Zwiebel, 1 Karotte, o e O
1 Kartoffel, 2 EL Tomatenmark, Salz, Pfeffer, ‘Djanet-Gewiirz’ [Kreuzkim- r B
mel, Ingwer, Koriander, Lorbeer, Piment, Nelke]

Aus GrieB, Salz und Wasser einen eierkuchenartigen Teig bereiten.
Ca. 1 Stunde quellen lassen. In einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol
hauchdiinne trockene Crépes ausbacken oder mit einer Crépepfanne.
Evtl. unter dem Grill nachtrocknen lassen.

Fiir die Sauce klein gehackte Zwiebeln und Hackfleisch scharf anbraten.
Tomatenmark, Linsen, in kleine Wiirfel geschnittes Gemiise und die
Gewiirze dazugeben. Mit Gemiise- oder Fleischbriihe abldschen und
zugedeckt gar kochen.

. “!__\_"-‘-_-_-._ -
In einer Schiissel abwechselnd ein Crépe mit Sauce begieBen, mit Crépe e o
abdecken, mit Sauce begieBen etc., bis alles aufgebraucht ist. ¥ T :

Bo dow Twared, wird ang tiwer swm‘mqmw Shivssel vt Lo o
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128 HUuhnerbruststreifen mit Linsen-Ananas-Chili

250 g Hihnerbrust, 1 | Gemisebriihe, 2-1 Zwiebel, 1 EL Pesto
Rosso, Ayvar [Paprika-Auberginenpaste] oder Tomatenmark,

1 EL OI, 1 EL SojasoBe, 175 g gelbe Linsen, 1 frische rote Chili-
schote, 75 g frische Ananasstiicke, je 1 rote und gelbe Paprika-
schote, 1 EL weiBer Balsamico-Essig, 1 Zweig Thai-Basilikum,
Pfeffer, Salz, Chinagewiirz, etwas Zucker, 1 Becher Sauerrahm und
Taco-Chips

Die Hiihnerbrust in Streifen schneiden und in Ol, Pfeffer, Salz,
Chinagewiirz und 1 EL SojasoBe mindestens 1 Stunde marinieren.
In Ol scharf anbraten und dann beseite stellen.

In dem Bratenfett in Wiirfel geschnittene Zwiebel andiinsten und
mit Pesto rosso und dem Mark vermischen. Die abgespiilten
Linsen dazugeben und mit der Gemiisebriihe abléschen. Die
Chilischote halbieren, evtl. die Kerne entfernen und mit den eben-
falls klein gewiirfelten Paprikaschoten zufiigen und alles ca. 20-25
Minuten kdcheln lassen. Die Linsen sollten nicht zu weich sein.
Kurz vor Ende der Garzeit Ananas und Hiihnerfleisch zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, evil. noch
etwas Chinagewiirz, Zucker und Essig leicht scharf abschmecken. Die Chilischote entfernen. Thai-Basilikum, in Streifen geschnit-
ten dartiberstreuen. Dazu Sauerrahm und Taco-Chips, Baguette oder Fladenbrot servieren.

Festtagsreis [Tirkei]

1 V2 Tassen Reis, 50 g Korinthen oder tiirkische Sultaninen, 1 Gemiise-
zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 3-4 Karotten, "2 Zucchini, 3 Tassen Hiihner-
brithe, Pfeffer, Salz, je ¥4 TL Piment, Zimt und Kreuzkiimmel, 50 g Pinien-
kerne, je eine Handvoll Basilikum- und Pfefferminzblatter klein gehackt
oder 2 Bund Dill, Olivendl, 250 g Lammleber, Butterschmalz

In einem Topf klein gehackte Zwiebel in Olivendl goldbraun anbraten,
dann klein gewiirfeltes Gemiise und den Reis zugeben und anbraten.
Korinthen und Gewiirze zufiigen und 3 Minuten unter Riihren diinsten.
Hahnerbriihe angieBen. Alles gut verriihren, einmal aufkochen lassen und
ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt ohne umzuriihren garen.
Die Pinienkerne ohne Fett anrosten. Leber putzen, in kleine Wiirfel
schneiden, kurz in Mehl walzen und in einer Pfanne in Butterschmalz
anbraten.

Die klein gehackten Kréuter und die Pinienkerne unter den Reis mischen.
Die Leberstiicke auf dem fertigen Reis in einer heien Schiissel oder auf Portionstellern servieren.




Ew tasttides Rogert Arme Sunder- oder Grundonnerstagssuppepl29
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250 g Speckwiirfel, 1 Kilo Rinderhackfleisch,1 groBe Gemiisezwiebel,
2 Knoblauchzehen, 2 rote Paprikaschoten oder auch gemischtfarbig,
1 | Gemiisebriihe, Y2 Flasche Chili- oder siiB-sauer-scharfe Sofe,

1 Flasche oder ein Glas Mangochutney, evtl. 3-4 EL Ajvar [Paprika-
Auberginenmus], je ¥ | siiBe und saure Sahne oder Schmand und je
nach Geschmack Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und/ oder Paprika-
pulver

Gewiirfelten Speck, Hackfleisch und klein geschnittene Zwiebeln in
dieser Reihenfolge in den Topf geben und leicht bis stark anbraten.
Mit Gemiisebriihe aufgieBen.

Danach die klein geschnittenen Gemiisestiickchen zugeben, umriihren
und alles zugedeckt ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Dann SoBen und Chutney zugeben. Noch "2 Stunde kdcheln lassen.
Ganz zum SchluB die Sahnen zugeben, abschmecken und mit
Baguette servieren.

2-3 gleich groBe SiiBkartoffeln, orange,
1 Gemiisezwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 rote Chilischote,
300 g Hackileisch, 1 kleine Dose Kokosmilch [ca. 150 ml],
1 Kleines Stiick Palmzucker [Asia-Laden] oder 1 TL brauner Zucker,
2 Zitronenbldtter [Asia-Laden], 1 Zweig Thai-Basilikum [Asia-Laden],
Salz, Pfeffer, ca. 100 ml Gemusebriihe, Butterflockchen

SiiBkartoffeln schélen, in 5 mm dicke Scheiben hobeln und in Salzwasser ca. 5 Minuten biBfest kochen, abgieBen, abspiilen und
abkiihlen lassen. Klein gewtrfelte Zwiebel, Knoblauch und entkernte Chilischote in Niter Kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz

andiinsten, Hackfleisch zugeben und unter Riihren braunen. Mit Kokosmilch und Gemiisebriihe abléschen, mit Palmzucker, klein
geschnittenen Zitronenblédttern und Basilikum, Salz und Pfeffer wiirzen und dicklich einkochen lassen.

In eine gebutterte feuerfeste Form eine Lage Kartoffelscheiben legen, HackfleischsoBe daraufgeben, wieder Kartoffeln usw. bis
alles aufgebraucht ist. Die letzte Schicht sollte aus Kartoffeln bestehen, die mit Butterflockchen belegt werden.
Im vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 20 Minuten knusprig tiberbacken.



150" Joghurtsuppe mit Kichererbsen und Hackfleisch [orient]

2 mittelgroBe Zwiebeln, 100 g [Lamm]-Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Olivendl,
2 TL Kurkuma, 1 Dose Kichererbsen [200 g], 100 g rote Linsen, 50 g Reis,
je V2 Bund glatte Petersilie, Schnittlauch, Koriandergriin, Dill, einige Minze-
blatter, 2-3 Knoblauchzehen, 400 g Joghurt, 150 g saure Sahne

Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Hackfleisch mit der Halfte
davon mischen, salzen, pfeffern und zu kleinen Ballchen formen.

Die restlichen Zwiebelwiirfel in Ol in einem groBen Topf goldbraun braten,
Pfeffer, Salz und etwas Kurkuma dazumischen und mit 1 | Wasser ldschen.
Kichererbsen mit dem Sud, Linsen und Reis zugeben, aufkochen lassen,
Hackfleischbéllchen zugeben und alles 20-30 Minuten kécheln lassen. Evil.
noch etwas Wasser nachgieBen. Kréauter klein hacken, zur Suppe geben und
5 Minuten weiter kdcheln.

Knoblauch schélen, halb zerquetschen und halb in Scheiben schneiden,
zusammen mit etwas Kurkuma in Ol in einer Pfanne vorsichtig anbraten.
Klein geschnittene Minze dazugeben und die Pfanne vom Feuer nehmen.
Den Joghurt, mit etwas heiBer Suppe angeriihrt dazumischen, dann alles in die Suppe riihren. Nicht mehr kochen, sonst flockt
der Joghurt aus. Auf jede Portion einen Klecks saure Sahne und Minze geben. Fladenbrot dazu reichen.

R < Wre,(uw V\Af£~
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200 g getrocknete oder 1 Dose Kichererbsen [ca. 200 g], 50 g gelbe
oder rote Linsen, 250 g Lammifleisch aus Schulter oder Keule,

2 Huhnerfliigel, 1 Zwiebel, %2 TL Kurkuma oder Colorante, je ¥4 TL
Zimt-, Ingwer-, Safranpulver und Pfeffer, 1 TL edelstiBen Paprika, Salz,
2 EL Niter kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz, je '~ Bund glatte
Petersilie und Koriandergriin, 2 groBe Tomaten, 1 Zitrone

[Statt Linsen nimmt man auch Suppennudeln wie auf dem Foto.]

Getrocknete Kichererbsen mit Wasser bedeckt {iber Nacht einweichen
und dann ca. 2 Stunden auf kleiner Flamme gar kochen oder die Dose
offnen. Lammfleisch in 2 cm groBe Stiicke schneiden, zusammen mit
den Hiihnerteilen, der gewiirfelten Zwiebel in einem anderen Topf mit
Niter kebbeh anbraten, 1 %4 | Wasser oder Briihe, Linsen und Gewiirze
dazugeben und ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Die Hiihnerfliigel herausnehmen, das Fleisch abzupfen und mit den
abgetropften Kichererbsen wieder zur Suppe geben. Tomaten hduten, in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit den klein
gehackten Krautern zufiigen. Die Zitrone vierteln oder achteln und mit Fladenbrot zur Suppe reichen, die sich jeder selbst wiirzt.




Kurbis-Huhn-Eintopfil3it

1 Moschus-Kiirbis von 15-20 ¢cm @, 2 rote Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen,

250 ml Gefliigelbriihe, pro Person 2 Hiihnerbrust, Salz, Pfeffer, etwas Curry

und Colorante [gelb farbender spanischer Safran-Ersatz],

2 Zitronengrasstangel, 3 Korianderschoten, V4-> Be-
cher Sahne, 2 mittelreife Bananen, Niter kebbeh
[Seite 211] oder Butterschmalz, scharfer Paprika,
Ingwerpulver

. DenKirbis halbieren, die Kerne entfernen und so
(,' ', schneiden, dass man ihn gut schalen kann. In 3 cm
~ groBe Wirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein
wirfeln, in Niter Kebbeh anbraten, die Kiirbisstiicke dazu-
geben und mit anbraten. Mit Gefliigelbriihe abloschen und 10 Minuten kdcheln
lassen. Hiihnerfleisch in 3 cm groBe Stiicke schneiden, mit Salz, Curry und
Colorante vermischen und zur Suppe geben. Zitronengrassténgel und die Kerne der Korianderschoten zufiigen und evtl. noch
etwas Gemiisebriihe. Den Eintopf noch einmal 8-10 Minuten kécheln. Sahne zufiigen und die Suppe abschmecken. Halbierte
Bananen in Butterschmalz braten, mit Paprika und Ingwer wiirzen und die Suppe damit garnieren. Dazu Baguette reichen.

Nadolom wair tiw bovpt jortes Eom&@-@wi' wickd
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1 Hokkaido-Kiirbis, 500 ml kréftiger Gemiisefond mit Nelken und
Wacholderbeere aufgekocht, 1 Zwiebel, > rote Paprika, 1 Karot-
te, 1 Messerspitze Paprika und Zimt, 50 g Butter, '2 Becher Sah-
ne, 1 SchuB Weinbrand, 1 Hummer [ca. 500 g] oder schon aus-
gelostes Hummer- oder Krebsfleisch, 1-2 Perigord-Triiffel

Kiirbis, Zwiebel, Karotte und Paprika waschen, schélen und in

1 cm groBe Wiirfel schneiden. Das klein geschnittene Gemiise in
einem Topf mit Butter 3-4 Minuten glasig anschwitzen.
Paprikapulver dazugeben, mit dem Gemiisefond auffiillen und

30 Minuten kocheln lassen. [Inzwischen den Hummer mit dem
Kopf voran in kochendes Wasser werfen und 3 Minuten bei mitt-
lerer Hitze ziehen lassen. Danach das Fleisch aus der Karkasse
losen, in kleine Wiirfel schneiden und beiseite stellen. Oder fertig
gekochtes Hummer- oder Krebsfleisch verwenden.

Das weich gekochte Kiirbisgemiise im Mixer piirieren. Zu einer
dicklichen Suppe einkochen lassen oder mit Briihe verdiinnen, nachwiirzen. Das Hummerfleisch kurz in etwas Butter anbraten
und wiirzen. Zum Servieren Suppe auf die vorgewdrmten Teller geben, die leicht geschlagene Sahne dariibergeben, Hummer-
stiicke darauf verteilen und die Triiffel dariiber hobeln. Dazu Baguette reichen.




132 Pilz-Ravioli

500 g Pilze [Champignons, Shitaake, Steinpilze, Pfifferlinge, Austernpilze],
> Gemiisezwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Créme double, Pfeffer, Salz
Teig: Nudelteig herstellen [Seite 116] oder in Italien-Laden fertig kaufen.
4 groBe Champignons in diinnen Scheiben, pro Person 3 Kirschtomaten,
1 Bund oder eine Packung Rucola, 60 g frisch geriebener Parmesan

Pilze und Zwiebel sehr klein schneiden. In einer breiten Pfannen in Oliven-
0l erst die Zwiebeln, dann die Pilze anbraten, Créme double dazugeben,
wiirzen und unter Rihren die Fllissigkeit verdampfen und die Pilze erkal-
ten lassen.

Den Teig auf ein Raviolibrett legen, mit verkloppeltem Eigelb bestreichen,
eine teeloffelgroBe Menge der Fiille in die Vertiefungen setzen und die
zweite Teighdlfte vorsichtig auflegen. Mit dem Spezial-Nudelholz die
Teigplatte andriicken und mit einem Rédchen oder einem Messer an den
Nahtstellen auseinander schneiden.

In einen groBen Topf mit viel kochendem Salzwasser die Ravioli portions-
weise ca. 4-8 Minuten biBfest kochen. Gut abtropfen lassen und mit zerlassener oder gebrdunter Butter begieBen, mit Parmesan,
Pfeffer und Salz bestreuen. Man kann die Ravioli gut vorbereiten und ungekocht zwischen Pergamentpapier, evil. auf etwas Mehl
im Kihlschrank aufbewahren.

Variation: Statt der Pilze kann jedes andere Gemiise, sehr gut z. B. Kiirbis verwendet werden. Kiirbiswiirfel in Salzwasser garen.
Nach dem Erkalten zusammen mit geriebener MuskatnuB mit einer Gabel zerdriicken [nicht pirieren], abschmecken und teeloffel-
groBe Haufchen auf den Teig setzen, etwas flach driicken und jeweils ein Krauterblatt [Salbeistiickchen, Petersilie, Basilikum] auf-
legen, dann mit der oberen Teigplatte verschlieBen.

Pasta mit Kurbis

600 g Hokkaido-Kiirbis, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 rote Chilischote,
1 TL Zucker, 50 g Butter, 2 EL weiBer Balsamico, Salz, Pfeffer,
250 g Tagliatelle, 30 g Kiirbiskerne, Basilikum

Kiirbis halbieren, entkernen und mit dem Sparschéler in schmale Streifen
[wie die Nudeln] schneiden. Zwiebeln klein wiirfeln, Knoblauch hacken,
Chilischote evtl. entkernen und in sehr schmale Streifen schneiden.
Zwiebel und Knoblauch in Butter andiinsten, Kiirbis, Chili und Zucker zuge-
ben und zwei Minuten diinsten. Essig und 100 ml Wasser zugieBen, salzen
und pfeffern und ca. 6-8 Minuten zugedeckt auf kleiner Flamme garen.
Tagliatelle in Salzwasser al dente garen, abgieBen, aber ca. 100 ml Nudel-
wasser aufheben. Nudeln mit Butter und Nudelwasser zum Kiirbis geben, vorsichtig vermischen und bei starker Hitze schnell
sdmig kochen. Ohne Fett gerdstete, gesalzene Kiirbiskerne und klein geschnittene Basilikumbléatter iiber die noch einmal abge-
schmeckten Nudeln geben. HeiB servieren.




Kurbis-Pfanne

400 g geschaltes Kiirbisfleisch von Hokkaido- oder Muskat-Kirbis,

2 rote Zwiebeln, 2 Zimtstange, etwas geriebener Muskat, 2 TL gemah-
lener Kreuzkiimmel, 2 EL Niter Kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz,
5 EL Orangensaft, Salz, Pfeffer

Kiirbisfleisch mdglichst grob raspeln. Zwiebeln in feine Streifen schnei-
den.

Zwiebeln in Niter Kebbeh oder Butterschmalz bei mittlerer Hitze

3-5 Minuten unter Riihren goldgelb diinsten. Kiirbis, Orangensaft,
Zimtstange, Muskat und Kreuzkiimmel dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei schwacher Hitze 15 Minuten offen unter gelegentlichem
Riihren gardiinsten. Zimtstange entfernen.

Zu kurz gebratenem Fleisch wie Schweinesteak, Schnitzel oder gegrillten
Hihnerschenkeln reichen.

Variation: In Butterschmalz angebratenes Hackfleisch unter das fertige

Gemiise geben oder aus gewirztem Hackfleisch mit 2 EL Semmelbrosel, 2 EL Wasser und 1 Ei kleine KioBchen formen, in
Butterschmalz oder Ol ausbacken und auf dem Gemiise anrichten.

Kurbis-Kartoffel-Eintopf

1 Hokkaido-Kiirbis, 3 mittelgroBe Kartoffeln, 1 Gemiisezwiebel, 250 g Hackfleisch, Pfeffer, Salz,
4 Stange Zimt, je 1 Prise Muskat, Nelken, Piment,
2 TL Curry, 2 frische Lorbeerbldtter, etwas geriebene Ingwerwurzel, 2 | Gemiisebriihe, Butter-
schmalz oder Olivendl, etwas gehackte Petersilie, 1 Becher saure Sahne

Den Kiirbis halbieren, die
Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch mit Schale in
3 c¢m groBe Wiirfel schnei-
den. Kartoffeln und Zwiebeln
schélen und ebenfalls in
Wiirfel schneiden.
Das Hackfleisch und etwas spéter die Zwiebeln in Butterschmalz
oder Ol anbraten, Kiirbis- und Kartoffelwiirfel dazugeben und
mit den Gewdiirzen anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe abl-
schen und zugedeckt ca. 15-20 Minuten kicheln lassen.

Variation: Statt Hackfleisch [evil. als Rest vorhandenes]
Gulasch zugeben und mit saurer Sahne servieren.




Laugenstangen-Auflauf

4 Laugenstangen, 1 Elstar-Apfel & 150 g [oder Braeburn
oder Cox-Orange], 125 g Lauch, ca. 1 EL Butter, Salz,
Pfeffer, 150 g mittelalter Gouda, 3 Eier, 300 ml Milch,
MuskatnuB

Laugenstangen in Scheiben schneiden und in eine Schiis-
sel geben. Apfel schélen, vierteln, entkernen und wiirfeln.
Lauch in Scheiben schneiden und in stehendem Wasser
einweichen. Abtropfen lassen und mit den Apfelwiirfeln in
der Butter 5 Minuten andiinsten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eier und Milch verquirlen, Salz, Pfeffer, Muskat
dazugeben und alles miteinander vermischen. Gouda rei-
ben und untermischen.

Die Mischung in eine gebutterte Auflaufform geben, mit
Kése bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 200° Ober-
und Unterhitze 35 bis 40 Minuten backen.

Als séttigendes Hauptgericht mit viel Salat servieren.

Kartoffel-Kaviar-Auflauf [Schweden] ... wWirol amcl D N A . —

6 mittelgroBe Kartoffeln, 2 mittelgroBe Zwiebeln oder

4 Schalotten, 1 Becher Sahne, Pfeffer, Salz, Semmel-
brosel, Butterflockchen, 1 Tube Kaviarcreme, 1 Ddschen
Forellenkaviar

Kartoffeln schélen, halbieren, in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Klein gewiirfelte Zwiebeln in Butter andiin-
sten. In einer feuerfesten Form die Kartoffelscheiben
abwechselnd mit den Zwiebeln ziegelartig einschichten.
Sahne mit der Kaviarcreme vermischen, vorsichtig mit
Salz und Pfeffer abschmecken und gleichméBig iiber den
Kartoffeln verteilen. Leicht mit Semmelbroseln bestreuen
und Butterflockchen darauf setzen.

Bei 180-200° im Ofen ca. 40 Minuten backen.

Als Hauptgericht mit einem Déschen Keta- oder Forellen-
Kaviar und Salat servieren oder als Beilage zu gediinste-
tem oder gebackenem Fisch reichen.




1 kg Lammkeule oder -schulter, in 4-5 cm groBe Wiirfel geschnitten,

schwarzer Pfeffer und Salz, Samen von 5 Kardamomschoten,

1 TL Korianderkdrner, 2 Stange Zimt, 6-8 Pimentkorner, 1 TL Zucker,

1 EL rote Thai-Currypaste [Asia-Laden], 3-4 Korianderwurzeln [Asia-

Laden], 1 kleine Dose Kokosmilch [ca. 150 ml], ca. 1 Tasse Gemiise-
oder Fleischbriihe, Niter kebbeh [Seite 211] oder Butterschmalz,

1 kg Karotten, 3 EL fein gehacktes Koriandergriin oder Petersilie

Alle trockenen Gewiirze in einem Marser zerkleinern, in Niter kebbeh
oder Butterschmalz anrosten, die Fleischwiirfel zugeben und unter Riih-
ren gut anbraten. Die Currypaste einriihren und dann mit etwas Briihe
abloschen. Einkochen lassen, dann weitere Briihe und Kokosmilch und
Korianderwurzeln zugeben, mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Die
geschélten Karotten in Scheiben schneiden, zu dem Fleisch geben und
alles ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Zum Servieren die Korianderwurzeln entfernen, gehackte Koriander-
bldtter oder Petersilie iber das Gericht streuen und Reis dazu reichen.

Karotten-Lamm-TopfilSS

Lammtopf mit Aprikosen und Backpflaumen [Marokko]

1 kg Lammifleisch aus Schulter oder Keule, einige Safranfaden
und/oder Colorante [spanischer Safran-Ersatz, der gelb férbt],

2 Schalotten oder 1 kleine Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 2 TL ge-
mahlener oder 2 cm frisch geriebener Ingwer, 1 TL Zimt, 2 Chili-
schoten, je "2 TL Kreuzkimmel und Garam Masala, 1 EL Soja-
soBe, 1 EL Sesamdl, Olivendl, 8 entsteinte Backpflaumen,

20 getrocknete Aprikosen, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer

Das Fleisch waschen, trocknen, entbeinen und in groBe Wiirfel
schneiden. Die Aprikosen in lauwarmem Wasser einweichen.
Gehackte Zwiebeln und Knoblauch, die gemdérserten Gewiirze,
SojasoBe und Sesamdl in eine Schiissel geben und die Fleisch-
wiirfel darin ca. 2 Stunden zugedeckt marinieren.

Dann die Wiirfel portionsweise in einem Topf in heiBem Ol unter
Rihren von allen Seiten gut anbraten, mit Wasser oder Briihe
abléschen und 60 Minuten zugedeckt garen. Die abgetropften
Aprikosen und Backpflaumen [evtl. halbiert], Saft und Abrieb der

Zitrone dazugeben und weitere 20 Minuten zugedeckt garen. Evil. noch einige Minuten ohne Deckel, damit die Fllissigkeit etwas

einkochen kann. Mit Baguette oder Fladenbrot servieren.



136" Blumenkohl mit Korianderkrabben

1 Kleiner Blumenkohl, Salz, 4-5 EL Weinessig, 250 g rote Linsen, O,
Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker, 2 EL SojasoBe, 1 Msp. Sambal Oelek,

3 EL Kapern, 1 kleine Chilischote oder gekornter Chili oder Cayennepfeffer,
3 Friihlingszwiebeln, 200 g kleine gekochte Garnelen oder Nordsee-
krabben, knapp "2 TL gemahlene oder gemorserte Korianderkorner

Blumenkohl putzen, in Rdschen teilen, mit kaltem Wasser, 1 TL Salz und 1
EL Essig bedecken. Die gewaschenen Linsen mit Wasser bedeckt aufset-
zen, 1-2 EL Essig dazugeben und ca. 10 Minuten garen.

Den Blumenkohl abbrausen, gut abtropfen lassen und in feine Scheiben
schneiden. Im Wok portionsweise unter vorsichtigem Umwenden in Ol
kurz braten, salzen, pfeffern und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Friihlingszwiebel putzen und fein hacken und im restlichen Ol anbraten.
Abgetropfte Krabben zugeben, dann die Linsen, den Blumenkohl bis auf
einige schone Scheiben. Mit Zucker, SojasoBe, Sambal oder Chili und Koriander, Essig, Pfeffer und Salz nach Geschmack wiirzen
und mit Petersilienstreifen und Blumenkohlscheiben servieren.

Endtid. lat Lito €. val wat iw Woor slowen Tafime ww;:f“’i/jﬁw
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1 kleine Zimtstange, 6 Nelken, 1 TL Bockshornklee, V2 TL schwarze Pfefferkdrner, a

1 TL Korianderkdrner, 1 TL Curcuma oder Chinagewiirz, 1 TL Ingwer gemahlen oder

ein 1 cm geschélte, geriebene Ingwerwurzel, 1 Tiitchen Safran, je 1 TL Paprika, edel-

siB und scharf, 2-3 groBe Gemiisezwiebeln, 5 Knoblauchzehen, 2 Stangen

Staudensellerie, 30 g Butter, 4 EL Olivendl. 2 kg Lammschulter, in 3-4 cm groBe

Stlicke geschnitten, 1 unbehandelte Zitrone, 100 g abgezogene Mandeln,

je 150 g Backpflaumen und getrocknete Aprikosen, 1 TL Honig

Die Gewiirze im Mdrser fein zerstoBen. Das Gemiise putzen und in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. In einer Tajine oder einem feuerfesten Topf mit gut schlieBen-
dem Deckel die Héfte der Butter und des Ols schmelzen und etwas von der Gewiirz-
mischung darin andiinsten. 1/3 des Gemiises einschichten, dann die Hélfte des Fleisches. Mit Salz und etwas Gemiirzmischung
bestreuen. Wieder 1/3 des Gemiises, den Rest Fleisch einschichten, wirzen und mit dem Rest
Gemiise bedecken. Restliche Butter darauf verteilen, Ol dariiber trdufeln. 1 Tasse Wasser dazu-
gieBen und den Deckel gut schlieBen. Auf die unterste Schiene in den kalten Backofen setzen
und bei 170° 1 Stunde und 45 Minuten garen, ohne den Deckel zu 6ffnen. Zitrone in diinne
Scheiben schneiden. Jetzt Deckel 6ffnen und 2-3 Tassen Kochsud entfernen, die Zitronenschei-
ben auf das Fleisch legen und weitere 15 Minuten geschlossen garen. Das Dorrobst mit 1 TL
Honig in dem Tajinen-Sud diinsten, die Mandeln etwas anrdsten und zum Lammfleisch mit
Fladenbrot oder Couscous getrennt servieren.




Gaisburger Marsch [Spatzlesuppe aus Schwaben] SESW

2 | Rinderbriihe, 700 g Hochrippe, 2 Karotten, 2 Kartoffeln, 1 Lauchstan-
ge, 1 Zwiebel, "2 Sellerieknolle, 2 Lorbeerblatter, Pfeffer, Salz,

2-3 EL Schweine- oder Butterschmalz, getrockneter Majoran, Petersilie
Spétzle: 200 g Weizenmehl, 2-3 Eier, ca. V2 Glas Wasser, Salz

Briihe mit Lorbeerbldttern, Pfeffer und Salz aufkochen, das Rindfleisch
hinein geben und ca. 2 Stunden auf kleiner Flamme kdcheln lassen.
Karotten, Sellerie und Kartoffeln putzen, waschen und in ca. 1 cm grofBe
Wiirfel schneiden. Zwiebel hduten und fein wiirfeln. Lauch griindlich
waschen [Griines entfernen] und in diinne Ringe schneiden. Petersilie
waschen und fein hacken.

Fleisch aus der Briihe nehmen und in Alu-Folie warm halten. In einem
Topf Schmalz erhitzen und darin die Gemiise anschwitzen, die Briihe
dazugeben, salzen und pfeffern und kurz aufkochen lassen. Fleisch in Wiirfel schneiden und wieder zur Brithe geben. Noch ein-
mal abschmecken.

Spétzle: Aus Mehl, Wasser, Eiern und etwas Salz den Teig riihren. Den Teig von einem feuchten Brett in kchelndes Salzwasser
schaben [Seite 116], garen, herausnehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und zu den anderen Zutaten in die Briihe geben. Die
Suppe in tiefen Tellern mit Petersilie bestreut und/oder knusprig gebrdunten Zwiebelringen und/oder Speckwiirfel servieren.

w oder K‘m@“é :x E:;jmwm AMAs Bechamelkartoffeln

1 kg Kartoffeln, 3 EL Butter, 3 EL Mehl, 250 ml Milch, 250 ml leichte
Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Prise Zucker, 1 Zitrone, 1-2 EL Kapern,
100 g knusprig ausgebackene Speckwiirfel [in der Mikrowelle 2-3
Minuten bei 600 W zwischen Haushaltpapier]

Die Kartoffeln in der Schale garen, pellen, abkiihlen lassen und in
Scheiben schneiden.

BechamelsoBe: Butter in einem Topf erhitzen, Mehl einriihren und
aufschaumen lassen. [Evtl. ganz leicht anbrdunen, dann schmeckt
die SoBe kraftiger]. Nach und nach mit je 250 ml kalter Milch und
Briihe zu einer dicklichen SoBe verquirlen. Kartoffelscheiben und
Kapern zugeben, mit Zucker, Zitrone, Pfeffer und Salz abschmecken
und mit den Speckwiirfeln bestreut servieren. Dazu schmecken
heiBe Bockwiirstchen oder gekochtes oder kurzgebratenes Fleisch.

Variation: Statt Zitrone und Kapern 100 g mittelalten Gouda reiben oder fertig geriebenen Kdse nehmen. 2/3 davon unterziehen.
Kartoffeln mit der SoBe vermischen und in eine gefettete Form fiillen. Den restlichen Kése obenauf geben. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200° Umluft 15-20 Minuten Gberbacken.



138" Spaghetti Tomaten-Mozzarella Rogepot Cat vir bei Extler v H. W”H

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Fiir 4 Personen Sauce aus: 4-5 Fleischtomaten, 2 EL Tomatenmark,
2 mittelgroBe Zwiebeln, 3-4 Knoblauchzehen, 1 Bund Basilikum,
2-3 Kugeln Biiffel- oder anderen Mozzarella, Salz, Pfeffer, Olivendl,
dunkler Balsamico-Essig nach Geschmack

Mozzarella in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch sché-
len, klein hacken und in Olivendl andiinsten. Tomatenmark mit an-
schwitzen. Tomaten [evtl. enthdutet] in kleine Wiirfel schneiden, zu den
Zwiebeln geben und mit diinsten, evil. etwas Wasser zugeben und die
Sauce wiirzen. Auf kleiner Flamme unter Riihren einkochen lassen.
Zum SchluB das klein geschnittene Basilikum unterheben.

Zum Servieren die Spaghetti auf einen Pastateller geben, einige Mozza-
rellastiicke dariiberstreuen. Etwas von der Sauce dazugeben und wie-
der mit Mozzarellastiicken bestreuen. Mit einem Basilikumblattchen garnieren, frisch gemahlenen Pfeffer dariibergeben und einige
Spritzer Balsamico-Essig.

Paprika-Spaghetti

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Sauce: 2 mittelgroBe Zwiebeln, 2-3 rote Paprikaschoten, 2 rote Chili-
schoten, 100 g Schinkenspeck oder Bacon, 2-3 Knoblauchzehen,
1-2 EL Ajvar [Paprika-Auberginenpaste aus tiirkischen Laden], Salz,
Pfeffer, EdelstiBpaprika, Rosenpaprika, Olivendl, etwas Gemiisebriihe

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein wiirfeln, Chilischoten mit
oder ohne Kerne in kleine Ringe schneiden. Paprika evtl. hduten [im
220° heiBen Backofen so lange garen, bis die Haut Blasen wirft und
beginnt, schwarz zu werden. Dann Paprika herausnehmen und in
einem verschlossenen Plastikbeutel 10 Minuten ruhen lassen, bis sich
die Haut leicht abziehen [aBt] und in Warfel schneiden.

Speck in Wiirfel schneiden, in einer groBen Pfanne in Olivendl anbra-
ten, Zwiebeln, Chiliringe und Knoblauch zugeben und glasig diinsten,
dann die Paprikastiicke und Ajvar dazugeben, mit den Gewiirzen abschmecken und mit etwas Gemiisebriihe aufgieBen. Zuerst
3-5 Minuten mit Deckel kocheln lassen [die Paprikastiicke sollen knackig bleiben], dann den Deckel 6ffnen, die Spaghetti gut
untermischen und noch einmal scharf-wiirzig abschmecken.

Mit Basilikumblattern oder klein geschnittener Petersilie garnieren.







140 | Turkische Joghurtpaprika

Pro Person 3-4 ldngliche tiirkische hellgriine Paprika,

2 Knoblauchzehen, 2-3 EL Olivendl, 1 Bund glatte Petersilie,
Salz, Pfeffer, 250 ml Joghurt, 1 TL Pulbiber [tiirkische Chili-
flocken], 1 2 - 2 TL Sumach [tiirkisches Gewiirz mit feinem
sduerlichen Aroma], Prise Zucker

Paprika waschen und mehrmals langs mit einem Messer ein-
ritzen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Paprika darin bei hoher Hitze rund-
herum unter mehrmaligem Wenden scharf anbraten.
Knoblauch in die Pfanne geben. Mit etwas Pulbiber, Salz und
Pfeffer wiirzen. Ca. 5 Minuten zugedeckt garen. Dann die
Paprika auf eine Platte geben.

Petersilie hacken und mit dem Joghurt mischen. Sumach
dazugeben und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen, gut verriihren und Gber die Paprika geben. Mit etwas Sumach bestreut ser-
vieren. [Die milden Kerne der Paprika kdnnen mitgegessen werden.] PaBt gut zu kurz gebratenem Fleisch und Fladenbrot.

Eingelegte Paprika [tlen]  Ewe sofige 2ot for o (Kattes QJVMH

6-8 gelbe Paprikaschoten, kréftiges Olivendl,

2 EL weiBer Balsamico, Saft und etwas Abrieb einer
unbehandelten Zitrone, 2 Knoblauchzehen, 1 rote
Chilischote oder 1 TL Chilischrot [Pulbiber in tiirki-
schen Léden], eine Prise Zucker, Salz, Pfeffer, 1 Bund
glatte Petersilie

Die gewaschenen Paprika halbiert in den 230° heien
Ofen legen, bis die Haut anfdngt, Blasen zu werfen
und schwarz zu werden [ca. 20 Minuten]. Dann in
einen Pastikbeutel verschlieBen und etwas abkiihlen
lassen.

In einer Schale OI, Balsamico, Zitrone, Zucker, Salz,
Pfeffer, in Scheiben geschnittenen Knoblauch und
klein geschnittene Chilischote mischen und die ent-
hduteten und in langliche Viertel geschnittenen, noch
warmen Paprika einlegen. Mit Folie bedecken und im
Kiihlschrank einige Stunden durchziehen lassen.

Zum Servieren Petersilie grob hacken und untermischen.




Kichererbsensalat

250 g Trocken-Kichererbsen, 1 Bund glatte Petersilie, 2-3 Zweige Kori-
andergriin, 2 Knoblauchzehen, 2-3 EL weier Balsamico-Essig,

3-4 EL Olivendl, Saft von 1 Limette, 1 TL Dijon-Senf, 1 TL Zucker,

1 Spritzer Tabasco oder 1 Msp. Harissa, 1 rote Paprika, 1 Bund Friih-
lingszwiebeln

Kirchererbsen iiber Nacht in viel Wasser einweichen, dann ca. 60-90
Minuten auf mittlerer Hitze kochen. Nach der Hélfte der Garzeit salzen.
Die biBfesten Kichererbsen abgieen und etwas abkiihlen lassen.
Paprika und Friihlingszwiebeln in feine Wiirfel oder Streifen schneiden
und mit den Kichererbsen vermischen.

Aus Essig, Ol, den Gewiirzen und klein gehackter Petersilie eine Vinai-
grette fertigen, pikant abschmecken und die Kichererbsen darin einige

Stunden marinieren. Dazu Fladenbrot reichen.

Salatplatte mit Lammleber oder -riucken

100 g Karotten, 10 Kirschtomaten, 100 g Romanosalat, SalatsoBe aus 2-3 EL weiem
Balsamico/Orangenessig, 3-4 EL Olivendl/Traubenkerndl, Pfeffer, Salz, 1 TL Dijon-
Zitronensenf, 1-2 durchgepreBte Knoblauchzehen, 1 Prise Zucker, frische Petersilie,

frische Pfefferminze, Lammleber oder Gefliigelleber

Karotten schélen, grob raspeln, Tomaten halbieren, Salat waschen und je nach
BlattgroBe etwas kleiner schneiden. Auf Teller anrichten und mit der SalatsoBe
begieBen.

Dazu in etwas Mehl gewalz-
te und in Butterschmalz oder

Ol kurz gebratene Leberstiicke
servieren. [Erst nach dem Braten
salzen und pfeffern.]

N

Variation I: je nach Angebot und Geschmack z.B. mit kurzgebratener
Lammriicken, frische Champignons, Kopfsalatherzen, Tomatenscheiben,
gerostete Pinienkerne

Variation II: klein geschnittene rote Paprika, Eichblattsalat, Lollo rosso,
2-3 EL Himbeeressig und 3-4 EL WalnuBdl, Knoblauch, 1-2 EL Créme fraiche
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3-4 Kartoffeln, 3-4 mittelgroBe Karotten, 3-4 kleine Rote Bete, 1-2 Fleisch-
tomaten, pro Person 1 Ei

Vinaigrette aus 1 TL Dijon-Senf, 2-3 EL WeiBer Balsamico, 3-4 EL Olivendl,
Salz, Pfeffer, 1 Knoblauchzehe, 1 Prise Zucker

Kartoffeln, Rote Bete und Karotten am Vortag in der Schale gar kochen. Die
Eier 8-10 Minuten kochen. Tomaten und das abgekiihlte Gemdise in gleich-
maBig groBe Wiirfel oder Scheiben schneiden. Gepellte Eier in Viertel schnei-
den. Alles auf einer Platte schon nach Farben anordnen und mit der Vinai-
grette nappieren.

Chicoree-Apfel-Salat mit Kurbiskernpesto

3-4 Chicoreestangen, 2 sduerliche Apfel [Braeburn, Cox Orange, Elstar],
1 reife Avocado, 4 EL Kiirbiskerne, 2 EL Olivendl, 3-4 EL Kiirbiskerndl,
2-3 EL Orangenessig oder Balsamico, 1 Orange, Salz, Pfeffer

Den bitteren Kern im Chicorée-Strunk herausschneiden. Chicorée mit den
ungeschalten, aber entkernten Apfeln in diinne Scheiben schneiden. Mit
Avocadowiirfeln auf einem Teller anrichten.

Die Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu knistern und
zu duften beginnen. AnschlieBend mit Olivendl, Kirbiskerndl, Salz und
Pfeffer, Essig und evtl. etwas ausgepreBtem Orangensaft zu Pesto piirieren
und tber den Salat nappieren. Mit einigen gerdsteten Niissen oder
Orangenscheiben. dekorieren.

Linsen-Tomaten-Salat

50 g braune Champagner- oder schwarze Beluga-Linsen, 3-4 Tomaten, 2 Salat-
herzen, Petersilie, Salz, Pfeffer, 3-4- EL Olivendl, 2-3 EL Balsamico-Essig, 1 Prise
Zucker, 1 TL feiner Dijon-Senf

Linsen in Salzwasser ca. 15-Minuten al dente kochen und kalt abspiilen. Tomaten
evil. hduten, Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Salatherzen waschen, aus-
einander pfliicken und auf einer Platte anrichten. Tomaten und Linsen vermischen,
auf dem Salat anrichten und mit einer Vinaigrette aus Petersilie, Essig, OI, Senf,
Pfeffer, Salz und Zucker nappieren. Dazu Schinken und Fladenbrot reichen.




Saft von 2 Zitronen, 5 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 griiner oder
roter Apfel, 2 reife, aber feste Avocados, 1 Romersalat oder
Kopfsalatherzen

Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mitein-
ander verriihren. Den Apfel entkernen, in diinne Spalten schnei-
den und zum Dressing geben. Die Avocados halbieren, den Stein
entfernen, in der Schale mit einem nicht zu spitzen Messer in
Wiirfel schneiden und dann das Fruchtfleisch mit einem Loffel
aus der Haut losen und zu den Apfeln geben.

Salat in mundgerechte Stiicke schneiden, waschen und trocken
schleudern und vorsichtig unter die Apfel-Avocado-Mischung
heben, damit die Avocadowdirfel nicht zu matschig werden.

Apfel-Avocado-ROmersalat) 143

60 g weiche Butter, 3 Knoblauchzehen, Salz, 1 Cia-
batta-Brot, 100 g Parmesan, 2-3 Handvoll junger
Blattspinat oder Romanosalat und etwas Rucola,
400 g Kirschtomaten, 12 EL Olivendl, Pfeffer,

3 EL Zitronensaft, 2 TL abgeriebene Zitronenschale
[unbehandelt], 2 EL weiBer Balsamico, 1 Chilischote

Butter, zerdriickter Knoblauch und V4 TL Salz in einer
Pfanne verriihren. Ciabatta in 3 cm groBe Wiirfel
schneiden und von allen Seiten in der Pfanne gold-
braun rosten und beiseite stellen.

Parmesan grob hobeln. Spinat oder Salat putzen,
waschen und trocken schleudern und bis auf einen
Rest auf eine Platte oder in eine groBe Schiissel
legen.

Kirschtomaten waschen. In einer Pfanne Olivendl
erhitzen, die Tomaten 1 Minute anbraten, bis sie auf-
platzen. Salzen und etwas zuckern. Den Rest Spinat
oder auch Salat in die Pfanne geben und ganz kurz

zusammenfallen lassen.

Zitronensaft, Essig, Ol, 2 EL Wasser, Salz, Pfeffer und Zitronenschale gut vermischen und zu den Tomaten geben.
Brotwiirfel auf den rohen Spinat verteilen, Tomaten mit dem Dressing dazugeben und gehobelten Parmesan dariiberstreuen.



144 Mango-Flul3krebs-Salat

1 Mango, 125 g FluBkrebsschwénze, 1 kleiner Romano-
salat, 4-5 EL Olivendl, 3-4 EL Orangenessig, 1 TL Chili-

schrot oder 1 rote Chilischote mit oder ohne Kerne, Salz,
Pfeffer, 2 TL Curry

Mango schélen und in kleine Wiirfel schneiden, Romano-
salat klein schneiden, waschen und trocken schleudern.
Mangowiirfel, Salat und FluBkrebsschwénze vermischen
und auf einer Platte oder in einer Schiissel anrichten.
Salatsauce zubereiten aus Orangenessig, Olivendl, Chili,
Curry, Salz und Pfeffer und iiber den Salat nappieren.

Dazu Ciabatta oder Baguette reichen oder Salzige Waffeln
oder Popovers [Seite 119].

Lauchsalat

4 mitteldicke Lauchstangen, 150 ml Gemiise-
brithe, 1 Schuf trockener WeiBwein, 3 EL wei-
Ber Balsamico oder gemischt mit Orangenessig,
6 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, einige Basilikum-
bldtter, /2 getrocknete Chilischote, 1 TL Zucker,
rosa Pfeffer

Die Wurzelenden der Lauchstangen abschnei-
den, aus jeder Stange drei gleich lange Stiicke
schneiden, gut waschen und in einem Briihe-
Wein-Gemisch ca. 12-15 Minuten gardiinsten.

Warm in eine Vinaigrette aus Ol, Essig, Pfeffer,
Salz, Basilikumstreifen und klein geschnittener
Chilischote legen und ca. 2 Stunden oder langer
durchziehen lassen.

Zum Servieren mit rosa Pfeffer bestreuen und
Baguette dazu reichen.




Auberginenrdlichenf145

2 groBe Auberginen, 750 g reife Tomaten, 1 kleine rote Chilischote,
1 rote Paprika, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 50 g WeiBbrot ohne Rinde,
3-4 Salbeibldtter, 500 g Rinder- oder Lammbhackfleisch, evil. einige
Pfefferminzbldtter, 100 g Feta [Schafskase], 60 g Pinienkerne, Olivendl

Von den Auberginen die Enden abschneiden und der Lange nach in
sehr diinne Scheiben schneiden. Randscheiben weglassen oder klein
gewarfelt spéter zur Fillung geben. Die anderen Scheiben nacheinan-
der kurz in Ol braten, bis sie weich sind. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Tomaten hduten, entkernen und ebenso wie Paprika und die evil. ent-
kernte Chili klein hacken. Ca. 30 Minuten in Ol in einer Pfanne auf klei-
ner Flamme zu einer Sauce einkochen, mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Zwiebeln klein hacken, Weibrot unter kaltes Wasser halten, ausdriik-
ken und alles mit dem Hackfleisch und evtl. der klein geschnittenen
Minze und den Auberginenwiirfeln vermengen, wiirzen und je 1-2 TL auf eine Auberginenscheibe geben und einrollen.

Etwas von der Sauce in eine ofenfeste Form geben, die Rollchen mit der Nahtseite in die Form legen, mit der iibrigen Sauce be-
gieBen. Im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 30 Minuten backen. Nach 20 Minuten die gewaschenen und in Ol getunkten Salbei-
blatter, den klein gewiirfelten Feta und die Pinienkerne darauf verteilen. Dazu Fladenbrot oder Reis reichen.

Mangoldpfanne

1 kg Mangold, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 rote Chilischote,
2 rote Paprika, 1-2 TL Zucker, Saft von 4 Zitrone, 3 EL Olivendl,
Meersalz, Pfeffer, 3-4 EL Sahne

Den Mangold putzen. Die Stiele in feine Streifen schneiden. Blatter
grob hacken. Chilischote hacken [fiir weniger Scharfe die Kerne ent-
fernen], Paprika, Zwiebel und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Chili und
Mangold darin bei sehr hoher Hitze anbraten, langsam auf niedriger
Hitze gar schmoren. Zucker zufiigen und karamellisieren lassen. Die
Sahne dazugeben, vermischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen.

Variation: Die Stiele getrennt und im Ganzen oder groBe Stiicke als
‘Stielmus’, dhnlich wie Spargel zubereiten. Die Blétter wie Spinat ver-
wenden. '
In Marokko gibt es die Mangold-Tagine, mit Zwiebeln, Koriander und Reis. Auch eine Variante mit Pinienkernen und Rosinen ist
ADISCN. g o oo Mq“y/o&;{ by beancliert vamol oo 1mit kot bagser abslrach i,
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146 Grunkohl

Herrei L. o(bﬂ-is,m Wivderessow bei deamette s qubwrg(

1 kg Griinkohl [der schon einmal Frost gehabt haben soll], 3-4 EL Schweine- N

oder Griebenschmalz, 125 g Dorrfleisch [magerer Speck], 2 mittelgroBe Zwie-
i beln, 2 EL Zucker, je 1 Prise Muskat und

Piment, Salz, Pfeffer, 1 TL mittelscharfer

Senf, etwas Gemiisebriihe, 1 TL Backpulver

Den Griinkohl von den Rispen streifen,
grob hacken, sehr gut waschen, 2 Minu- _ Bl e
ten mit Backpulver blanchieren [damit S

die griine Farbe bleibt], mit kaltem S,
Wasser abschrecken, gut abtrop-
fen lassen oder trocken schleu-
dern. Zwiebeln und Dérrfleisch in Wiirfel schneiden, die Schwarte ganz lassen, im
Fett anrosten, den Zucker zugeben, etwas karamellisieren lassen und dann den
Griinkohl zufiigen. Gut umriihren, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und die Gemiisebriihe zugeben.
Zugedeckt auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde diinsten lassen. Ab und zu umriihren.
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Apfel-Orangen-Rotkraut

1 kg Rotkohl, 2 EL Génseschmalz, 2 Lorbeerblatter, 1 Gemiise-
zwiebel, 1 unbehandelte Orange, 2 Apfel, 4 EL Rotweinessig,

4 EL Butter, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zimtpulver, 4 TL Zucker,

100 ml Rotwein, 2 Nelken oder 1 Prise Nelkenpulver

AuBere Rotkohlblétter entfernen, Kohl vierteln, den harten Strunk
entfernen und die Viertel in feine Streifen schneiden. Zwiebel
schélen und in feine Streifen schneiden. Die Orangenschale abrei-
ben und 10 EL Saft auspressen. Apfel waschen, mit der Schale
grob raspeln, sofort mit 2 EL Rotweinessig mischen.

Kohl und Zwiebel in Gédnseschmalz anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Nelken, Lorbeer und Zimt wiirzen, Zucker dariiber streuen und
kurz karamellisieren lassen. Apfel, Essig, Rotwein, Orangenschale und Orangensaft zugeben.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze 30 Minuten garen, ab und zu umriihren, dann eventuell nachwiirzen.




Sul3kartoffelsalat] 147

750 g SiiBkartoffeln, 2 Karotten, 1 Bund Friihlingszwiebeln,

3 EL Olivendl, 1 Messerspitze Kurkuma [Gelbwurz] oder Colorante
[spanischer Safran-Wiirzersatz], %2 TL Chilischrot, 1 TL Kreuzkiim-
mel, etwas frisch geriebener Ingwer, 3-4 EL Orangenessig,

1 kleine Dose Maiskorner oder 1 Tasse aufgetaute Erbsen, Salz,
Pfeffer, evtl. noch Balsamico-Creme und Olivendl

SiiBkartoffeln und Karotten schalen, wiirfeln und in Salzwasser
10-15 Minuten gar kochen.

Friihlingszwiebeln putzen, in diinne Scheiben schneiden und die
Hélfte in einer groBen Pfanne in Ol andiinsten. Kurkuma oder
Colorante, Chili, Kreuzkiimmel, Ingwer, Zucker, Limettensaft und
Orangenessig und etwas Wasser zugeben und in der offenen Pfanne
5 Minuten zu Sirup kochen. Pikant-siiBlich abschmecken.

Die abgegossenen, noch warmen Kartoffeln und Karotten in den
heiBen Sud geben und kalt werden lassen.

Kartoffeln, Karotten, restliche rohe Frithlingszwiebeln und Mais/ Erbsen vermischen und den Salat mit Salz und Chili und evtl.
noch Balsamico-Creme und Olivendl abschmecken. Gut gekiihlt mit Baguette servieren.
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1 Maniokwurzel, 1 Gemiisezwiebel, 2 Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz,
etwas siiBes Paprikapulver, 2 Eier, etwas Milch, 1 Bund glatte Peter-
silie

Die Maniokwurzel schélen [die Schale ist nicht zum Verzehr geeig-
net] und halb fein, halb grob in eine Schiissel reiben. Eier und Milch
verschlagen und untermischen. Den dicklichen Teig mit geriebener
Zwiebel, zerquetschtem
Knoblauch, klein ge-
hackter Petersilie, Pfef-
fer und Salz wiirzen.

In einer groBen Pfanne
in heiBem Ol zu kleinen
Puffern von beiden
Seiten ausbacken und
warm stellen.

Mit Bohnen-Tomatensauce [Seite 208] und/oder Salat servieren oder gleich aus der
Pfanne knusprig vernaschen.




148 |Pilzpfanne

Pro Person 100 g Pilze [Austernpilze, Champignons, Steinpilze], 1 mit-
telgroBe Zwiebel, Salz, Pfeffer, 1 Becher Sahne, 1 Spritzer Zitronensaft,
1 Bund Petersilie

Pilze putzen, in gleichméBige Stiicke schneiden, Zwiebel klein schnei-
den und in Olivendl glasig diinsten. Die Pilze zugeben und bei groBer
Hitze unter gelegentlichem Riihren anbraten. Salzen, pfeffern, mit Sahne
abloschen und reduzieren. Noch einmal abschmecken, mit Zitronensaft
betraufeln und die gehackte Petersilie unterziehen.

Entweder mit Nudeln oder Reis servieren oder in Yorkshirepuddingform
[Eierkuchenschiffchen] fiillen [Seite 117].

Rote Bete und Karotten-Gemuse oder -Salat

500 g Rote Bete, mdglichst klein, aber gleich groB, 3 Karotten,

2 Knoblauchzehen, % rote Zwiebel in Scheiben geschnitten, 1 Hand-
voll Majoran-, Oregano- und Pfefferminzebléttchen, Pfeffer und Salz,
> TL gemahlener Kreuzkiimmel oder normaler Kiimmel, 10 EL Balsa-
mico, 6 EL sehr gutes Olivendl, 3-4 EL Orangensaft, 1 Spritzer Honig

Die ungeschalte Rote Bete in Salzwasser ca. 45 Minuten biffest
kochen.

Zwiebelscheiben in 3 EL Ol in einem Topf mit den klein gehackten
Knoblauchzehen andiinsten. Die Karotten schalen, langs in groBe
Stifte schneiden und dazugeben. Pfeffern, salzen, den Orangensaft
zugeben und zugedeckt auf mittlerer Flamme biBfest schmoren las-
sen.

Rote Bete hauten, in Viertel oder Achtel schneiden. Zusammen mit
abgezupften Krduterbléttern, Balsamico und Ol zu den Karotten geben,
alles gut vermengen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit frischer
klein gehackter Minze bestreuen und warm als Gemiise servieren oder
erkaltet als Salat, evil. mit einem Klecks Créme fraiche dekoriert zu kurz gebratenem Fleisch servieren.

Variation: Man kann das Ganze auch in Alufolie oder Backpapier zubereiten. Dann die Karotten weglassen oder in groBere
Stiicke schneiden. Rote Bete schlen, in Viertel oder Achtel teilen, auf eine doppelte Alufolie oder das Backpapier verteilen, gut
pfeffern und salzen, Knoblauch und Krauterblétter ganz lassen und darauf verteilen. Die Folienrdnder nach oben biegen, Essig, Ol
und Gewiirze iiber die Rote Bete geben und die Radnder so zusammenfalzen, dass alles gut verschlossen ist.

Im 200° heiBen Ofen auf einem Blech ca. 50-70 Minuten garen. Kann ebenfalls heil oder kalt serviert werden.



Ratatouille [frankreich) * 149

2 mittelgroBe Auberginen, 3 groBe Fleischtomaten, 3 mittel-
groBe Zucchini, 3 rote oder gelbe Paprika, 3 Schalotten oder
1 Zwiebel, evil. eine rote Chilischote ohne Kerne, 3 Knob-
lauchzehen, Olivendl, Salz, Pfeffer, 3 frische Lorbeerblatter,
Petersilie, frischer Thymian, 1 Rosmarinzweig

Das Gemiise putzen und in 3-4 cm groBe Stiicke schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch in Ol in einem groBen Topf
andiinsten. Dann nach und nach in kleinen Portionen die
Paprika, Auberginen, Zucchini hinzufiigen. Kraftig wiirzen
und immer wieder umriihren. Zum SchiuB die Tomaten
dazugeben und die Kréduter und alles zugedeckt ca. 40
Minuten garen. Die Krauterzweige entfernen, die Ratatouille
nochmal kraftig wiirzen und mit Baguette und kurzgebrate-
nem Fleisch servieren.
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1 Yamswurzel [ca. 1 kg], 100 g

Mehl, Salz, je V2 TL Zimt,
Paprikapulver, schwarzer Pfeffer, 2
Eier, Ol zum Fritieren

Yamswaurzel schélen [die Schale ist
nicht zum Verzehr geeignet] in fingerdicke
Scheiben schneiden und in Salzwasser wie
Kartoffeln zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten biBfest garen, dann in ein Sieb abgie-
Ben.
Mehl, Salz und Gewiirze auf einem Teller gut vermischen und auf einem zweiten Teller die Eier verkldppeln. Die

Scheiben in Mehl, Eiern und wieder in Mehl wélzen, im Wok oder in der Pfanne in heiBem Ol goldbraun ausbacken und zu kurz-

gebratenem Fleisch mit etwas Sauce oder mit gemischtem Salat reichen oder einem Minze-Chutney [Seite 211].




150 Gefullte Zucchini

3-4 mittelgroBe Zucchini, 4 hellrote Paprikaschoten, 2 Tomaten, "2 Chilischote mit oder
ohne Kerne, 750 g Hackfleisch, 2 Scheiben Toast ohne Rinde, 1 Zwiebel, 1 Knoblauch-
zehe, 1 Ei, Salz, Pfeffer, EdelsiiBpaprika, Olivendl, Bacon oder Friihstiicksspeck

Die Zucchini waschen, die Enden abschneiden und der Ldnge nach mit dem Sparschéler
diinne Scheiben abhobeln. Die griinen Randscheiben weglassen. Pro Person einen
gefetteten Edelstahl-Ring [7-8 cm @] iiberlappend mit gesalzenen Zucchinischeiben aus-
kleiden.

Restliches Zucchinifleisch, Zwiebel, Knoblauch und 1 Paprikaschote in sehr kleine Wiirfel
schneiden und kurz in Olivendl andiinsten. Abkiihlen lassen und dann mit dem Hack-
fleisch, dem eingeweichten und ausgedriickten Toast, dem Ei, Salz, Pfeffer und Paprika
gut vermengen. Abschmecken und etwas tber Randhéhe in die Zucchiniringe fiillen. Im
200° heiBen Ofen ca. 15-20 Minuten backen.

Die restlichen Paprikaschoten, Chili und Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und in
wenig Salzwasser ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Dann durch ein Sieb passieren, mit Pfeffer, Salz und Paprika pikant abschme-
cken. Die Ringe auf Teller setzen, abziehen, die gefiillten Zucchini mit der Paprikasauce nappieren und mit gedrehten Bacon-
scheiben dekorieren, die zwischen Haushaltpapier in der Mikrowelle bei 380 W ca. 2-3 Minuten knusprig gebacken wurden. Dazu
Reis oder Kartoffelbrei reichen.

Variation: Vegetarier verwenden statt Hackfleisch gekochten Reis mit klein gehackten und pikant gewiirzten Zucchinistiicken.

Slimane bayildi [tirkischer Auberginenauflauf]
fmarm Bagitoli = Per St fe€ iw Doppnld = oin Egpiches
berilodes trbischles Geridd = wurote lier ehvas qb}wcwfwﬁ

Pro Person 1 mittelgroBe Aubergine, 4 EL Olivendl, 500 g Rinder- oder Lamm-
Hackfleisch, 1 Zwiebel, 2 Chilischoten, Pfeffer, Salz, Paprika, 2-3 Fleischtoma-
ten, 3-4 Knoblauchzehen, Olivendl, 1 EL Tomatenmark, Petersilie

Die Enden der Auberginen abschneiden und die ‘Eierfriichte’ der Ldnge nach in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Salzen und nach 10 Minuten abtrocknen.
Mit Mehl bestdubt in einer beschichteten Pfanne in [relativ viel] Olivendl auf bei-
den Seiten braten. Auberginenscheiben aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Fruchtfleisch von einigen Scheiben oder von den kleineren Randstiicken klein hacken, braten
und spater unter die Fiillung mischen.

Hackfleisch in Olivendl feinkriimelig anbraten. Zwiebel schélen, fein wiirfeln, Chilischoten, evtl. entkernt, klein schneiden und bei-
des zum Rinderhack geben. Fleischtomaten evtl. hduten, in Wirfel schneiden und mit dem Koblauch zum Hackfleisch geben.
Tomatenmark unterriihren und die fein gehackte glatte Petersilie. Alles mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver pikant wiirzen.

Hackmasse mit den begratenen Auberginenwiirfelchen mischen. In einer feuerfesten Form immer abwechselnd nebeneinander
Auberginenscheiben und Hackmischung schichten. Im vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 25-30 Minuten backen.

‘Slimane bayildi’ mit frischer Petersilie bestreuen und mit Reis und/oder mit Baguette servieren. [Vegetarier siehe oben]




Zucchini mit Chermoula [Marokko] F15E

3-4 mittelgroBe Zucchini, je 2 Bund glatte Petersilie und Koriandergriin,
3 EL Zitronensaft

Zucchini waschen, Stiel- und Bliitenansatz abschneiden, der Ldnge nach
oder quer in diinne Scheiben schneiden und in eine groBe flache gefettete
Gratinform schichten.

Wiirzmischung Chermoula: 1 groBe Zwiebel, 2-3 Knoblauchzehen,

je Y2 TL EdelsiiBpaprika und Kreuzkiimmel, 1 Prise Cayennepfeffer oder
geschroteter Chili, Pfeffer, Salz, 6 EL Olivendl, 2 EL Zitronensaft, Salz,
Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch Klein wiirfeln, die Gewiirze, Essig, Ol und 2 EL
kaltes Wasser zugeben, alles griindlich vermischen oder piirieren und
iiber die Zucchinischeiben verteilen. Im Ofen bei 200° ca. 18-20 Minuten diinsten. Vor dem Servieren die klein gehackten Krauter
und den Zitronensaft tber die Zucchini geben. Lauwarm oder kalt mit Fladenbrot servieren.

Gefullte Tomaten

Pro Person 1-2 Fleischtomaten, ca. 400 g Lamm- oder anderes Hackfleisch,
1 Zucchini, 1 Gemisezwiebel, 5 Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz, V2 altes Brot-
chen, 1 Bund glatte Petersilie, 1 Ei, 75 g geriebener Parmesan, Olivendl,

1 Beutel Mozzarella, evil. 2 EL Sahne, Basilikumblatter

Brotchen in Wasser einweichen. Von den Tomaten an der Oberseite einen
Deckel abschneiden. Inneres herauskratzen. Tomaten innen salzen und pfef-
fern. Das Tomaten-Innere einkochen lassen, durch ein Sieb streichen, wiirzen
und abkiihlen lassen. Zwiebeln fein wiirfeln.

In einer Gratinform Olivendl erhitzen, die Zwiebeln und die Hélfte des klein
gehackten Knoblauchs glasig diinsten. Die in Scheiben geschnittenen Zucchi-
ni zugeben und anbraten. Pfeffern und salzen und in der Gratinform verteilen.

Das Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch, der klein gehackten Pe-
tersilie, dem Tomatenmark, dem Ei, dem Rest Knoblauch und dem Parmesan
mischen und abschmecken. Die Masse in die Tomaten fiillen und auf das
Zucchinibett setzen. Den Tomaten-Deckel schlieBen und den in Scheiben
geschnittenen Mozzarella darauflegen. In die Form 2 EL Sahne gieBen.

Im Backofen bei 225° ca. 25-40 Minuten garen und tiberbacken. [Es kommt
auf die GroBe der Tomaten an]. Evtl. am SchluB noch den Grill dazuschalten.
Mit Basilikumblattern dekorieren und Reis dazu reichen.




152 |Spargel-Variationen

a: Spargel schélen, in 5 cm langen Stiicken oder im Ganzen in eine feuerfeste
Form legen, salzen, leicht zuckern und [evtl. mit 3 EL Orangensaft oder

1 Scheibe durchgedriickter Mango] mindestens 2 Stunde Saft ziehen lassen.
Abdecken und im Ofen bei 180° ca. 15-18 Minuten biBfest garen. Dazu neue
Pellkartoffeln 10-15 Minuten kochen, in Spalten schneiden und in Olivendl
knusprig braten [Seite 102 unten Variation] und mit Sauce Hollandaise* mit
einem Hauch weiBer Schokolade [! nach Bernhard Reiser] servieren.

b: Geschdlten weien und/oder griinen Spargel in 5 cm langen Stiicken oder
im Ganzen in Butterschmalz oder leichtem Olivendl in einer beschichteten
Pfanne goldgelb braten, mit Salz und Prise Zucker abschmecken. Dazu fliissi-

ge oder gebrdunte Butter oder Sauce Hollandaise* reichen

Variation I: 2 EL fein gehacktes Basilikum, etwas abgeriebene Zwiebel,

6 EL Sahne, 6 EL Créme fraiche, Salz, Pfeffer, Zucker mischen und leicht
schlagen. Sauce kalt mit etwas abgeriebener Orangenschale zum weiem und
griinem Spargel servieren.

Variation Il: Sauce Hollan-
daise* mit 1 EL Krebsbutter
und 3-5 EL Wasser vermi-
schen. Dazu kurz in Butter oder
Olivendl und einem Hauch
Knoblauch gebratene Garnelen
und Bratkartoffeln aus Pellkar-
toffeln vom Vortag reichen.

Variation IlI: [Spargelsalat]

Geschélten Spargel in 6 cm
lange, schrdg abgeschnittene
Stiicke schneiden und wie oben zubereiten, aber nur ca. 13-15 Minuten diin-
sten. Abtropfen lassen und noch warm in eine Marinade aus 3 EL Orangen-
essig, 1 EL Orangensaft, 2 EL Olivendl geben, pfeffern und salzen und zuge-
deckt durchziehen lassen.

Zum Servieren mit Schnittlauchrélichen und abgeriebener Orangen- oder
Zitronenschale bestreuen und mit Schinken oder Roastbeefrollen garnieren.

*Sauce Hollandaise: 200 g Butter schmelzen. 4 Eigelb, 4 EL WeiBwein,
4 EL Briihe [z. B. Spargelsud] im Wasserbad oder sehr vorsichtig auf kleiner

Flamme cremig-schaumig aufschlagen. Zuerst tropfenweise, dann nach und
nach die fliissige, abgeschdumte Butter unterriihren. Vorsichtig, die Sauce darf nicht zu heiB werden! Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Evil. mit Krdutern, geschlagener Sahne, Creme fraiche, Senf, Orangensaft etc. variieren und schnell servieren.



Karotten-WeilRkraut-Gemusef 153

300 g Karotten, 1 kleiner WeiBBkrautkopf oder Spitzkohl, etwas Gemiise-
briihe, Niter kebbeh [Seite 211] oder Olivendl, Salz, Pfeffer, 12 TL ge-
morserte Korianderkorner, 5 Korianderwurzeln [vom frischen Koriander-
griin aus dem Asia-Laden], 2 TL frisch geriebener Ingwer, "2 TL gerie-
bene Muskatnuf, 1 Prise Zucker

Geschdlte Karotten in diinne Scheiben schneiden, WeiBkraut oder Spitz-
kohl hobeln. In Niter kebbeh oder Ol etwas anschwitzen, mit den Zutaten
wiirzen und mit wenig Gemiisebriihe abléschen. Ca. 15 Minuten biBfest
diinsten. Die Wurzeln vor dem Servieren herausnehmen. Das Gemiise
mit frischen, gehackten Korianderblattern bestreuen.

Ew poaar awolory GW el seow shamadhid Gin
Heplernt osttil]

Pro Person eine Fenchelknolle, 100 g Friihlingszwiebeln, 4 fest-sduerliche, rotschalige
Apfel [Cox-Orange, Braeburn], 2 EL Butterschmalz, 2 frische Lorbeerblétter, Salz, Pfeffer,
> TL gemoOrserter Fenchel- oder Anissamen, 150 ml herber Cidre oder Gemiisebriihe

Fenchel putzen, waschen, halbieren und ldngs in diinne Scheiben schneiden. Das Fenchel-
griin beiseite stellen zum Garnieren. Zwiebeln putzen, ldngs halbieren und in 4 cm lange
Stiicke schneiden. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in 1 cm breite Spalten
schneiden.

In einer groBen Pfanne die Fenchelscheiben in Butterschmalz anbraten. Dann Apfelspalten,
Lauchzwiebelstiicke, Fenchelsamen und Lorbeerblatt zugeben. Alles unter gelegentlichem
vorsichtigen Wenden 5 Minuten diinsten. Mit Cidre oder Briihe abléschen und noch etwas
weiter biBfest garen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Dazu gebratenes Hahnchenbrustfilet und Butterkartoffeln oder Kartoffelbrei servieren.

Variation: 3 Fenchelknollen putzen, waschen,
halbieren und quer in diinne Scheiben schnei-
den. 1 kleine Zwiebel und 1 Knoblauchzehe in
Wiirfel schneiden und in Butterschmalz andiinsten. 1 TL Zucker zugeben und karamel-
lisieren lassen, Fenchel dazugeben, eine Prise Safran oder Colorante, gemdrserten
Fenchelsamen, Pfeffer, Salz und spater etwas Gemiisebriihe und alles gar diinsten.

Zu kurz gebratenem Fleisch [hier Minutensteak vom Rind mit Sauce aus 2 EL Sahne,
mit dem Bratensatz in der Grillpfanne vermischt] oder auch zu Fisch reichen, in einen
Servierring fiillen und auf dem Fleisch oder Fisch anrichten.




154 Brokkoli-Blumenkohl-Quiche

Fiir den Miirbeteig: 200 g Mehl, 1 Ei, Y2 TL Salz, Salz,

5 EL Wasser oder Milch, 80 g kalte Butter

Fiir den Belag: 400 g Blumenkohl, 400 g Brokkoli, 200 g ge-
kochter Schinken, 100 g Gruyére oder Gouda, grob geraspelt
Fiir den Guf: 1 Becher Sahne, 4 Eier, MuskatnuB frisch gerie-
ben, weiBer Pfeffer frisch gemahlen, Salz

Aus den Zutaten fir den Mirbeteig einen glatten Teig zuberei-
ten. Den Teig auf etwas Mehl rund ausrollen und in eine
Springform von 26 cm @ geben. Den Rand etwa 3 cm hoch-
ziehen und gut festdriicken. Den Boden mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Den Teig in der Form etwa 45 Minuten kiihl
stellen.

Inzwischen den Blumenkohl und den Brokkoli putzen, in kleine
Roschen zerteilen und waschen. Die Rdschen portionsweise
in reichlich kochendem Salzwasser je ca. 5 Minuten blanchie-
ren. Mit einem Schauml6ffel herausheben und in einer Schiis-
sel mit eiskaltem Wasser abschrecken, damit sie die Farbe behalten und nicht weiter garen. Die Rdschen in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Den Schinken in Wiirfel schneiden. Den Backofen auf 200° vorheizen.

Blumenkohl- und Brokkolirdschen mit Kdse und Schinken auf dem Teig verteilen.

Fir den GuB die Sahne mit den Eiern verquirlen, mit MuskatnuB, Pfeffer und Salz pikant wiirzen und iber die Quiche gieBen.
Ca. 40 Minuten backen. Vor dem Anschneiden etwa 10 Minuten ruhen lassen und mit Tomatensalat servieren.

Ausgebackene Blumenkohlrdschen

1 Blumenkohl, 2-3 Eier, 80 g Mehl, ca. 100-150 ml trockener WeiB-
wein oder Wasser oder Milch, Pfeffer, Salz, je 1 Prise Curry, Muskat
und EdelsiiBpaprika, Fritierdl

Blumenkohl in Rdschen teilen und in Salzwasser und 1 EL Essig ca.
%> Stunde liegen lassen, abgieBen und in viel Salzwasser biBfest ko-
chen. Mit einem Schaumldffel aus dem Wasser holen und gut ab-
tropfen und abkiihlen lassen.

Aus den anderen Zutaten einen nicht zu dinnflissigen, pikant abge-
schmeckten Eierkuchenteig mischen. Die Roschen durch den Teig
ziehen und in einem Kleinen Topf mit heiBem Ol oder in der Friteuse
goldbraun ausbacken.

Warm oder kalt auf Salatblédttern servieren. Evil. eine leichte
Joghurt-Mayonaise dazu reichen.




500 g Karotten, 2-3 Schalotten, 3 EL Butter, 1 TL Currypulver,
1 EL gemahlene Korianderkorner, 200 ml Orangensaft, 2 cm Ingwer
wurzel, Salz, Pfeffer, Zucker, 1 EL frischer Koriander

Die Karotten putzen und in schrage Scheiben schneiden. Schalotten
klein wiirfeln und in Butter anschwitzen, Currypulver und gemahlene
Korianderkornerund Zucker zugeben, vorsichtig mitschwitzen lassen,
mit Orangensaft abloschen und aufkochen lassen. Die Karotten
zugeben und im geschlossenen Topf biBfest weitergaren. Den Ingwer
schélen, fein reiben und zu den Karotten geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten frisches, gehacktes Koriandergriin zugeben.
PaBt zu kurz gebratenem Fleisch oder zu Kartoffelbrei.
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Wurziges Karottengemuse 155

Toncl vassadornnl olome Mot v Novars Thaigemiise im Wok

1-2 Bund Thaigemiise
[Krangkung, wéchst im
Wasser] aus dem
Asia-Laden, 1 Beutel
Sojabohnenkeimlinge,
1 Bund frisches Kori-
andergriin, 1 mittelgro-
Be Zwiebel,

2-3 Knoblauchzehen,
Salz, Pfeffer, 1-2 TL Chinagewiirz, Olivendl

Das Thaigemuse waschen und in ca. 4-5 cm lange
Stiicke schneiden, das Koriandergriin grob hacken [auch
die gesauberten Wurzeln verwenden!]. Zwiebel und
Knoblauch klein hacken. Ol im Wok erhitzen, Zwiebeln

und Knoblauch dazugeben und glasig diinsten, dann die

Waurzelstiicke des Krangkung dazugeben und unter Riihren knackig gar diinsten. Salzen, pfeffern und mit dem Chinagewiirz
abschmecken. Zum SchiuB die Blatter des Krangkung und die Sojabohnenkeimlinge unterheben und kurz mitdiinsten.

Marinierte Hiihnerwrfel [Seite 120] extra zubereiten und dazu servieren.



156 | Thai-Gemusepfanne mit Garnelen

1 Paket TK-Garnelen oder 250 g frische, 2 Knoblauchzehen,
/2 Kopf Eisbergsalat, 125 g Sojabohnenkeimlinge, 2 Tassen
TK-Erbsen, 125 g Zuckerschoten, 3-4 Zweige Thaibasili-
kum, Y2-1 TL Thai-Gewiirzmischung, Pfeffer, Salz, Olivendl

Die Garnelen evtl. auftauen lassen, in einem Wok oder einer
groBen Pfanne in heiBem Ol anbraten, klein gehackten
Knoblauch zugeben und nach ca. 4 Minuten alles aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Zuckerschoten kurz blan-
chieren.

Nochmals Ol in den Wok geben, die gefrorenen Erbsen, den
in Stiicke geschnittenen Salat, die Zuckerschoten und die
Sojabohnenkeimlinge knackig gar diinsten. Salzen, pfeffern
und mit Thaigewiirz abschmecken. Die Garnelen wieder in
den Wok geben und mit dem klein geschnittenen Basilikum
kurz untermischen.

Mit Reis, Baguette oder Fladenbrot servieren.

Variation: Evil. 1 kleine Dose Kokosmilch [150 ml] in einem kleinen Topf etwas einkochen lassen, wiirzen und erst kurz vor
dem Servieren zum Gemiise geben, damit die Gemuse noch knackig bleiben. Abschmecken und mit Reis servieren.

Gebratenes Radicchiogemuse |italien]

Pro Person '2-1 Radicchio, 2 kleine rote Zwiebeln, 5 EL Olivendl oder Butter-
schmalz, grobes Meersalz, Pfeffer, evtl. etwas Zucker, Zimt und Nelkenpulver,
100 g schon geschnittene Speckwiirfel oder Baconstreifen

Radicchio putzen und die duBeren Bldtter entfernen, l&ngs vierteln. Gut wa-
schen und abtrocknen. Speck evil. in feine Streifen schneiden, Zwiebeln in
diinne Scheiben schneiden.

In einer groBen Pfanne das Ol oder Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln 3 Minuten
anbraten, dann den Speck dazutun und ebenfalls ca. 3 Minuten braten. Die
Radicchiostiicke dazugeben und auf jeder Seite nur ganz kurz anbrdunen. Mit
Pfeffer, grobem Meersalz und evitl. Zucker, Zimt und Nelkenpulver abschme-
cken. HeiB als Beilage zu gebratenem oder gegrilltem Fleisch oder Fisch rei-
chen.

Variation: Ebenso gut kann man in Scheiben geschnittenen Eisbergsalat oder
halbierte Kopfsalatherzen verwenden. Dann nur Pfeffer, Salz und evtl. etwas
Paprika als Gewiirz verwenden.




GewurzkohlF 157

600 g WeiBkraut, 3 Karotten, "2 TL Kreuzkiimmel, 3 getrocknete Chilischoten oder 1 fri-
sche, 1 TL Currypulver, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Handvoll Korinthen, Salz,
Pfeffer, 2 EL Zitronensaft, 1 Prise Zucker, Niter kebbeh [Seite 211] oder Butter-
schmalz

WeiBkraut in feine Streifen, Karotten in diinne Stifte schneiden oder grob raspeln,
Zwiebeln in Scheiben schneiden, Knoblauch klein hacken.

Kreuzkiimmel, Curry und Chili in Butterschmalz résten, Zwiebeln, Knoblauch und
Zucker dazugeben und ebenfalls anrésten. Dann Kohl und Karotten zufiigen, etwas
Wasser und die Korinthen zugeben und unter gelegentlichem Riihren gar diinsten.
Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Als Beilage zu Rinderbraten oder Gulasch oder als Hauptgericht mit Bratwurst reichen.

w (- - A ' -
N e Mz—rouwud Orangen-Kurbisspalten

Meiver GMMMﬁM wad oder b vor

1 Moschuskiirbis, 80 ml Olivendl,
200 ml frischer Orangensaft, Salz,
Pfeffer, 150 g Schalotten, 6 Knoblauch-
zehen, 2 frische Lorbeerblatter, 2-3 kleine
Rosmarinzweige, Kiirbiskerne

. DenKirbis halbieren, entkernen und die
™ ;‘;-i \ weichen Fasern entfernen. In 1-2 cm

breite Spalten schneiden.
Olivendl und Orangensaft verriihren,
pfeffern, salzen und die Kiirbisspalten darin etwa 2 Stunde marinieren.
Schalotten schélen, halbieren oder in Wiirfel schneiden, mit Knoblauchscheiben
in Ol andiinsten. Die Kiirbisspalten mit Zwiebeln und Knoblauch, Lorbeer und
Rosmarin in ein groBes flaches feuerfestes GefaB [Saftpfanne] auslegen, mit
dem Orangen-Sud begieBen und bei 200° im heiBen Ofen 35-40 Minuten bac-
ken. Den Kiirbis 6fter begieBen bzw. mit Alufolie zudecken. Zum Servieren auf
eine Platte legen und mit gerosteten Kiirbiskernen [ohne Fett] bestreuen.

Zu [Wild]-Frikadellen oder kurzgebratenem Fleisch paBt zusétzliche Orangen-
Jus: 25 g Zucker karamellisieren, mit 300 ml Orangensaft abléschen und kochen, bis der Zucker geldst ist. 1 2 EL Balsamico
zugeben und alles auf ca. 80 ml Flissigkeit einkochen und abkiihlen lassen.

Variation: Statt Lorbeer, Rosmarin und Kiirbiskerne Minze, Zitrusschale und Pinienkerne verwenden.



158 Kurbis-Rosinen-Gemuse

1 kg Hokkaido-Kirbis [netto], 80 g Rosinen, 40 g Niter Keb-
beh [Seite 211] oder Butterschmalz, 2 Gemiisezwiebel,

2 cm Ingwerwurzel, 3 Nelken, 2 frische Lorbeerblétter, Salz,
Pfeffer, Zucker, 2-3 EL WeiBweinessig oder weiBer Balsamico

Kiirbisfleisch mit Schale in 2-3 cm groBe Wiirfel schneiden.
Rosinen waschen und in 200 ml Wasser einweichen. Zwiebel
grob klein schneiden und in Butterschmalz in einen breiten
Topf bei mittlerer Hitze anbraten. Ingwerwurzel schélen, in
diinne Scheiben schneiden, mit Nelken, Lorbeer und Kiirbis-
wiirfeln zu den Zwiebeln geben und ebenfalls unter Riihren
anbraten. Rosinen samt Einweichwasser zugeben. Alles mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Essig kraftig abschmecken und zuge-
deckt ca. 25-35 Minuten diinsten. Einmal vorsichtig umriihren.
Zu kurz gebratenem Fleisch oder auch gedinstetem Fisch rei-
chen.

Glasierte Sul3kartoffeln

800 g orangefarbene, maglichst kleine StiBkartoffeln,

90 g Butter, 1 Gemiisezwiebel, 90 g feiner brauner Zucker,

1 EL Zitronensaft, 125 ml Orangensaft, je 1 Prise Zimt und
Nelke, gemahlen, Pfeffer, Salz, 1-2 TL abgeriebene Zitronen-
schale

Den Backofen auf 200° vorheizen.

SiiBkartoffeln schalen, quer in diinne Scheiben schneiden
oder groBe Scheiben vierteln und in Salzwasser 8-10 Minu-
ten garen. AbgieBen und in eine gebutterte feuerfeste Form
geben.

In einer Pfanne die klein gehackte Zwiebel in Butter glasig
diinsten, Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen,
mit Zitronen- und Orangensaft abloschen. Pfeffer, Salz, Zimt,
Nelke unterriithren, tiber die Kartoffeln gieBen und etwas
unterriihren.

Die Zitronenschale iiber die Kartoffel streuen und diese 15-30 Minuten ohne Deckel backen, bis die Oberflache leicht knusprig
wird. Evtl. kurz vor SchiuB mit Pinienkernen oder gehackten Pecanniissen bestreuen.

PaBt sehr gut zu kurz gebratenem Fleisch [Lamm- oder Schweinkotelett, Huhn, Pute] und gehdrt in Amerika zum ,Thanksgiving-
Day-Essen”.




Desserts



160 Avocadomousse

2 reife schwarze Avocado, 1 TL geriebene Limettenschale, 5-6 EL Limettensaft,
50 g Puderzucker, 120 ml Sahne, 1-2 EL Zucker, Zitronenmelisse

Die Avocados halbieren, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch mit dem Mes-
ser bis an die Schale in Wiirfel schneiden und diese mit einem Léffeln aus
der Schale ldsen. Fruchtfleisch, Limettenschale und -saft und Puderzucker in
ein hohes GefdB geben und mit dem Mixstab fein piirieren.

Sahne mit Zucker steif schlagen und gleichmaBig unter die Avocadocreme
heben. Die Creme in Schélchen fiillen und kalt stellen. Mit Zitronenmelisse
dekoriert servieren.

Crema caramella |[ialien]

100 g Zucker und Y2 TL Butter in einer Pfanne oder einem Topfchen karamellisieren lassen, vor-
sichtig, sehr hei und braunt noch nach. Sofort in 6-8 Férmchen oder kleine Tassen gieBen
und mit einem Loffelriicken an deren Boden und Wanden verteilen.

3 ganze Eier und 3 Eigelb, 2 ausgekratzte Vanilleschote, 100 g Zucker mit dem
Schneebesen gut verriihren, aber nicht schaumig schlagen.

a1 Milch, 2 Sahne zum Kochen bringen und nach und nach unter die Eiermischung
gieBen. Achtung, keinen Schaum entstehen lassen, sonst entstehen Lécher in der
Creme!

In die Formchen oder Tassen gieBen und diese auf einen Rost in die Mikrowelle stel-
len. Bei 600 W ca. 3 Minuten garen und bei 360 W noch ca. 10 Minuten. Aufpassen
dabei, das Eigelb arbeitet stark. Evtl. die Férmchen austauschen, damit sie gleichméBig
gegart sind.

Ohne Mikrowelle: Die Férmchen in eine Backpfanne stellen, bis % der Férmchenhdhe kochendes

Wasser angieBen, mit Alufolie zudecken und im Ofen bei 180° ca. 40-60 Minuten garen, bis die Masse fest geworden ist. In der
Form im Kiihlschrank erkalten lassen.

Am néchsten Tag zum Servieren aus der Form stiirzen. [Der Karamellsatz hat sich
inzwischen gelost].

Y W

Variation: Créme briilée

Die gleiche Créme wie oben zubereiten, aber ohne Karamell. Durch ein feines Sieb in
flache Schélchen gieBen und im vorgeheizten Backofen bei 100° 50-60 Minuten
garen. Fiir mindestens 2 Stunden kiihl stellen. Vor dem Servieren die Créme gleichma-
Big mit 50 g braunem oder weiBem Zucker bestreuen und mit dem Bunsenbrenner
goldbraun und knusprig karamellisieren.

Dazu marinierte Friichte reichen wie Himbeeren mit Orangenlikdr oder Eis nach
Belieben.




Baiser-Zitronen-Parfait auf Kumquatsauce 161

8 Baiserschalen oder 100 g kleinere Baisers, 300 ml ungesiiBter Naturjoghurt,
evil. 100 g Mascarpone, je "2 TL abgeriebene Zitronen, Limonen und Orangen-
schalen, 2 EL Orangenlikdr und/oder -sirup, nach Geschmack etwas Zucker
Sauce: 100 g Kumquats, 100 ml Orangensaft, je 2 EL Zitronen- und Limonensaft,
2-4 TL Zucker, 1 TL Butter, evtl. 1 EL Orangenkonfitiire und -Sirup [Monin]

Joghurt, [Mascarpone], Zucker, Likdr und/oder Sirup verriihren. Die Baisers in
kleine Stiicke zerbrockeln und die Joghurtmasse vorsichtig mit den Baiserstiicken
vermischen. In vier Portionsformchen fiil-
len, glatt streichen und fiir ca. 3-5 Stunden
einfrieren.

Fiir die Sauce die Kumquats in Scheiben schneiden und entkernen. Zucker mit Butter in
einem kleinen Topf karamellisieren. Mit dem Orangensaft abléschen und etwas einkochen
lassen, die Friichte zugeben und kdcheln, bis die Friichte weich sind. Abkiihlen lassen.
Zum Servieren das Parfait direkt aus dem Gefrierfach vorsichtig auf einen Teller stiirzen
[kurz mit der Unterseite in heiBes Wasser tauchen] und mit der Kumquatsauce nappieren.
Mit Limonenzesten verzieren.

Variation: Auf der Kumquatssauce kann man auch gekauftes Eis servieren. [Vanille-,
WalnuB oder Orangen-Vanille-Eis]

Die Farbow oer Welfow [Pewtsle Dpwastiv sut oo 9. dalelinmolert]
et Wéﬂ Loty Nadspeise s Mutter, AMAs Welfenspeise

bt vumer wut viel Wewarame! !

WeiBe Creme: 2 | Milch, 40 g Zucker, 1 Pk Vanillezucker oder "2 ausgekratzte
Vanilleschote, 40 g Mondamin, Saft von einer halben Zitrone oder Limette, 3 steif ge-
schlagene EiweiB.

2/3 der Milch mit dem Zucker und der Vanille aufkochen. Mondamin mit der restlichen
Milch verriihren, dazugeben und unter Riihren aufkochen lassen. In kaltem Wasserbad
unter gelegentlichem Umriihren abkiihlen lassen, dann vorsichtig die steif geschlagenen
EiweiBe unterheben und die Masse in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte Schiissel oder
Schale geben.

Gelbe Creme: 6 Eigelb, 160 g Zucker, V2 | WeiBwein, Saft von "% halben Zitrone oder
Limette, 2 gehdufte EL Mondamin.

Alle Zutaten im Wasserbad oder auf kleiner Flamme mit dem Schneebesen dicklich auf-
schlagen. Abkiihlen lassen und vorsichtig tber die weie Masse gieBen. Die beiden
Farben diirfen sich nicht vermischen. In der Schale servieren.




162 Schokoladentruffel-Dessert Gw Traww - aber tiw vapsw.’,’.’

Boden: 80 g Pekanniisse, 80 g Loffelbisquit, 1 EL Kakaopulver, 3 TL feiner
brauner Zucker, 1 EL Rum, 30 g zerlassene Butter, 40 g zerlassene Bitter-
schokolade

Fiillung: 200 g Schokolade [70% Kakaoanteil], 30 g Butter, 3 EL Milch oder
Sahne, 3 Eigelb, 1 EL Zucker, 1 Becher Sahne

Boden und Rand einer angefeuchteten Kuchenform von 24 cm @ mit einem
rund- und am Rand eingeschnittenen Backpapier auslegen. Niisse und Bis-
quits fiir den Boden in einer Kiichenmaschine in kurzen Intervallen zu einer
gleichméaBig krimeligen Masse verarbeiten. Diese mit den anderen Zutaten
vermischen und mit der flachen Hand in die Form driicken und diese kiihl
stellen.

Fiir die Fiillung Milch oder Sahne, Schokolade und Butter erwdrmen und
glattrithren. Nach Abkihlung [sonst setzt sich Fett ab] die gut verriihrten
Eigelb zugeben, gut unterriihren und dann nach und nach die steif geschlagene Sahne unterheben. Auf dem Kuchenboden vertei-
len und zum Festwerden ins Tiefkiihlfach stellen.

Schokoladen-Tartufo

100 g Schokolade [70 % Kakaoanteil], 100 g Butter, 100 g Zucker, 3 Eier,
1 Prise Salz, je 1 Msp. Cayennepfeffer und Raga Yogi Tee [Ingwer, Zimt,
Kardamom, Nelke, Piment], 40 g Mehl, Butter und Zucker fir die Form-
chen, Puderzucker zum Bestduben

6 Portionsformchen oder Muffinformen mit reichlich Butter ausfetten, mit
Zucker bestreuen und bis zur Verwendung in den Gefrierschrank stellen.
Schokolade zerkleinern und mit Butter in einem nicht zu heiBen Wasserbad
oder in der Mikrowelle schmelzen.

Eier und Zucker mit 1 Prise Salz mit dem Mixer sehr schaumig riihren. Das
Mehl dariiber sieben und und die etwas abgekiihlte Schokoladen-Butter-
Mischung unterheben. Die Masse gleichméaBig in die Formchen verteilen
und im vorgeheiztem Backofen bei 200° 11-12 Minuten auf der unteren
Einschubleiste backen. Der Kern soll noch leicht fliissig sein. Wenn man
die Mitte durchgebacken mag, dann 15 Minuten im Ofen lassen. Férmchen aus dem Ofen nehmen, vorsichtig stiirzen und die
Oberfldche mit Puderzucker bestduben.

Noch warm servieren mit leicht geschlagener Sahne, die mit Likdr oder Sirup parfiimiert ist. Mit Friichten oder Fruchtmark deko-
rieren.

Variation: Vor dem Backen ein groBes Karamellbonbon in die Masse fallen lassen. Beim Stiirzen der Tortchen zieht sich dann
das weiche Bonbon zu bizarren Formen, die sich gut als Dekoration eignen.
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500 g Karotten, "2 | Vollmilch, 10 Pistazien, 20 Mandeln, 10 Cashewkerne, 4 griine
Kardamomschoten, 3 EL brauner Rohrzucker, 2 EL Ghee* oder Butterschmalz

Die Karotten putzen, schalen und grob raspeln. Danach in einem Topf zusammen mit
der Milch bei starker Hitze etwa 10 Minuten kochen lassen und standig umriihren.

Beiseite stellen.

Die Nusse grob hacken. Zusammen mit Kardamom zur Karottenmilch geben und unter
Rihren so lange kocheln lassen, bis fast alle Fliissigkeit verdampft ist. Nun den Zucker

darunter riihren.

In einer beschichteten Pfanne das Ghee erhitzen, die Karottenmasse dazu geben und

ca. 10 Minuten unter Riihren braten.

Ein Stiick Alufolie einfetten [Mandeldl z.B.] und die Masse ca. 18 x 18 cm und 2 cm
dick verstreichen. Auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden. Mit leicht geschlagener

Vanillesahne servieren.

*Ghee: Gelduterte Butter, in Asia-Laden oder arabischen Geschaften zu bekommen.

'(ooo{' Rai ‘\W&f{(ﬂ'ﬁwo’w)

. d[“;vr ot Mile M&cﬂ»&oﬁyl’[

Karotten-Halva 163
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8 Portionen: Saft von 6 Orangen und Saft von 2 Zitronen mit 6 EL Zucker
aufkochen.

2 EL Mondamin mit 6 EL Wasser aufldsen und mit dem Saft kurz aufko-

chen lassen.

Unter die abgekiihlte Masse V% | steif geschlagene Sahne und ca. 20 klein
gehackte After Eight-Téfelchen riihren, kalt stellen.

Zum Servieren mit zwei EBl6ffeln Formen abstechen. Mit Minzblattern,
After Eight-Téfelchen und Orangenfilets garnieren.

Kiwis mit Orangen-Kardamom-Sirup

und Vanilleeis F

1 Vanilleschote, 5 griine Kardamomkapseln, 75 g Zucker, 300 ml frisch
gepresster Orangensaft, 4 reife Kiwis, pro Person 1 Kugel Vanilleeis ¥

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Kardamomkapseln -
aufbrechen, die kleinen schwarzen Samen herauslosen und im Mdrser zerstoBen. Zucker,» &
karamellisieren lassen. Orangensaft, Kardamom und Vanillemark dazugeben und auf die ™ -
Hélfte einkochen. Die Kiwis schdlen und in Spalten schneiden. Zusammen mit dem ‘ q‘-‘:i
Vanilleeis in Dessertgldser oder -schélchen geben und mit dem Sirup GbergieBen. “\:. é

Bondepige med slar paemark]  n8rwd vait Selegio,
it Slegior! §heront

1 kg Apfel, etwas Wasser oder WeiBwein-Wasser-Gemisch, 150 g Zucker,

1 Pk Vanillezucker, etwas frisch geriebener Ingwer, 2 Paket Zwieback,

75 g Butter, 125 g gehackte Mandeln, 1 Becher Sahne

iy / ‘wwvxprsé\, .
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Die geschélten und klein geschnittenen Apfel mit 100 g Zucker und etwas
Wasser/Wein gar diinsten. Abkiihlen lassen. Oder fertiges Apfelkompott
nehmen. Den Zwieback in einem Handtuch mit dem Nudelholz klein zer-
kriimeln und mit den Mandeln und 50 g Zucker in einer Pfanne bréunen.
Abkiihlen lassen.

Zuerst Apfelkompott in eine Glasschiissel geben, darauf die Zwieback-
Mandel-Mischung und zuletzt die mit dem restlichen Zucker und dem
Vanillezucker geschlagene Sahne verstreichen.

Gut gekiihlt [evil. auch im Stielglas] servieren.




Ingwermousse mit Zitrone und Orangenlikoér 165

Fiir 8 Portionen: 3 Blatter Gelatine, 1 unbehandelte Orange, 1 unbe-
handelte Zitrone, 125 g weile Schokolade, 3 Stiick in Sirup einge-
legter Ingwer, 1 Ei, 1 Eigelb, 3 EL Orangenlikor, 1 Becher Sahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orange und Zitrone abspiilen
und trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Die Friichte auspres-
sen. Schokolade hacken und im heiBen Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen. Ingwer abtropfen lassen, 3 EL Sirup auffan-
gen, Ingwer fein hacken.

Ei und Eigelb in einer Schiissel im heiBen Wasserbad vorsichtig
schaumig schlagen. Gelatine ausdriicken, in der heifen Eicreme
auflosen. Schokolade unterriihren. Die Schiissel in kaltes Wasser
stellen und die Eicreme weiterschlagen, bis sie kiihl ist.

Likor, Orangen-, Zitronensaft und -schale, Ingwer und Sirup unter
die Creme riihren. Sahne steif schlagen. Sobald die Creme zu gelie-
ren beginnt, Sahne vorsichtig unterheben. Mousse mindestens

4 Stunden, am besten (iber Nacht kalt stellen. Mit Orangenkompott
und/oder Streifen von Orangenschalen [Zesten], Orangenfilets, karamellisiertem Zucker und Likor anrichten.

Orient-Espresso

100 g Schokolade [70% Kakaogehalt], 1 TL Butter, 1 doppelter Es-
presso, sehr stark + 1 EL Instant-Kaffepulver, 1 EL Orangenlikor,

2 EL Zucker, je eine Prise Cayennepfeffer und Raga-Yogi-Tee [Mischung
fir indischen Gewdrztee: Ingwer, Zimt, Kardamom, Nelken, Pfeffer],

3 Tropfen Rosendl, 3 Blatter weiBe Gelatine, 1 Becher Sahne

Zerbrockelte Schokolade und Butter in der Mikrowelle 180 W ca. 3-4
Minuten oder im Wasserbad schmelzen. Espresso zubereiten und mit
dem Kaffeepulver mischen. In einer Schiissel Espresso und Schoko-
lade mit Likor, Zucker und den Gewiirzen mischen und abschmecken.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und vorsichtig erhit-
zen. Einige EL der Schoko-Kaffeemischung mit der Gelatine mischen
und diese dann in die Mischung einriihren.

Wenn die Schokocreme anfingt zu gelieren, die sehr steif geschlagene
Sahne nach und nach unterheben. In mit kaltem Wasser ausgespiilte
Espressotassen fiillen und mindestens 4 Stunden, am besten Giber
Nacht kaltstellen. Vorsichtig aus den Formchen stiirzen [die Unterseite kurz in heiBes Wasser tauchen].

Dazu Sauce: 2 EL Zucker karamellisieren, mit 1 Tasse heiBem Espresso und 2 EL Sahne abléschen. Etwas reduzieren und
abkihlen. Mit Orangenfilets, Papaya-Ballchen, Litschis oder dhnlichem dekorieren.




166 Erdbeer-Rhabarber-Gelee mit Zabaione oder Vanillesauce

1 kg Erdbeeren, 1 kg mitteldicke Rhabarberstangen, Zucker nach Geschmack, Vanille-
zucker, je eine Messerspitze gemahlene Nelken, gemahlener Zimt, Ingwerpulver oder
etwas frisch geriebener Ingwer, 2 Tasse Orangen- oder Apfelsaft, 6 Blatter rote
Gelatine [auf 500 ml Rhabarberkompott]

Die gewaschenen Erdbeeren halbieren oder vierteln, etwas zuckern. Die Rhabar-
berstangen schélen und in kleine Stiicke schneiden, mit Zucker und Vanillezucker
nach Geschmack und den Gewiirzen und dem Saft einmal aufkochen lassen, um-

rihren und beseite stellen, bis der Rhabarber weich ist.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in den heiBen Rhabarber
rihren. Die Erdbeeren unterheben und alles vorsichtig mischen. In eine Pasteten- oder
ahnliche Form gieBen und kalt stellen, bis die Gelatine fest ist. .

Die Form zum Stiirzen kurz in heiBes Wasser tauchen. In Scheiben auf Zabaione [2 Eigelb, 1 EL Zucker,
6 EL Madeirawein im Wasserbad schaumig schlagen und evtl. leicht abkiihlen lassen] oder mit Vanillesauce servieren.
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8 Portionen: Y4 | Milch, 1 Vanilleschote, 4 Eigelb, 100 g Puderzucker, 6 Blatter
weiBe Gelatine, 1 Becher Sahne, 4 EiweiB, ein Paket Loffelbisquits [100 g],

1 Schnaps-Gldschen Rum 40 % oder Cachaga [brasilianischer Zuckerrohr-
schnaps 40 %], 4 EL Wasser, 100 g Rosinen/Sultaninen.

Sauce: Bitterschokolade, 3-4 EL Milch oder Sahne, 4 EL Macadamia-Sirup
[Feinkost von Fa. Monin]. Evtl. einige Rumkugeln

Rum/Cachaga und Wasser mischen und die Rosinen tiber Nacht darin einwei-
chen. Rosinen abgieBen und die Einweichfliissigkeit aufheben. Loffelbisquits in
kleine Stiickchen brockeln, mit den Rosinen in eine Glasschale fiillen und mit
dem Rum/Cachaga-Wasser-Gemisch betrdufeln. Milch mit der ausgekratzten
Vanilleschote aufkochen, Vanilleschote entfernen.

Inzwischen Eigelb und Zucker schaumig schlagen. HeiBe Vanillemilch langsam
unter- und cremig rithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken
und unter die heiBe Masse riihren. Topf in kaltes Wasser setzen und immer
wieder umriihren, bis die Masse dicklich wird. Sahne und EiweiB getrennt sehr steif schlagen, beides etwas zuckern und vorsich-
tig unter die Creme heben. In die Glasschiissel {iber die Bisquits/Rosinen fiillen und diese vorsichtig unterheben, damit nicht alles
am Boden sitzen bleibt, bzw. die Bisquitsstiicke nach unten driicken. Ca. 5-6 Stunden kalt stellen.

Zum Servieren EBI6ffel in heiBes Wasser tunken und Nocken abstechen, auf einen Teller setzen, mit einer 2 Rumkugel,

1 Stiick Loffelbisquit 0.4. verzieren und mit einer kleinen Sauce aus vorsichtig mit Milch/Sahne und Macadamiasirup erhitzter
Schokolade 0.4. nappieren.

Das Deko-Blatt ist vom Mandarinen-Baum. Man kann auch Zitronenblatt oder Lorbeerblatt nehmen; auf jeden Fall sollte es ein
eBbares Blatt sein.
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Mousse: 60 ml Wasser, 70 g Zucker, 2 Zitronenscheiben, 30 g Holun-
derbliten, 3 Blétter weiBe Gelatine, 250 g Magerquark, 140 g geschla-
gene Sahne

Sauce: 100 ml Balsamico, 100 ml Rotwein, 60 g Zucker. _
250 g Erdbeeren, Himbeeren oder Heidelbeeren ',?'

Wasser, Zucker unb Zitronenscheiben aufkochen, die Holunderbliiten
hinzuftigen, nochmals aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen, dann
den Sirup durch einen Kaffeefilter gieBen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, ausdriicken und in dem warmen Sirup auflésen. Den
Quark zugeben und alles gut verriihren. Die geschlagene Sahne vor-
sichtig unter die Quarkmasse heben und die Mousse in Formchen
[Espressotassen] fiillen, die mit kaltem Wasser ausgespiilt wurden.
(Ca. 2-3 Stunden kalt stellen.
Balsamico mit Rotwein und
Zucker auf ein Drittel einkochen
lassen. Den Sirup spiralenférmig auf einen Teller laufen lassen, die gestiirzte Mousse dar-
auf anrichten und mit den Beeren und einigen Holunderbliiten verzieren.

Variation: Auf Fruchtpiiree [Erdbeeren, Himbeeren piirieren, durch ein Sieb streichen und
zuckern] oder auf diinnen, ziegelartig ausgelegten Erdbeerscheiben anrichten und mit
Minzblattstreifen garnieren.
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500 ml TK-Zitronensorbet, 2 EL brauner Zucker, Saft und abgeriebene
Schale von 1 Limone, 2 EL Cachaga [Zuckerrohrschnaps], 1 Handvoll
Pfefferminz- und Zitronenmelissebldtter

100 ml Orangensaft, 2 EL Zucker, 1-2 TL Speisestérke

Sorbet: Zucker und Limonensaft aufkochen, bis sich der Zucker geldst
hat und den Sirup erkalten lassen. Das Sorbet 15 Minuten bei Zimmer-
temperatur antauen lassen. Cachaga mit kleinen Streifen von Pfeffer-
minz- und Melissenbléttern und dem Zuckersirup verrithren und mit
dem Sorbet vermischen. Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte
Kastenform fiillen und tiber Nacht tiefgefrieren.

Sauce: Zerkleinerte Pfefferminz- und Zitronenmelissebldtter mit dem
Orangensaft und dem Zucker aufkochen, etwas stehen lassen, durch
ein feines Sieb geben und mit der Speisestédrke abbinden. Abgekiihlt mit in Scheiben geschnittenem Eis servieren.




168 Mangomousse mit Loffelbisquits und Orangensirup

\

8 Loffelbisquits, 3 EL Orangenlikér, 3 EL Orangensaft, 1 reife Mango, "2 Becher Sahne,
3-4 EL Zucker, etwas Zitronensaft, 3 Blétter weiBe Gelatine

Die Bisquits klein brockeln und mit Orangensaft und -likor-Gemisch betrdufeln.

Mangos diinn schélen und das Fruchtfleisch vom Kern 16sen, in kleine Stiicke schneiden
und bis auf eine Scheibe mit dem Mixstab pirieren. Mit Orangenlikor und Zucker
abschmecken.

Gelatine in Wasser einweichen, ausdriicken und vorsichtig erwdrmen. 1-2 EL von der Man-
gomasse mit der Gelatine verriihren und dann alles zu der Mangomasse geben und gut
verriithren. Die Sahne steif schlagen und mit den Bisquitstiickchen unter die Mangomasse
heben. In Portionsschalchen kiihl stellen. Zum Servieren Schélchen-Unterseite in heifes

Wasser tauchen, Mousse auf Teller stiirzen, mit Sauce aus 3 EL Zucker, 1 EL Butter, ¥4 | Orangensaft [Zucker mit Butter karamel-
lisieren, mit Orangensaft abldschen und zu Sirup einkochen lassen] iiber die Mousse nappieren und mit Mangostreifen verzieren.

Kakischaum

3 reife Kakifriichte, 1 Zitrone oder Limette, 1 EL Rum oder Orangen-
likor, 3 Eiwei [oder 2 Becher Sahne + Sahnesteif],
4 EL Puderzucker

Die Kaki schélen [normalerweise kann man sie mit Schale ver-
zehren], Stielansatz herausschneiden, das Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden und fein pirieren. Abgeriebene Zitronenschale und Saft
> Zitrone und Rum oder Likor unterriihren.
Eiweil sehr steif schlagen, den Puderzucker dazugeben und I6ffelweise
das Kakimus vorsichtig unterheben.
In Stielgldsern servieren, mit abgeriebener Zitronen-, Limetten- oder mit Kakischale dekorieren.

Mangosauce zu Vanilleeis

1 reife Mango, 3 EL Zucker, 1 Pk Vanillezucker, 1 EL Zitronensaft.
Vanilleeis, gehackte Mandeln, 2 EL Zucker, Zitronenmelisseblatt

Die Mangos schalen, entkernen, in Stiicke schneiden und fein pirieren. Zucker, Vanille-
zucker und Zitronensaft zugeben, abschmecken und auf einem pudergezuckerten
Servierteller in Kreisform anrichten und mit einem Holzchen Strahlen ziehen. In die
Mitte eine Eiskugel setzen und in Zucker gebraunte Mandeln dariiberstreuen. Mit einem
Zitronenmelisseblatt verzieren.
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Pro Person 1 bis 2 hauchdiinne Pfannkuchen oder Crépes backen aus 250 g
Mehl, 3 leicht geschlagenen Eiern, 200-250 ml Milch, 50 g zerlassene Butter,

1 EL Zucker, 1 Prise Salz

500 g TK-Erdbeeren auftauen oder frische Erdbeeren waschen, in Viertel
schneiden, leicht mit Zucker und Vanillezucker stiBen, 15 Minuten ziehen las-
sen. Erdbeeren in die Crépes einrollen, jeweils auf einen Teller legen und mit

Puderzucker bestduben.

Zart- oder Edelbitter-Schokolade mit etwas Sahne oder Milch im Wasserbad
oder in der Mikrowelle fliissig machen, mit Chili, schwarzem Pfeffer und/oder
Zimt abschmecken und iiber die Palatschinken nappieren.
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Palatschinken 169

Variation Crépe Suzette: Crépes wie oben backen. 125 g Zucker, 125 g Butter, Schale von 1 Orange, 185 ml Orangensaft,

3 EL Orangenlikor in einer groBen Pfanne ca. 2 Minuten kdcheln lassen. Die Crépes einzeln in der Sauce wenden, dann zu
Vierteln falten und an die Seite schieben, bis alle Crépes durchgezogen sind. 2 EL Weinbrand auf der Oberflache verteilen, erwar-
men lassen und vorsichtig flambieren. Auf vorgewdrmten Tellern mit einigen Orangenzesten servieren.

Windbeutel aus 1/8 | Wasser, 25 g Butter, 1 Prise Salz, 85 g Mehl, 2 Eier

[Ergibt ca. 20 hihnereigroBe Windbeutelchen, die man auch salzig fillen kann.]
Alle Zutaten bereitstellen: Mehl auf ein gefaltetes Backpapier sieben. Wasser, Salz
und Butter in einem Topf aufkochen, das Mehl auf einmal dazuschiitten und mit
einem Holzloffel kraftig rithren, bis sich ein Klumpen I6st und auf dem Topfboden
nur ein dinner weiBer Belag bleibt. Den Teig etwas abkiihlen lassen und dann
jeweils immer nur ein Ei mit dem Knethaken des Mixers untermengen, bis die
Masse weich, glédnzend und goldgelb schwer reiend vom Loffel féllt. Den Ofen auf

230° vorheizen.

Mit dem Spritzbeutel oder mit zwei Kaffeeldffeln walnuBgroBe Haufchen auf ein
Blech mit Backpapier verteilen. Das Backblech auf die mittlere Schiene setzen und

Chili-Schoko-Mousse-Profiteroles

zu gleicher Zeit V2 Tasse Wasser auf den Boden des Backofens schiitten und die
Tiir schnell schlieBen. 15-20 Minuten backen, aber auf keinen Fall die Tir 6ffnen, sonst fallen die Windbeutel zusammen.

Chili-Schoko-Mousse: 40 g Zucker und 1 TL geschrotete Chilischote im Mdrser zerreiben, bis der Zucker rosa ist. Mit 6 EL
Sahne [von 1 Becher Sahne] aufkochen, 80 g dunkle Schokolade [70% Kakaoanteil] darin schmelzen, 2 TL Raga-Yogi-Tee-
Gewiirz [Ingwer, Zimt, Kardamom, Nelken, Pfeffer] zugeben. 1 Ei trennen, Eiweil mit etwas Salz sehr steif schlagen und kiihl
stellen. Das Eigelb mit 1 EL Zucker schaumig schlagen und unter die Schokomasse riihren. Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist,
den Eischnee unterheben. Die restliche Sahne sehr steif schlagen und vorsichtig unter die Schoko-Mousse heben.

Ca. 4 Stunden kalt stellen. Die Mousse in die aufgeschnittenen Profiteroles fiillen und diese mit Puderzucker bestreut servieren.



170 Gefullte Crépes-Sackchen

200 g getrocknete Feigen, 100 g entkernte Datteln, 1 EL brauner Zu-
cker oder Palmzucker [Asia-Laden], 250 ml Orangensaft, 60 ml Wein-
brand, 1-2 frische Lorbeerbldtter, 3 Nelken, "2 Zimtstange

Alle Zutaten zusammen ca. 20 Minuten leise kdcheln, bis die Feigen die
Fliissigkeit aufgesaugt haben. In ein Sieb schiitten, Feigen herausneh-
men und in kleine Stiicke schneiden, Datteln durch das Sieb passieren
und alles wieder in die Sauce geben.

Crépes: 60 g Mehl, 2 Eier, 2 TL Ol oder fliissige Butter, 185 ml Milch,
1 gute Prise Salz, 60 g gerdstete Kokosraspeln zu einem Teig verriihren
und diinne Crépes ausbacken.

Gut 1 EL von der Feigen-Dattel-Sauce auf die Mitte eines Crépe vertei-
len, die Rénder einschlagen und mit Kiichenfaden zu einem Sdckchen
mit Schleife zusammenbinden.

Mit Puderzucker bestreuen und mit Mascarpone-Gréme: [100 g Mas-
carpone und 2 EL braunen Puderzucker mit 2 EL Milch mischen] und einem Lorbeerblatt servieren.

Karntner Apfelknodel mit Mostsauce
o bu oler | Tokebuee"
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Bisquithoden aus 1 Ei, 35 g Zucker, 2 Pk Vanillezucker,

50 g Mehl, 2 TL Backpulver

Ei und Zucker sehr schaumig schlagen, Mehl und Backpulver dar-
iibersieben und vorsichtig unterheben. Auf Backpapier auf ein Blech
ca. 1 % cm dick verstreichen und bei 180° ca. 15-20 Minuten
backen. [Oder 100 g fertige Loffelbisquits verwenden]

3 sduerliche Apfel, Saft einer ¥z Zitrone, 2 EL Rum, 100 g gehackte
Mandeln, 50 g Rosinen, je eine Prise Zimt, Ingwer und Nelken,
50 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier

Die Apfel in kleine Wiirfel schneiden, mit Zitrone, Rum und den Ge-
wiirzen vermengen. Bisquitboden in 1 cm groBe Wiirfel schneiden
und mit Mandeln, Rosinen und den Eiern vorsichtig zu einem Teig
mischen. Kleine Knodel formen und in heiBem Fett 4-6 Minuten
goldgelb ausbacken oder in kochendes Salzwasser geben und

ca. 10 Minuten ziehen lassen. Ergibt ca. 20 Stiick.

Die fritierten Knddel mit Mostsauce [2 Eidotter, 5 halbe Eierschalen Apfel-Most und Puderzucker nach Geschmack im heiBen
Wasserbad oder auf kleiner Flamme schaumig aufschlagen.] servieren.

Die gekochten Knddel mit brauner Butter und Zucker und Zimt anrichten..
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4 EiweiB, 250 g + 2 EL Zucker, 100 geschalte Mandeln,
1 EL Butter, 1 Packung TK-Bourbon-Vanilleeis

Eiweil sehr steif schlagen und dann nach und nach 250 g Zu-
cker unterschlagen, bis die Masse dick und glénzend ist. Auf
zwei mit Backpapier ausgelegte, geolte und mit Zucker be-
streute Bleche spiralférmig mit einer Spritztiite zwei Kreise
von 20 cm @ und einige 3-4 cm lange Strange aufspritzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 120° gut eine Stunde backen. Ofen ab-
schalten und bei ge6ffneter Tiir trocknen und abkiihlen lassen.
Die Mandeln mit Butter und 2 EL Zucker in einer Pfanne unter
Rihren goldgelb zu Krokant braunen und dann abkiihlen las-
sen. Kalt unter das cremig geriihrte Vanilleeis mischen.

Einen Baiserkreis in eine mit Backpapier ausgelegte Spring-
form von 22-24 cm @ setzen, die Eismasse darauf verteilen
und den zweiten Kreis mit der 'schonen’ Seite nach oben dar-
auf setzen. Evtl. mit etwas Kakao oder Instantkaffee bestduben. Tiefgekiinlt bis zum Verzehr aufbewahren. Zum Servieren die
Randseiten mit Baiser-Strangen belegen und vorsichtig in Tortenstiicke schneiden.

Baileys-Mousse

2 ganz frische Eigelb, 40 g Zucker, 3 Blatter weiBe Gelatine,
100 ml Baileys [Whiskey-Sahne-Likor], 5 EL Milch, 1 Becher
Sahne, 2 EL HaselnuB-, Pistazien oder Mandelkrokant

Eigelb und Zucker Gber dem heiBen Wasserbad dickcremig auf-
schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Gelatine ausdrii-
cken und in 1 EL Wasser in einem Topf langsam unter Rihren
erwarmen, bis sie vollstindig aufgeldst ist. Zuerst die aufgeldste
Gelatine unter die Eiercreme riihren, dann Baileys und die Milch
unterriihren. Kalt stellen. Wenn die Masse anféngt, fest zu werden,
die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Creme in
eine Schiissel oder Portionsschélchen fiillen und mindestens

3 Stunden in den Kiihischrank stellen. EBI6ffel in heiBes Wasser
tauchen, Nocken abstechen und mit Krokant oder gehackten
Pistazien und Puderzucker bestreuen.

Variation: Die Mousse mit Instant-Cappuccinopulver oder einem guten Kakao bestduben und/oder kleine Schokoladenstreusel
oder gehackte Pistazien mit der Sahne unterheben.
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Der ,Wackelpeter*, fiir Kindergétter oder Gétterkinder verfeinert:
3 Pk Gotterspeise in verschiedenen Farben, Y2 Becher Créme double [125 ml], "% kleiner Becher
Naturjoghurt, Zucker, 2 Blétter weiBe Gelatine

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine der drei Gotterspeisen nach Angaben zubereiten. Eine
Puddingform mit kaltem Wasser ausspiilen, die Speise einfiillen und kiihlen, bis sie fast fest ist.
Créme double mit Zucker leicht erwédrmen, die ausgedriickte Gelatine zugeben und gut vermischen
und dann den Joghurt unterriihren und vorsichtig eine diinne Schicht auf die erste Schicht Gotter-
speise gieBen. Kiihl stellen. Mit der zweiten und dritten Gotterspeisenfarbe ebenso verfahren und
immer abwechselnd nach der Kithlung auf die anderen Schichten gieBen, so dass eine schin gestreifte Gotterspeise entsteht.
Die Schichten diirfen nicht zu fest sein, sonst verbinden sie sich nicht, aber auch nicht zu fliissig, sonst laufen sie ineinander.

Variaton I: Die weiBe Schicht weglassen, dafiir farbige Melonenkugeln zwischen die Schichten geben und in geraden Gldsern
fest werden lassen und so auch servieren [Siehe Foto].

Variation II:

1 Packung Léffelbisquits [100 g] in groBe Stiicke brechen und in eine Schale fiillen.
Weinsauce aus '~ | WeiB3- oder Apfelwein, 4 Eigelb, 1 EL Mondamin, etwas abgeriebene
Zitronen- oder Limonenschale, Zucker nach Geschmack

Mondamin mit etwas Wein und den Eigelb verquirlen. Dann mit dem ibrigen Wein, Zucker
und Zitronenschale auf kleiner Flamme oder im Wasserbad unter standigem Riihren mit
dem Schneebesen dicklich schlagen. Heil3 iiber die Bisquits gieBen und dann abkiihlen las-
sen.

2 Eiweil mit 1 Prise Salz und 2-4 EL Zucker zu einem steifen Schnee schlagen, mit etwas
Zitronensaft wiirzen und vorsichtig tiber der Weinsauce verteilen. Einige Minuten bei ca. 120° in den Ofen stellen, bis der
Eischnee gelb bis goldgelb ist oder die Oberfldche mit einem Kiichen-Bunsenbrenner vorsichtig braunen. Kiihl stellen bis zum
Servieren.

Variation IIl:

100 g kleine Baiserhdufchen, 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 1 Prise Zucker, 1 Prise Salz,
3 Blatter weiBe Gelatine, 1 Schnapsglas Likor [Baileys, 43, Amarula-Creme 0.4.],
1 Becher Sahne

Die Baiser halbieren. Eigelb, Zucker und Salz dickcremig aufschlagen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in einem Topf langsam unter Riihren
erwarmen, bis sie vollstandig aufgelost ist. Likor und 3 EL Eiercreme unter die
Gelatine rithren, dann die Gelatine gut unter die Eiercreme riihren. Kalt stellen.
Wenn die Masse anféangt, fest zu werden, die Sahne steif schlagen und vorsichtig
zusammen mit den Baiserbréckchen unterheben. Die Creme in Portionsschalchen
oder schone Glaser fiillen und mindestens 3 Stunden in den KiihIschrank stellen.
Auf einen Teller stiirzen und mit Orangen-Sauce Seite 173 oben [ohne die Gewiirze] servieren.




Eiercreme mit Orangenkaramellsauce 173

3 ganze Eier und 3 Eigelb, "2 TL Vanillezucker oder 2 ausgekratzte
Vanilleschote und 70-80 g Zucker mit Schneebesen gut verriihren,
aber nicht schaumig schlagen.

2 | Milch zum Kochen bringen und nach und nach vorsichtig unter
die Eiermischung gieBen. Achtung, keinen Schaum erzeugen!
Kleine Formchen oder Espressotassen mit Mandel6l oder neutra-
lem Ol auspinseln und die Eiermilch bis kurz unter den Rand ein-
gieBen. Weiter siehe Crema caramella [Seite 160].

Sauce: 4-5 EL Zucker mit etwas Butter langsam schmelzen und
goldgelb werden lassen. Mit 100 ml Orangensaft abléschen und
mit 4 Wacholderbeeren, 4 Nelken, 1 Lorbeerblatt kochen, bis sich
der Zucker gelost hat. Die Gewiirze herausfischen und die Sauce
mit etwas Mondamin andicken. Unter gelegentlichem Riihren erkal-
ten lassen.

Neacl. giv; . i
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2 | FederweiBer [junger Wein, der anféngt zu gdren], je nach
Garungsgrad 1-2 EL Zucker, 5 Blétter weiBe Gelatine, 125 ml Sahne.
1 Glas WeiBwein, 2 kg Weinbeeren, Zucker nach Geschmack,

1 EL Mondamin, 5 Basilikumblatter

Die Gelatine in Wasser einweichen, ausdriicken und auf kleiner
Flamme erhitzen. Den FederweiBen langsam dazugieBen und mit der
Gelatine vermengen. Die Sahne sehr steif schlagen, den Zucker unter-
heben, etwas vom Federweien zur Sahne geben, diese vorsichtig
vermischen und dann nach und nach mit dem Schneebesen unter
den FederweiBen riihren. Formchen [z. B. Espressotassen] mit kaltem
Wasser ausspiilen, die Creme eingieBen und mindestens 3 Stunden
kalt stellen. Zum Servieren den Tassenboden in heiBes Wasser tunken
und die Creme stiirzen.

Mit Kompott aus Weinbeeren, Wein, Zucker, Mondamin und
Basilikum reichen.

Beeren halbieren und evtl. entkernen. Mit Wein und Zucker aufkochen. Mondamin mit etwas Wasser vermischen und darunter-
rihren, mit 3 Zitronen-Basilikumblattern aufkochen und unter Riihren erkalten lassen.
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174 Kurbismousse

250 g Muskatkiirbisfleisch, geschélt und in Wiirfel geschnitten, 1 Vanilleschote, 1 Zimt-
stange, je eine Messerspitze abgeriebene Orangen- und Zitronenschale, 1 TL frisch gemahle-
ner Ingwer, 1 EL Honig, 3 Blétter weiBe Gelatine, 2-3 EL Grand Marnier oder ahnlicher Oran-
genlikor, Saft ¥ Zitrone, V2 Becher Sahne, 2 Eiwei, 50 g Zucker

Kiirbiswiirfel, Vanilleschote, Zimstange, Orangen- und Zitronenschale, Ingwer und Honig in
einen Gefrierbeutel geben. Beutel gut verschlieBen und den Inhalt mindestens 1 Stunde mari-
nieren.

Grobe Gewiirze entfernen, Kiirbisfleisch piirieren und dann durch ein Sieb streichen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken, erwdrmen, etwas von dem Kiirbismus in die
Gelatine geben, gut vermischen und dann unter das ibrige Piiree riihren. Mit Zitronensaft und
Orangenlikdr abschmecken. Sahne und Eiwei3 mit Zucker getrennt sehr steif schlagen und
unter die Mousse heben. In Stielgldser fiillen und fiir mindestens 3 Stunden kiihl stellen.

Mit einer glasierten Kiirbisspirale und Zuckerfaden garnieren. [100 g Zucker in wenig Wasser
so lange kochen, bis man die Kiirbisstreifen darin glasieren und den Sirup mit einer Gabel zu
Féden ziehen kann.]

Rosmarinparfait mit marinierten Erdbeeren

75 g Zucker, 4 Eigelbe, 2 TL frischer Rosmarinnadeln, klein gehackt, 250 ml
Sahne. 2 kg Erdbeeren, 2-3 EL Zucker, 1 EL Likor oder Vanille- oder
Limetten-Sirup

Den Zucker mit 55 ml Wasser und Rosmarin in einer Pfanne zum Kochen
bringen und etwa 3 Minuten kochen lassen und dann durch ein Sieb geben.
Die Eigelbe mit dem Mixer schaumig schlagen, dabei die heife Zuckerlosung
erst tropfchenweise, dann in etwas groBeren Portionen unter stédndigem,
schnellen Riihren zu den Eigelben geben. Unter gelegentlichem Riihren
abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und unter die Ei-Zucker-Masse
heben. Das Parfait in kleine Formen fillen und im Eisfach oder Tiefkiihlgerat
etwas 4 Stunden oder in der Eismaschine 20 Minuten gefrieren lassen .
Erdbeeren waschen, entstielen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Zucker
und Likor oder Sirup marinieren. Zum Servieren auf einen Teller verteilen und
darauf eine Parfaitkugel geben. Mit einem Rosmarinzweig oder -bliiten oder
Pfefferminzblatt garnieren. Die Menge reicht fiir 6 Eisballe.

Auf dem Foto noch zu sehen Holunderbliiten-Quark-Mousse [Seite 167] mit Balsamicocreme und Avocadomousse [Seite 160].

Variation: Ananas-Sorbet mit Basilikum
Eine groBe Ananas schélen, Kern entfernen, das Fruchtfleisch piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Auf 1 | Fruchtfleisch
200 g Zucker, Saft 1 Zitrone und 3 EL fein gehacktes Basilikum untermischen und in der Eismaschine gefrieren lassen.



Quark-Joghurt-Creme mit Kirschkompott 175

200 g Magerquark, 1 Becher Magerjoghurt, 5 Blatter weiBe Gelatine, ,r
50-60 g Zucker, 1 Vanillezucker, 2 Eiwei, 2 EL Zucker, evil. einige kleine
Pfefferminzbldttchen, 250 g TK-Sauerkirschen oder 1 Glas, 1-2 EL Mon-
damin, 1 SchuB Kirschwasser, Zucker nach Geschmack

-

Gelatine in Wasser einweichen. Quark und Joghurt mit dem Zucker und
dem Vanillezucker verriihren. Gelatine ausdriicken, kurz erwédrmen, einige
EL der Quark-Joghurt-Mischung in die Gelatine riihren, dann diese Mi-
schung zum restlichen Quark geben und gut durchmischen.

Eiweil sehr steif schlagen, 2 EL Zucker dazugeben, noch einmal durch-
schlagen und vorsichtig unter die Quark-Joghurt-Mischung heben. In klei-
ne Schalchen oder Espressotassen fiillen und mindestens 3 Stunden kalt
stellen. Zum Servieren kurz in heiBes Wasser tauchen und die Creme auf
einen Teller gleiten lassen.

Aufgetaute TK-Sauerkischen mit 2-3 EL Wasser oder Kirschen aus dem Glas mit Mondamin andicken, mit Kirschwasser und
Zucker abschmecken und abgekiihlt zu der Creme reichen.

Caipirinha-Tiramisu

4-5 Limetten, 60 g weiBer Zucker, 60 g + 3-4 EL brauner Zucker, 50 ml
Wasser, 2 Blatter weife Gelatine, 3 EL Cachaca [brasilianischer Zuckerrohr-
schnaps], knapp 250 g Loffelbiskuits, 125-150 g Magerquark, 125-150 g
Mascarpone, 150 ml Sahne

Die Schalen von 2 Limetten fein abreiben. Dann alle Limetten auspressen,
so dass man 125 ml Saft abmessen kann. Diesen Limettensaft, je 60 g wei-
Ben und braunen Zucker und das Wasser in einem kleinen Topf aufkochen.
Wenn sich der Zucker vollstandig geldst hat, 6 EL davon abnehmen und
zum Trénken der Biskuits beiseite stellen. In den restlichen Sirup die einge-
weichte, ausgedriickte Gelatine auflosen und kalt stellen.

Quark und Mascarpone in einer Schiissel gut verriihren, dabei nach und
nach den steif werdenden Limettensirup unterriihren. Die Sahne sehr steif
schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.

Eine Form [ca. 25x15 cm] mit der Halfte der Loffelbiskuits auslegen. Den
abgenommenen Limetten-Zucker-Saft mit dem Zuckerrohrschnaps vermischen. Mit der Halfte davon die Biskuits tranken. Dann
die Hélfte der Limettencreme darauf streichen, mit einer weiteren Lage Loffelbiskuits bedecken und diese wieder tranken. Zum
Durchziehen fiir einige Stunden in den Kiihischrank stellen.

Vor dem Servieren nach Belieben noch mit etwas braunem Zucker und mit einigen Limetten-Zesten bestreuen. Ein scharfes
Messer in heiBes Wasser tauchen und das Tiramisu in rechteckige Stiicke schneiden.



176 Schwarzwald-Dessert

1 Tiite Russisch Brot [100 g] oder zur Weihnachtszeit 100 g Elisenlebkuchen zerbroseln
oder sehr klein schneiden und mit 3 EL Kirschwasser betraufeln.

1 Paket-TK-Sauerkirschen mit Zucker nach Geschmack auftauen lassen oder von 1 Glas
Sauerkirschen den Saft abgieBen.

Créme mischen aus 100 g Mascarpone, 2 Becher Kirschjoghurt, 100 ml geschlagene
Sahne mit 1 Vanillezucker und 1-2 EL Zucker.

In einem Stielglas immer abwechselnd Créme, Kirschen und Brosel schichten. Zuletzt die
Creme mit etwas Kakaopulver bestduben.

Maronencreme

500 g fertig gekochte Maronen [EBkastanien], 1 Vanilleschote, 200 ml Milch,
100 g Zucker, 2 EL Kirschwasser, 1 Becher Sahne

Maronen knapp bedeckt in ganz leicht gesalzenem Wasser etwa 40 Minuten weich
kochen. Fliissigkeit abgieBen und Maronen mit dem Mixstab pirieren. Von der Vanille-
schote das Mark auskratzen und Stange und Mark mit der Milch zum Kochen bringen.
Maronenpiiree, Zucker und Sahne zufiigen und unter Rihren einkochen. Vanilleschote
herausnehmen und die Masse kalt stellen. Mit dem Kirschwasser abschmecken.

Vor dem Servieren das Maronenpiiree durch ein grobes Sieb reiben, abwechselnd mit
geschlagener Sahne in Gldser schichten oder als ‘Spaghetti’ durch ein grobes Sieb
driicken und mit Sahne auf einem Teller garnieren.

Variation I: 500 g frische Maronen, 60 g Butter, 1 geh. EL Zucker, 1 Prise Salz,
125 ml Milch, 1 Becher Sahne, 2 ¢l Madeira oder Kirschwasser

Maronen kreuzweise einritzen, auf einem Backblech bei 210° ca. 15 Minuten backen.
Die Haut abziehen. Den Zucker in einen flachen Topf leicht karamellisieren lassen. Die
Halfte der Butter sowie die geschdlten Kastanien hinzugeben. Mit 200 ml Wasser
abloschen und den Topf mit einem Deckel schlieBen. Ca. 30 Minuten kicheln lassen.
Die weichen Kastanien mit Hilfe eines EBI6ffels durch ein Sieb streichen und mit Milch
und Sahne zu einem glatten Brei riihren. Die restliche Butter sowie Madeira oder
Kirschwasser unterriihren.

Variation II: Statt mit Madeira oder Kirschwasser die Maronenmasse mit Kakao wiirzen und mit je 1 Prise Zimt und Cayenne-
pfeffer liberstreuen.




Hat vwir CLrighiow gar MQ&M wnpfleon  Sticky Toffee Pudding [rand 177

Dattelmus: 180 g entsteinte Datteln, 180 ml Wasser
Toffee-Sauce: 2 V2 Becher Sahne, 180 g Zucker, 65 g Butter
Teig: 65 g Butter, 180 g rich dark brown sugar [dunkelbrauner irischer Zucker],
2 mittelgroBe Eier, 240 g Weizenmehl, 2 TL Backpulver, 1 TL Natron b
auBerdem: Créme fraiche, Vanille-Eis oder Sahne zum Servieren
Fiir das Dattelmus die Datteln im Wasser 10 bis 15 Minuten weichkochen, bis
das Wasser fast verdampft ist. Dann im Mixer pirieren oder gut verrihren.
Fiir die Toffee-Sauce die Hélfte der Sahne, Zucker und Butter in einer groBen
-

Pfanne gut vermischen. Unter Riihren mit einem Holzkochloffel aufkochen, dann
kdcheln lassen, bis die Sauce goldbraun wird. Topf vom Herd nehmen und etwas \
abkiihlen lassen. Dann die restliche Sahne einriihren.
Ein Springform von 20 cm @ oder 6 Portions-Backférmchen einfetten und mit Backpapier auslegen. Ofen auf 175° vorheizen.
Fiir den Teig Butter und Zucker cremig schlagen. Eier nach und nach dazugeben. Mehl mit Backpulver und Natron mischen und
zur Butter-Eier-Mischung sieben. Zum SchluB das abgekiihlte Dattelmus sorgfaltig unter den Teig riihren. Teigmischung in die
Backform geben und bei 170° 50-60 Minuten backen. Dann in der Form komplett auskiihlen lassen.

Aus der Form nehmen und den Pudding zweimal horizontal durchschneiden, so dass drei gleich dicke Teig-Lagen entstehen. Je
ein Drittel der Toffee-Sauce zwischen die Lagen streichen, das letzte Drittel beiseite stellen. Den Kuchen zuriick in den Ofen stel-
len und nochmals 15-18 Minuten bei 170° backen. Zum Servieren in Stiicke schneiden und mit der restlichen Toffee-Sauce,
Créme fraiche, Eis und/oder Sahne servieren.

e

Die Barbarns waron, bbw«wé_lmetten—Joghurt—Mousse mit Cachaca-Sirup

6 Blatter weiBe Gelatine, 6 Limetten, 4 Eier, 125 g [brauner] Zucker, 1 Vanilleschote,
200 g Joghurt, 1 Prise Salz, 1 EL Butter, 3 EL Zucker, 100 ml Cachaga [brasiliani-
scher Zuckerrohrschnaps], 3 EL Sahne

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen und danach gut ausdriicken. Von

3 Limetten die Schale abraspeln oder schélen und in feine Streifen schneiden. Alle
Limetten entsaften. Im heiBen Wasserbad den Limettensaft zusammen mit dem
Eigelb, dem Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Die ausgedriickten Gelatine-
blatter darunter riihren, bis sie aufgeldst sind. Dann den Topf zum Abkihlen in eis-
kaltes Wasser stellen. Die Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark herausscha-
ben und unter die Limettencreme mischen. Den Joghurt und die Schale von

3 Limetten unter die Creme unterriihren und weiter kalt schlagen.

Das Eiwei mit etwas Salz steif schlagen, zuckern und unter die Limettencreme ziehen. Portionsférmchen oder eine Schiissel mit
kaltem Wasser ausspiilen und die Creme einfiillen und Giber Nacht kalt stellen.

Vor dem Servieren entweder die Formchen auf Dessertteller stiirzen oder mit EBI6ffeln Nocken abstechen.

Fur den Sirup 1 EL Butter und 3 EL Zucker karamellisieren lassen, mit 100 ml Cachaca ablgschen, 3 EL Sahne zugeben und alles
zu einem Sirup einkochen lassen und um das Mousse nappieren. Mit braunem Zucker bestreuen und evil. 1 Physalis dekorieren.




178 Lebkuchen-Mousse

50 g Lebkuchen, 1 EL Rum, 100 g Schokolade [70 % Kakao],

4 EL Milch, V2 TL Lebkuchengewiirz, 1 Prise Chilipulver oder Cayenne-
pfeffer, 2 Blatter weie Gelatine, 2 EiweiB, 2 Eigelb, 100 g Sahne,
Zucker nach Geschmack

Lebkuchen fein piirieren oder reiben, Rum hinzufiigen. Schokolade mit
Milch zum Schmelzen bringen und etwas abgekiihlt mit den Eigelben
verriihren. Lebkuchenmasse und -gewiirze dazugeben. Gelatine nach
Anweisung aufldsen, 1 EL Lebkuchenmasse in die Gelatine riihren und
dann die Gelatine zur gesamten Lebkuchenmasse hinzufiigen. Das steif
geschlagene und gesuBte Eiweil unterneben. Die Masse wird durch die
Schokolade schnell fest. Sahne steif schlagen, nach Geschmack zuk-
kern und vorsichtig unterheben. Portionsformchen oder Espressotassen
mit kaltem Wasser ausspiilen, die Mousse einfiillen und bis zum
Servieren kiihl stellen. Zum Stiirzen den Tassenboden kurz in heiBes Wasser tauchen.

Auf Rotwein-Birnen oder Sauerkirschen in Amaretto-Sauce servieren. Evtl. etwas fliissige Sahne dazugeben.

White-Christmas-Pudding {irand/England]

200 g getrocknete Aprikosen, je 50 g Orangeat und Zitronat, 75 g kandierte
Ananas, 100 g kandierter oder eingelegter Ingwer, 100 g Zwieback,

75 g Mehl, 150 ml weiBer Rum oder Gachaga, 100 g Kokosraspel,

150 g Zucker, Y2 TL Zimt, 1 Msp gemahlene Pimentkdrner, 100 g Butter,

4 Eier, 1-2 TL Macadamiasirup, 2 TL Vanillesirup [beides Feinkost von

Fa. Monin], 100 ml Milch, 1 %2 TL Backpulver

Trockenfriichte in sehr feine Wiirfel schneiden. Mit dem Rum in einer
Schiissel vermischen und 1 Stunde ziehen lassen.

Zwieback in der Kiichenmaschine zu feinen Brdseln mahlen und dann in
einer Schiissel mit dem Mehl, Kokosflocken, Zucker, Zimt und Piment
mischen. AnschlieBend die eingeweichten Friichte dazugeben und alles
griindlich vermengen. Das Ganze mindestens 8 Stunden oder {iber Nacht mit Klarsichtfolie abgedeckt ziehen lassen.

Am néchsten Tag die Butter in einem Topf oder in der Mikrowelle schmelzen und etwas abkiihlen. Mit den Eiern, Macadamia-
sirup, Vanillesirup, Milch und Backpulver verriihren. In die Frucht-Zwiebackmischung griindlich einarbeiten.

10 Glas-Portionsformchen mit Butter groBziigig fetten. Den Teig 3/4 hoch einfiillen. In der Mikrowelle 3-4 Minuten bei 600 W und
15-18 Minuten bei 360 W garen und in der Form abkiihlen lassen und zum Servieren stiirzen.

Dazu Whiskey-Sauce aus 4 EL Zucker, Whiskey, 200 ml Sahne
Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Whiskey flambieren. Die Masse dann mit Sahne aufkochen. Oder Sahne ein-
kochen und mit Whisky-Cream-Lik6r abschmecken.



Bisquit-Friuchte-Mascarpone-Trifle 179

Teig: 50 g Butter, 4 Eier [Zimmertemperatur], 80 g Zucker, 50 g Mehl,

25 g Kakaopulver, 1 Prise Backpulver, etwas Zucker

Fiillung: 500 g gemischte TK-Mischbeeren,1 Becher Sahne, 150 g Sahnequark
oder Mascarpone, 50 g Zucker, 1 Vanilleschote, 1 EL Honig, 1 Prise Zimt

Das Beerengemisch mit 1 EL Honig, Zucker nach Geschmack und 1 Prise Zimt
vermischen und auftauen lassen.

Ein Backblech von ca. 35 x 40 cm mit Backpapier auslegen. Die Butter in einem
kleinen Topf zerlassen.

Eigelbe mit 100 g Zucker mit dem Mixer 10 Minuten auf hdchster Stufe cremig
schlagen. Die abgekiihlte, fliissige Butter unterriinren. Das Mehl mit dem Kakao .. ‘
und dem Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben und behutsam untermi- [l

schen. Das EiweiB mit 1 Prise Salz sehr steif schlagen und vorsichtig unter den

Teig heben. Teig gleichmaBig auf das vorbereitete Blech streichen. Im vorgeheizten Ofen bei 220° 8-10 Minuten auf der 2. Ein-
schubleiste von unten backen.

Ein sauberes Kiichenhandtuch auf der Arbeitsfliche mit Zucker bestreuen. Den Biskuitboden mit dem Papier vom Blech ziehen
und vorsichtig auf den Zucker stiirzen. Das Papier gleichmaBig mit etwas kaltem Wasser betrdufeln und nach 2 Minuten vorsich-
tig abziehen. Biskuit auskiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und mit 50 g Zucker siien. Ausgekratztes Mark der Vanilleschote dazugeben und die Sahne vorsichtig
mit dem Quark/Mascarpone vermengen. Den Biskuitboden in eine kleine, rechteckige Auflaufform legen. Die Beeren-Friichte auf
dem Boden verteilen, die Quarkcreme auf die Beeren streichen und mit der letzten Biskuitschicht alles zudecken und etwas
andriicken. Vor dem Servieren gut durchkiihlen und -ziehen lassen.

Wenn man Portionen schneiden will, sollte man die Form mit Klarsichtfolie auskleiden und den Trifle zum Schneiden stiirzen.

Orangen-Tiramisu

100 g Mascarpone, 100 g Magerquark, 100 g Sahne, 4-5 Orangen,

2-3 EL Zucker, 1 Pk Vanillezucker, 6 EL Orangenlikor oder -sirup, 2-3 EL
Limonensirup [Feinkost Fa. Monin], 1-2 EL Orangenkonfitiire, 100 g Lof-
felbisquits

Orangen auspressen. Den Boden einer passenden eckigen Form mit einer
Lage Loffelbisquits auslegen, mit Orangensaft-Likr-Gemisch betrdufeln.
Mascarpone und Quark vermischen und mit Zucker, Likor, Sirup, Konfitiire
abschmecken. Die Sahne steif schlagen, zuckern, unter die Masse heben
und dann eine Schicht Gber die Loffelbisquits verteilen. Wieder eine Lage
Loffelbisquits mit Saft und Likor betrdufeln. Als letzte Lage die Creme auf
den Bisquits verteilen, glattstreichen und fiir ca. 5 Stunden kalt stellen.
Zum Servieren vorsichtig auf eine Platte stiirzen und in quadratische
Stiicke schneiden.
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Fur 8-10 Stick:

Teig aus: 250 g Mehl, 1 Pk Trockenhefe, 40 g Zucker, 110 ml Milch, 1 Vanille-
zucker, 2 EL Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz

Kochfliissigkeit: 125 ml Milch, 5 EL Butter, 5 TL Vanillezucker, 1 Prise Salz

Aus den Zutaten einen Hefeteig zubereiten, gegebenentfalls im Brotbackautomaten.
Aus dem Teig 8-10 Kugeln formen und abgedeckt gehen lassen.

Herdmethode: In eine feuerfeste Glasform mit Deckel 125 ml Milch, Butter und
Vanillezucker und eine Prise Salz auf dem Herd aufkochen. Die Kugeln in die Form
legen, diese mit dem Deckel gut verschlieBen und bei mittlerer Hitze [Elektro Stufe

4-5, Gas ziemlich klem] ca. 30 Minuten dédmpfen, bis die Milch verdampft und die
: Dampfnudeln gut aufgegangen sind. Den Deckel zwischendurch nicht dffnen! Am Boden soll
sich zwar eine Kruste bilden, aber nichts anbrennen! Die Dampfnudeln bleiben hell.
Ofenmethode: Wenn sie braun werden sollen, kann man sie auch im Backofen, evtl. auch in
ginem gewdasserten Romertopf bei 220° ca. 45 Minuten garen. Falls mdglich mit viel Unterhitze,
damit auch hier die ganze Fliissigkeit in die Dampfnudeln einzieht.
Die Dampfnudeln hei mit Weinschaum- oder Vanillesauce und Kronsbeeren oder Kompott servie-
ren oder am besten mit Heidelbeerkompott!

Milchrahmstrudel | o o o tr aleloimat Ostormick idgobracl Loduar!!!

1 Packung Strudel-, Filo- oder Yufka-Teig [in tiirkischen Lé&den] ergibt zwei Strudel.
GuB: 375 ml Milch, 3 Eier, 40 g Zucker, Y2 Pk Vanillezucker, 1 Prise Salz

Fiillung: 500 g weiche amerikanische Brotchen, in Wiirfel geschnitten, 100 g Quark,
1 V4 I Milch, 100 g Butter, 120 g Puderzucker, Abrieb von "2 Zitrone, 1 Prise Salz,

1 Pk Vanillezucker, 40 g Zucker, 5 Eier, 100 g Rosinen, [evtl. in Weinbrand einge-
weicht], 1 Becher saure Sahne, 2 EL Zucker

Fir den GuB Milch mit Zucker, 1 Prise Salz und den Eiern gut verriihren.
Fir die Fiillung Brotchen mit heiBer Milch betrdufeln und ziehen lassen. Zimmer-
warme Butter mit Puderzucker, Zitronenschale, Salz und Vanillezucker gut verriihren. g

Quark und Eidotter abwechselnd unterriihren. Brotchen gut ausdriicken und mit saurer

Sahne zu der Quark-Masse geben. Eiweil3 sehr steif, mit Zucker cremig schlagen und ebenfalls unterheben.

Auf ein feuchtes Tuch ein Strudelblatt legen und mit geschmolzener Butter bestreichen. Zweites Strudelblatt dariiberlegen. Die
Halfte der Fiille auf 2/3 der Teigflache verteilen und mit der halben Menge Rosinen bestreuen. Frei gebliebenen Teil des Teigs mit
fliissiger Butter betraufeln. Seitliche Teigrander einschlagen. Strudel mit Hilfe des Tuchs einrollen und in eine gebutterte Form
geben. Restlichen Teig und Fiille ebenso verarbeiten. Beide Strudel auBen mit geschmolzener Butter bestreichen und 1/3 vom
GuB dariiber verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 170° auf mittlerer Schiene 1 Stunde backen. Nach jeweils 20 Minuten ein weite-
res Drittel vom GuB iiber die Strudel gieBen.

Zum Anrichten Strudel in Stiicke schneiden, mit Puderucker bestreuen und mit Vanillesauce servieren.
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Teig: 200 g Zartbitter-Schokolade, 120 g weiche Butter, Salz, 120 g Zucker, 4 Eier,
2 EL Weinbrand, 120 g gemahlene Mandeln, 25 g Mehl

Mokka-Mousse: 160 g Zartbitter-Schokolade, 4 Eier, 80 g Zucker, 100 g Sahne,
1 Pk Vanillezucker, 1 sehr starker abgekiihlter Espresso

Verzierung: 125 g Zartbitter-Kuvertiire, evtl. 1 Blatt Blattgold, 2-3 EL Kakaopulver

Fiir den Teig: Die Schokolade hacken und im heien Wasserbad schmelzen. Butter mit
einer Prise Salz und 60 Gramm Zucker schaumig schlagen. Die Eier trennen. Nach und
nach Eigelb, geschmolzene Schokolade und den Weinbrand unter die Buttermasse riihren.
Eiwei mit 1 Prise Salz steif schlagen, dann den restlichen Zucker einrieseln lassen.
Eischnee, Mandeln und Mehl gleichmaBig unter die Schokomasse heben. Eine Springform
[22 cm @] mit Backpapier auslegen, die Masse einfiillen und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175° etwa 40-50
Minuten backen. In der Form etwas abkiihlen lassen, dann herausldsen und ganz auskiihlen lassen.

Fiir die Mokka-Mousse: Schokolade zerbrockeln und im heien Wasserbad schmelzen. Eier trennen. EiweiB3 steif schlagen,
dabei die Halfte des Zuckers einrieseln lassen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Eigelb mit Vanillezucker und restlichem Zucker
dickschaumig aufschlagen. Espresso und fliissige Kuvertiire unterriihren. Sahne und Eischnee gleichmaBig unterziehen. Den Tor-
tenboden halbieren. Den unteren Boden auf eine Platte setzen. Einen Tortenrand oder Backpapier um den Kuchenboden legen. Die
Mokka-Mousse auf den Tortenboden geben, glatt streichen und den zweiten Boden darauf setzen. Im Kiihlschrank 5 Stunden
durchkiihlen lassen. Den Tortenrand abnehmen.

Zum Verzieren: Die Kuvertiire im heiBen Wasserbad schmelzen und die Torte damit tiberziehen. Eventuell das Blattgold darauf
setzen. Die Kuvertiire trocknen lassen und anschlieBend mit Kakao bestauben. [Siehe Kuchen-Titelfoto Seite 181]

_ ot vir 9 fom — o8 it aste
Zitronentarte [Pate brisée] 3‘?‘ @m@;wi u:m*: ;f:mwm ijﬁ( aflorem g warlom.

Teig: 125 g Butter, 250 g Mehl, knapp 1 TL Salz, etwas Wasser zu
einem glatten Mirbeteig vermischen und kalt stellen.
Fiille: 2 Eier, 200 g Zucker, 120 g Butter, 2 Zitronen oder 3 Limonen

Die Zitronen auspressen. Eier und Zucker schaumig schlagen, nach
und nach die weiche Butter, dann den Zitronensaft untermischen.
[Die Masse flockt aus, verbindet sich aber wieder beim Backen.]
Den Teig auf eine groBe Tarteform [@ 30 cm] ausrollen, ein paarmal
mit der Gabel einstechen, damit sich beim Backen keine Beulen bil-
den. Den Rand mit einem Kochl6ffel wellenférmig verzieren und mit
Eigelb einstreichen. Die Schaummasse eingieen und bei 175° ca.
45 Minuten backen. Die Oberflache soll kaum bréunen, evtl. mit
Alufolie so abdecken, dass die Folie die Oberfliche nicht berlihrt.

Variation: Gleicher Teig, Fiille aus 3 Bechern Schmand, 1 Ei, Zucker
und Vanillezucker nach Geschmack.
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50 g geriebene Mandeln, 150 g Halbbitter-Schokolade, 80 g Schoko-Cornflakes & -
oder Crossis. 1 Glas Sauerkirschen, evtl. noch 1 Tasse gefrorene Waldbeeren,
40 g Zucker, 1 Pk roter TortenguB, 2 EL Kirschwasser, 250 ml Sahne,

1 Pk Sahnesteif, 1 Pk Vanillezucker, 100 g Vanillejoghurt

»
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Schokolade hacken und im heiBen Wasserbad oder in der Mikrowelle bei

360 W 3-4 Minuten unter Umriihren zerlassen. Cornflakes in einen Gefrierbeutel
geben und mit einem Nudelholz grob zerstoBen. Mit den Mandeln unter die
Schokolade mischen. Aus der Masse mit Hilfe von 2 Teeldffeln 8 kleine Hauf-

chen auf Backpapier setzen [fiir Schoko-Crossies als Garnitur]. Eine Spring- ‘
form [24 cm @] mit Backpapier auslegen und die (ibrige Masse mit der Hand k L1
hinein driicken. Alles 30 Minuten kalt stellen.
Kirschen abgieBen, dabei 125 ml Saft auffangen. Diesen Kirschsaft mit Zucker und TortenguBpulver verriihren und aufkochen.
Kirschen, evil. Beeren und Kirschwasser zugeben, auf dem Crossieboden verteilen und 1 Stunde lang kalt stellen.

Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen. Den Joghurt zugeben und kurz weiter schlagen. Die Torte mit dieser
Masse bestreichen und vorsichtig aus der Form Idsen. Mit den Crossies und eventuell noch mit Kirschen garniert servieren.

Tarte Tatin [gestirzte Apfeltorte]

Ofen auf 225 ° vorheizen, wenn der Kuchen sofort nach der Fertig-
stellung serviert werden soll. Man kann ihn aber auch gut vorbereiten
und spater nur noch backen.

Teig: 175 g Mehl, 1 Msp Backpulver, 80 g Butter, 25 g Zucker, 1 Prise
Salz, 1 Eigelb, 20 ml Wasser

Aus den Zutaten einen Mirbeteig bereiten und kalt stellen.

Ca. 10 miirbe Apfel [Cox-Orange, Boskop, Renetten] schélen und vier-
teln. Mit etwas Zitronensaft betraufeln, damit die Apfel nicht braun wer-
den.

120 g Butter und 150 g Zucker und etwas Salz [!] in einer feuerfesten
Glas- oder Tarteform [30 cm @] vorsichtig auf der Herdplatte oder in
der Mikrowelle schmelzen lassen bis zu einer zarten Karamell-Bréaune.
[Braunt noch nach!!!] Die Apfel mit der runden Seite in die schiumende
Masse legen und die Form fiir 6 Minuten in den auf 225° vorgeheizten
Ofen schieben oder 2 Minuten in die Mikrowelle bei 600 W geben.
Warten, bis der Zucker und die Apfel etwas abgekiihlt sind. Den ausge-
rollten Miirbeteig wie einen Deckel iiber die Form legen. Die Teigrander leicht andriicken [Risse im Teig flicken]. Den Teig mehr-
mals mit einer Gabel einstechen! Auf mittlerer Schiene 25-30 Minuten bei 225° backen. Vorsichtig stiirzen [Saft lauft aus!

Wird die heiBe Form mit einem feuchten Geschirrtuch umwickelt, sinkt die Tarte quasi automatisch nach unten.]

Warm mit Vanille-Schlagsahne servieren und evtl. mit Cidre oder einem leichten Rotwein.




P84 Johannisbeer-Baiserkuchen

Ewe Lurtide IKinollaitseri

Aus 150 g Butter, 70 g Zucker, Salz, 2 Eigelb, 250 g Mehl,

750 g Johannisbeeren, 50 g Loffelbisquits oder Zwieback.
Baisermasse: 2 EiweiB3, 80 g Zucker, 100 gemahlene Haselniisse
oder Mandeln. 1 EL Puderzucker, evtl. einige Beeren

Fiir den Teig: Butter, 70 g Zucker, 1 Prise Salz mit dem Knethaken
verriihren. Eigelb unterriihren und dann Mehl dazugeben. Gut
mischen und den Teigklumpen abgedeckt 1 Stunde kiihl stellen.

Johannisbeeren verlesen und von den Rispen zupfen. Die Bisquits
in einem Plastikbeutel mit dem Nudelholz zerstoBen und mit den
Beeren vermischen.

Den Teig ausrollen und in eine Form mit 26 cm @ legen, den Rand
hochdriicken und den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Die Beeren-Bisquitmischung darauf verteilen und bei 200° auf der
untersten Stufe 25 Minuten backen.

Eiwei mit einer Prise Salz sehr steif schlagen, etwas Zitronensaft dazugeben, 80 g Zucker einrieseln lassen und dann die Niisse
unterheben. Die Ei-NuBmasse vorsichtig auf die Beeren streichen und den Kuchen weitere 10-15 Minuten backen. Mit Puder-
zucker und einigen Beeren bestreuen.

Josephines Maronentarte

250 g fertig gekochte Maronen [EB-Kastanien] oder 1 Dose unge-
stiBtes Maronenpiiree, 2 Pk Vanillezucker, 4-5 Eier, 250 g feiner
Zucker, 1 EL Kirschwasser. 1 kleines Glas Sauerkirschkonfitiire oder
1 Becher Schlagsahne. Puderzucker zum Bestduben [Man gibt kein
Mehl in den Teig!!]

Die Kastanien piirieren oder Dose 6ffnen.

Eigelb mit dem Zucker und Vanillezucker sehr schaumig schlagen,
dann langsam das Kastanien-
mus unterheben. Eiweil mit

1 Prise Salz sehr steif schlagen,
1/3 der Masse unter das Kasta-
nienmus riihren, den Rest vor-
sichtig unterheben. :
Teig in eine gut gebutterte und bemehlte Form geben [26 cm @] und im vorgeheizten Ofen
bei 180° ca. 30 Minuten backen.

Abkiihlen lassen, die Hohe halbieren und mit der Konfitiire bestreichen oder mit nicht zu fest
geschlagener, leicht vanillegezuckerter Sahne fiillen. Mit Puderzucker bestreuen.




SuRkartoffelkuchen [Sidamerika]

1-2 SiiBkartoffeln, ca. 300 g, 150 g Butter, 1 gute Prise Salz,

200 g brauner Zucker, 2 Eier, je Y2 TL geriebene Muskatnuf und
frisch gemahlener Ingwer, 2 EL Rum, 6 EL Mehl, 2 TL Back-
pulver. Zum Servieren Schlagsahne, leicht gezuckert und mit
Rum gewiirzt.

Butter und Salz verrithren, nach und nach den Zucker unter-
mischen und schaumig riihren. Eier und Gewiirze hinzufiigen,
Mehl und Backpulver untermengen.

SiiBkartoffeln schélen, grob raspeln und unter die Masse heben.
Auf eine gefettete Backform geben und Oberfldche glatt strei-
chen.
Bei 175° ca. 45 Minuten backen. [Backpapier unter die Form in
den Ofen legen; der Teig ist sehr saftig und kann aus der Form
laufen.]
Abkiihlen lassen, in Teile schneiden und mit geschlagener Rum-
Sahne servieren. PaBt auch als Dessert.

100 g Butter, 100 g Zucker, 3 Eier, getrennt, 125 g ge-
mahlene Haselnlisse, 1 EL Mehl, 1 TL Backpulver,
etwas Rum, 1 Glas Preiselbeeren oder 1 Beutel frische
Kronsbeeren [Cranberries] und 3-4 EL Zucker,

1 Becher Sahne, 1 Pk Vanillezucker, 1 Pk Sahnesteif,
Eierlikor

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riihren. Hasel-
niisse, Mehl und Backpulver untermischen. Eiweif steif
schlagen und vorsichtig unterheben. In einer Spring-
form bei 180° Ober- und Unterhitze ca. 30 Minuten
backen. Den erkalteten Boden aus der Form I6sen und
mit ca. 2 EL Rum betréufeln.

Ein Glas Preiselbeeren oder die mit Zucker in der
Mikrowelle in einer abgedeckten Schiissel bei 600 W
ca. 2-4 Minuten gegarten und abgekiihlten Krons-
beeren darauf verteilen. Die Schlagsahne mit 1 EL
Zucker und Sahnesteif nach Vorschrift steif schlagen und iiber die Beeren streichen. Die Oberfliche mit einer Schicht Eierlikor
bestreichen.
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500 g Weizenmehl [Type 405], 1 Wiirfel Hefe, 2 Pk Trockenhefe, 100 ml Milch,
100 ml Wasser, 1-2 geh. EL Zucker, 60 g fliissige Butter, 1 Ei, 1 Prise Salz

Das Mehl in eine Schiissel sieben, die Hefe in eine Mulde in der Mitte brockeln, mit
etwas Zucker, der Milch und wenig Mehl zu einem Vorteig verrithren. Zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen. Die Butter zerlassen und lauwarm
mit dem Rest Zucker, den zerkléppelten Eiern und dem Salz in die Schiissel geben,
alles verriihren und den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. Wieder ca. 15-25 Minu-
ten auf doppelte GroBe gehen lassen. [Oder mit dem Brotbackautomaten einen Teig
herstellen.] Den Teig noch einmal zusammenschlagen. Eine Gugelhupfform oder
eine dhnliche runde hohe Form ausfetten, den Teig ein-
fiillen und noch einmal 15-25 Minuten gehen lassen.
Backofen auf 210° vorheizen und den Kuchen auf mittle-
rer Schiene ca. 30-45 Minuten backen. [Quantum Speed vorheizen auf Umluft 190-200°]

Variation Brioches: 250 g Weizenmehl, 1 Pk Hefe, 3 EL lauwarme Milch, 1-2 geh. EL Zucker,

80 ¢ fliissige Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz, 1 Eigelb

[Reicht fir 1 Muffinform = 12 Brioches] Statt eines groBen ‘Wattekuchens’ kleine Brioches backen
in Brioche- oder Muffinformen. Die Formen einfetten und den Teig in entsprechend viele gleich groBe
Stiicke teilen. Von jedem Stiick wiederum Yz trennen und zu kleinen Kugeln formen. Die groBeren
Teigstiicke als Kugeln in die Formen setzen, eine Vertiefung in der Mitte driicken, die kleinen Kugeln
hineinsetzen, die Brioches mit verquirltem Eigelb bestreichen und bei 220° ca. 15-20 Minuten
backen. Die Brioches vorsichtig aus den Formen heben und auskiihlen lassen.

Warmer Kasekuchen kidtdes Beeklindon—Regept von Wattrawad F.

Teig: 250 g Mehl, 25 g fliissige Butter, 25 g Zucker, 1/8 | Milch,

15 g Hefe oder 2 Pk Trockenhefe, 1 Prise Salz.

Aus diesen Zutaten einen Hefeteig zubereiten und auf ein gefettetes
Blech oder auf Backpapier ausrollen. 15 Minuten gehen lassen.
Quarkmasse: 500 g Quark, 150 g Zucker, 1 Pk Vanillezucker,

20 g fliissige Butter, evtl. 50 g Rosinen, 2 Eier, 1 Eiweil [Eigelb fir
Rahmiiberzug aufheben], 1 EL Mehl oder Mondamin

Diese Zutaten mischen und auf den Hefeteig streichen.
Rahmiiberzug: 1/8 | siie Sahne, 1/8 | saure Sahne oder Schmand,
Zucker nach Geschmack, 1 EL Mehl, 20 g fliissige Butter, 1 Eigelb
Diese Zutaten ebenfalls mischen und vorsichtig auf die Quarkmasse
gieBen.

Den Kuchen bei 220° Ober- und Unterhitze 20-30 Minuten backen.
Warm servieren.




Limonen-Pie

200 g Butterkekse, 120 g Butter, 6 Eigelb, 2-3 EiweiB, 1 Dose
gesiiBte Kondensmilch (z. B. Milchmadchen 400 g oder ungesiiBte
Milch + Zucker nach Geschmack), e nach GroBe 3-6 unbehandel-
te Limette, Salz, 180 g Zucker, ¥4 TL Backpulver

Kekse in einen Gefrierbeutel geben und fein zerstoBen. Butter zer-
lassen, mit den Keksbroseln verkneten und in eine gefettete Pie-
oder Springform [24 cm @ | driicken [am besten mit den Handen]
und 15 Minuten kalt stellen.

Eigelb und Dosenmilch [+Zucker] mit den Quirlen des Handmixers
mind. 5 Minuten dicklich aufschlagen. Von 3 Limetten die Schale
abreiben und aus 3-4 Limetten 100 ml Saft auspressen. Beides zur
Creme geben und kurz unterriihren. Die Masse auf den Keks-
Boden geben. Im vorgeheizten Ofen bei 180° auf der untersten
Schiene 25 Minuten backen.

Inzwischen EiweiB3 von nur 2-3 Eiern und 1 Prise Salz steif schlagen. Zucker nach und nach einrieseln lassen und 3-4 Minuten
weiterschlagen, bis ein cremiger fester Eischnee entsteht. Backpulver unterheben. Baisermasse auf den Kuchen geben und mit
einem Loffelriicken wolkenférmig verstreichen.

Im Ofen bei 250° auf der untersten Schiene 2-3 Minuten goldbraun werden lassen. Dabei sténdig beobachten, damit die Baiser-
masse nicht verbrennt. Kuchen abkihlen lassen.

Schweizer Rublitorte

200 g geriebene Mandeln, 175 g geriebene Mohren,
1 EL abgeriebene Zitronenschale, 1 TL Zimt, je 2 TL Ing-
wer-, Muskat- und 1 Prise Nelkenpulver verriihren.

5 Eiweif} sehr steif schlagen. 5 Eigelb und 280 g Zucker
schaumig schlagen, dann nach und nach die Mandelmi-
schung, 1 TL Backpulver und 4 EL Kirschwasser darunter-
ziehen. V4 des Eischnees kréftig unter den Teig arbeiten und
dann den restlichen Eischnee vorsichtig, aber gut unter den
Teig mischen.

Eine Springform von 25 cm @ einfetten, mit Semmelbréseln
ausstreuen und den Teig einfillen.

Bei 175° im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde backen [Stich-
probe]. Abgekiihlt aus der Form nehmen und mit einer
Mischung aus 150 g Puderzucker und dem Saft einer Zitro-
ne bestreichen.




Apfelkuchen [auf franzosische Art]

1 Glas fertiges Apfelmus oder -kompott [ca. 350 g].

50 g Kokosflocken, evtl. frisch gerieben, 150 g Mehl, 100 g Butter,
3 EL kaltes Wasser, je 1 groBe Prise Salz und Zucker.

500 g feinwiirzige Apfel [Cox-Orange, Braeburn], 1 Zitrone,

1-3 EL Zucker, Vanillezucker, 1 Eigelb, Zucker

Einen Mirbeteig kneten aus Kokosflocken und Mehl, Butter, Wasser,
Zucker und Salz, zugedeckt kiihlen und dann in eine gefettete Spring-
form von 24 cm @ driicken und den Rand ca. 3 cm gut hoch ziehen.
Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Das Apfelmus einfiillen.

Apfel schalen, Kerngehause ausstechen und die Apfel in diinne
Scheiben in eine Schiissel mit Saft von 1 Zitrone, Zucker und/oder
Vanillezucker schneiden. Etwas durchziehen lassen und dann in

2-3 Reihen ziegelartig auf das Apfelmus legen. Teigrand mit einem
Kochloffel eindellen, mit Eigelb bestreichen und die Apfel mit Zucker bestreuen.

Bei 180-190° ca. 35 Minuten backen. Abkiihlen lassen und mit leicht geschlagener und gesiiBter Schlagsahne servieren.

Preiselbeer-Rhabarberkuchen

Miirbeteig aus 300 g Mehl, 1 EL saure Sahne, 100 g Zucker und
200 g Butter zubereiten und zugedeckt kiinl stellen.

4 dicke Stangen Rhabarber, 1 Glas Preiselbeerkonfitiire [ca. 250 g].
Eine Springform von 24 cm @ einfetten, mit ca. 3/4 des Teiges aus-
legen, den Rand ca. 3 cm hochdriicken. Den Rhabarber schélen, in
ca. 2 cm dicke Stiicke schneiden und kreisférmig auf den Teig
legen. Die Preiselbeerkonfitiire Giber den Rhabarber verteilen. Den
Rest des Teiges in Streifen schneiden und liber den Boden “flech-
ten’. Den Rand mit einem Kochloffelstiel tiber den Kuchen driicken
und den Teig mit einem verquirlten Eigelb einstreichen.

Bei 180-190° ca. 30 Minuten backen.

variation: Preiselbeertarte [schwedisch]

Teig wie oben mit zusétzlich 1 EL Rum und 1 Prise Salz herstellen. Eine Springform von 24 cm @ einfetten, mit ca. 3/4 des Tei-
ges auslegen, den Rand ca. 3 cm hochdriicken.

1 Packung [500 g] frische Preisel- oder Kronsbeeren waschen, auslesen und abtrocknen und mit 175-200 g Zucker und einer

guten Prise schwarzem Pfeffer vermischen.

Die Preiselbeeren auf dem Boden verteilen, mit diinnen Streifen aus dem Teigrest gitterartig belegen und mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Bei 180-190° ca. 35 Minuten backen und erkaltet mit leicht geschlagener und gesiiBter Rum-Sahne servieren.
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250 g Sultaninen/Rosinen/Korinthen, 175 g dicker schwarzbrauner irischer
Zucker [Melasse], je 50 g Zitronat und Orangeat, 375 ml starker Tee [z.B. Earl
Grey oder ein fruchtiger Tee]. Alles gut vermischen und iiber Nacht einwei-
chen lassen.

Am néchsten Tag folgende Zutaten dazugeben und gut mischen:

250 g Mehl und 2 gestrichene TL Backpulver, insgesamt 2 TL Lebkuchen-
gewiirz [Anis, Nelken, Muskat, Zimt], 1 verquirltes Ei

Eine Kastenform einfetten und mit Backpapier auslegen. Bei 175° Ober- und
Unterhitze 1 2 Stunden backen oder 45 Minuten bei zugeschalteter Mikro-
welle mit 360 W.

Schmeckt sehr gut zum Tee mit gesalzener Butter bestrichen.
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200 g Butter, 250 g Zucker, Schale einer ungespritzten Zitrone, 4 Eier,

125 g Mondamin, 125 g Mehl, 1 TL Backpulver.

GuB: 150 g Puderzucker, 4 EL Zitronen- oder Orangensaft und/oder 1 Gldschen
Orangenlikor oder Rum.

Butter und Zucker schaumig rithren, nach und nach Eier, Mehl und Backpulver
untermischen. In einer gefetteten, mit Backpapier ausgelegten Kastenform bei
175° 75-90 Minuten backen.

Nach dem Erkalten aus der Form nehmen, mit einer Stricknadel viele Locher ein-
stechen und den GuB so dartiber verteilen, dass er auch in die Locher flieBen
kann.

Variation I: Dieses Rezept kann man abwandeln zu Mohrenkuchen

[+ 3 gestrichene EL Kakao, 3 EL Rum und SchokoladenguB] oder zu
Marmorkuchen, indem man unter die Hafte des Teiges Kakaopulver riihrt und
dann die beiden Teigsorten beim Einfiillen mit der Gabel vorsichtig untermarmo-
riert.

Variation II: Apfel-Ingwer-Kuchen

750 g miirbe Apfel [Boskop], 2 eingelegte oder kandierte Ingwerfriichte und/oder
frisch geriebener Ingwer [3 cm]. Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden, mit dem klein gewiirfelten Ingwer und 1 EL
Zucker vermischen und unter den Teig geben.
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250 g Kokosfett, 2 Eier, 250-280 g Puderzucker, je nach gewiinschter Siie,

1 EL Vanillezucker, 80-100 g Kakaopulver, 2 EL sehr starker Espresso, 2 EL [weiBer]
Rum oder 1 Flaschchen Rumaroma, ca. 300 g Butterkekse

Das Fett bei schwacher Hitze zerlassen. Zucker und Kakaopulver mischen. Die Eier
schaumig schlagen, nach und nach die Zucker-Kakaomischung dazugeben. Den
Espresso und den Rum oder das Aroma hinzufiigen. Das lauwarme Fett langsam
unter Rihren untermischen.

Eine Kastenform mit Alufolie oder Backpapier auslegen und mit Hilfe eines Loffel-
rickens oder einer Kuchenpalette die Innenform mit der Schokocreme bestreichen,
eine Lage Butterkekse hineingeben, auch an den Wéanden, mit Schokocreme bestrei-
chen, wiederum eine Schicht Kekse darauf legen und so fortfahren, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind.

4 Stunden im KiihIschrank fest werden lassen. Den Kekskuchen aus der Form neh-
men, das Papier oder die Folie abziehen und den ,kalten Hund“ in 1 ¢cm dicke Schei-
ben schneiden. Den Kekskuchen zum Aufbewahren mit Alufolie zugedeckt in den
Kiihlschrank stellen. Dort kann er dann mindestens eine Woche frisch bleiben.

Apfel oder Zwetschgen-Kuchen e@gwﬁ&
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Teig: 250 g Mehl, 15 g Hefe oder 2 Pk Trockenhefe,

40 g Zucker, 1/8 | lauwarme Milch, 40 g Butter, 1 Prise Salz, 1 Ei

Belag: 500 g Zwetschgen, 50 g Hagelzucker, etwas Zimt

und/oder 500 g Apfel, fiir Streusel 200 g Mehl, 120 g Zucker,

1 Pk Vanillezucker, 120 g geschmolzene Butter

Aus den Zutaten einen Hefeteig zubereiten, gegebenenfalls im
Brotbackautomaten. Den gegangenen Teig auf das gefettete Back-
blech sehr diinn ausrollen, mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Die entsteinten Zwetschgen sehr dicht nebeneinander- und ziegel-
artig tibereinanderlegen bzw. die geschdlten, entkernten, in Spal-
ten geschnittenen Apfel ebenfalls sehr dicht auf dem Teig vertei-
len.

Mehl fiir Streusel sieben, Zucker, Vanillezucker und Butter zu
Streuseln verreiben und auf den Apfeln verteilen. Kuchen auf der
untersten Schiene im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 20-30 Minuten backen. Auf die heiBen Zwetschgen den Hagelzucker und
etwas Zimt streuen.




Mohren-Aprikosen-Muffins

100 g Karotten, 100 weich getrocknete Aprikosen, 6 EL Orangen-
saft, 80 g weiche Butter, 100 g Puderzucker, je 2 TL Zimt, Kar-
damompulver, Ingwer, 1 Pk Vanillezucker, Salz, 3 Eier,

100 g Mehl, 1 TL Backpulver, etwas Butter zum Fetten der Form

Aprikosen hacken und 2 -1 Stunde in Orangensaft einweichen.
Die Karotten waschen und schélen, halb grob, halb fein reiben.
Butter, Zucker, Gewiirze, Vanillezucker und eine Prise Salz ca.

8 Minuten mit dem Mixer cremig schlagen.

Eigelb nacheinander in die Butter mischen, dabei ein Eigelb voll-
stindig in die Butter arbeiten, bevor das andere zugegeben wird.
Gehackte Aprikosen und geriebene Karotten unter die Butter-Ei-
Masse mischen. Eiweil mit einer Prise Salz sehr steif schlagen.
Mehl und Backpulver mischen, sieben und unter die Butter-Ei-
Masse mischen. Den Eischnee unterheben.

Eine Muffinform [12 Mulden von 7 cm @] ausfetten und den Teig
gleichmaBig in die Mulden verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 180° 25 bis 30 Minuten auf der 2. Einschubleiste von unten bak-
ken. Muffins 10 Minuten in der Form lassen, herausnehmen und auf einem Gitter vollstdndig abkiihlen lassen.

Wirzige Muffins [salzg]

2 Eier, 350 ml Milch, 150 g zerlassene Butter, 1 kleine Zwiebel,
100 g geriebenen Kase [Gouda, Emmentaler], 300 g Mehl,
»-1 TL Salz, 2 TL Backpulver, 1 EL Zucker, 2 EL Maismehl, je
1 TL Chilipulver, EdelsiiBpaprika und gemahlener Kreuzkiim-
mel, evtl. 1 Stiick Manniokwurzel, geschalt und grob gerieben

Eier und Fett cremig schlagen. Milch nach und nach dazuge-
ben. Zwiebel klein wiirfeln und in einer zweiten Schiissel mit
Kése, Mehl, Salz, Backpulver, Maismehl, Gewiirzen und evil.
den Manniokraspeln vermischen. Die fliissige Mischung dazu-
geben und kurz, aber gut untermischen. Die Hélfte des Teiges
in gefettete Muffinformchen oder in Papierférmchen geben und
25-30 Minuten goldgelb backen, bis die Muffins oben aufrei-
Ben. [Ergibt 12 Stiick]

5 Minuten ruhen lassen und dann aus den Férmchen nehmen.

Die andere Hélfte des Teiges als Variation zubereiten: 1 Paket Friihstiicksspeck [Bacon], klein geschnitten und zwischen Haus-
haltpapier in der Mikrowelle bei 600 W ca. 2-3 Minuten knusprig ausgebacken. 2 Stange Lauch in Streifen schneiden, in Salz-
wasser 1 Minute blanchieren, abtrocknen und unter den Teig mischen. In die Formchen geben und wie oben backen.
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Fiir 2 Stollen:

1 kg Weizenmehl, 2 Wiirfel frische Hefe, "2 Pk Trockenhefe,

300 ml Milch, 150 g Zucker, 2 Pk Vanillezucker, 1 Prise Salz, 250 g
Butter, 80 g Butterschmalz, 100 g Marzipanrohmasse, 500 g Rosinen
oder Sultaninen, 150 g gehackte Mandeln, je 100 g Zitronat und Oran-
geat, etwas geriebene Muskatnuf3 und frischer Ingwer, 1 Prise Zimt,

1 Zitrone, Rum, 125 g Butter, 1 Paket Puderzucker [250 g]

Die Rosinen am Vorabend mit 1 Schnapsglas Rum vermischen. Alle
anderen Zutaten bis auf Milch und Hefe abwiegen und bei Zimmertempe-
ratur stehen lassen, damit am néchsten Tag alles die gleiche Temperatur
hat.

Am folgenden Tag die Hélfte der Milch etwas erwdrmen und mit der
zerbréckelten Hefe, der Hélfte Zucker und 1 Prise Salz vermischen. Das
Mehl in eine groBe Schiissel geben [oder in die groBe Riihrschiissel
einer Kiichenmaschine]. In einer Vertiefung in der Mitte die Hefemilch mit
etwas Mehl zu einem kleinen Vorteig verriihren. Mit etwas Mehl bestéubt
ca. 20 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Die Risse
im Mehl zeigen das Géaren der Hefe an.

Restliche Milch, restlichen Zucker, Vanillezucker, in Stiicke geschnittenes
Fett und die in Stiicke geschnittene Marzipanrohmasse zugeben und
alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Die eingeweichten Rosinen oder Sultaninen mit Mandeln, Zitronat und
Orangeat, abgeriebener Zitronenschale, den Gewiirzen und 1-2 EL Mehl gut vermischen und durchkneten. [Diese Zutaten trennen
sich mit etwas Mehl vermischt im Teig besser von einander, vor allem, wenn man den Teig mit der Hand kneten muB.]

Diesen ‘schweren’ Teig zugedeckt am warmen Ort bis zum doppelten Volumen gehen lassen. Kann 'z -1 Stunde dauern.

Auf einer bemenhlten Arbeitsfldche den Teig kurz durchkneten, halbieren und die Teile mit den Hénden zu einem Rechteck driicken.
Eine Langsseite nach innen schlagen, etwas Milch darauf streichen und die andere Seite dariiberschlagen, etwas festdriicken und
den Stollen schon formen. Rosinen, die herausschauen, entfernen; sie werden sonst zu dunkel oder sogar schwarz.

Noch einmal gut gehen lassen und dann in den auf 175° vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene schieben und ca. 1 Stunde
backen. Evtl. die Oberflache mit Alufolie abdecken, wenn der Stollen zu braun wird.

[Bei QuantumSpeed in den kalten Backofen bei HeiBluft 160-170°]. Mit Hilfe eines HolzspieBchens priifen, ob der Stollen fertig
gebacken ist; es darf kein Teig am Holz kleben bleiben.

Den Stollen sofort mit fliissiger Butter bestreichen und mit viel Puderzucker-Vanillezucker-Gemisch mit Hilfe eines kleinen Siebes
bestreuen. Wenn der Puderzucker eingezogen ist, das Ganze noch einmal wiederholen.

Die abgekiihlten Stollen in Alufolie wickeln und erst nach 2 Wochen anschneiden, dann haben sich die Aromastoffe am besten
verteilt.
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Weihnachtliche Lebkuchentorte

200 g weiche Lebkuchen [z.B. Comtessa von Bahlsen], 5 Zwieback,
100 g Butter.

300 ml roter Traubensaft, 150 ml Rotwein, 2 Pk roter TortenguB,

40 g Zucker, 300 g TK-Beerenmischung, 5 EL brauner Rum.

250 g Mascarpone, 250 g Magerquark, Y2 TL gemahlener Zimt,

50 g Puderzucker, 200 ml Sahne, 1 Pk Sahnesteif

Lebkuchen fein hacken, hart gewordene Lebkuchen grob reiben. Zwie-
back fein zerstoBen. Fett zerlassen und mit dem Lebkuchen und Zwie-
back mischen. Am besten mit der Hand die Masse auf den Boden
einer mit Backpapier ausgelegten Springform [26 cm @] driicken und
diese kurz einfrieren oder kalt stellen.

Traubensaft mit Rotwein, TortenguB und Zucker mischen und unter
Rihren aufkochen. An- oder aufgetaute Beerenmischung und den
Rum gut unterriihren und evtl. noch einmal kurz erwérmen, wenn die

Masse zu schnell steif wird. Auf den Lebkuchenboden geben und Y2 Stunde Kalt stellen. Mascarpone, Quark, Zimt und Puder-
zucker verriihren. Sahne mit Sahnesteif schlagen und unter die Creme heben. Auf das kalte und feste Kompott streichen.

Baumkuchenecken

10 Eigelb, 200 g Zucker, 2 Pk Vanillezucker, etwas abgeriebene
Zitronenschale, 200 g Butter, 100 g Mehl, 100 g Mondamin,
10 EiweiB.

200 g Schokoladenkuvertiire, 200 g Puderzucker, 2 Tropfen
Rosendl, 1 Prise Cayennepfeffer

Eigelb mit 150 g Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale schau-
mig rihren, bis die Masse weil aussieht. Butter cremig riihren,
die Eigelbmasse dazugeben, dann Mehl und Gustin nach und
nach unterriihren. Eiweill sehr steif schlagen, den restlichen
Zucker dazugeben, die Halfte der Masse in den Teig einriihren
und den Rest locker unterheben.

Zwei kleine Springformen von 16 oder 20 cm @ gut ausfetten
oder mit Backpapier auslegen. Jeweils immer einen EBIoffel Teig
in die Form streichen und ca. 2 Minuten unter dem Grill hell-

braun braunen lassen. So fortfahren, bis der Teig aufgebraucht
ist.

Kuchen auskiihlen lassen, jeweils in 16 Tortenstiicke schneiden und mit zwei Gabeln oder SpieBchen gleichmaBig durch die im
Wasserbad geschmolzene und nachgewiirzte Kuvertiire ziehen und auf einem Kiichengitter abtropfen lassen. In Folie aufbewahrt

halten sich die Baumkuchenecken 2-3 Wochen frisch.
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250 g braunen Zucker, 2 EL Zuckerriibensirup, 125 g weiche
Butter, 1 Ei, 250 g Mehl, 2 TL Natron, je 1 TL gemahlene
Nelken, Zimt, Muskat,

2 TL Ingwerpulver, evtl.
noch klein gehackter
kandierter Ingwer, etwas
Salz, Hagelzucker

Zucker, Sirup und weiche
Butter mit dem Mixer
schaumig rithren, Ei
zugeben. Mehl, Natron
und Gewiirze mischen
und durch ein Mehlsieb
langsam in den Teig ein-
rihren. Teig 30 Minuten
kiihl stellen.

Aus dem Teig walnuBgroBe Kugeln formen, in Hagelzucker walzen und in ausreichendem
Abstand auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen. Die Kugeln zerlaufen zu fla-
chen Plétzchen, brauchen also Platz.

Bei Ober- und Unterhitze 160-175° ca. 15 Minuten backen. Sofort nach Entnahme aus dem
Ofen vom Blech heben und auf einem Gitter abkiihlen lassen. Sie werden schnell knusprig. Trocken aufbewahren.

Beates Cantuccini

250 g Mehl, 200 g Zucker, 1 TL Backpulver, Mark einer Vanilleschote, 2 Fldsch-
chen Bittermandelaroma oder 1 EL Amaretto, je 1 Prise Kardamompulver, Zimt,
Sternanis, etwas Salz, 25 g weiche Butter, 2 Eier, 175 g ganze geschélte
Mandeln

Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen, die ganzen Mandeln unterkne-
ten. Den Teig in 5 Teile teilen, jeweils zu 25 cm langen Rollen formen,

1 Stunde kiihl stellen und dann mit 8 cm Abstand auf ein Blech mit Back-
papier legen. Bei 190° ca. 16 Minuten vorbacken.

Die Rollen erkalten lassen, dann schrdg in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Auf Backpapier noch einmal 8-10 Minuten bei 190° goldbraun backen.
Auskiihlen lassen und in einer Blechdose aufbewahren. Sehr gut zu Vin
Santo [italienischer Dessertwein].
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Nudelreste, frische Champignons, V2 entkernte Chilischote, 2 Friihlingszwiebeln,
geschnittene Petersilie oder Schnittlauch, Knoblauch, Salz, Pfeffer, 4 zerkloppelte Eier,
geriebener Kase. Zutaten klein schneiden

Variation I: Sauerkraut, Hackfleisch, 2 gekochte geriebene Kartoffeln vom Vortag,
Salz, Pfeffer, 1 EL Tomatenmark, 3-4 Eier, geriebener Kdse

Variation II: Gemiisereste mit Nudel-, Reis- oder Kartoffelresten vermischen, klein
gehackte Zwiebeln, je nach Geschmack wiirzen, 3-4 Eier, geriebener Kdse

Variation IlI: Fleischreste mit grob geriebenen rohen Kartoffeln vermischen. Klein
gehackte Zwiebeln dazugeben, je nach Geschmack wiirzen, 3-4 Eier und geriebenen
Kése untermischen.

Jeweils die Zutaten gut vermischen, abschmecken und in gebutterte 6-muldige
Muffinform geben. Bei 210° ca. 15-18 Minuten backen und mit Salat servieren.

Blatterteig-Zwiebelpizza

450 g TK-Blatterteig, Mehl fiir die Arbeitsflache, 2 EL Butter-
schmalz, 450 g Gemiisezwiebeln, 2 Bund glatte Petersilie,

4 Zweige Rosmarin, 3 Stiele Thymian, etwas frischer Majoran,
3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 50 g gehobelter Parmesan oder
Pecorino, 1 Ei

Den Bléatterteig auf einer leicht bemehlten Fldche auftauen lassen.
Inzwischen die Zwiebeln schalen und in feine Scheiben schnei-
den. Die Kréuter von den Stielen zupfen und hacken. Das Ol in
giner Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin unter Riihren goldgelb bra-
ten, salzen, pfeffern und die Kréduter untermischen.

Alle Bldtterteigstreifen ibereinander legen und dazwischen immer
mit ausgelassenem Butterschmalz bestreichen. Dann auf GroBe
eines Pizzablechs ausrollen, ca. 4 mm diinn. Das Ei verquirlen
und auf den Blatterteig streichen. Mit den Zwiebeln belegen und den Kése dariiberstreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 220° 15 Minuten backen.

Variation: Mit klein geschnittenen getrockneten Tomaten, Oliven und Kapern belegen und klein gerupfte Mozzarella-Fleckchen
dariiberstreuen.
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Pro Person zwei diinne Eierkuchen zubereiten aus Mehl, Eiern, Wasser und/oder
Milch, Salz und Pfeffer

Fiillung: 250 g Hackfleisch, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer.

Evtl. 2-3 EL Sahne, Ol oder Butterschmalz, geriebener Kase und Butterflockchen
zum Uberbacken

Das Hackfleisch in Ol oder Butterschmalz scharf anbraten, Klein gewiirfelte Zwie-
beln und Knoblauch dazugeben und wiirzen.

Evtl. noch mit einer kleinen Tomaten- oder roten Paprikasauce nappieren.

Dazu Variation I: Zusétzlich 3 Karotten schélen und grob raspeln, in Ol oder
Butterschmalz andiinsten, wiirzen und mit sehr wenig Wasser oder etwas Sahne
bifest garen und dann erkaltet zum Hackfleisch geben.

Oder Variation II: 1 Paket TK Blattspinat, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Pfeffer, Salz, 1 Prise Muskat, Butter, 40-50 g gerie-
bener Parmesan

Spinat auftauen lassen. Klein gewirfelte Zwiebel und Knoblauch in Butter andiinsten, Spinat dazugeben, wiirzen und ca. 8 Minu-
ten garen lassen, Parmesan unterrithren und dann mit dem Hackfleisch vermischen.

Die Fiillung darf nicht zu feucht sein, evtl. zu viel Flissigkeit abgieBen. Jeweils etwas auf den Pfannkuchen verteilen, aufrollen
und in eine feuerfeste, gebutterte Form nebeneinander legen. Mit geriebenem Kése bestreuen, Butterflockchen dariiber verteilen
und im Ofen bei 180° ca. 10-15 Minuten goldbraun (iberbacken.

H'vvwvwvv.' 2 Pw(wezj/lbw ux‘kf\fﬁj Zwiebelkuchen

Fiir 6-8 Personen: 350 g Mehl, 30 g Hefe, 1 Prise Zucker, 1 TL Salz,

75 ml 01, 150 ml lauwarmes Wasser zu einem Hefeteig verarbeiten und
zugedeckt an einem warmen Ort auf die doppelte Hohe gehen lassen.
Belag aus 1 "2 kg Gemiisezwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 3 EL Butter-
schmalz, Salz, Pfeffer, Majoran, etwas Kiimmel.

300 g Creme fraiche und/oder Sahne, 3 Eier, 1 Eigelb, 200 g Friihstiicks-
speck [Bacon]

Die Zwiebeln in diinne Ringe oder feine Streifen schneiden und in zwei
Portionen in einer groBen beschichteten Pfanne in je 2 EL Butterschmalz
bei milder Hitze ca. 10-15 Minuten weich diinsten. Den Knoblauch durch
die Presse dazu driicken und alles mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kiimmel
abschmecken. Den Backofen auf 200° vorheizen.

Ein groBes Backblech mit Ol auspinseln.

Den Teig noch einmal durchkneten, auf Mehl ausrollen und auf dem Blech verteilen. Einen kleinen Rand hochdriicken. Die
Zwiebeln darauf verteilen. Créme fraiche und/oder Sahne mit den Eiern verquirlen, etwas wiirzen [je nachdem, ob man Speck
dazugibt oder nicht] und gleichmaBig iiber die Zwiebeln traufeln. Den Speck kleinschneiden und aufstreuen. Auf mittlerer Schiene
ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Schmeckt am besten frisch aus dem Ofen. Kann aber auch gut eingefroren und spéter wieder erwdrmt werden.
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150 g Mehl, 125 g Butter, 150 g mittelalten Gouda,

50 g geriebener Parmesankése, je eine Prise Pfeffer und
Salz [der Gouda ist schon relativ salzig].

Ca. 200 g entsteinte, mit Paprika[paste] gefiillte Oliven,
gut abgetrocknet

Mehl, Butter und Kase zu einem Mirbeteig verkneten und in
Frischhaltefolie etwa 2 -1 Stunde kiihlen. Den Teig zu
Rollen formen von ca. 3 cm @. Davon etwa 1 cm dicke
Scheiben abschneiden und die Oliven damit umwickeln, so
dass kleine Kugeln entstehen. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech mit etwas Abstand verteilen. Nochmals
kiihlen. Backofen auf 190-200° vorheizen und die Kugeln
ca. 20 Min. backen, bis sie goldbraun sind.

Die Knusperoliven eignen sich gut als kleine Happchen zum
Sekt oder als Beilage auf einem Buffet.

Geraucherte Schweinelende

3 | Wasser, 200 g Salz, 2 EL Zucker, 4 Lorbeer-
blatter, 5 Knoblauchzehen, Thymian, Rosmarin,
Basilikum [getrocknet], 40 Wacholderbeeren,

15 schwarze Pfefferkdrner und 6 Nelken in einem
groBen Topf 5 Minuten gut aufkochen und dann
kalt werden lassen. Durch ein feines Sieb abgie-
Ben oder durch Filtertiiten laufen lassen.

3 gewaschene und abgetrocknete Schweine-
lenden im Kihischrank 3-4 Tage in der Lake in
dem Topf oder einer groBen Schiissel zugedeckt
ziehen lassen, ab und zu bewegen. Die Fleisch-
stiicke miissen gut mit Flissigkeit bedeckt sein.
Herausnehmen und trockentupfen.

Zum Aufhdngen mit Kordel versehen und vom
Haus-Metzger 3 Tage kalt rduchern lassen.
Nicht ganz billige, aber leckere Schinken-
Alternative.




Garnelenballchen

300 g rohe Garnelen, 50 g getrocknete diinne Reisnudeln,

1 Ei, 180 ml Wasser, 1 EL Fisch- oder Austernsauce,

125 g Weizenmehl, %4 TL Bagung [salzig-fischige Garnelen-
paste aus dem Asia-Laden], 3 Friihlingszwiebeln in Ringe
geschnitten, 1 kleine rote Chilischote, fein gehackt, Fritierdl,
siiBe ChilisoBe

Garnelen schélen und Darm entfernen. Die Hélfte in der
Kiichenmaschine pirieren, die Gbrigen Garnelen klein-
schneiden und mit der Masse vermischen. Die diinnen
Reisnudeln ca. 1 Minute in heiBem Wasser einweichen, her-
ausnehmen, ausdriicken, in kleine Stiicke schneiden und zu
der Garnelen-Masse geben.

Ei, Wasser und Fischsauce verquirlen. Mehl in eine Schiis-
sel sieben, eine Vertiefung in die Mitte driicken und die
Eimasse langsam unterquirlen, bis eine glatte Masse ent-
steht. Die Garnelenmasse dazu geben und alles gut vermi-
schen.

Ol erhitzen. Mit zwei Teeloffeln Ballchen abstehen und ca. 3 Minuten fritieren, bis sie knusprig und goldbraun sind.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm oder kalt mit siiB/scharfer ChilisoBe servieren.

die “’WY"’" Pw{cﬂs‘frufww Lo v 6880w WAk 0@3(&'

1 kg Rinderriickensteak angefroren, 2 TL Salz, ¥4 TL gemahlener
Pfeffer, 1 EL brauner Zucker, 4 zerdriickte Knoblauchzehen,

2 TL Sesamdl, 1 EL ErdnuBal

Evtl. Fleisch vom Fett befreien. 3 mm dicke Scheiben abschnei-
den und diese dann in diinne Streifen schneiden. Alle Zutaten
mischen und die Fleischstreifen darin zugedeckt ca. 2-3 Stunden
marinieren.

Danach auf einem Gitter iber einem Backblech mit Backpapier
auslegen und im Ofen bei 120° Ober- und Unterhitze

ca. 2 Stunden trocknen. Danach noch ca. 5 Minuten grillen.

Schmeckt warm oder kalt als Snack oder zu Salat aus blanchier-
ten Sojabohnenkeimlingen, gerdsteten Erdniissen, Olivendl, eini-
gen Tropfen Sesamdl, 1-2 EL Orangenessig, 1 TL Honig, etwas
Chilipulver, Pfeffer und Salz oder zu Chicoréesalat mit abgetropf-
ten Dosenmandarinen, 1 EL Majonaise, 1-2 EL Orangenessig,
Olivendl, Pfeffer und Salz.

Rindfleischstreifen [Laos]
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Eine groBe rote Paprika, 60 g geriebener alter Cheddarkéase,

30 g geriebener Parmesan, 2 EL Mayonnaise, 2 EL frische gehackte
Petersilie, je 1 TL frischer gehackter Thymian und Oregano, 2 Trop-
fen Tabascosauce, 10 Scheiben frisches WeiB3- oder Toastbrot,

50 g zerlassene Butter, Paprikapulver, Salz, Pfeffer

Paprika halbieren, Samen und Rippen entfernen und mit der Haut-
seite nach oben unter den Grill legen, bis die Haut Blasen wirft und
schwarz wird. In einem Gefrierbeutel abkiihlen lassen und dann die
Haut abziehen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln, in einer Schiissel mit
Kése, Mayonnaise, Krdutern und Gewiirzen mischen.

Vom Brot die Kanten abschneiden und die Scheiben mit einem
Nudelholz sehr flach rollen. Beidseitig mit der fliissigen Butter be-
streichen. Die Paprikamasse auf die Mitte verteilen und die Scheiben
so einrollen, dass sie am Ende gut 1 cm breit iiber die Fiillung lap-
pen. Mit einem Zahnstocher feststecken und fiir gut zwei Stunden kalt stellen, damit der Kdse spéter nicht zu schnell schmilzt.
Die Rdélichen halbieren und im Ofen bei 180° 10-12 Minuten auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech knusprig-goldgelb
backen.

Lorbeer-Chili-Kekse mit Parmesan

20 g Parmesan-Kése, 4 frische Lorbeerblatter, 150 g Mehl,
2 TL getrocknete gebrochene Chilischoten oder Chilischrot, Salz,
80 g Butter, 1 Eigelb

Fir den Teig den Parmesan reiben. Lorbeerbldtter ganz fein hacken.
Mehl, Chili, eine gute Prise Salz, Parmesan, Lorbeer, Butter, Eigelb
und 2 TL eiskaltes Wasser mit den Knethaken des Handriihrers und
danach mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Rolle [@ 5 cm] formen. In Klarsichtfolie verpackt
1 Stunde kiihl stellen. Von der Teigrolle 2 cm breite Scheiben ab-
schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Bei 180° etwa 15-18 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen.

Die Kekse halten sich in einer Blechdose verpackt mindestens eine
Woche. Sie passen besonders gut zu siiBem Portwein und Sherry
oder zu Sekt.

[Siehe auch Seite 13]

Wenn man den Teig vorsichtig auf ca. 3-4 mm Dicke ausrollt, kann man auch fiir besondere Gelegenheiten Formen ausstechen.




750 g Mehl [Type 405], 1 Wiirfel Hefe oder 1 "2 Packchen Trockenhefe,

2-2 V> gestrichene TL Salz, 2 EL Olivendl, 2 TL getrockneter Oregano oder
Thymian, gut 400 ml lauwarmes Wasser, evtl. eine Handvoll schwarze Oliven
ohne Kern, nach Belieben geriebener Parmesan

Mehl in eine Schiissel geben. In einer Mulde die Hefe mit etwas Wasser ver-
rithren. Olivendl, Salz und die Gewiirze zugeben und dann das Mehl langsam
einarbeiten. Zusammen mit dem restlichen Wasser zu einem weichen, ge-
schmeidigen Teig. Gut durchkneten, zu einer Kugel formen und auf etwas
Mehl mit Geschirrtuch abgedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen. Dann evtl. die
halbierten oder geviertelten Oliven untermischen. Backblech mit Olivendl ein-
pinseln, den Teig in Mehl walzen und mit den Hénden auf die GroBe des

Blumentopfbrot

Neue Blumentdpfe aus Ton scheuern, gut trocknen lassen, eindlen und 30 Minuten bei
220° erhitzen. Erkalten lassen. [Niemals abwaschen und stets wieder gut ausfetten.]

500 g WeiBbrotbackmischung nach Vorschrift anrithren, kneten und 2 x Teighohe ver-
doppeln lassen. Pro Person eine Teigkugel in einen gefetteten Blumentopf mit 6-8 cm @
setzen, abdecken und nochmals 30 Minuten gehen lassen. In den auf 225° vorgeheizten
Backofen auf die unterste Schiene schieben und 25 Minuten backen. Oberseite der hei-
Ben, fertig gebackenen Brote mit fliissiger Butter bestreichen. Die Brote nach dem
Erkalten in den Topfen servieren.
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Blechs ausziehen. [Nicht mit dem Nudelholz ausrollen!] Die Oberflache mit
Ol einpinseln, evil. mit Oregano, Thymian und Parmesan bestreuen und noch einmal zugedeckt an warmem Ort gut 2 Stunden
gehen lassen, bis der Teig die gewiinschte Hohe, Dicke, Breite hat. Im vorgeheizten Ofen bei 250° auf mittlerer Schiene 15-20

Minuten backen.

500 g beliebige [Roggen-]Brotbackmischung nach Vorschrift anriihren, kneten und ein-
mal gehen lassen. Eine gefettete Metallschiissel in gewtinschter Form evil. mit Hafer-
flocken, Mohn, Sesam und dann mit dem ausgerollten Teig gleichmaBig dick ausklei-
den. Uberstehende Rander abschneiden und den Rand formen. Die Form mit Back-
papier und dann voll mit Trockenerbsen oder -Bohnen befiillen, damit der Teig nicht
gehen kann. Im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 40-50 Minuten backen. Hiilsenfriichte
und Papier entfernen und den Brotkorb in der Mikrowelle bei 180 W noch ca. 30 Minu-
ten trocknen lassen. Evtl. noch weiche Stellen am Boden mehrmals einstechen, damit
die Feuchtigkeit entweichen kann. Der Korb sollte dann hart und haltbar wie Holz sein.

Ew Mh%rs“s(xw & Le... Brotkorb
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Fiir eine Backform von 30 cm @: 400 g Mehl [Type 405], Salz,
> Wiirfel Hefe, 1 2 TL Salz, 1 TL Zucker, 1 TL Brotgewiirz-
Mischung oder 1-1 2 TL Kreuzkiimmel, 11 EL Ghee [Butter-
schmalz], 2 Eier, Mehl zum Arbeiten, 1 TL Schwarzkiimmel

Mehl und Salz in eine Schiissel sieben, Hefe in 125 ml lauwarmem
Wasser mit dem Zucker glattrithren. 5 EL Butterschmalz schmelzen.
Die Eier in einer zweiten Schiissel verquirlen, die Hélfte des Mehls,
das Hefewasser und nach und nach das flissige Butterschmalz
unterriihren. Das restliche Mehl dazugeben und mit dem Knethaken
der Kiichenmaschine oder mit den Handen auf einer bemehlten
Fldche den Teig mindestens

5 Minuten gut durchkneten, bis er glatt und elastisch ist. Zugedeckt
30 Minuten an warmem Ort gehen lassen.

Den Teig wieder durchkneten und zu einer Rolle formen. 10 gleich-
groBe Stiicke abschneiden und zu Kugeln formen. Weitere 5 EL Butterschmalz schmelzen. Die erste Kugel in BackformgroBe
diinn ausrollen, in die gefettete Form legen, bis zum Rand evtl. ziehen und mit etwas Ghee bestreichen. Mit allen Teigkugeln so
fortfahren. Die letzte Lage mit Ghee und dann mit Schwarzkiimmel bestreuen. Evil. restliches Fett dariibertraufeln. Mit
Klarsichtfolie abgedeckt gut 1-1'2 Stunden gehen lassen. Den Backofen auf 250° vorheizen und das Brot ca. 15 Minuten gold-
gelb backen.

Pita [Fladenbrote aus Agypten und Israel]

Fiir 8-10 Fladen: 200 g Weizenvollkornmehl [Type 1050], 300 g Weizen-
mehl [Type 405], 2 TL Salz, 1 Péackchen Trockenhefe, 1 EL Schwarz-
kiimmel, Backpapier

Mehl in eine Schiissel sieben, die Hefe damit vermischen und langsam
350 ml lauwarmes Wasser dariibergeben und alles mit dem Knethaken
des Mixers zu einem klebrigen Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Den Schwarzkiimmel zum Teig geben, mit den Handen ca. 10 Minuten
durchkneten, bis sich der Teig von der Schiissel lost. Wieder zugedeckt
30-40 Minuten gehen lassen.

[Oder in der Brotbackmaschien einen Teig aus den Zutaten kneten las-
sen.]

Wieder 1-2 Minuten durchkneten, in 8-10 Teile teilen und mit bemehlten
Héanden Kugeln formen, dann zu runden Fladen von ca. 14 cm @ ziehen, auf ein Blech auf Backpapier legen, zudecken und noch-
mals ca. 30 Minuten an warmem Ort gehen lassen. Ofen auf 250° vorheizen. Dann die Fladen 10-15 Minuten goldgelb backen.
Es bilden sich die typischen Luftblasen, in die man Grill-Fleisch, Falafel [Seite 207], Salat, Joghurt etc. filllen kann.
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1 Wiirfel Hefe oder 1 2 Beutel Trockenhefe, 450 ml lauwarmes Wasser,

2 EL Obstessig, 500 g Weizenmehl [Type 405], 50 g Sonnenblumen- und/
oder Kiirbiskerne, 50 g Sesam, 50 g Leinsamen, ganz oder geschrotet,

2 TL Salz

Hefe mit dem Wasser und dem Essig verriinren. Alle anderen Zutaten zufii-
gen und mit dem Knethaken des Mixers gut verarbeiten. In eine gefettete
[Kasten]-Form geben, evtl. noch mit Kérnern bestreuen und in den kalten
Backofen stellen. Das Brot nicht gehen las-
sen!

50-60 Min bei 200° Ober- und Unterhitze auf
unterstem Rost backen. Brot aus der Form
|6sen und evtl. bis zu 10 Minuten nachbacken.

Variation I: Statt nur Weizenmehl zu nehmen 400 g Weizenmehl und 100 g Dinkel- oder Weizen-
vollkornmehl oder 100 g gelbes Maismehl [siehe Foto] mischen. Sonstige Zutaten sind gleich.
Variation II: Weizenmehl [Type 550], andere Mehl- oder Kdrnermischungen*, Rostzwiebeln,
Oliven, Walniisse

* Je dunkler die Mehlsorte, desto langer muB gebacken werden und desto weniger geht das Brot
auf bzw. desto mehr Hefe oder Sauerteigpulver mu3 man nehmen.
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Fiir 2 Brote: 300 ml lauwarmes Wasser, 450 g Mehl, 1 TL Salz, 1 Wiir- e T
fel Hefe, eine Prise Zucker. Etwas Mehl und GrieB. 1 Ei, 1 TL Zucker, e N
1 EL Olivendl, 4 EL Sesamkorner, 1 EL Schwarzkimmel

Den Hefewiirfel im lauwarmen Wasser mit der Prise Zucker aufldsen
und mit dem Mehl und dem Salz zu einem weichen Teig verarbeiten.

5 Minuten kneten, bis er nicht mehr an den Handen klebt. Zugedeckt

ca. 30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 250° vorheizen. Backblech mit Mehl und etwas Griel
bestreuen. Den Teig nochmals durchkneten, halbieren und zu Kugeln
formen. Jede Kugel mit den Hénden zu runden Fladen von ca. 25 cm @
driicken. Zugedeckt weitere 15-20 Minuten an warmer Stelle gehen las-
sen.

Ei, Zucker und Olivendl verquirlen. Mit eingedlten Fingerspitzen in die
Fladen im Abstand von 4-5 ¢cm ein Rautenmuster eindriicken, dann die Brote mit der Eimischung einpinseln, mit Sesam und
Schwarzkiimmel bestreuen und in der Ofenmitte 10-12 Minuten goldbraun backen. Nach 5-6 Minuten eine V4 Tasse kaltes
Wasser auf den Ofenboden schiitten, Tir sofort schlieBen und fertig backen.
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Menge fiir eine groBe Pfanne von 30 cm @:

3 mittelgroBe, am Vortag gekochte Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
blanchiertes Gemiise nach Wahl z. B. griine Erbsen, Zuckerschoten, Karotte,
Brokkoli/ Blumenkohl, 6-8 Eier, Pfeffer, Salz, Butterschmalz

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und in sehr diinne Scheiben schneiden, Zwie-
beln und klein gehackten Knoblauch in Butterschmalz in einer groBen Pfanne
glasig diinsten. Das blanchierte Gemiise und die Kartoffeln zugeben, vermi-
schen und das Ganze wiirzen. Die Eier verkloppeln, salzen, pfeffern und in die
Pfanne gieBen. Durch Ritteln der Pfanne etwas verteilen. Auf mittelgroBer
Flamme ca. 10 Minuten stocken lassen. Einen grofen, gedlten Teller Giber die
Pfanne legen, die Tortilla vorsichtig auf den Teller stiirzen, vom Teller wieder
zuriick in die neu geoélte Pfanne gleiten lassen und weitere ca. 6 Minuten stocken lassen.

Die Tortilla kann warm mit Salat und sehr gut auch kalt gegessen werden.

Variation: Man kann auBerdem sehr unterschiedliche Zutaten auBer den Kartoffeln und Zwiebeln verwenden wie:

kleine und groBe Garnelen, Krabben, Thunfisch aus der Dose, Oliven, Kapern und gar gediinstete Gemiise wie Fenchel, Auber-
ginen, Champignons etc.

Quiche Lorraine

Zutaten fiir eine feuerfeste Form von 28-30 cm @:

Miirbeteig: 250 g Mehl, 150 g Butter, 1 Ei, 2 EL Wasser, 2 TL Salz
Belag: 250 g gekochter Schinken, 3 Eier, 1 Becher saure Sahne,
100 g geriebener Kése [Emmentaler, Gouda], Salz, Pfeffer,

2 TL EdelsiiBpaprika

Aus den Zutaten fiir den Mirbeteig einen glatten Teig zubereiten und
30 Minuten zugedeckt kalt stellen. Die gut gefettete oder mit Back-
papier ausgekleidete Tortenform mit dem Teig belegen und diesen
auch an den Randern etwas hochziehen. Den Kése und den gewiir-
felten Schinken auf dem Boden verteilen. Eier mit der sauren Sahne
verquirlen, mit den Gewiirzen vermengen und gleichmaBig auf den
Boden gieBen. Im vorgeheizten Ofen bei 200° auf der untersten Stufe
ca. 20-25 Minuten backen. Falls mdglich, 5 Minuten nur Unterhitze
ginschalten. Falls die Oberfldche zu braun wird, mit Alufolie bedek-
ken. Man kann die Quiche heiB und kalt essen.

Variation: Zusétzlich noch in Stiicke geschnittenen und kurz in Salzwasser blanchierten Lauch oder auch kleingeschnittene
Zucchinistifte oder kurz in Butter angebratene und gewiirzte Champignons und Zwiebeln unter die Eier-Sahne-Mischung geben.
Etwas kraftiger schmeckt die Quiche, wenn man kleine Baconstreifen auf der Oberfldche mit Giberknuspern IaBt.
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375 g Hackfleisch, gemischt, 1 Knoblauchzehe, 1 Ei, 1 Bana-
ne, 3 EL Semmelbrosel, 1 TL Senf, je 1 TL Paprikapulver,
edelsi und scharf, 5 Tropfen Tabasco, 30 g Butterschmalz

Fruchtige Tomatensauce: 1 Dose passierte Tomaten,
1 Mango, 1 Banane, Salz, Pfeffer, Zucker, Saft von 2 Zitrone,
evil. V2 Bund gehackte Petersilie, 1 Zwiebel

Zerdriickten Knoblauch mit Hackfleisch, der zerdriickten
Banane, dem Ei, Semmelbroseln, Senf, Paprikapulver,
Tabasco, Salz und Pfeffer verkneten unbd abschmecken. Mit
nassen Handen kleine Ballchen formen. Butterschmalz erhit-
zen. Die Bdllchen darin von allen Seiten braun braten, heraus-
nehmen und warm stellen.

Fir die Sauce die Zwiebel scha-
len und im verbliebenen Bra-
tenfett andiinsten. Die passierten
Tomaten dazugeben. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein [6sen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Banane schélen und in Scheiben schneiden. Obst zur Tomatensauce geben. Mit
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und dem Zitronensaft abschmecken. Vor dem Servieren evil. die
gehackte Petersilie unterziehen. Die Sauce mit den Ballchen mit Reis oder Baguette servieren.

Die Hackbéllchen und die Sauce konnen sowohl warm als auch kalt gegessen werden. Sie eignen
sich auch sehr gut als Fingerfood fiir eine Party.

Zwetschgen-Chutney

Fiir 2 Gldser von 350 g Inhalt: 3 mittelgroBe rote Zwiebeln, 400 g Zwetschgen, 3 EL Sonnen-
blumendl, 4 Thymianzweige, 3 frische Lorbeerblatter, 4 EL brauner Zucker, 2 Zimtstangen,
s | Rotwein, Cayennepfeffer, Salz

Zwiebeln schélen, halbieren und in Wiirfel schneiden, Zwetsch-
gen waschen, entsteinen, vierteln. Ol erhitzen, Zwiebeln und
Zwetschgen darin andiinsten. Thymian, Lorbeer, Zucker, Zimt
und Rotwein dazugeben, mit Cayennepfeffer und Salz ab-
schmecken und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten einkochen
lassen. Sofort in heil ausgewaschene Schraubdeckelgldser
flillen.

a"‘_ *

Zu kurz gebratenem Fleisch oder heiBem Kase reichen. Halt
sich verschlossen ca. 4 Wochen im Kiihlschrank.
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4 mittelgroBe Auberginen, 7 EL Zitronensaft, 2-3 EL Tahin [Sesampaste
aus dem Glas, in tirkischen Léden], 3 Knoblauchzehen, Salz, glatte Pe-
tersilie

Angefeuchtete oder eingedlte Auberginen auf Alufolie im 250° heiBen
Ofen ca. 30-35 Minuten garen, gelegentlich wenden. Oder in der Mikro-
welle bei 600 W 7-8 Minuten garen. Die Auberginen mit kaltem Wasser
abschrecken, 1dngs halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Loffel
herauskratzen. Die Haut wegwerfen. Auf einem grofen Brett das
Fruchtfleisch mit Zitronensaft betrdufeln und mit einem groBen Messer
ganz klein schneiden bzw. mit einer Gabel zerdriicken. [Nicht im Mixer!]
Sesampaste im Glas gut aufriihren. Das Piiree in einer Schiissel mit
Salz, Sesampaste, zerquetschtem Knoblauch und klein gehackter
Petersilie vermischen, abschmecken, evtl. noch etwas Zitronensaf
dazugeben und auf einem Teller glatt gestrichen mit Flade

ren. v' w ‘

Hummus [Kichererbsencreme aus dem Orient]
250 g Kichererbsen, 1 Zwiebel, 3-4 K

2-3 EL Tahin [Sesampaste aus dem
2-3 EL Joghurt, 3 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffe

Die Kichererbsen, reichlich mit Wasser bedeckt, iiber Nacht einweichen
und am ndchsten Tag mit den Handen gegeneinander reiben, dass sich
die Hdute 16sen und oben auf dem Wasser schwimmen. Diese Héute
entfernen. Zwiebel und Knoblauch schalen, klein hacken und in Ol gla-
sig diinsten. Die Kichererbsen mit dem Einweichwasser dazugeben und
nach kurzem Aufkochen auf kleiner Flamme ca. 2 Stunden kdcheln las-
sen. Kichererbsen abgieBen, aber das Wasser aufheben. Erbsen fein
pirieren und mit Tahin, Joghurt, Pfeffer, Salz und Zitronensaft vermi-
schen. Wenn die Paste zu fest ist, noch etwas von der Kochfliissigkeit
dazugeben. Pikant-sduerlich abschmecken, auf einen Teller streichen, in
eine Vertiefung etwas Oliven- oder Sesamdl gieBen und etwas Paprika-
pulver iber den Hummus streuen und mit Fladenbrot servieren.

Variationen: Statt des Ols gerdstete Pinienkerne in die Mulde streuen oder angemachten, klein geschnittenen Rucolasalat.



Falafel [israel) | 207

200 g getrocknete Kichererbsen, 1 Bund Petersilie, 3 Zweige
Koriandergriin, 1 rote Zwiebel, gehackt, 4 Knoblauchzehen,
klein gehackt, je 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel und Koriander-
kérner, 1-2 TL Backpulver, Salz, Pfeffer, Ol zum Fritieren

Kichererbsen abspiilen, in einer Schiissel mit Wasser bedecken
und einen Tag einweichen.

Am néchsten Tag die Erbsen abgieBen, kalt abspiilen und in der
Kiichenmaschine zerkleinern. Gehackte Kréduter und Zwiebel
dazugeben und mit den Gewiirzen und dem Backpulver piirie-
ren. Salzen und pfeffern.

Das Ol auf 175° erhitzen. Kichererbsenpiiree zu kleinen Béll-
chen formen und im heiBen Ol knusprig fritieren. Auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und servieren.

¢ vow Ev § fvr Boarbar Ho) oiees A
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1 Packung oder Dose Weinblatter in Salzlake, 1 Tasse Reis,
250 g Hackfleisch, 1 Zwiebel, Petersilie, Dill, Salz, Pfeffer,
100 ml Olivendl, 2 Zitronen

Weinblatter etwas abspiilen, trockentupfen und mit der glanzenden
Seite auf ein groBes Tablett legen.

Kleingehackte Zwiebeln in Ol anbraten, den ungekochten Reis, Salz,
Pfeffer, Rosinen und Gewiirze dazugeben und kurz anbraten. In einer
Schiissel das Hackfleisch mit den kleingehackten Krdutern und dem
abgekiihlten Reis-Zwiebel-Gemisch vermengen und mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

Die Masse auf die gedderte Seite der Weinbldtter setzen, die Seiten
einschlagen und dann zur Spitze hin locker einrollen, damit der Reis
noch Platz zum Quellen hat. Den Boden einer feuerfesten Form mit
5 Weinblattern auslegen und die Rélichen locker in Lagen einschichten. Wasser-0I-Gemisch aufgieBen, bis die Rélichen bedeckt
sind. Mit wassergefilltem Teller beschweren, einmal aufkochen lassen und dann bei schwacher Hitze zugedeckt auf dem Herd
ca. 50 Minuten ziehen lassen. Evtl. vor dem Servieren 2 Eier mit dem Saft einer Zitrone vermischen, tiber die Weinbléttern gieBen
und zugedeckt stocken lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen und warm oder kalt servieren.

Variation: Statt Petersilie und Dill 2-3 EL kleine Korinthen, 30 g gerstete Pinienkerne, je 2 TL Zimt und Zucker, 1 Prise Piment-
pulver nehmen und auf jeden Fall Lamm-Hackfleisch. Weiter wie oben, aber das Ei-Zitronen-Gemisch zum Schluf3 ebenfalls weg-
lassen.
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Bismarckheringe [die Haut abziehen], fertig gekochte Rote Bete, Pell- o W—_
kartoffeln vom Vortag, Gewiirzgurken und sauerlich feste Apfel zu glei- J :
chen Teilen in gleich groBe Stiicke schneiden. 1 Handvoll Walniisse
klein hacken.

Mit einer Vinaigrette aus Senf, Mayonaise, Joghurt, etwas Sahne,

Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, klein gehackten Walniissen und

sehr klein geschnittener Zwiebel vermischen und gut durchziehen las-

sen. Zum Servieren mit etwas Dill deko;ieren.

Dazu Toastbrot oder Baguette und Bier *relchen.‘ AR MMOQ.

Do Bir ?& W for W
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Fritierte Kochbananen

2 reife Kochbananen, Salz, Pfeffer und frischer geriebener Ingwer, Fritierdl

Kochbananen schélen. In schrage Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und
Ingwer einreiben bzw. bestreuen. Ol erhitzen und Kochbananen fritieren, bis sie
goldbraun sind.

Dazu paBt kurz gebratenes Fleisch und Bohnen-Tomatensauce [siehe unten]

Variation: 2 reife Kochbananen, 2 EL brauner Zucker, 2 EL Mehl, 1 Ei,

je 1 Msp Ingwerpulver, Zimt und Salz, etwas geriebene Muskatnuf3 zu einem Teig
verriihren. Mit zwei EBI6ffeln abgeteilte Portionen in Ol goldbraun ausbacken und
mit Puderzucker aus braunem Zucker bestreuen.

Bohnen-Tomatensauce

Eine kleine Dose Kidneybohnen, Y2 Dose geschélte Tomaten, gekornte Gemiisebriihe, Salz,
Pfeffer, Zucker, Knoblauch nach Geschmack, Gewiirz ,African® von NoMU oder je eine
Prise Kreuzkiimmel, Chili, Kardamom, Koriander, Nelken, Senfkorner, Bockshornklee,
Piment, Muskat.

Die Bohnen abschiitten und abwaschen. Zusammen mit den Tomaten in einen Topf geben
und mit einem Stampfer zu einem groben Brei verriihren. Mit etwas Gemiisebriihe, Salz,
Peffer, Zucker abschmecken. Wenn man das afrikanische Gewiirz nicht hat, die anderen
Gewiirze zusammen mahlen oder mérsern, ohne Fett etwas anrdsten und zur Sauce geben
und pikant abschmecken.




1 nicht zu reife Avocado, 1 Handvoll Macadamia-Niisse, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer,
3-4 EL siiB-scharfe ChilisoBe

Die Zitrone auspressen. Avocado vom Kern befreien, das Fleisch mit einem
Messer kreuz und quer einschneiden und die entstandenen Wiirfel mit einem
Loffel aus der Avocadoschale in den Zitronensaft geben und mit dem Schneidstab
pirieren. Die Niisse klein hacken und mit den weiteren Zutaten unter die
Avocadomasse riihren. Abschmecken und als Salsa zu gegrilltem Fleisch, zu
Tafelspitz oder zu Fisch reichen oder auch als Brotaufstrich verwenden.

Je 1 Bund krause und glatte Petersilie, Basilikum, %2 Bund Zitronenmelisse,

> Bund Pfefferminze, 3-4 Stdngel frisches Zitronengras oder 1 abgeriebene
Limonenschale, 2 Knoblauchzehen, 2 EL groben Dijon-Senf, weiBen Balsamico,
Orangenessig und Olivendl je nach Geschmack und Konsistenz, Pfeffer, Salz

Die Krduter und den Knoblauch etwas kleinhacken und in die Kiichenmaschine
geben, ebenfalls den Senf, etwas Essig und Pfeffer und Salz. Kréftig durchmixen
und nach und nach OI dazugeben, bis eine sdmige Masse entsteht.

In einem fest schlieBenden Gefa mehrere Wochen im Kiihlschrank haltbar. PaBt
sehr gut zu gekochtem oder pochiertem Fleisch und Fisch.

2-3 Knoblauchzehen, 2 TL Chili-Schrot, 2-3 Msp. grobes Meersalz, 1 zimmer-
warmes Eigelb, Olivendl, etwas Zitronensaft und/oder "2 TL Dijon-Senf

Knoblauchzehen schélen, in grobe Stiicke schneiden, mit Chili und grobem Salz in
einem groBen Morser zu glattem Brei morsern. Eigelb dazugeben und gut unter-
rihren. 1 TL Ol dazugeben, verriihren und wiederholen. Langsam die Olmenge
steigern und mit einem kleinen Schneebesen weiterriihren, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Die Olmenge richtet sich nach der gewiinschten Konsistenz.
Am Schlu3 den Zitronensaft und/oder etwas Senf nach Geschmack zugeben.

Man kann auch klein gehackte Petersilie und saure Sahne untermischen.

Die Sauce paBt gut zu gegrilltem Fleisch oder zu gediinstetem Fisch.

Macadamia-Salsa 209




210 Bananenchutney

Je 500 g geschlte Apfel, Bananen, Tomaten, Zwiebeln.
150 g Rosinen, 350 g Zucker, je 1 TL Kurkuma oder Chinagewiirz, Ingwer, Pi-
ment, je Y2 TL Zimt, Nelken, Curry, 1 frische Chilischote, Salz

Obst und Gemiise in kleine Stiicke schneiden. Alle Zutaten gut mischen, in einen
Topf geben, aufkochen und auf kleiner Flamme 1 bis 1 2 Stunden kdcheln. Gut
umriihren und hei in Glaser mit VakuumverschluB fiillen.

Cranberry-Apfel-Chutney

1 Beutel frische Cranberries [Ahnlich wie Kleinere Preiselbeeren oder Kronsbeeren schmeckend],
2 sduerliche Apfel, 50 g Ingwerwurzel, 75 g Zucker, 75 ml WeiBweinessig, 2 EL Zitronensaft,
1 EL Dijonsenf, Salz, weiBer Pfeffer

Cranberries kalt abspiilen und in einem Sieb abtropfen lassen. Apfel schélen, entkernen und klein
wiirfeln. Ingwer schélen und fein wirfeln.

Zucker in einer Pfanne schmelzen und goldbraun karamellisieren. Ingwer dazugeben und sofort
mit dem Essig und Zitronensaft abléschen. Die Apfel und Cranberries zufiigen und alles zum
Kochen bringen. So lange kochen, bis die Cranberries aufplatzen und der Zucker sich aufgeldst
hat. In eine Schiissel geben und den Senf unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abgekihit
servieren. PaBt gut zu Pasteten [Seite 12].

Scharfe grune Curry-Paste

1 TL Korianderkdrner, 2 Stange oder 1 "2 TL gemahlener Zimt, 2 TL Fenchelsamen,

5 schwarze Pfefferkorner, 3 Nelken, 2 TL Chilischrot, 1 TL Paprikapulver, 1 TL Kurkuma,

2 TL geriebener Muskatnuss. 1 Gemiisezwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 Sténgel Zitronengras,
3 cm Ingwer, /2 Bund Koriandergriin mit Wurzeln [Asia-Laden], 4 EL Olivendl

Die Koriander- und Pfefferkdrner, Kreuzkiimmel- und Fenchelsamen sowie zerkleinerte Zimt-
stange und Nelken in einer Pfanne erhitzen, bis sie leicht rauchen und dann in einer Miihle
fein mahlen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und grob schneiden. Das untere weiB3e Drittel vom Zitronen-
gras in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schalen und klein schneiden. Das Koriander-
griin mit Wurzel klein hacken. Zwiebel, Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Koriander und alle anderen Gewiirze sowie das Olivendl
dazugeben und alles fein pirieren.

In einer beschichteten Pfanne unter standigem Riihren die Masse so lange erhitzen, bis sie krdftig blubbert. Dann herausnehmen
und abkiihlen lassen. Hlt sich, gut verschlossen in einem Glas, im Kiihlschrank 4-6 Wochen.
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1 kg fertiges Butterschmalz, 1 gewirfelte Gemiisezwiebel, 3-5 zerdriickte
Knoblauchzehen, ca. 2 cm frischer geriebener Ingwer, 4 cm Zimtstange, 5 Ge-
wiirznelken, Vs TL frisch geriebene MuskatnuB, je 2 TL Korianderkdrner, Karda-
mom, Piment, Bockshornklee gemérsert

Butterschmalz langsam in einem Topf zerlassen, bis weier Schaum an die
Oberfldche steigt. Dann alle anderen Zutaten zugeben und 50 Minuten schwach
weiterkocheln lassen. Eine Filtertiite in ein Spitzsieb legen und die Mischung
langsam durch das Sieb in eine Schiissel gieBen. Filtertiite mehrmals wech-
seln. Die Wiirzbutter in ein Schraubglas fiillen und erst nach Erkalten verschlie-
Ben. Hélt sich bis zu 3 Monaten oder kann eingefroren werden. Fiir asiatische,
afrikanische und exotische Gerichte.

Hervorragend auch zum Braten von Kartoffeln, Abschmecken von Kartoffelpiiree oder zu Fisch.

Minze-Chutney

1 kg sduerliche Apfel [Boskop, Braeburn, Cox Orange], ' Gemiisezwiebel, 125 g brauner
Zucker, je V2 EL gelbe und schwarze Senfkdrner, V2 TL Chilischrot oder Cayennepfeffer,
1-2 Knoblauchzehen, 2 cm frisch geriebener Ingwer, Salz, Pfeffer, 2-3 EL Essigessenz,

3 Zitronen, 50 g gerostete, gesalzene NuBmischung, ca. 30-50 g Minzblatter

Apfel und Zwiebel schalen und Klein wiirfeln. Apfel, Zwiebel, Zucker, Senfkérner, Chili oder
Cayennepfeffer und Salz, Essigessenz und Zitronensaft in einen grossen Topf geben und
zum Kochen bringen. Bei kleiner Hitze im offenen Topf unter gelegentlichem Riihren ca.

1 Stunde kdcheln. Minze abspilen, trockentupfen, die Blatter klein hacken und mit den
ebenfalls klein gehackten Nissen zugeben und noch 15 Minuten weiterkdcheln. Das
Chutney in hei ausgespiilte Schraub- oder Einmachgldser filllen und kalt, warm oder sogar
gefroren zu kurz gebratenem Lammfleisch reichen.

Mango-Chutney

1 reife Mango, 1 mittelgroBe Zwiebel, 1 Handvoll groBe helle Sultaninen [in tiirkischen Laden]
oder auch Rosinen, 2-3 cm frischen Ingwer, 1-2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer,

1 EL abgeriebener Palmzucker [Asia-Laden] oder 1 EL brauner Zucker, 2-3 EL Weinessig,
Niter Kebbeh [siehe oben]

Mango und Zwiebel schélen und Klein wiirfeln, die Sultaninen evtl. etwas zerkleinern. Zwiebel-
wiirfel in 1 EL Niter Kebbeh oder Butterschmalz glasig bis goldbraun diinsten. Mango,

Sultaninen, geriebenen Ingwer, zerquetschte Knoblauchzehe, Gewiirze und Essig zufiigen und p.
alles auf kleiner Flamme unter Umriihren, vorsichtig, damit nichts anbrennt, ca. 50 Minuten :
garen. Abschmecken, erkalten lassen und in einem Schraub- oder Einmachglas bis zu 4 Wochen im Kiihischrank aufbewahren.




212 Kurbiskompott | Eingelegter Kurbis

Kiirbis schélen, entkernen und in 3 cm groBe Wiirfel schneiden. 1,5 kg Kirbisfleisch mit
> | Weinessig betrdufeln und zugedeckt mindestens 12 Stunden ziehen lassen, gele-
gentlich umriihren. Auf einem Sieb gut abtropfen lassen. '

1 Flasche herben Apfelwein [Cidre] mit 1 kg
Zucker aufkochen. Kiirbiswirfel portionsweise ca. —3
5-8 Minuten darin kochen, bis die Kanten glasig
werden. Zum SchiuB 2 unbehandelte Zitronen, mit
Schale in Scheiben geschnitten und entkernt,

2 Stiick frischen Ingwer a 2 cm, 1 Stange Zimt,

20 Nelken und alle Kirbiswiirfel noch einmal kréf-
tig aufkochen und dann heif3 in ein Bonbonglas 0.4.
oder Steintopf fiillen. Nach dem Erkalten verschlie-
Ben.

Nach einer Woche priifen, ob der Saft noch sirup-
artig ist. Sonst abfiillen und noch einmal dick ein-
kochen.

) Pas 0ab eg v tivern Regdanmant sy Gorodoges Tborbrs
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1 Glas entsteinte Oliven, 1 Glas Kapern, 150 g getrocknete Tomaten,
4-5 Knoblauchzehen, Olivendl, 2 TL Harissa [scharfe nordafrikanisch-
arabische Paprikapaste], Salz

Zutaten klein hacken und in
der Kiichenmaschine
pirieren. Nach und nach
0l dazugieBen, bis eine
homogene Paste entsteht.
Mit Salz und Harissa
pikant abschmecken. In
verschlossenen
Glasern im Kiihl-
schrank mindestens ein
Monat haltbar.
Z. B. auf getoasteten
Baguettescheiben servieren.







214 Menu-Vorschlage

1

Vorspeise
Salat von FluBkrebsfleisch und Apfel

und/oder
Suppe

Duo von Triiffelkartoffelsuppe und
Kiirbissuppe

mit FluBkrebsschwanzen in Espressotassen serviert

Hauptgericht
Schmortopf ,Mont Ventoux” mit
Rind-, Lamm- und Schweinefleisch,

dazu Fladenbrot ,Tochter des Tellers* [Yemen]

Karottengemiise

Dessert
Ingwermousse mit Zitronen und Orangenlikor

2

Vorspeise
Timbal von Paprika und Tomate auf Bérlauch

Suppe
Schneckencremesiippchen

Hauptgericht
Wildgulasch mit Kronsbeeren auf Birne
Schupfnudeln

Dessert
Avocadomousse

21

28
34

50
202
155

165

17

27

64
103

160

3

Vorspeise
Lachsrolichen mit Ricotta und Zitrone

Suppe
Ochsenschwanzsuppe mit Einlage

Pasta
Hausgemachte Ravioli mit Pilz-Triiffel-Fiillung

Hauptgericht

Fisch-Curry mit Mandarin-Sauce und Reistimbal
oder

Thunfisch mit Kapern und gebratenem Salatherz

Dessert
Orangen-Pfefferminz-Creme

4

Amuse gueule
Sekt und Knusperoliven

Vorspeise
Gefligelterrine auf Rucola
mit Cranberry-Apfel-Chutney

Suppe
Petersilienwurzelsiippchen

Fleisch

Lamriicken in Krduter-WeiBwurst-Mantel
an Balsamico-Jus

Bratkartoffelgratin mit Karotten

und Speck-Bohnen-Péckchen

Dessert
Ingwermousse mit Orangenkompott

24

35

132

84

86

164

198

19

210

33

78

165



5

Vorspeise

Jakobsmuscheln mit Triiffeln im
Zander-Mangold-Mantel auf
Karottenmousse

Hauptgericht

Filet Wellington an Sauce Périgord
mit Couscous-Timbal und

feinen Gemiisen

Dessert
Gefrorene-Eis-Baiser-Torte

6

Vorspeise
Krauter-Krabben-Terrine

oder
Wiirzige GefliigelkloBche

Suppe
Rotkrautconsommé
mit Enten- und KartoffelkloBchen

Hauptgericht
Gewdrzter Kingklipfisch
mit Kartoffel-Piiree

Dessert
Baiser-Zitronen-Par
auf Kumquatsauce
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Inhaltsverzeichnis nach Rubriken + Vv = Rezept mit Variation, (V) = Variation

Amuse gueule

Crépes-Rélichen

Forellenmousse mit Kaviar und Salat
Lorbeerpldtzchen mit Mangochutney und Parmesan
Minicups mit arabischer Karottencreme und Garnelen
Salat von Tafelspitz

Scampi im Lauchmantel

Vorspeise

Auberginen-Tomaten-Turm

Austernpilze auf Rindercarpaccio
Avocadomousse auf Rucola

Champignons, gefiillt

Couscous-Rallchen

Duo von Jakobsmuschel und Scampi mit Erbsenschaum
Eingelegte Lauchstangen

Erbsenschaum mit Jakobsmuscheln und Scampi
Feiner Fleischeintopf mit Garnele (V)
FluBkrebsschwénze in warmem Mango-Curry-Schaum
Forellenmousse mit Kronsbeeren-Apfel-Chutney
Garnelen-Reis-Spinat-Timbal

GefliigelkiéBchen, wiirzig

Gefligelterrine

Geflillte Champignons

Garnelennest auf Spargel-Salat

Jakobsmuscheln und Scampi mit Erbsenschaum
Kaninchen-Hackfleischpastete + V
Karottencreme, arabisch

Karottenflan [Brokkoli-, Blumenkohl-, Kohlrabiflan]
Kréauter-Krabben-Terrine

Lachsrélichen mit Ricotta und Zitrone
Lauchstangen, eingelegt

Paprikarolle mit Thunfischfiillung + V
Paprika-Tomaten-Timbal
Reis-Spinat-Garnelen-Timbal

Rindercarpaccio mit Austernpilzen
Roastbeefrolichen

Salat von FluBkrebsfleisch und Apfel

Scampi und Jakobsmuscheln mit Erbsenschaum
Schinken-Rélichen mit Sellerie und Apfel
Spinat-Garnelen-Reis-Timbal

Thunfischfiille in Paprikarolle

12
14
13
12
13
12

23
15
16
20

118
22
20
22
59
13
14
23
19
19
20
22
22
17
18
18
16
24
20
24
17
23
15
21
21
22
15
23
24

Tomaten-Auberginen-Turm
Wiirzige GefliigelkloBchen
Zucchinirlichen mit Lachstatar

Suppen

Avocadosuppe, kalt

Blumenkohlsuppe mit Baconstreifen + V
Brokkolisuppe

Erbsenschaumsuppe mit Minze
Frickenhduser Mostsuppe

Gebrannte GrieBsuppe

GrieBsuppe, gebrannt

Hihnersuppe [Thailand]

Kalte Avocadosuppe

Kalte Melonensuppe mit Orangenminze-Sorbet
Kalte Paprikasuppe

Karottensuppe a I'Orange

Kartoffelsuppe mit getriiffelten Schneebéllchen
Kartoffelsuppe mit Réucherlachs

Klare Ochsenschwanzsuppe
Kokossuppe [Thailand]

Kirbissuppe [Thailand]

Linsensuppe mit Aprikosen und Honig
Linsensuppe mit Orange und Curry
Mango-Orangen-Suppe + V
Meerrettichsuppe mit Tafelspitzstreifen
Melonensuppe, kalt mit Orangenminze-Sorbet
Morchelsuppe

Mostsuppe [Franken]
Ochsenschwanzsuppe, klar
Orangen-Mango-Suppe

Papayasuppe

Paprikasuppe, kalt
Petersilienwurzelsuppe
Reagenzglas-Suppen + V

Rote Bete-Suppe + V
Rotkrautconsommé mit Entenkl6Bchen
Schneckencremesuppe
Spargelconsommé

Suppen im Reagenzglas + V
SiiBkartoffelsuppe + V
Thai-Hiihnersuppe

23
19
14

29
26
26
32
32
27
27
39
29
28
29
36
28
27
35
38
34
30
30
34
37
28
39
32
35
34
31
29
33
35
36
40
27
38
35
37
39



Thailandische Kokossuppe
Thailandische Kiirbissuppe
Tomatenconsommé mit Krabben + V
Tomatensuppe (V)

Topinambursuppe

Zitronengrassuppe mit Korianderfladle

Fleischgerichte

Afghanisches Huhn mit Karotten-Korinthen-Reis
Badisches Kalbsgulasch

Bananenrouladen

Beeuf Bourguignon

Damhirschfilet im Speckmantel und Lauchstroh
Entbeinte und gefiilite Ente

Ente, entbeint und gefiillt

Entenbrust auf Kartoffel-Karottenbett
Entenbrust mit Apfelgemiise

Entenbrust mit Avocado-Granatapfel-Salat
Entenbrust mit Maronenpuree und Fenchel
Exotisches Kalbs-Hiihnergulasch

Feiner Fleischeintopf mit Garnele + V

Filet Wellington mit Sauce Perigord + V
Finnische Pastete

Flambiertes Rinderfilet russische Art
Fleischeintopf, fein mit Garnele + V
Gansebrust

Gansekeulen, gewiirzte

Gefiillte und entbeinte Ente

Geflillte Lammkeule

Geflillter Hasenriicken im Wirsingmantel mit Apfelsauce
Geflilltes Kaninchen

Geflilltes Perlhuhn

Gewiirzte Gansekeulen

Griechische Rouladen mit Huhn und Lamm
Hackbraten, in Wirsing gerollt
Hackfleischballchen [Schweden]
Hackfleisch-GurkensoBe
Hackfleisch-Leber-Rollbrétchen
Hackfleisch-Pastete [Finnland]

Hahnchen ,Mandarin®

Hahnchenbrust mit Morcheln
Hahnchenbrust [Thailand]

38
34
31
31
33
40

42
61
46
50
65
82
82
80
80
81
79
61
59
55
4
54
59
79
78
82
75
66
69
47
78
76
70
72
72
4
4
42
45
43

Inhaltsverzeichnis nach Rubriken

Hahnchenfrikassee mit Estragon-Creme
Hasenfilets im Speckmantel mit PflaumensoBe
Hasenriicken, gefillt im Wirsingmantel mit Apfelsauce

Hirsch-/Rehmedaillons mit Pilzen und Weinbrand-Korinthen

Hirschfilet an Quittensauce

Hirschfilet im Speckmantel und Lauchstroh
Hirschriicken mit Preiselbeersauce

Huhn, afghanisch mit Karotten-Korinthen-Reis
Huhn, Jamaica-Art

Hiihnerbrustrolle mit Champignons und Kase + V
Hihnerbrustrolle mit Schinken und Kése
Hihnercurry

Hiihner-Kalbsgulasch, exotisch
Hihnerwiirfel

Indisches Lammcurry

Jamaica-Chicken

Jamaica-Steak

Kalbfleischbeinscheiben, 0sso buco [Italien]
Kalbfleischrouladen [Schweden]
Kalbsfrikassee mit Gemiise und Kréuterreis
Kalbsgulasch, Baden

Kalbs-Hiihnergulasch, exotisch
Kalbsnierenbraten

Kalbssteak mit Morchel-Champignons-Sauce
Kaninchen mit Nudeln [Spanien]

Kaninchen, gefiillt

Kaninchenfilet in Balsamico-Sauce + V
Kaninchenfilet mit Kressenudeln
Kohl-Rouladen

Kéttbullar [Schweden]

Lamm mit Aprikosen

Lammcurry [Indien]

Lammriicken im WeiBwurst-Krdutermantel mit Balsamico-Jus

Lammriicken mit Mandeln mit Zucchinisahne
Lammriicken mit Tomaten und Thymian
Lammfleisch mit Gemiise, gefiillt in Rinderroulade
Lammfleisch mit Spinat [Tunesien]

Lammkeule mit Gemiise

Lammkeule, gefiillt
Leber-Hackfleisch-Rollbrétchen
Morchel-Champignons-Sauce zu Kalbssteak
Morchel-Hahnchenbrust

43
67
66
65
64
65
66
42
48
49
47
45
61

120

74
48
53
60
62
60
61
61
62
63
68
69
68
67
70
72
77
74
75
73
73
76
74
77
75
4
63
45
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Nieren, sauer

Ochsenschwanzragout + V

Oeser’s GurkensoBe

0sso buco [Kalbfleischbeinscheiben aus Italien]
Perlhuhn, gefillt

Putenroulade mit Auberginen-Kréuterfiillung
Putenroulade mit Schnecken-Polenta
Putenrouladen mit Paprika und Mozzarella
Quittenhuhn + V

Reh/Hirschmedaillons mit Pilzen und Weinbrand-Korinthen
Rinderfilet mit scharfen Pfirsichen

Rinderfilet, flambiertes auf russische Art
Rinderrouladen + V

Rinderschmorbraten mit Meerrettichsauce
Roulade mit Huhn und Lamm [Griechenland]
Sauerbraten

Saure Nieren

Schmortopf Mont Ventoux [Frankreich]
Schwedische Kéttbullar

Schweine- oder Wildfilet mit Schokoladensauce [Mexiko]
Schweinegulasch, gewiirzt

Schweinelende in Calvados-Sahne-Sauce
Schweinelende mit Pflaumen und Apfeln
Schweinerélichen mit Kdsesauce

Schweinesteak mit Mango-Sahne-Sauce + V
Steak auf Jamaica-Art

Tafelspitz mit Bouillongemiise und Apfel-Semmel-Kren
Thailandischee Hahnchenbrust mit griilnem Curry
Wild- oder Schweinefilet mit Schokoladensauce
Wildgulasch | mit Backpflaumen

Wildgulasch Il + V

Wirsing-Rollhackbraten

Wiirz-Schweinegulasch

Fischgerichte
Calamares mit Tomaten

Crépes mit Meeresfriichten + V
Curry-Spaghetti mit Garnelen

Fisch in Pergament

Fischcurry

Fischeintopf, [Zarzuela aus Spanien]
FluBkrebsfleisch mit Reis

51
49
72
60
47
44
48
46
44
65
54
54
51
52
76
53
51
50
72
56
58
57
57
58
56
53
52
43
56
63
64
70
58

95
99
98
94
84
84
100

Forelle in MorchelrahmsoBe + V

Fruchtiges Garnelencurry

Garnelen mit Curry-Spaghetti

Garnelencurry, fruchtig

Gebratene Jakobsmuscheln mit Cidre-Sahne + V
Gebratenes Pangasius-Filet auf Gemiisenudeln
Gewirzter Kingklipfisch auf Orange

Heilbutt mit Jakobsmuscheln

Jakobsmuscheln auf Krduter-Piiree
Jakobsmuscheln, gebraten mit Cidre-Sauce
Jakobsmuscheln mit Heilbutt

Jakobsmuscheln mit Triiffeln im Mangoldblatt
Kartoffeln mit Lachs-Mantel

Kingklipfisch, gewiirzt auf Orange

Lachsmantel um Kartoffeln

Lachs mit Zitronengrassauce
Meeresfriichte-Crépes + V

Meeresfriichtetopf

Meeresfriichte mit schwarzen Spaghetti
Pangasius-Filet an Limettensauce

Pangasius-Filet, gebraten auf Gemiisenudeln
Pangasiusfilet-Ananas-SpieBe

Reis mit FluBkrebsfleisch

Scampi du Pacifique

Schollen- oder Zanderfilets mit Rote Bete-Kartoffeln
Schollenrdlichen mit Rucola und Austernpilzen
Schollenrollen mit Zwiebeln, Spinat und Kirschtomaten
Schwarze Spaghetti mit Meeresfriichten

Seeteufel mit Tomaten, Kapern und Oliven
Seeteufel mit weiBem und griinem Petersilienpliree
Seezungenfilets ,Luis de Soto Ybarra“ [Spanien]
Spaghetti mit Curry und Garnelen

Spaghetti, schwarz mit Meeresfriichten

Thunfisch mit Schwarzkiimmel-Sesamkruste
Thunfisch mit Kapern

Zanderfilet im Kartoffelmantel auf Rahmsauerkraut
Zanderfilet in SiiBkartoffel-Karottenmantel auf Spinatbett
Zander- oder Schollenfilet mit Rote Bete-Kartoffeln
Zarzuela [Fischeintopf aus Spanien]

85
98
98
98
97
93
92
96
97
97
96
90
85
92
85
96
99
95
99
93
93
88
100
100
88
87
87
99
92
94
91
98
99
86
86
89
89
88
84
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Beilagen Mais-Tortilla 61
Bayerischer Griebenkuchen oder Kartoffel-Fladenbrot 103 Maronen-Kartoffel-Piiree 107
Blinis [Russland]+ V 117 Maronen-Kartoffel-Tarte 111
Buebespitzle oder Schupfnudeln + V 103 Nordische Sahnekartoffeln 113
Bouillongemiise (V) 52 Nudeln, selbstgemacht 116
Couscous-Rallchen 118 Omas thiiringische WickelkloBe 115
Croutons, wilrzig 119 Popovers [Amerika] 119
Gebackene Kartoffeln 105 Reibekuchen vom Blech [kalorienarm] + V 110
Getriiffeltes Kartoffelpiree + V 109 Reis mit Karotten und Korinthen [Afghanistan] 120
Gewiirzreis 120 Rote Bete-Kartoffeln + V 107
Griebenkuchen [Bayern] 103 Rotweinzwiebel-Turm 118
Griechischer Kartoffelbrei 106 Séchsische WickelkloBe + V 115
Griine KI6Be [Thiringen] + V 114 Sahnekartoffeln, nordisch 113
Hasselbackpotatis [Schweden] 102 Salzige Waffeln + V 119
Karotten-Kartoffel-Gratin + V 111 Schupfnudeln oder Buebespitzle + V 103
Karotten-Kartoffel-Plree + V 108 Semmelknddel 112
Karotten-Korinthen-Reis 120 Spétzle 116
Karotten-SiiBkartoffel-Piiree 108 SiiBkartoffel-Karottenpiiree 108
Kartoffelbaumkuchen 106 Thiiringer Griine KléBe + V 114
Kartoffelbrei [Griechenland] 106 Thiringische WickelkloBe 115
Kartoffel-Fladenbrot 103 Tortillas aus Mais 61
Kartoffel-Karotten-Gratin + V 111 Unférmige Erdépfelrauggn [Osterreich] + V 104
Kartoffel-Karotten-Plree + V 108 Waffelkartoffeln 110
Kartoffelknodel, unformig [Osterreich] 104 Waffeln, salzig + V 119
Kartoffelkrapfen, wirzig + V 112 WickelkloBe [Sachsen] + V 115
Kartoffel-Maronen-Puree + V 107 WickelkloBe [Thiiringen] 115
Kartoffel-Maronen-Tarte 111 Wiirzige Croutons 119
Kartoffeln, gebacken 105 Wiirzige Kartoffelkrapfen + V 112
Kartoffeln [Hasselbackpotatis aus Schweden] 102 Yorkshire-Pudding-Form [England] + V 117
Kartoffeln mit Lorbeer + V 102

Kartoffeln, mit Rote Bete gedampft 107 Eintopf | Auflauf | Wok | Pasta
Kartoffelnest mit Zwiebeln + V 114 Arme Siinder- oder Griindonnerstagssuppe 129
Kartoffelplatzchen + V 104 Bechamelkartoffeln + V 137
Kartoffelpldtzchen, knusprig 109 Blumenkohl mit Korianderkrabben 136
Kartoffelplree, getriiffelt + V 109 Borschtsch [Russland] 125
Kartoffelptiree, Masala [Indien] + V 106 Brsn [Linsengericht aus Afrika] 122
Kartoffelsdckchen + V 105 Chili con Carne [Mexico] 126
Kartoffeltaler (V) 104 Couscous [Algerien] 122
Kl6Be, griine aus Thiringen 114 Elftat [Fladen-Schicht-Eintopf der Tuareg] 127
Korinthen-Karotten-Reis 120 Festtagsreis [Tirkei] 128
Laugenbrezeltortchen + V 113 Gaisburger Marsch [Schwaben] 137

Lorbeerkartoffeln + V 102 Griindonnerstag- oder Arme Siindersuppe 129
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Griines Gemuse-Curry mit StiBkartoffel und Aubergine
Hackfleischsuppe mit Kichererbsen und Joghurt
Harira [Ramadansuppe aus Algerien, Marokko]
Hiihnerbruststreifen mit Linsen-Ananas-Chili
Huhn-Kiirbis-Eintopf

Hummer und Triffel in Kiirbissuppe

Indischer Spinat-Linsen-Eintopf

Joghurtsuppe mit Kichererbsen und Hackfleisch [Orient]
Kase-Bechamelkartoffeln (V)
Karotten-Lamm-Topf

Kartoffel-Kaviar-Auflauf [Schweden]
Kartoffel-Kiirbis-Eintopf + V
Kichererbsensuppe mit Hackfleisch und Joghurt [Orient]
Kiirbis-Pfanne + V

Kiirbis-Huhn-Eintopf

Kiirbis-Kartoffel-Eintopf + V

Kiirbis-Pasta

Kiirbissuppe mit Hummer und Triiffeln
Lamm-Tajine [Marokko]

Lammtopf mit Aprikosen und Backpflaumen [Marokko]
Laugenstangen-Auflauf

Linsen-Ananas-Chili mit Hihnerbruststreifen
Linsen-Eintopf mit Curry

Linsen-Eintopf, indisch mit Spinat
Linsengericht, afrikanisch [Brsn]

Moussaka [Griechenland]
Mozzarella-Tomaten-Spaghetti

Paella [Reis-Pfanne aus Spanien]
Paprika-Spaghetti

Pasta mit Kiirbis

Pilz-Ravioli + V

Ramadansuppe [Harira aus Algerien, Marokko]
Ravioli mit Pilzen + V

Séchsische WickelkloBe + V

Sauerkrautsuppe

Slimanes Couscous [Algerien]

Spaghetti mit Paprika

Spaghetti Tomaten-Mozzarella

Spétzlesuppe [Schwaben]
Spinat-Linsen-Eintopf [Indien]
StiBkartoffelauflauf [Peru]
Tomaten-Mozzarella-Spaghetti

124
130
130
128
131
131
123
130
137
135
134
133
130
133
131
133
132
131
136
135
134
128
123
123
122
125
138
124
138
132
132
130
132
115
126
122
138
138
137
123
129
138

Salate | Gemuse
Algerischer Kartoffel-Rote Bete-Salat
Apfel-Avocado-Romersalat
Apfel-Chicoree-Salat mit Kiirbiskernpesto
Apfel-Orangen-Rotkraut
Auberginenauflauf [Turkei]
Auberginenrglichen

Ausgebackene Blumenkohlrdschen
Avocado-Apfel-Romersalat
Avocado-Granatapfel-Salat mit Entenbrust
Blumenkohl-Brokkoli-Quiche
Blumenkohlrdschen, ausgebacken
Brokkoli-Blumenkohl-Quiche

Brotsalat [ltalien]

Chicoree-Apfel-Salat mit Kiirbiskernpesto
Eingelegte Paprika [ltalien]
Fenchelgemiise + V

Gebratenes Radicchiogemiise [ltalien] + V
Geflillte Tomaten

Geflillte Zucchini + V

Gewiirzkohl

Glasierte StiBkartoffeln
Granatapfel-Avocado-Salat mit Entenbrust
Griinkohl

Joghurtpaprika [Ttrkei]

Karottengemiise, wiirzig

Karotten und Rote Bete-Gemiise oder -Salat + V
Karotten-WeiBkraut-Gemiise
Kartoffel-Rote Bete-Salat [Algerien]
Kichererbsensalat

Kiirbiskernpesto auf Chicoree-Apfel-Salat
Kiirbis-Rosinen-Gemiise

Kiirbisspalten mit Orangen + V
Lauchsalat

Linsen-Tomaten-Salat
Mango-FluBkrebs-Salat

Mangoldpfanne + V

Maniok-Puffer

Orangen-Apfel-Rotkraut
Orangen-Kirbisspalten + V

Panierte Yamswurzel [Ghana]

Paprika, eingelegt [ltalien]

142
143
142
146
150
145
154
143

81
154
154
154
143
142
140
153
156
151
150
157
158

81
146
140
155
148
153
142
141
142
158
157
144
142
144
145
147
146
157
149
140



Pilzpfanne

Radicchiogemiise, gebraten [ltalien] + V
Ratatouille [Frankreich]

Romersalat mit Apfel und Avocado

Rote Bete-Kartoffel-Salat [Algerien]

Rote Bete-Kartoffeln

Rote Bete und Karotten-Gemiise oder -Salat + V
Rotkraut mit Apfel und Orangen

Salatplatte mit Lammleber oder -riicken + V
Slimane bayildi [Auberginenauflauf aus der Tiirkei]
Spargel-Variationen

SiiBkartoffeln, glasiert

SiiBkartoffelsalat

Thaigemiise im Wok [Thailand]
Thai-Gemiisepfanne mit Garnelen [Thailand] + V
Tomaten, gefillt

Tomaten-Linsen-Salat

Tiirkische Joghurtpaprika
WeiBkraut-Karotten-Gemiise

Wiirziges Karottengemiise

Yamswaurzel, paniert [Ghana]

Zucchini mit Chermoula [Marokko]

Zucchini, gefillt + V

Dessert

Ananas-Sorbet mit Basilikum (V)
Apfelkndel mit Mostsauce [Kdrnten]
Apfel-Zwieback-Mandel-Sahne-Dessert
Avocadomousse, sif3

Baileys-Mousse + V
Baiser-Krokant-Eis-Torte, gefroren
Baiser-Zitronen-Parfait auf Kumquatsauce + V
Bisquit-Friichte-Mascarpone-Trifle [England]
Bondepige med slgr [Ddnemark]
Caipirinha-Eis

Caipirinha-Tiramisu
Chili-Schoko-Mousse-Profiteroles

Crema caramella [Italien] + V

Créme bralée (V)

Crépes-Sackchen, gefiillt

Crépes Suzette [Frankreich] (V)
Dampfnudeln

148
156
149
143
142
107
148
146
141
150
152
158
147
155
156
151
142
140
153
155
149
151
150

175
170
164
160
171
171
161
179
164
167
175
169
160
160
170
169
180
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Eiercreme mit Orangenkaramellsauce
Erdbeer-Rhabarber-Gelee mit Zabaione
Espresso-Mousse

FederweiBen-Creme
Friichte-Bisquits-Mascarpone-Trifle [England]
Gefrorene Krokant-Eis-Baiser-Torte

Geflillte Crépes-Sackchen

Gotterspeise mit Variationen

Halva von Karotten [Indien]
Holunderbliiten-Quark-Mousse + V
Ingwermousse mit Zitrone und Orangenlikor
Joghurt-Limetten-Mousse

Joghurt-Quark-Creme mit Kirschkompott
Kakischaum

Karamellcreme [ltalien]

Karntner Apfelknddel mit Mostsauce [Osterreich]
Karotten-Halva [Indien]

Kartoffelkrapfen, siB (V)

Kirschkompott zu Quark-Joghurt-Creme
Kitty-Creme [Rum-Rosinen-Creme]

Kiwis mit Orangen-Kardamom-Sirup auf Vanilleeis
Krokant-Eis-Baiser-Torte, gefroren

Kumquats zu Quark-Joghurt-Creme
Kumquatsauce mit Baiser-Zitronen-Parfait + V
Kiirbismousse

Lebkuchen-Mousse

Limetten-Joghurt-Mousse

Mangomousse mit Léffelbisquits und Orangensirup
Mangosauce zu Vanilleeis

Maronencreme + V
Mascarpone-Bisquit-Friichte-Trifle [England]
Milchrahmstrudel [Osterreich]
Orangenkaramellsauce zu Eiercreme
Orangen-Kardamom-Sirup auf Vanilleeis und Kiwis
Orangen-Pfefferminz-Creme

Orangen-Tiramisu

Orient-Espresso

Palatschinken [Geflllte Pfannkuchen] + V
Parfait von Rosmarin mit marinierten Erdbeeren
Pfannkuchen, gefiillt [Palatschinken]
Pfefferminz-Orangen-Creme

Profiteroles [Windbeutel] mit Chili-Schoko-Mousse

173
166
165
173
179
17
170
172
163
167
165
177
175
168
160
170
163
112
175
166
164
171
174
161
174
178
177
168
168
176
179
180
173
164
164
179
165
169
174
169
164
169
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Pudding, Sticky Toffee [Irland]

Pudding, White-Christmas [Irland/England]
Quark-Holunderbliiten-Mousse + V
Quark-Joghurt-Creme mit Kirschkompott
Rhabarber-Erdbeergelee mit Zabaione
Rosinen-Rum-Creme

Rosmarinparfait mit marinierten Erdbeeren + V
Rum-Rosinen-Creme

Schoko-Chili-Mousse

Schokoladen-Tartufo +V
Schokoladentriiffeldessert

Schwarzwald-Dessert

Sticky Toffee Pudding [Irland]

SiiBkartoffelkuchen [Siidamerika]

Trifle [Bisquit-Friichte-Mascarpone-Pudding aus England]
Welfenspeise

White-Christmas-Pudding [Irland/England]
Zitronen-Parfait mit Baiser auf Kumquatsauce + V
Zwieback-Apfel-Sahne-Dessert [Ddnemark]

Kuchen | Torten | Geback
Apfelkuchen [Frankreich]

Apfeltarte, gestirzt [Tarte Tatin aus Frankreich]
Apfel oder Zwetschgen-Kuchen
Barbarakuchen + V
Baumkuchenecken

Brioches (V)

Cantuccini [Mandelgebéck aus Italien]
Crossie-Kirschtorte

Dresdner Stollen [Sachsen]
Hefegugelhupf [Wattekuchen] + V
Ingwerkekse [England]

Jdgertorte
Johannisbeer-Baiserkuchen

Kalter Hund [Kekstorte]

Késekuchen, warm

Kekstorte [Kalter Hund]
Kirsch-Crossie-Torte

Lebkuchentorte, weihnachtlich
Limonen-Pie

Mandelgebdck [Cantuccini aus Italien]
Maronentarte

177
178
167
175
166
166
174
166
169
162
162
176
177
185
179
161
178
161
164

188
183
190
189
193
186
194
183
192
186
194
185
184
190
186
190
183
193
187
194
184

Maohren-Aprikosen-Muffins
Muffins, wiirzig, salzig
Preiselbeer-Rhabarberkuchen + V
Preiselbeertarte [Schweden] (V)
Rhabarber-Preiselbeerkuchen + V
Riiblitorte [Schweiz] + V
Schoko-Mokka-Torte

Schweizer Riblitorte

Sticky Toffee Pudding [Irland]
Stollen, Dresdner [Sachsen]
StiBkartoffelkuchen [Siidamerika]
Tarte Tatin [gestlrzte Apfeltorte aus Frankreich]
Tea Brack [Teekuchen aus Irland]
Warmer Kasekuchen

Wattekuchen [Hefegugelhupf] + V
Weihnachtliche Lebkuchentorte
Wiirzige Muffins, salzig + V
Zitronentarte + V

Zwetschgen oder Apfelkuchen

Sonstiges

3 Minuten-Brot + V

Aioli [Knoblauchremoulade]
Apfel-Cranberry-Chutney
Apfel-Semmel-Kren
Auberginenpiiree [Orient]
Balsamico-Reduktion
Bananen-Hackballchen
Bananenchutney
Blatterteig-Zwiebelpizza + V
Blumentopfbrot
Bohnen-Tomatensauce

Brot im Blumentopf

Brotkorb

Butterschmalz, gewiirzt [Niter Kebbeh aus Athiopien]
Canelloni aus Eierkuchen + V
Cheddar-Paprika-Réllchen
Chermoula [Wiirzmischung aus Marokko]
Chili-Lorbeer-Kekse mit Parmesan
Chutney aus Apfel und Cranberries
Chutney aus Bananen

Chutney aus Minze

191
191
188
188
188
187
182
187
177
192
185
183
189
186
186
193
191
182
190

203
209
210

52
206

68
205
210
196
201
208
201
201
211
197
200
151
200
210
210
211



Chutney aus Zwetschgen
Couscous-Rallchen
Cranberry-Apfel-Chutney

Curry-Paste, scharf, griin
Eierkuchen-Canelloni + V

Eingelegter Kirbis | Kiirbiskompott
Falafel [Kichererbsenballchen aus Israel]
Fladenbrot [Tirkei]

Fladenbrot [Yemen]

Fladenbrot von Paula

Fladenbrot [Pita aus Agypten/Israel]
Fritierte Kochbananen [Ghana] + V
Fruchtige Tomatensauce
Garnelenballchen

Gefillite Weinblatter [Griechenland] + V
Gerducherte Schweinelende

Gewiirztes Butterschmalz [Niter kebbeh aus Athiopien]
Gremolata

Griine Kréauter-Remoulade

Heringssalat

Hollandaise-Sauce

Hummus [Kichererbsencreme aus dem Orient]
Joghurt-Dip

Kartoffelkrapfen, siB (V)
Kichererbsencreme [Hummus aus dem Orient]
Knoblauchremoulade [Aioli]
Knusperoliven

Kochbananen, fritiert [Ghana] + V
Krduterremoulade, griin
Kiirbiskernpesto

Kirbiskompott | Eingelegter Kiirbis
Lorbeer-Chili-Kekse mit Parmesan
Muffins, wiirzig + V

Mango-Chutney

Macadamia-Salsa

Minze-Chutney

Niter kebbeh [Gewiirztes Butterschmalz aus Athiopien]
Oliven-Tomaten-Paste
Paprika-Cheddar-Rélichen

Paste aus Oliven und Tomaten

Pita [Fladenbrote aus Agypten/Israel]
Quiche Lorraine [ElsaB] + V

205
118
210
210
197
212
207
203
202
201
202
208
205
199
207
198
211

60
209
208
152
206

76
112
206
209
198
208
209
142
212
200
191
211
209
211
211
212
200
212
202
204

Inhaltsverzeichnis nach Rubriken

Reste-Tortchen + V
Rindfleischstreifen [Laos]

Sauce Hollandaise

Scharfe griine Curry-Paste
Schweinelende, gerduchert
Tomaten-Bohnensauce
Tomaten-Oliven-Paste
Tomatensauce, fruchtig

Tortilla [Spanien] + V

Tortillas aus Mais [Mexiko]
Weinblatter, geflllt [Griechenland] + V
Wiirzige Muffins, salzig + V
Zwetschgen-Chutney
Zwiebelkuchen

Zwiebelpizza aus Blatterteig + V

196
199
152
210
198
208
212
205
204

61
207
191
205
197
196

Der Hummer ist zwar gut klingender ‘Titelheld’, doch habe ich
mich wegen seiner Exklusivitdt auf nur ein Rezept beschrankt.
[Seite 131]
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A

Afghanisches Huhn mit Karotten-Korinthen-Reis
Aioli [Knoblauchremoulade]

Algerischer Kartoffel-Rote Bete-Salat

AMAs badisches Kalbsgulasch
Ananas-Sorbet mit Basilikum (V)
Apfel-Avocado-Romersalat
Apfel-Chicoree-Salat mit Kiirbiskernpesto
Apfelknddel mit Mostsauce [Kdrnten]
Apfel-Cranberry-Chutney

Apfelkuchen [Frankreich]
Apfel-Orangen-Rotkraut

Apfel oder Zwetschgen-Kuchen
Apfel-Semmel-Kren

Apfeltarte, gestiirzt [Tarte Tatin] [Frankreich]
Apfel-Zwieback-Sahne-Dessert [Ddnemark]
Arme Siinder- oder Griindonnerstagssuppe
Aubergine in griinem Gemiise-Curry mit StiBkartoffel
Auberginenauflauf [Tirkei]

Auberginenpiiree [Orient]
Auberginenrélichen
Auberginen-Tomaten-Turm

Ausgebackene Blumenkohlrdschen
Austernpilze auf Rindercarpaccio
Avocado-Apfel-Romersalat
Avocado-Granatapfel-Salat mit Entenbrust
Avocadomousse auf Rucola
Avocadomousse, siif3

Avocadosuppe, kalt

B

Baileys-Mousse + V
Baiser-Krokant-Eis-Torte, gefroren
Baiser-Zitronen-Parfait auf Kumquatsauce + V
Balsamico-Rotwein-Kirsch-Reduktion (V)
Bananen-Hackballchen

Bananenchutney

Bananenrouladen

Barbarakuchen + V

Baumkuchenecken

Bayerischer Griebenkuchen oder Kartoffel-Fladenbrot + V

Bechamelkartoffeln + V

42
209
142

61
175
143
142
170
210
188
146
190

52
183
164
129
124
150
206
145

23
154

15
143

81

16
160

29

17
17
161

68
205
210

46
189
193
103
137

224 Inhaltsverzeichnis von A-Z +V = Rezept mit Variation, (V) = Variation

Bisquit-Friichte-Mascarpone-Trifle [England]
Blétterteig-Zwiebelpizza + V

Blinis [Russland] + V

Blumenkohl mit Korianderkrabben
Blumenkohl-Brokkoli-Quiche
Blumenkohlrdschen, ausgebacken
Blumenkohlsuppe mit Baconstreifen + V
Blumentopfbrot

Beeuf Bourguignon
Bohnen-Tomatensauce

Bondepige med slar [Apfel-Zwieback-Sahne-Dessert]
Borschtsch [russisch]

Bouillongemiise

Brioches (V)

Brokkolisuppe
Brokkoli-Blumenkohl-Quiche

Brot im Blumentopf

Brotkorb

Brotsalat [ltalien]

Brsn [afrikanisches Linsengericht]
Buebespitzle oder Schupfnudeln + V
Butterschmalz, gewdirzt [Niter Kebbeh]

C

Caipirinha-Eis

Caipirinha-Tiramisu

Calamares mit Tomaten

Canelloni aus Eierkuchen + V
Cantuccini [Mandelgebéck aus Italien]
Champignons, gefillt
Cheddar-Paprika-Réllchen

Chermoula [Wiirzmischung aus Marokko]
Chicoree-Apfel-Salat mit Kiirbiskernpesto
Chili con Carne [Mexiko]
Chili-Lorbeer-Kekse mit Parmesan
Chili-Schoko-Mousse-Profiteroles
Chutney aus Apfel und Cranberries
Chutney aus Bananen

Chutney aus Mango

Chutney aus Minze

Chutney aus Zwetschgen

Couscous

179
196
117
136
154
154

26
201

50
208
164
125

52
186

26
154
201
201
143
122
103
211

167
175

95
197
194

20
200
151
142
126
200
169
210
210
211
211
205
122



Couscous-Rallchen
Cranberry-Apfel-Chutney
Crema caramella [Italien] + V
Créme bralée (V)

Crépes mit Meeresfriichten + V
Crépes Suzette [Frankreich] (V)
Crépes-Rélichen + V
Crépes-Séackchen, gefiillt
Crossie-Kirschtorte

Croutons, wilrzig
Curry-Linsen-Eintopf
Curry-Paste, scharf, griin
Curry-Spaghetti mit Garnelen

D

Damhirschfilet im Speckmantel und Lauchstroh
Dampfnudeln

Drei Minuten-Brot + V

Dresdner Stollen

Duo von Jakobsmuschel und Scampi mit Erbsenschaum

E

Eiercreme mit Orangenkaramellsauce
Eierkuchen-Canelloni

Eingelegte Lauchstangen

Eingelegte Paprika [Italien]

Eingelegter Kirbis | Kiirbiskompott

Elftat [Fladen-Schicht-Eintopf der Tuareg]
Entbeinte und gefiilite Ente

Ente, entbeint und gefiillt

Entenbrust auf Kartoffel-Karottenbett (V)
Entenbrust mit Apfelgemise + V
Entenbrust mit Avocado-Granatapfel-Salat
Entenbrust mit Maronenpiiree und Fenchel
Entenbrust mit Salat und Beeren
Erbsenschaum mit Jakobsmuscheln und Scampi
Erbsenschaumsuppe mit Minze
Erdbeer-Rhabarber-Gelee mit Zabaione
Espresso-Mousse

Exotisches Kalbs-Hiihnergulasch

118
210
160
160

99
169

12
170
183
119
123
210

98

65
180
203
192

22

173
197
20
140
212
127
82
82
80
80
81
79
81
22
32
166
165
61
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F

Falafel [Kichererbsenballchen aus Israel]
FederweiBen-Creme

Feiner Fleischeintopf mit Garnele + V
Fenchelgemiise + V

Festtagsreis [Istanbul]

Filet Wellington mit Sauce Perigord + V
Finnische Hackfleischpastete

Fisch in Pergament

Fischcurry

Fischeintopf, spanisch [Zarzuela]
Fladenbrot mit Kartoffel + V

Fladenbrot [Tirkei]

Fladenbrot [Yemen]

Fladenbrot von Paula

Fladenbrot [Pita aus Agypten/Israel]
Flambiertes Rinderfilet russische Art
Fleischeintopf, fein mit Garnele + V
FluBkrebsschwénze in warmem Mango-Curry-Schaum
FluBkrebsfleisch mit Reis

Forelle in MorchelrahmsoBe + V
Forellenmousse mit Kaviar und Salat
Forellenmousse mit Kronsbeeren-Apfel-Chutney
Frickenhduser Mostsuppe

Fritierte Kochbananen [Ghana] + V
Fruchtiges Garnelencurry + V

Fruchtige Tomatensauce
Friichte-Bisquit-Mascarpone-Trifle [England]

G

Gaisburger Marsch [schwébische Spétzlesuppe]
Gansebrust

Gansekeulen, gewiirzte

Garnelen mit Curry-Spaghetti

Garnelen mit Thaigemiisepfanne + V
Garnelenballchen

Garnelencurry, fruchtig + V

Garnelennest auf Spargel-Salat
Garnelen-Reis-Spinat-Timbal

Gebackene Kartoffeln

Gebrannte GrieBsuppe

Gebratene Jakobsmuscheln mit Cidre-Sahne + V

207
173
59
153
128
55
71
94
84
84
103
203
202
201
202
54
59
13
100
85
14
14
32
208
98
205
179

137
79
78
98

156

199
98
22
23

105
27
97
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Gebratenes Pangasius-Filet auf Gemiisenudeln
Gebratenes Radicchiogemiise [ltalien] + V
GefliigelkloBchen, wiirzig

Gefliigelterrine

Gefiilite Champignons

Gefiillte Crépes-Sackchen

Gefiillte und entbeinte Ente

Gefiillte Lammkeule

Geflillte Tomaten

Gefillite Weinblatter [Griechenland] + V
Geflillte Zucchini + V

Geflillter Hasenriicken im Wirsingmantel mit Apfelsauce
Geflilltes Kaninchen

Geflilltes Perlhuhn

Gefrorene Krokant-Eis-Baiser-Torte
Gerducherte Schweinelende

Getriiffeltes Kartoffelpiiree + V
Gewiirzkohl

Gewiirzreis

Gewiirzte Gansekeulen

Gewdirzter Kingklipfisch auf Orange
Gewirztes Butterschmalz [Niter kebbeh]
Glasierte StiBkartoffeln

Gotterspeise und Variationen
Granatapfel-Avocado-Salat mit Entenbrust
Gremolata

Griebenkuchen, bayerisch + V
Griechische Rouladen mit Huhn und Lamm
Griechischer Kartoffelbrei

GrieBsuppe, gebrannt

Griindonnerstag- oder Arme Siindersuppe
Griines Gemiise-Curry mit SiiBkartoffel und Aubergine
Griine KI6Be [Thiringen] + V

Griine Krauter-Remoulade

Griinkohl

H

Hackbraten in Wirsing
Hackfleischbéllchen, schwedisch
Hackfleisch-GurkensoBe
Hackfleisch-Leber-Rollbratchen
Hackfleisch-Pastete, finnisch

93
156
19
19
20
170
82
75
151
207
150
66
69
47
17
198
109
157
120
78
92
211
158
172
81
60
103
76
106
27
129
124
114
209
146

70
72
72
71
71

Hackfleischsuppe mit Kichererbsen und Joghurt
Hahnchen ,Mandarin®

Hahnchenbrust mit Morcheln

Hahnchenbrust [Thailand]

Hahnchenfrikassee mit Estragon-Creme

Halva von Karotten [Indien]

Harira [Ramadansuppe aus Algerien, Marokko]
Hasenfilets im Speckmantel mit PflaumensoBe
Hasenrticken, gefllt im Wirsingmantel mit Apfelsauce
Hasselbackpotatis [Schweden]

Hefegugelhupf [Wattekuchen] + V

Heilbutt mit Jakobsmuscheln

Heringssalat

Hirsch-/Rehmedaillons mit Pilzen und Weinbrand-Korinthen

Hirschfilet an Quittensauce

Hirschfilet im Speckmantel und Lauchstroh
Hirschriicken mit Preiselbeersauce
Hollandaise-Sauce
Holunderbliiten-Quark-Mousse + V

Huhn, afghanisch mit Karotten-Korinthen-Reis
Huhn, Jamaica-Art

Hihnerbrustrolle mit Champignons und Kése + V
Hihnerbrustrolle mit Schinken und Kése
Hihnerbruststreifen mit Linsen-Ananas-Chili
Hihnercurry

Hiihner-Kalbsgulasch, exotisch

Hihnersuppe [Thailand]

Hihnerwiirfel

Huhn-Kiirbis-Eintopf

Hummer und Triiffel auf Kiirbis-Suppe
Hummus [Kichererbsencreme aus dem Orient]

I

Indischer Spinat-Linsen-Eintopf

Indisches Lammcurry

Ingwerkekse [England]

Ingwermousse mit Zitrone und Orangenlikor

J

Jagertorte

Jakobsmuscheln auf Kréuter-Puree
Jakobsmuscheln, gebraten mit Cidre-Sauce + V

130
42
45
43
43

163

130
67
66

102

186
96

208
65
64
65
66

152

167
42
48
49
47

128
45
61
39

120

131

131

206

123

74
194
165

185
97
97



Jakobsmuscheln mit Heilbutt

Jakobsmuscheln mit Triiffeln im Mangoldblatt
Jakobsmuscheln und Scampi mit Erbsenschaum
Jamaica-Chicken

Jamaica-Steak

Joghurt-Dip

Joghurt-Limetten-Mousse

Joghurtpaprika, tiirkisch

Joghurt-Quark-Creme mit Kirschkompott
Joghurtsuppe mit Kichererbsen und Hackfleisch [Orient]
Johannisbeer-Baiserkuchen

K

Kakischaum

Kalbfleischbeinscheiben [0sso buco aus Italien]
Kalbfleischrouladen [Schweden]
Kalbsfrikassee mit Gemiise und Kréuterreis
Kalbsgulasch, badisch

Kalbs-Hiihnergulasch [Mexiko]
Kalbsnierenbraten

Kalbssteak mit Morchel-Champignons-Sauce
Kalte Avocadosuppe

Kalte Melonensuppe mit Orangenminze-Sorbet
Kalte Paprikasuppe

Kalter Hund [Kekstorte]

Kaninchen mit Nudeln [Spanien]

Kaninchen, gefiillt

Kaninchenfilet in Balsamico-Sauce + V
Kaninchenfilet mit Kressenudeln
Kaninchen-Hackfleischpastete + V
Karamellcreme

Kérntner Apfelknodel mit Mostsauce
Karottencreme, arabisch

Karottenflan [Brokkoli-, Blumenkohl-, Kohlrabiflan]
Karottengemiise, wilrzig

Karotten-Halva [Indien]
Karotten-Kartoffel-Gratin+ V
Karotten-Kartoffel-Plree + V
Karotten-Korinthen-Reis

Karottensuppe a I'Orange
Karotten-SiiBkartoffel-Piiree
Karotten-Lamm-Topf

96
90
22
48
53
76
177
140
175
130
184

168
60
62
60
61
61
62
63
29
28
29

190
68
69
68
67
17

160

170
18
18

155

163

111

108

120
36

108

135
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Karotten und Rote Bete-Gemiise oder -Salat + V
Karotten-WeiBkraut-Gemiise
Kartoffelbaumkuchen

Kartoffelbrei, griechisch

Kartoffel-Fladenbrot + V
Kartoffel-Karotten-Gratin + V
Kartoffel-Karotten-Plree + V
Kartoffel-Kaviar-Auflauf [Schweden]
Kartoffelknddel, unférmig [Osterreich]
Kartoffelkrapfen, st (V)

Kartoffelkrapfen, wirzig + V
Kartoffel-Kiirbis-Eintopf + V
Kartoffel-Maronen-Puiree
Kartoffel-Maronen-Tarte

Kartoffeln mit Lachs-Mantel

Kartoffeln mit Lorbeer

Kartoffeln, gebacken

Kartoffeln, in Rote Bete gedampft + V
Kartoffeln [Hasselbackpotatis aus Schweden]
Kartoffelnest mit Zwiebeln + V
Kartoffelpldtzchen + V

Kartoffelpldtzchen, knusprig

Kartoffelpiree, getriiffelt + V

Kartoffelpiiree, Masala

Kartoffel-Rote Bete-Salat, algerisch
Kartoffelsdckchen + V

Kartoffelsuppe mit getriiffelten Schneebélichen
Kartoffelsuppe mit Raucherlachs
Kartoffeltaler + V

Késekuchen, warm

Kekstorte [Kalter Hund]
Kichererbsenballchen [Falafel aus Israel]
Kichererbsencreme [Orient]
Kichererbsensalat

Kichererbsensuppe mit Hackfleisch und Joghurt
Kirsch-Crossie-Torte

Kirschkompott zu Quark-Joghurt-Creme
Kitty-Creme [Rum-Rosinen-Creme]

Kiwis mit Orangen-Kardamom-Sirup auf Vanilleeis
Klare Ochsenschwanzsuppe

Kingklipfisch, gewiirzt auf Orange

KloBe, griine aus Thiringen + V

148
153
106
106
103
111
108
134
104
112
112
133
107
111

85
102
105
107
102
114
104
109
109
106
142
105

28

27
104
186
190
207
206
141
130
183
175
166
164

35

92
114
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Knoblauchremoulade [Aioli]
Knusperoliven

Knusprige Kartoffelplatzchen
Kochbananen, fritiert [Ghana] + V
Kohl-Rouladen

Kokossuppe [Thailand]
Korinthen-Karotten-Reis

Kéttbullar, schwedisch
Kréauter-Remoulade, griin
Kréauter-Krabben-Terrine
Krokant-Eis-Baiser-Torte, gefroren
Kumquatsauce mit Baiser-Zitronen-Parfait + V
Kiirbis-Huhn-Eintopf
Kiirbis-Kartoffel-Eintopf + V
Kiirbiskernpesto auf Chicoree-Apfel-Salat
Kirbiskompott | Eingelegter Kiirbis
Kiirbismousse

Kiirbispasta

Kiirbis-Pfanne + V
Kiirbis-Rosinen-Gemiise
Kiirbisspalten mit Orangen + V
Kiirbissuppe mit Hummer und Triiffeln
Kiirbissuppe [Thailand]

L

Lachsmantel um Kartoffeln

Lachs mit Zitronengrassauce
Lachsrélichen mit Ricotta und Zitrone
Lamm mit Aprikosen

Lammcurry [Indien]

Lammriicken im WeiBwurst-Krdutermantel mit Balsamico-Jus

Lammriicken mit Mandeln mit Zucchinisahne
Lammriicken mit Tomaten und Thymian
Lammfleisch mit Gemiise gefiillt in Rinderroulade
Lammfleisch mit Spinat [Tunesien]

Lammkeule mit Gemise

Lammkeule, gefiillt

Lammleber oder -riicken auf Salat
Lamm-Karotten-Topf

Lamm-Tajine

Lammtopf mit Aprikosen und Backpflaumen [Marokko]

Lauchsalat

209
198
109
208

70

38
120

72
209

16
171
161
131
133
142
212
174
132
133
158
157
131

34

85
96
24
77
74
75
73
73
76
74
77
75
141
135
136
135
144

Lauchstangen, eingelegt
Laugenbrezeltortchen + V
Laugenstangen-Auflauf
Leber-Hackfleisch-Rollbrétchen
Lebkuchen-Mousse

Lebkuchentorte, weihnachtlich
Limetten-Joghurt-Mousse

Limonen-Pie

Linsen-Ananas-Chili mit Hihnerbruststreifen
Linsen-Eintopf mit Curry

Linsen-Eintopf, indisch mit Spinat
Linsengericht, afrikanisch [Brsn]
Linsensuppe mit Aprikosen und Honig
Linsensuppe mit Orange und Curry
Linsen-Tomaten-Salat

Lorbeer-Chili-Kekse mit Parmesan
Lorbeerkartoffeln + V

Lorbeerpldtzchen mit Mangochutney und Parmesan

M

Macadamia-Salsa

Mais-Tortillas

Mandelgebdck, italienisch [Cantuccini]
Mango-Chutney

Mango-FluBkrebs-Salat

Mangoldpfanne + V
Mango-Orangen-Suppe + V
Mangomousse mit Léffelbisquits und Orangensirup
Mangosauce zu Vanilleeis

Maniok-Puffer

Maronencreme + V
Maronen-Kartoffel-Piiree
Maronen-Kartoffel-Tarte

Maronentarte

Masala Kartoffelpiiree + V
Mascarpone-Bisquit-Friichte-Trifle [England]
Meeresfriichte-Crépes + V

Meeresfriichte mit schwarzen Spaghetti
Meeresfriichtetopf

Meerrettichsuppe mit Tafelspitzstreifen
Melonensuppe, kalt mit Orangenminze-Sorbet
Milchrahmstrudel [Osterreich]

20
113
134

4
178
193
177
187
128
123
123
122

30

30
142
200
102

13

209
61
194
211
144
145
34
168
168
147
176
107
111
184
106
179
99
99
95
37
28
180



Minicups mit arabischer Karottencreme und Garnelen
Minze-Chutney

Maohren-Aprikosen-Muffins
Morchel-Champignons-Sauce zu Kalbssteak
Morchel-Héhnchenbrust

Morchelsuppe

Mostsuppe

Moussaka [Griechenland]

Mousse mit Chili-Schoko
Mozzarella-Tomaten-Spaghetti

Muffins, wiirzig, salzig + V

N

Nieren, sauer

Niter kebbeh [Gewiirztes Butterschmalz]
Nordische Sahnekartoffeln

Nudeln, selbstgemacht

@)

Ochsenschwanzragout + V
Ochsenschwanzsuppe, klar

Oeser’s GurkensoBe

Oliven-Tomaten-Paste

Omas thiiringische WickelkloBe
Orangen-Apfel-Rotkraut

Orangenkaramellsauce zu Eiercreme
Orangen-Kardamom-Sirup auf Vanilleeis und Kiwis
Orangen-Kirbisspalten + V
Orangen-Mango-Suppe
Orangen-Pfefferminz-Creme

Orangen-Tiramisu

Orient-Espresso

0sso buco [Kalbfleischbeinscheiben aus Italien]

F)

Paella [Reis-Pfanne aus Spanien]
Palatschinken [Gefilite Pfannkuchen] + V
Panierte Yamswurzel [Ghana]
Pangasius-Filet an Limettensauce
Pangasius-Filet, gebraten auf Gemiisenudeln
Pangasiusfilet-Ananas-Spiefe

Papayasuppe

12
211
191

63

45

39

32
125
169
138
191

51
211
113
116

49
35
72
212
115
146
173
164
157
34
164
179
165
60

124
169
149
93
93
88
31
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Paprika, eingelegt [ltalien]
Paprika-Cheddar-Réllchen

Paprikarolle mit Thunfischfillung + V
Paprika-Spaghetti

Paprikasuppe, kalt

Paprika-Tomaten-Timbal

Parfait von Rosmarin mit marinierten Erdbeeren
Pasta mit Kiirbis

Paste aus Oliven und Tomaten

Perlhuhn, gefillt

Petersilienwurzelsuppe

Pfannkuchen, gefiillt [Palatschinken]
Pfefferminz-Orangen-Creme

Pilzpfanne

Pilz-Ravioli + V

Pita [Fladenbrot aus Agypten/Israel]
Popovers [Amerika]
Preiselbeer-Rhabarberkuchen + V
Preiselbeertarte [Schweden] (V)
Profiteroles [Windbeutel] mit Chili-Schoko-Mousse
Pudding, Sticky Toffee [Irland]

Pudding, White-Christmas [Irland/England]
Putenroulade mit Auberginen-Krauterfiillung
Putenroulade mit Schnecken-Polenta
Putenrouladen mit Paprika und Mozzarella

Quark-Holunderbliiten-Mousse + V
Quark-Joghurt-Creme mit Kirschkompott
Quiche Lorraine + V

Quittenhuhn + V

R

Radicchiogemiise, gebraten [ltalien] + V
Ramadansuppe [Harira aus Algerien, Marokko]
Ratatouille [Frankreich]

Ravioli mit Pilzen + V

Reagenzglas-Suppen + V

Reh-/Hirschmedaillons mit Pilzen und Weinbrand-Korinthen

Reibekuchen vom Blech [kalorienarm] + V
Reis mit FluBkrebsfleisch
Reis mit Karotten und Korinthen [Afghanistan]

140
200
24
138
29
17
174
132
212
47
33
169
164
148
132
202
119
188
188
169
177
178
44
48
46

167
175
204

44

156
130
149
132

35

65
110
100
120
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Reis-Spinat-Garnelen-Timbal 23 Schmortopf Mont Ventoux [Frankreich] 50
Reste-Tortchen + V 196 Schneckencremesuppe 27
Rhabarber-Erdbeergelee mit Zabaione oder VanillesoBe 166 Schnecken-Polenta in Putenroulade 48
Rhabarber-Preiselbeerkuchen + V 188 Schokoladen-Tartufo + V 162
Rindercarpaccio mit Austernpilzen 15 Schokoladentriiffeldessert 162
Rinderfilet mit scharfen Pfirsichen 54 Schoko-Mokka-Torte 182
Rinderfilet, flambiertes auf russische Art 54 Schoko-Mousse mit Chili in Profiteroles 169
Rinderrouladen + V 51 Schollen- oder Zanderfilets mit Rote Bete-Kartoffeln 88
Rinderschmorbraten mit Meerrettichsauce 52 Schollenrdlichen mit Rucola und Austernpilzen 87
Rindfleischstreifen [Laos] 199 Schollenrollen mit Zwiebeln, Spinat und Kirschtomaten 87
Roastbeefrolichen 21 Schupfnudeln oder Buebespitzle + V 103
Romersalat mit Apfel und Avocado 143 Schupfnudeln mit Sauerkraut und Speck (V) 103
Rosinen-Rum-Creme 166 Schwarze Spaghetti mit Meeresfriichten 99
Rosmarinparfait mit marinierten Erdbeeren + V 174 Schwarzwald-Dessert 176
Rote Bete-Kartoffeln + V 107 Schwedische Kéttbullar 72
Rote Bete-Kartoffel-Salat [Algerien] 142 Schweine- oder Wildfilet mit Schokoladensauce [Mexico] 56
Rote Bete-Suppe +V 36 Schweinegulasch, gewiirzt 58
Rote Bete und Karotten-Gemiise oder -Salat + V 148 Schweinelende in Calvados-Sahne-Sauce 57
Rotkrautconsommé mit EntenkloBchen 40 Schweinelende mit Pflaumen und Apfeln 57
Rotkraut mit Apfel und Orangen 146 Schweinelende, gerduchert 198
Rotweinzwiebel-Turm 118 Schweinerélichen mit Kdsesauce 58
Roulade mit Huhn und Lamm [Griechenland] 76 Schweinesteak mit Mango-Sahne-Sauce + V 56
Riiblitorte [Schweiz] 187 Schweizer Riblitorte 187
Rum-Rosinen-Creme 166 Seeteufel mit Tomaten, Kapern und Oliven 92

Seeteufel mit weiBem und griinem Petersilienpliree 94
S Seezungenfilets ,Luis de Soto Ybarra“[Spanien] 91
Séchsische WickelkloBe + V 115 Semmelknddel 112
Sahnekartoffeln, nordisch 113 Slimane bayildi [Auberginenauflauf aus der Tiirkei] 150
Salat von FluBkrebsfleisch und Apfel 21 Slimanes Couscous 122
Salat von Tafelspitz 13 Spaghetti mit Curry und Garnelen 98
Salatplatte mit Lammleber oder -riicken + V 141 Spaghetti mit Paprika 138
Salzige Waffeln + V 119 Spaghetti Tomaten-Mozzarella 138
Sauce Hollandaise 152 Spaghetti, schwarz mit Meeresfriichten 99
Sauerkraut mit Schupfnudeln und Speck (V) 103 Spargelconsommé 38
Sauerkrautssuppe 126 Spargel-Variationen 152
Sauerbraten 53 Spétzle 116
Saure Nieren 51 Spétzlesuppe [Schwaben] 137
Scampi du Pacifique 100 Spinat-Garnelen-Reis-Timbal 23
Scampi im Lauchmantel 12 Steak auf Jamaica-Art 53
Scampi und Jakobsmuscheln mit Erbsenschaum 22 Sticky Toffee Pudding [Irland] 177
Scharfe griine Curry-Paste 210 Stollen, Dresdner 192

Schinken-Rélichen mit Sellerie und Apfel 15 Suppen im Reagenzglas 35



SiiBkartoffel in griinem Gemiise-Curry mit Aubergine
SiiBkartoffelauflauf

SiiBkartoffeln, glasiert

SiiBkartoffel-Karottenpiiree

SiiBkartoffelkuchen [Siidamerika]

SiiBkartoffelsalat

SiiBkartoffelsuppe + V

T
Tafelspitz mit Bouillongemiise und Apfel-Semmel-Kren
Tarte Tatin [gestirzte Apfeltorte aus Frankreich]
Tartufo aus Schokolade

Tea Brack [Teekuchen aus Irland]

Thaigemiise im Wok

Thai-Gemiisepfanne mit Garnelen + V
Thai-Hiihnersuppe

Thailandische Hahnchenbrust mit griinem Curry
Thailandische Kokossuppe

Thailandische Kiirbissuppe

Thunfisch in Schwarzkimmel-Sesamkruste
Thunfisch mit Kapern

Thunfischfiille in Paprikarolle

Thiiringer Griine KloBe + V

Thiiringische WickelkloBe

Tomaten, gefillt

Tomaten-Auberginen-Turm
Tomaten-Bohnensauce

Tomatenconsommeé mit Krabben + V
Tomaten-Linsen-Salat
Tomaten-Mozzarella-Spaghetti
Tomaten-Oliven-Paste

Tomatensauce, fruchtig

Tomatensuppe (V)

Topinambursuppe

Tortilla [Spanien] + V

Tortillas aus Mais

Trifle [Bisquit-Friichte-Mascarpone-Pudding aus England]
Triiffel und Hummer auf Kiirbis-Suppe
Tiirkische Joghurtpaprika

U
Unformige Erdépfelrauggn [Osterreich] + V

124
129
158
108
185
147

37

52
183
162
189
155
156

39

43

38

34

86

86

24
114
115
151

23
208

31
142
138
212
205

31

33
204

61
179
131
140

104
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W

Waffelkartoffeln

Waffeln, salzig + V

Warmer Kasekuchen

Wattekuchen [Hefegugelhupf] + V
Weihnachtliche Lebkuchentorte
Weinblatter, gefillt [Griechenland] + V
WeiBkrautgemiise, gewirzt
WeiBkraut-Karotten-Gemiise
Welfenspeise

White-Christmas-Pudding [Irland/England]
WickelkldBe [Sachsen] + V

WickelkloBe [Thiringen]

Wild- oder Schweinefilet mit Schokoladensauce
Wildgulasch | mit Backpflaumen
Wildgulasch Il + V

Windbeutel [Profiteroles] mit Chili-Schoko-Mousse
Wirsing-Rollhackbraten

Wirsing-Roulade mit Couscous

Wiirzige Croutons

Wiirzige GefliigelkloBchen

Wiirzige Kartoffelkrapfen + V

Wiirzige Muffins, salzig + V

Wiirziges Karottengemiise
Wiirz-Schweinegulasch

Y
Yamswurzel, paniert [Ghana]
Yorkshire-Pudding-Form + V

Z

Zanderfilet im Kartoffelmantel auf Rahmsauerkraut
Zanderfilet in SiiBkartoffel-Karottenmantel auf Spinatbett
Zander- oder Schollenfilet mit Rote Bete-Kartoffeln
Zarzuela [Spanischer Fischeintopf]
Zitronengrassuppe mit Korianderfladle
Zitronen-Parfait mit Baiser auf Kumquatsauce +V
Zitronentarte + V

Zucchini mit Chermoula [Marokko]

Zucchini, gefiillt + V

Zucchinirélichen mit Lachstatar
Zwetschgen-Chutney

110
119
186
186
193
207
157
153
161
178
115
115

56

63

64
169

70
145
119

19
112
191
155

58

149
117

89
89
88
84
40
161
182
151
150
14
205
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Zwetschgen- oder Apfel-Kuchen
Zwieback-Apfel-Sahne-Dessert [Ddnemark]
Zwiebelkuchen

Zwiebelpizza aus Blatterteig + V

Alle Rezepte sind normalerweise fiir 4 Personen
berechnet.

190
164
197
196

Abkurzungen - Erlauterungen

600 W

EL

evtl.

geh.

gek.

Pk

Msp
TK-[Spinat]
TL

mehlieren
nappieren

plattieren

Zesten

—

600 Watt [bei Mikrowellen-Angabe]
EBloffel

eventuell

gehauft

gekocht

Péckchen

Messerspitze

Tiefkiihl-[Spinat]

Teeloffel

mit Mehl bestauben bzw. in Mehl wélzen
Ein Gericht appetitlich mit gerade soviel SoBe
Uberziehen, dass es knapp davon bedeckt wird.
Fleisch zwischen Klarsichtfolie mit dem Hand-
ballen oder einem flachen Fleischklopfer auf die
gewiinschte Fleischdicke und GroBe bringen.
oder Julienne heiBen diinne Streifen, die von der
Schale unbehandelter Zitrusfriichte oder von
Gemiise mit einem speziellen Kiichengerat,
dem ZestenreiBer abgezogen werden.




APRESS
CIGETTAL MBI

Dieses Exemplar hat die Nummer




	Barbara Schaper-Oeser - Kochkunst

	Inhalt

	Amuse gueule | Vorspeisen |Kleine Abendessen
	Suppen
	Fleischgerichte
	Fischgerichte
	Beilagen
	Auflauf | Eintopf | Wok |Pasta
	Salate | Gemüse
	Desserts
	Kuchen | Torten | Gebäck
	Sonstiges

	Menü-Vorschläge

	Inhaltsverzeichnisnach Rubriken
	Inhaltsverzeichnis von A-Z
	Abkürzungen - Erläuterungen




