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      Bevor Sie loslegen


      Zu den MengenJe nach Größe des einzelnen Häppchens wird pro Person meist 1Stück berechnet, manchmal auch 2oder 3.


      


      Zu den Sansibar-Produkten Vereinzelt werden bei den Zutaten Sansibar-Produkte empfohlen. Dies deshalb, weil sich die speziellen Sansibar-Produkte zum Teil deutlich von vergleichbaren anderen handelsüblichen Produkten unterscheiden. Dennoch können Sie natürlich auf andere Produkte ausweichen – entsprechende Hinweise werden in den Rezepten gegeben; dies führt möglicherweise aber nicht zum selben Geschmackserlebnis.
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  Editorial – wunderbar unkompliziert
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    Die Sansibar: ein Mythos, dem man sich schwerlich entziehen kann. Und dazu tragen viele Faktoren bei, sei es die Insel mit ihrer einzigartigen Landschaft, die erstklassige Küche, der perfekte Service oder auch die Marke Sansibar.

  


  Liebe Leserinnen und Leser,


  als GALA-Redakteur weiß ich: Die schönsten Erlebnisse, die spektakulärsten Geschichten und berichtenswertesten Anekdoten erlebt man meist erst dann, wenn die Party so gut wie vorbei ist. Irgendwann zwischen Dessert und dem allerletzten Drink. Wer zu früh geht, der hat am nächsten Tag nichts zu erzählen. Doch es wäre schlichtweg gelogen, wenn ich diese berufliche Erfahrung als Ausrede benutzen würde, um zu rechtfertigen, warum ich so gern und meist auch sehr lange in der Sansibar bin. Denn so berühmt oder erfolgreich oder vermögend – nicht selten auch alles zusammen – die Gäste in diesem längst legendären Restaurant sind: In die Sansibar gehe ich nie aus Recherchegründen, sondern allein deshalb, weil man hier so schöne Abende, so unvergessliche Feiern erleben kann.


  Herbert Seckler, den in der Sansibar alle nur beim Vornamen rufen, ist schlicht und einfach ein ziemlich genialer Gastgeber. Entsprechend schwer tue ich mich damit, sein Lokal in den Dünen hinter Rantum als In-Lokal zu bezeichnen. In-Lokal – das klingt zu sehr nach Sehen und Gesehenwerden, nach der großen Show – und wird nicht annähernd dem gerecht, was die Sansibar auszeichnet: den unzähligen Gründen, die dafür verantwortlich sind, dass man sich hier um eine Reservierung sehr zeitig bemühen sollte, egal ob nun gerade Hochsommer ist oder eine verregnete Novembernacht ansteht. Ein guter Abend war in der Sansibar noch nie eine Frage des Wetters. Das Herrliche hier ist vielmehr: Alles ist wunderbar unkompliziert, entspannt, spielerisch. Mag sein, dass das »Stübchen« ganz am Ende des Lokals als inoffizieller VIP-Bereich gilt. Tatsache ist: Es gibt keine schlechten Tische hier, stattdessen perfekten Service. Die Küche ist hervorragend, aber nie prätentiös. Schnell steht der Wein auf dem Tisch, von den Regalen unter der Decke locken unzählige Spirituosen, von draußen weht die Nordseeluft herein, und drinnen darf sich jeder Gast perfekt aufgehoben und umsorgt fühlen. Alles wirkt luftig und leicht. Freizeitstress? Den haben vielleicht die anderen, aber nicht wir hier drinnen, in der Sansibar.
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  Das vielleicht Schönste aber ist: Dafür, dass es ein wirklich toller Abend wird, sind die Gäste letztlich selbst verantwortlich – egal ob sie nun Bohlen, Jauch, Netzer oder Springer heißen. Herbert liefert ihnen lediglich die ebenso gemütliche wie perfekte Kulisse für ihre langen Urlaubs- und Wochenendnächte. Er ist kein Event-Gastronom, sondern ein Menschenfreund mit Sinn für erstklassige Produkte.
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  Nur zu besonderen Gelegenheiten legt deshalb ein DJ in der Sansibar auf, ansonsten sind es die Gespräche an den Tischen, die den Sound und die Stimmung des Restaurants prägen. Völlig zu Recht erzählt Herbert gern, dass er nicht durch die Welt reisen muss, um Trends zu sehen oder um auf Ideen zu kommen, wie er seine Marke Sansibar noch größer machen kann. Ihm reiche ein Blick in seinen Gastraum, denn da sitzen sie doch alle, feiern sich selbst und das Leben: Großunternehmer und Mittelstand, Fabrikanten und Entertainer, Vordenker und Meinungsmacher. Tauschen sich aus, erfinden die Welt neu oder lassen sich einfach mal fallen. Die Sansibar ist eine Mischung aus Wohnzimmer und Sehnsuchtsort, und Herbert ist ihr Mann des Vertrauens.


  Es ist ein Mythos, dem man sich schwerlich entziehen kann. Längst gehört auch für mich mindestens ein Essen hier zu jedem Sylt-Besuch dazu – egal wie kurz mein Aufenthalt auf der Insel auch sein mag. Weil es ein wunderbares Gefühl ist, diese schlichte Holzhütte in den Dünen zu betreten. Nicht zum Gucken, sondern zum Genießen.


  


  
    Ihr

    Alexander Stilcken

    Stv. Ressortleitung Unterhaltung bei Gala
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  Bauchgefühl


  


  Über die Gastlichkeitskultur der Sansibar: Herbert Seckler im Gespräch mit dem Foodjournalisten Martin Lagoda


  Martin Lagoda Herbert Seckler ist normalerweise mit allen per Du. Wie halten wir es in diesem Gespräch für das Buch?


  Herbert Seckler Das ist mir egal.


  Lagoda Dann nehmen wir das Du. Unser Thema ist die Gastfreundschaft. Du hast einmal gesagt, die Menschen kämen nicht nur zum Essen und Trinken in die Sansibar, sondern um dem Alltag zu entfliehen und sich für einen Moment fallen zu lassen. Wie macht sich das bemerkbar?


  Seckler Wir verkaufen nicht Essen und Getränke, wir verkaufen Urlaub. Wir verkaufen Erholung und Freizeit. Und die Magie Sylt. Wenn man sich dann da hinsetzt und beobachtet, wie die Menschen am ersten Tag noch von der Arbeit gestresst ankommen, sieht man gleich, wie das in wenigen Stunden von ihnen abfällt. Auf einmal wirken sie ganz entspannt.


  Lagoda Woran liegt das?


  Seckler Das ist die Magie. Das ist alles.


  Lagoda Kannst du die Magie beschreiben?


  Seckler Wenn ich das könnte, wäre ich Jesus.


  Lagoda Ist es der Mythos Sansibar oder etwas anderes?


  Seckler Da war vorher schon etwas, und dadurch ist der Mythos Sansibar entstanden. Wie soll man das erklären? Es gibt Dinge zwischen Himmel und Erde, für die man keine Erklärung findet.


  Lagoda Gibt es dieses Unerklärliche nur an dieser Stelle auf Sylt oder auch an anderen?


  Seckler Nur an dieser. (Herbert Seckler grinst.)


  Lagoda Wie kommst du diesem Bedürfnis entgegen, dass die Leute sich hier fallen lassen wollen?


  Seckler Der Mensch, der hierhin kommt, darf nicht gestört werden in dem, was er empfindet. Er soll bedient, umsorgt und umhegt werden, aber keinesfalls gestört. Man darf diesen Prozess nicht durch Regeln und Zwang unterbrechen. Das ist mir irgendwann einmal auch dank hilfreicher Gespräche mit meiner Frau Helga aufgegangen, und ich bin glücklich, dass ich das erkannt habe.


  Lagoda Dazu gehört auch Psychologie ...


  Seckler ... ich habe nie Psychologie studiert.


  Lagoda Aber du kommst ja ursprünglich vom Kochen, und die Arbeit am Herd steht nicht im direkten Kontakt mit Menschen, also den Gästen, für die gekocht wird.


  Seckler Deswegen habe ich aufgehört zu kochen. Ich wollte lieber mit Menschen Umgang haben. Ich hätte nie mein Glück und meine Erfüllung ausschließlich in der Küche gefunden.


  Lagoda Du machst das nicht alles alleine, du hast einen Stab von Mitarbeitern. Was muss von denen ausgehen? Die haben ja nicht immer dieselben Vorstellungen wie du.


  Seckler Die kriegen ein Schmerzensgeld. (Herbert Seckler grinst.)


  Lagoda Was meinst du damit?


  Seckler Mit mir zu leben, wie ich so bin, das ist nicht ganz einfach. In vielen Dingen bin ich sehr eigen. Was ich von meinen Mitarbeitern möchte, geht nur über vorleben, vorleben, vorleben. Ich lasse jedem seine persönliche Freiheit, mache aber schon klar, was ich möchte. Deshalb funktioniert das Team auch so gut, weil jeder er selbst und auf seine Weise nett sein kann. Hier wird keiner in eine Form gepresst. Das überträgt sich auf den Gast, hier ist alles echt. Mit meiner immer noch bestehenden Stammcrew habe ich täglich viele Stunden zusammengearbeitet, und das über Jahrzehnte. Wir haben uns diesen Spirit gegenseitig eingehaucht. Deswegen sind wir dahin gekommen, wo wir jetzt sind.


  Lagoda Was hat es mit diesem Spirit auf sich?


  Seckler Da stecken nicht nur meine Ideen drin, auch meine Mitarbeiter tragen viel dazu bei. Mit Helga rede ich ebenfalls über solche Dinge, sie hat gute Einfälle. Ich mag junge Leute sehr, die auch eigene Ideen haben. Darauf lege ich Wert. Und jeder kann jeden Tag kommen und sagen, Chef, das ist Mist, da hast du eine falsche Idee gehabt, das funktioniert so nicht. Das Wichtigste ist die innere Großzügigkeit in der Gastronomie. Das ist für mich der Schlüssel. Das Piefige, Gierige und Geizige, das ich woanders oft antreffe, macht mich fertig. Und das meine ich auch dem Gast gegenüber, der nicht als Ausbeutungsobjekt dastehen soll. Ich habe beispielsweise meinen Mitarbeitern verboten, nach irgendetwas zu fragen.


  Lagoda Fragen wonach?


  Seckler Beispielsweise danach, ob die Leute einen Aperitif, eine Vorspeise oder ein Dessert haben wollen. Das sind alles Nepper-, Schlepper- und Bauernfängertricks, die es früher in den Striptease- oder anderen Nepplokalen gab. Inzwischen hat sich das zur Kultur entwickelt. Ich trinke beispielsweise nicht gerne Alkohol, wenn ich unterwegs bin. Wenn ich in ein Lokal gehe, um zu essen, werde ich als Erstes gefragt, ob ich einen Aperitif möchte. Ich sage dann, ich hätte gerne ein Wasser. Dann kommt der Nächste und fragt, ob ich Champagner möchte. Aber ich habe ja mein Wasser. Dann kommt jemand mit der Weinkarte, und ich sage, ich habe mein Wasser. Nach dem Essen wird nach einem Schnaps gefragt und dann nach einem Espresso. Ich bin also dauernd dabei, etwas ablehnen zu müssen, was ich von vornherein gar nicht wollte. Dann ist mein Tag versaut. Wenn ich aber ein zweites Wasser möchte, ist niemand da, den ich ansprechen kann. Das Personal steht oft nur herum und beobachtet die Gäste, um ihnen etwas anzudrehen, ist aber nicht da, wenn der Gast wirklich jemanden braucht. Das ist in meinen Augen böse.


  Lagoda Und das passiert hier nicht? Hier wird nicht gefragt ...


  Seckler ... ja, da wäre etwas los. Das versuche ich meinen Leuten beizubringen. Wehe, es hält ein Gast länger als eine oder zwei Minuten seine Hand hoch, und keiner geht hin. Das sind meine Maßstäbe. Der Gast möchte einen sauberen und freundlichen Mitarbeiter, der jederzeit greifbar ist. Mir fällt da noch beispielhaft eine Geschichte ein, die ich in einem sehr prominenten Restaurant erlebt habe. Nachdem ich zum wiederholten Mal gefragt worden war, welchen Wein ich haben möchte, habe ich dem Kellner mitgeteilt, gut, dann nehme ich jetzt einen Wein. Ich habe ihn gefragt, welchen Wein er selbst nehmen würde. Er nannte mir einen, und ich habe gesagt, dann bringen Sie die Flasche. Die könnte er dann selbst trinken, er dürfte sich gern zu mir an den Tisch setzen. Wenn es darum geht, einen Eintritt zu zahlen, dann zahle ich den. Punkt.


  Lagoda Und was hat der Kellner dann gemacht?


  Seckler Er hat mich unverschämt angeguckt und mich mit Verachtung gestraft. Deswegen gehe ich eben nicht mehr gern woanders hin. Warum soll ich mir den Abend versauen lassen?


  Lagoda Noch einmal zu den Mitarbeitern. Wie vermittelst du den Neuen die Sansibar-Mentalität?


  Seckler Das in vielen Jahren gewachsene Potenzial überträgt sich fast automatisch auf die neuen Kollegen. Wer nichts taugt, ist auch bald wieder weg. Aber das sind nicht viele. Man muss sich von unserem Teamgeist anstecken lassen können.


  Lagoda Kannst du das näher erklären?


  Seckler Wenn man nicht an das glaubt, was man macht, wenn man nicht dasselbe Ziel hat, kann untereinander nie eine Verbindung entstehen. Diese Verbindung konnten manchmal selbst Mitarbeiter nicht aufbauen, die ich mal als seelenlose Essensverkäufer bezeichnen möchte und die es nicht lange bei uns ausgehalten haben. Du kommst und identifizierst dich oder nicht. Du wächst in dieses System hinein oder nicht. Schon oft haben Gäste gesagt, Mann, das macht richtig Spaß, die Sansibar-Leute zu beobachten.


  Lagoda Du hast schon mehrfach gezeigt, dass du auf besondere Situationen, beispielsweise bei Stromausfall, spontan und unkonventionell reagieren kannst.


  Seckler Das bin ich. Das hat man oder nicht. Ich bin jemand, der gut improvisieren kann. Ich bin nicht der große Planer und Organisator. Ich sehe, was passiert, und dann kann ich sofort entscheiden. Bei mir ist zu hundert Prozent Bauchgefühl dabei. Dafür kann ich tausend andere Sachen nicht. Pläne zu entwickeln macht mich ganz nervös.


  Lagoda Wahrscheinlich hast du dann auch nie eine Schulung gemacht.


  Seckler Nie. Aber wenn jetzt jemand käme und mir zeigen wollte, wie es geht, dann müsste der ja mehr Ahnung haben als ich, müsste mehr Erfolg und mehr Geld haben als ich. Nur wenn so einer käme, würde ich ihm zuhören.


  Lagoda Hat man dich schon gefragt, ob du andere Leute schulen willst?


  Seckler Schon ganz oft. Aber das habe ich immer abgelehnt.


  Lagoda Nur einmal angenommen, du würdest einen Kursus geben. Welche Botschaft hättest du für deine Zuhörer, was wäre dein wichtigster Rat?


  Seckler Ich kann mir nicht vorstellen, dass mein Stil auf andere anwendbar ist. Bei mir spielen, wie gesagt, mein Bauchgefühl und die Seele mit und auch das Glück, das mir diese Arbeit gibt. Aber damit können andere vielleicht nichts anfangen. Denn das ist nicht einfach übertragbar. Im Übrigen finde ich Schulungen sowieso fragwürdig, denn wer gibt schon Schulungen? Das sind doch oft Leute, die ihr Leben lang nichts gerissen und geschafft haben, und dann wollen sie dir was über Verkaufspsychologie erzählen. Letzten Endes entscheidet in der persönlichen Arbeit vor allem die eigene Kreativität, und die muss man haben.
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    Herbert Seckler gründete die Sansibar 1978. Das Haus brannte 1982 ab und wurde danach im größeren Stil wiedereröffnet. Damit schuf Seckler einen Mythos. (Bild 3)

  


  Lagoda Wie gehst du vor, damit sich deine Gäste auch kulinarisch wohlfühlen?


  Seckler Ich höre zu. Ich bin in meinem Restaurant präsent und ich rede mit den Leuten. Ich erzähle meinen Gästen nicht, guckt mal, was wir für tollen Fisch haben. Vielmehr frage ich den Gast, schmeckt es dir, hast du genug Sauce? Magst du auch die Sauce? Ich verkaufe nicht, ich frage. Und deswegen bekommen meine Mitarbeiter Schmerzensgeld, weil ich unter Umständen sofort in die Küche gehe und sage, dies und das wird ab sofort anders gemacht. Im Endeffekt entscheiden die Gäste, was gekocht wird, und nicht wir. Im Gegensatz zu manchen Köchen sehe ich die Kocherei nicht als künstlerisch wertvollen Akt. Ein Beispiel: Ich hatte mal einen sehr ambitionierten Koch, er machte einen Steinbutt im Kräuterbett. War klasse. Der erste Gast probierte und stach sich an der Brennnessel. Dann der zweite, dritte und vierte Gast genauso. Ich ging also in die Küche und sagte das dem Koch. Er aber antwortete, er könne doch nichts dazu, wenn die Gäste zu blöd seien, so etwas zu essen. Das ist für mich kein akzeptabler Weg. Wenn ich koche, dann das, was die Gäste mögen. Als Koch bin ich Dienstleister und kein Künstler.


  Lagoda Dann müssten die Köche doch mehr Kontakt zu den Gästen haben.


  Seckler Dafür bin ich da. Ich bin der Kommunikator.


  Lagoda Welche Rolle spielt das Ambiente als Wohlfühlfaktor? Einrichtung und Ausstattung der Sansibar sind im Prinzip sehr schlicht gehalten.


  Seckler Glück, Zufall. Die Leute fühlen sich einfach wohl. Ein Lokal lebt nicht von der Deko und der Einrichtung, sondern von seinen Gästen. Die Stimmung in einem Restaurant hängt von den Menschen ab. Wenn ich ein volles Lokal mit witzigen Menschen habe, habe ich ein tolles Lokal. Hier kann auch jeder hinkommen, wie er will, ob in Gummistiefeln vom Strand oder in der Abendgarderobe. So entsteht auch diese bunte, freie Mischung, die ebenfalls zu einer guten Atmosphäre beiträgt.
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    Sansibar und Wein – dies bedingte sich von Anfang an gegenseitig. Dass sich die Sansibar zu einem unverwechselbaren Label entwickelte, ist neben Herbert Seckler nicht zuletzt auch dem Stab exzellenter Mitarbeiter zu verdanken.

  


  Lagoda Ist das nur hier so oder gibt es das auch in anderen Strandrestaurants auf Sylt?


  Seckler Über die anderen reden wir nicht.


  Lagoda Du sagst, dass du bereit bist, deinen Gästen alle Wünsche zu erfüllen. Gibt es da auch Grenzen?


  Seckler Nein, noch nie passiert.


  Lagoda Nun könnte es doch sein, dass das Ganze eine gut einstudierte Show ist, und hinter den Kulissen zeigt sich Herbert Seckler plötzlich als ein ganz anderer Typ als vorne auf der Bühne. Woran kann ich erkennen, dass das alles echt ist?


  Seckler Wenn ich jemand wäre, der sich 35Jahre lang verstellen kann, dann wäre ich jetzt Schauspieler in Hollywood. Dazu gehört auch, dass ich mir vor Interviews wie diesem vorher nie die Fragen geben lasse – viele andere Leute, die interviewt werden sollen, bestehen sogar darauf. Ich antworte immer spontan, aus dem Bauch heraus und eben so, wie ich bin. Da ist nichts einstudiert.


  Lagoda Hast du auch Erwartungen an deine Gäste?


  Seckler Auf die Idee bin ich noch nie gekommen.
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  Lagoda Es gibt Gastronomen, die erwarten schon von ihren Gästen, dass sie einigermaßen kultiviert auftreten und nicht unverschämt meinen, sich alles herausnehmen zu können.


  Seckler Ich kenne kaum einen Koch oder Gastronomen, der nicht aus sehr einfachen Verhältnissen kommt. Da empfinde ich einen solchen Gedankengang als geisteskrank, überheblich und abgehoben. Wer so denkt, hat in der Gastronomie nichts zu suchen. Wer definiert denn Stil, Art und Kultur – wer? Wer erlaubt sich zu sagen, dass er von einem anderen, also von dem Gast, eine bestimmte Kultur erwarten darf? Das ist in meinen Augen nicht nachvollziehbar.


  Lagoda Dann gibt es also in der Sansibar auch keine Konflikte mit Gästen?


  Seckler Ich bin jetzt seit 35Jahren im Geschäft und habe in der Zeit, glaube ich, drei Leute rausgeschmissen.


  Lagoda Und warum?


  Seckler Das ist schon mindestens 20Jahre her. Und ich kann mich nicht erinnern, dass es in den letzten 20Jahren einen Disput gab. Wenn mir einer blöd kommt, dann gehe ich halt, was soll ich mich aufregen?


  Lagoda Und es gibt auch keine Konflikte der Gäste untereinander?


  Seckler Nein, so etwas kenne ich nicht. Vielleicht ist das der Spirit, vielleicht ist das die Magie des Platzes, dass es das hier nicht gibt. Ich muss allerdings zugeben, dass bei den vielen Menschen, die sich hier regelmäßig aufhalten, das Individuum nicht mehr darstellbar ist. Man kann sich als Gast nur ganz, ganz schwer in dieser Masse produzieren.
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  Lagoda Kannst du das näher erläutern?


  Seckler Ich habe mal für mich zu Hause ein Aquarium gekauft. Da waren sechs oder sieben Fische drin, und auf einmal war es nur noch einer. Der Tierhändler hat zu mir gesagt, das kann ja auch nicht funktionieren, da müssen dreißig Fische rein. Und was war? Nachdem dreißig Fische im Aquarium schwammen, schwamm nie wieder einer tot mit dem Bauch nach oben herum. Und so ist das mit den Menschen auch. Wenn da vier Leute sitzen und ein Streit aufkommt, dann hat jeder einen Blick für den anderen. Sitzen da jetzt aber vierhundert Leute, bist du einer von vierhundert und kannst dich nicht aufblasen. Keine Ahnung, ob das tatsächlich so stimmt, aber ich habe mir das so zurechtgelegt.


  Lagoda Was bedeuten dir die Gäste persönlich?


  Seckler Meine besten Freunde waren Gäste, leider sind die meisten von ihnen schon tot. Die Sansibar ist auf eine gewisse Weise mein Wohnzimmer. Im Laufe der Jahre sind all diese Menschen, all unsere Gäste zur Essenz meines Lebens geworden. Ohne sie gäbe es mich nicht.


  Lagoda Gehst du auf private Einladungen?


  Seckler Nein. Ich will lieber hier und für meine Restaurantgäste da sein. Das ist für mich das Wichtigste, und würde ich selbst auch noch woanders hingehen wollen, könnte ich gar nicht alles so schaffen, wie ich es möchte.


  Lagoda Lädst du selbst privat ein?


  Seckler Nein.


  Lagoda Wenn du selbst in einem Lokal Gast bist, welche Erwartungen hast du?


  Seckler Ich gehe am liebsten in Self-Service-Lokale oder setze mich nach draußen auf die Terrasse und erwarte gar nichts. Ich will meine Zeit genießen und mir keine Gedanken machen wie ein Gastrokritiker. Ich habe genug zu tun mit der Kritik an mir selbst. Ich bin wahrscheinlich der selbstkritischste Mensch in meinem eigenen Laden.


  Lagoda Was rätst du jungen Menschen, die in die Gastronomie gehen wollen?


  Seckler Dass sie sich nicht an falschen Göttern orientieren und keine falschen Götzen anbeten sollen.


  Lagoda Wer oder was wären denn diese falschen Götter und Götzen?


  Seckler Darauf will ich jetzt nicht näher eingehen. Wichtig ist, dass die jungen Leute sich treu bleiben und das tun, was sie für gut befinden. Und nicht z.B. darauf achten, was irgendwelche Zeitschriften schreiben. Dann würden sie sich nur zum Werkzeug machen und ihre Individualität aufgeben. Entweder die Gäste mögen das oder nicht. Sonst geht man nach einigen Jahren daran kaputt, weil man nicht hinter sich selbst steht. Ich finde es gefährlich und böse, wenn immer alles in eine Richtung gehen muss. Letztens habe ich mit meinen Köchen zusammengesessen, und wir haben überlegt, ob wir nicht statt der vielen Gerichte, die wir im Angebot haben, nur ein paar vergleichsweise wenige machen und die dann aber absolut perfektionieren. Da haben sie sofort gemeutert und gesagt, das sei ja gerade das Schöne, dass sie jeden Tag etwas anderes kochen können.


  Lagoda Das sehen sicher nicht alle Köche auf der Welt so, oder?


  Seckler Wenn ich daran denke, dass einige Restaurants nur einmal oder zweimal im Jahr eine neue Karte machen, dann deprimiert mich das. Und was die Gäste betrifft, sie wollen Abwechslung. Wer möchte schon täglich das Gleiche essen?


  Lagoda Was wird sein, wenn Herbert Seckler eines Tages aufhört zu arbeiten?


  Seckler Dann werde ich hoffentlich zusammen mit meiner Frau Helga in Ruhe irgendwo liegen können und mir keine Gedanken machen müssen.


  Lagoda Dann wäre dir egal, was hier passiert?


  Seckler Was soll ich mich verrückt machen, dann kann ich das hier nicht mehr beeinflussen. Ich bin stolz auf Folgendes: Als wir den Laden damals gebaut haben, haben wir überlegt, dass wir vielleicht eine oder zwei Millionen D-Mark Umsatz machen könnten. Das ist gelungen. Ich habe mich gelegentlich gefragt, ob ich wohl traurig wäre, wenn der Laden nicht mehr so laufen würde, nachdem ich ihn verkauft hätte. Die Antwort ist ganz einfach: Ich wäre traurig, wenn er dann besser liefe. (Herbert Seckler grinst.)
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    Herbert Seckler und seine Frau Helga genießen es, Gastgeber zu sein und ihren Gästen das einzigartige Flair Sylts zu vermitteln.

  


  
    Freier Himmel
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    open end
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  Speck & Brot


  & Nüsse


  Für 8Personen


  200g durchwachsener Speck


  200g Pekannüsse


  200g brauner Zucker


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  8Scheiben Roggenbrot


  200g Frischkäse


  1–2EL Worcestersauce


  4EL Schnittlauchröllchen


  1 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Zwei Backbleche mit Alufolie bedecken und ein Ofengitter darauflegen. Den durchwachsenen Speck in Streifen schneiden. Die Pekannüsse hacken und mit braunem Zucker sowie Pfeffer mischen.


  2 Die Speckstreifen auf dem Ofengitter verteilen und mit der Nussmischung bestreuen. 18bis 20Minuten im Ofen garen, bis der Zucker geschmolzen und der Speck knusprig geworden ist. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Die Brotscheiben toasten. Frischkäse mit einigen Tropfen Worcestersauce verrühren und das Brot damit bestreichen. Die Speckscheiben darauflegen und mit Schnittlauchröllchen bestreuen.


  Tipp Keine Worcestersauce im Haus? Ein Fehler! Die annährend 200Jahre alte Würzsauce gehört nicht nur an Steaks, sondern verfeinert auch alle möglichen anderen herzhaften Gerichte. Das englische Original, das aus Essig, Melasse, Zucker, Salz, Sardellen, Tamarindenextrakt, Zwiebeln, Knoblauch und verschiedenen Gewürzen gebraut wird, ist universell einsetzbar. Aber sparsam dosieren, am besten immer nur tropfenweise zufügen, man darf sie nicht durchschmecken.


  Feige in Serrano


  mit Kalmar-Crème-fraîche


  Für 8Personen


  8frische, feste Feigen


  50g vorgegarter Kalmar (Tintenfisch)


  16dünne Scheiben Büffelmozzarella


  16dünne Scheiben Serranoschinken


  8EL Crème fraîche


  1 Die Feigen längs halbieren. Den Kalmar sehr fein schneiden. Den Mozzarella auf die Schnittfläche der Feigen legen. Die Feigen mit Schinken umwickeln und den Schinken mit Zahnstochern fixieren. Auf oder unter dem Grill 1Minute garen.


  2 Kalmar mit Crème fraîche vermischen und jeweils 1Teelöffel der Mischung auf die gegrillten Feigen geben.


  Tipp Ein unwiderstehlicher Warm-aus-der-Hand-Happen, der garantiert Appetit auf mehr macht!
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    Dietmar, Küchenchef


    »Es ist jeden Tag aufs Neue eine Herausforderung und ein Abenteuer für mich und mein Küchenteam, die Wünsche unserer Gäste zu erfüllen. Und wir machen alles möglich, was irgendwie geht. Mit dazu gehören aber die großen und kleinen Katastrophen des Alltags, die diesen anstrengenden Job aufregend machen und niemals langweilig werden lassen. Außerdem habe ich das Glück, mit den besten Produkten arbeiten zu können, die man für Geld kaufen kann. Und ich habe die Möglichkeit, interessante Gäste kennenzulernen und auf Reisen neue Erfahrungen zu sammeln. So fuhr ich beispielsweise mit Herbert auf der MS Europa in den Jemen, und bei der Sansibar-Einweihung im Moskauer Ritz-Carlton war ich ebenfalls dabei. Mein Kontrastprogramm ist meine Familie. Ich fahre täglich Rennrad und freue mich über jede Minute, die ich zu Hause bei meinem fünfjährigen Sohn und meiner Frau sein kann. Ich bin ein Küchenbulle und Familienvater – »der beste wo gibt«, sagt mein Sohn.

  


  Scharfes Gewürzbrot


  mit Kräutern


  Für 8Personen


  500g Mehl Type405


  ½ Würfel frische Hefe, ca. 20g


  1Prise Zucker


  50ml Milch


  15g Salz


  50ml Olivenöl


  1TL getrockneter Oregano


  1TL getrockneter Rosmarin


  1TL getrockneter Estragon


  1TL Chiliflakes (z.B. Pulbiber, aus dem türkischen Lebensmittelladen)


  Olivenöl zum Einfetten


  1 Für den Vorteig das Mehl in eine Schüssel geben. In die Mitte eine Vertiefung drücken und die zerbröselte Hefe hineingeben. Zucker auf die Hefe streuen. 225Milliliter handwarmes Wasser mit der handwarmen Milch verrühren. Etwas davon über die Hefe gießen und diese mit wenig Mehl zu einer leicht flüssigen Masse verrühren. 15bis 30Minuten zugedeckt gehen lassen, bis sich der Vorteig vergrößert hat und Bläschen bildet.


  2 Salz, Öl, Kräuter und Chiliflakes auf dem noch trockenen Mehlrand verteilen. Restliche Milchmischung zufügen und alles von Hand in etwa 10Minuten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Eventuell noch etwas Mehl zufügen: Der Teig sollte nicht kleben und sich wie ein feuchtes Fensterleder anfühlen.


  3 Teig aus der Schüssel nehmen und die Schüssel mit etwas Olivenöl einfetten. Den Teig wieder hineingeben und hin und her schwenken, bis er vollständig mit Olivenöl überzogen ist. Mit einem Küchentuch abdecken und etwa 45Minuten an einem warmen Ort gehen lassen; der Teig soll sich ungefähr verdoppeln. In eine gefettete Kastenform (25cm Länge) geben und gleichmäßig verteilen. Mit dem Küchentuch abdecken und noch einmal 30Minuten gehen lassen. In den letzten 10Minuten den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3–4) vorheizen.


  4 Das Brot 35bis 40Minuten im Ofen backen. Anschließend aus der Form stürzen und auf einem Gitter auskühlen lassen.


  Tipp Das Gewürzbrot mit Kräutern eignet sich hervorragend als Beilage, wenn Fisch, Fleisch oder Gemüse frisch vom Grill kommen.
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  Starke Brotsauce


  für saftig gebratenes Fleisch


  Für 8Personen


  1kleine Zwiebel


  2Knoblauchzehen


  125g Gewürzbrot (fränkische Art)


  40g Butter


  250ml Milch


  250ml Fleischbrühe


  Meersalz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  3EL Crème fraîche


  ca. 1kg saftig gebratenes Fleisch vom Lamm oder Truthahn


  1 Die Zwiebel abziehen und vierteln. Den Knoblauch ebenfalls abziehen. Brot und Butter in Würfel schneiden.


  2 Milch und Fleischbrühe in einen Topf geben und erhitzen. Zwiebelviertel und Knoblauch darin leicht köcheln lassen, um möglichst viel Aroma zu lösen. Die Milchmischung durch ein Sieb in eine Schüssel gießen und die Brotwürfel hineingeben. Mit dem Schneebesen verrühren; die Konsistenz sollte einem Müsli ähneln. Mit Salz und Pfeffer würzen. Butter und Crème fraîche unterrühren und die Sauce noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  3 Das saftig gebratene Lamm- oder Truthahnfleisch in größere Würfel schneiden und mit einem Picker in die Sauce tunken.


  Tipp Die starke Brotsauce passt auch gut zu anderen Fleischgerichten, die eine gehaltvolle Beilage vertragen. Wenn der liebreizenden Verkäuferin in der Bäckerei übrigens gerade nicht einfallen sollte, was es mit fränkischem Gewürzbrot auf sich hat, sollte man ihr einen Crashkurs angedeihen lassen: Die bekannten fränkischen Brotklassiker werden aus schön feuchtem und schwerem Roggensauerteig gebacken, und zwar entweder mit Kümmel oder mit einer Mischung aus Fenchel und Koriander. Es kann auch Anis mit im Spiel sein. Der Duft haut einen einfach um.
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  Kalte Kokossuppe


  mit Spinat


  Für 8Personen


  4Knoblauchzehen


  2Zwiebeln


  300g frischer Spinat


  Salz


  2Okraschoten


  8EL Olivenöl


  1½ EL brauner Zucker


  ½ TL Chilipulver


  1Prise gemahlener Zimt


  1,4l Hühnerbrühe


  700ml Kokosmilch


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Knoblauchzehen und Zwiebeln abziehen und fein hacken. Spinat kurz in kochendes Salzwasser geben, in ein Sieb abgießen und mit kaltem Wasser abbrausen. Okraschoten waschen und putzen.


  2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Zwiebeln sowie Okraschoten darin anbraten. Zucker, Chilipulver und Zimt dazugeben und unterrühren. Mit Brühe und Kokosmilch auffüllen und etwa 20Minuten kochen lassen. Abkühlen lassen.


  3 Den Spinat in die Suppe geben, alles pürieren und die Suppe durch ein Sieb passieren. Kalt stellen.


  4 Vor dem Servieren die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, noch einmal aufmixen und in vorgekühlte Schälchen oder halbe Kokosnüsse füllen.


  Tipp Zu der kalten Kokossuppe mit Spinat passen gegrillte Hähnchenspieße oder gekochtes Hummerfleisch ausgezeichnet. Am besten bereiten Sie die Suppe zu Hause zu und nehmen sie in der Kühlbox mit – oder Sie rühren Eiswürfel unter.


  Zwei-Brote-Sandwich


  mit Sauerkraut


  Für 8Personen


  4kurze Dinkelbaguettes, ersatzweise eine andere Baguettesorte


  200g Fasssauerkraut


  200g Frischkäse


  4Scheiben Tilsiter, ca. 1cm dick geschnitten, zimmerwarm


  4Scheiben Rosinenbrot


  1 Die Dinkelbaguettes längs aufschneiden. Das Sauerkraut mit dem Frischkäse verrühren.


  2 Auf die unteren Baguettehälften jeweils 1Scheibe Tilsiter und darauf 1Scheibe Rosinenbrot legen. Das Sauerkraut aufschichten und mit der oberen Hälfte des Baguettes bedecken. Rechts und links jeweils mit einem Zahnstocher fixieren und in der Mitte mit einem Sägemesser durchschneiden.


  Tipp Für dieses Zwei-Brote-Sandwich sollte es unbedingt das geschmacklich viel bessere Fasssauerkraut vom Bioladen, Metzger oder Wochenmarkt sein! Und auch bei Brot schmeckt »beilaibe« nicht alles gleich. Die Mühe, einen Bäcker zu finden, der mit Dinkel backt, lohnt sich auf alle Fälle. Denn der Dinkel, ein alter Verwandter des Weizens, schmeckt deutlich kräftiger. Außerdem ist die Krume viel rustikaler als bei Brot aus feinem Weizenmehl. Das Baguette soll schließlich zu deftigem Sauerkraut passen, das mit seiner Bodenständigkeit den richtigen Partner braucht.


  Edel-Rollmops


  im Gewürzsud


  Für 8Personen


  Für die Marinade


  2Chilischoten


  1mittelgroße Möhre


  1kleine Fenchelknolle


  1rote Zwiebel


  500ml weißer Aceto balsamico


  1EL Salz


  400g Zucker


  2Lorbeerblätter


  1EL Fenchelsamen


  1EL Senfsamen


  2Zweige Thymian


  1TL geschroteter schwarzer Pfeffer


  Für die Rollmöpse


  1–2mittelgroße Zucchini


  8Seezungenfilets


  Für die Wasabisahne


  ca. 2EL Wasabipaste


  400g gesüßte Schlagsahne


  Salz


  1 Für die Marinade die Chilischoten längs aufschlitzen und die Kerne herausschaben. Möhre putzen und schälen, Fenchelknolle waschen und putzen, Zwiebel abziehen. Möhre, Fenchel und Zwiebel in dünne Scheiben schneiden. Aceto balsamico mit 500Milliliter Wasser, Möhre, Fenchel, Zwiebel, Chili, Salz, Zucker, Lorbeer, Fenchel- und Senfsamen sowie Thymian und Pfeffer in einen Topf geben, aufkochen und 10Minuten köcheln lassen.


  2 Für die Rollmöpse Zucchini waschen, putzen und längs in dünne Streifen schneiden. Den Fisch kalt abspülen und trockentupfen. Auf jedes Seezungenfilet einen Zucchinistreifen legen und beides ungewürzt zu einer Schnecke rollen. Mit einem Zahnstocher fixieren. Die Seezungenröllchen in die heiße Marinade geben und 1bis 2Minuten köcheln lassen. Den Topf von der Herdplatte ziehen und den Fisch im Sud erkalten lassen. 2bis 3Tage ziehen lassen.


  3 Für die Wasabisahne alle Zutaten schaumig rühren. Zum Servieren auf jeden Rollmops einen Klecks Wasabisahne setzen.


  Tipp Fans von Fischbrötchen legen den Edel-Rollmops ohne Zahnstocher mit einem Salatblatt in ein aufgeschnittenes und mit Mayonnaise bestrichenes helles Brötchen.
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  Pastrami-Sandwich


  Für 8Personen


  600g Pastrami, hauchdünn geschnitten, ersatzweise schwarzgeräucherter gekochter Schinken


  8große Scheiben Roggensauerteigbrot mit Kümmel (fränkische Art)


  250–280g Coleslaw (Rezept siehe hier)


  1 Den Backofen auf 100°C (Umluft 80°C, Gas Stufe1) vorheizen. Die Pastramischeiben auf ein Backblech legen – sie dürfen sich überlappen – und mit einem feuchten Geschirrtuch bedecken. 5bis 7Minuten im Ofen erwärmen, anschließend aus dem Ofen nehmen.


  2 Die Brotscheiben toasten oder ebenfalls im Ofen erwärmen. Den Coleslaw gleichmäßig auf 4Brotscheiben verteilen. Die Pastrami möglichst hoch und luftig daraufschichten. Mit den restlichen Brotscheiben bedecken, diese etwas andrücken und die Sandwiches rechts und links oder in der Mitte mit Zahnstochern fixieren. Mit einem Sägemesser in der Mitte durchschneiden.


  Tipp Pastrami ist geräuchertes und gewürztes Fleisch, meist vom Rind, das in dünne Scheiben geschnitten als Sandwichbelag verwendet wird.
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  Coleslaw klassisch


  Für 8Personen


  1kleine Zwiebel


  250g Weißkohl


  1TL Salz


  1TL Zucker


  6EL Mayonnaise


  2EL weißer Aceto balsamico


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Zwiebel abziehen und reiben. Weißkohl waschen und in sehr feine Streifen schneiden. In eine Schüssel geben, mit Zwiebel, Salz und Zucker mischen und 3Minuten mit den Händen sehr kräftig durchkneten. Anschließend 30Minuten ziehen lassen.


  2 In ein Sieb geben, ganz kurz mit Wasser abspülen und gut abtropfen lassen. Mit Mayonnaise und Aceto balsamico vermischen, mit Pfeffer würzen und noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Tipp Coleslaw ist die britische Variante unseres Krautsalats und passt ideal zu gegrilltem Fleisch oder als zweiter Belag für Sandwiches wie beim Pastrami-Sandwich oben.


  Steinpilztarteletts


  mit Fontina


  Für 8Personen


  Für die Tarteletts


  500g frische Steinpilze


  300g Fontina-Käse


  150g Kalamata-Oliven


  ca. 380g Blätterteig (TK)


  1Bund glatte Petersilie


  Olivenöl


  ½ TL frische Thymianblättchen


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Saft von 1Zitrone


  1EL Mehl


  Für die Crème fraîche


  2Gewürzgurken


  2EL Kapern


  1hart gekochtes Ei


  3–4EL frischer Kerbel


  500g Crème fraîche


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Für die Tarteletts Steinpilze putzen und in dicke Scheiben schneiden. Fontina-Käse und Oliven in dünne Scheiben schneiden. Den Blätterteig etwas antauen lassen und anschließend in der Größe der Tartelettförmchen ausrollen. Die Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Die Förmchen mit Olivenöl einfetten.


  2 Den Blätterteig in die Förmchen legen und alle 2Zentimeter mit einer Gabel einstechen. Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin leicht anbraten. Thymianblättchen hinzufügen und mit Salz und Pfeffer würzen. In eine Schüssel geben und mit der Petersilie sowie etwas Zitronensaft mischen.


  3 Für die Crème fraîche die Gurken sehr fein würfeln. Kapern und Ei sehr fein hacken, den Kerbel hacken. Gurken, Kapern, Ei und Kerbel mit der Crème fraîche cremig rühren und mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken.


  4 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Den Blätterteig mit Mehl bestäuben. Pilze, Fontina-Käse und Oliven auf dem Blätterteig verteilen. Die Tarteletts etwa 30Minuten im Ofen backen und mit der Crème fraîche servieren.


  Tipp Die Steinpilztarteletts mit Fontina schmecken warm oder kalt. Sie können also gut vorbereitet und dann einfach mit an den Strand oder zum Picknick genommen werden.
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  Gefüllte Conchiglioni


  mit Thunfischbauch


  Für 8Personen


  8möglichst große Conchiglioni (italienische Nudelsorte, siehe Tipp)


  Salz


  2Dosen Thunfisch, am besten die Spitzenqualität Sansibar-Thunfischbauch


  zerbröselte Brotchips zum Bestreuen


  Für die Creme


  4EL Mayonnaise


  1EL fein gehacktes festes Tomatenfleisch


  1EL fein gehackte Paprika, rot oder gelb


  1EL fein gehackte Schalotten


  1EL fein gehackte Mini-Salatgurke


  1EL fein gehackte Kapern


  1EL Tomatenketchup


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1Spritzer Zitronensaft, frisch gepresst


  1Hauch Chilipulver


  1 Die Conchiglioni nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest garen. Die Nudeln anschließend in ein Sieb abgießen, kalt abschrecken und nebeneinander abkühlen lassen.


  2 Für die Creme alle Zutaten verrühren und pikant abschmecken. Den Thunfisch in ein Sieb geben, abtropfen lassen und mit einer Gabel etwas zerpflücken. Die Creme in die Nudeln füllen, etwas Thunfisch daraufgeben und mit den Brotchipsbröseln bestreuen.


  Tipp Die größten Conchiglioni sind mehr als 3Zentimeter breit und 6Zentimeter lang. Dank ihrer geöffneten Form eignen sie sich sehr gut zum Füllen und zum Essen aus der Hand. Fisch und Säure, denkt man, sind das kulinarische Dreamteam schlechthin. Stimmt aber nur zur Hälfte. Zwar wird auch in diesem Rezept der edle Thunfisch von lauter Säurespendern wie Mayonnaise, Tomaten, Paprika, Ketchup und Zitronensaft hofiert, und das Ganze schmeckt auch überwältigend. Doch einst wurde der Fisch mit der Zitrone zwangsverheiratet. Der Fisch mochte die Zitrone gar nicht, weil sie so aufdringlich duftete, und die Zitrone fand den Geruch des Fischs auch nicht gerade attraktiv. Trotzdem passten beide zusammen: Frischer Zitronensaft auf nicht mehr ganz fangfrischen Fisch geträufelt übertünchte dessen Ausdünstungen und gab ihm neue Appetitlichkeit. Der Brauch hat sich bis heute erhalten, auch wenn in der Sansibar natürlich der allergrößte Wert auf die Frische der Produkte gelegt wird.


  Süßer Brotauflauf


  mit Nüssen


  Für 8Personen


  Für den Sirup


  100g Zucker


  125ml Milch


  1TL gemahlener Zimt


  1TL Kakaopulver


  Für den Auflauf


  80g Butter


  8Scheiben Kastenweißbrot


  Fett für die Form


  50g Cashewkerne


  50g ungesalzene Erdnüsse


  60g Sultaninen


  250g Mozzarella


  1 Für den Sirup 250Milliliter Wasser mit dem Zucker in einem kleinen Topf bei geringer Hitze in etwa 20Minuten zu Sirup kochen. Milch, Zimt und Kakao einrühren. Beiseitestellen.


  2 Den Backofen auf 250°C (Umluft 230°C, Gas Stufe 6) vorheizen. Die Butter zerlassen und die Hälfte davon auf ein Backblech streichen. Die Brotscheiben nebeneinander darauflegen und mit der restlichen Butter bestreichen. Im Backofen rösten, dabei einmal wenden.


  3 Die Ofentemperatur auf 175°C (Umluft 155°C, Gas Stufe 2) reduzieren. Eine feuerfeste Form ausfetten und die Hälfte der Brotscheiben darin verteilen. Mit einem Drittel des Sirups beträufeln.


  4 Die Cashewkerne hacken. Mit Erdnüssen und Sultaninen mischen. Mozzarella klein schneiden. Jeweils die Hälfte der Nüsse und des Käses auf den Brotscheiben verteilen. Wiederum mit einem Drittel des Sirups beträufeln. Restliches Brot darauflegen und mit den restlichen Nüssen und dem restlichen Käse bestreuen. Restlichen Sirup daraufgeben und alles etwa 30Minuten im Ofen backen, bis die Oberfläche braun ist. Herausnehmen und in handliche Portionen schneiden. Leicht abkühlen lassen und noch warm aus der Hand essen.


  Tipp Der Brotauflauf ist eine originelle Beilage zu Grillgerichten. Er lässt sich gut vorbereiten und mitnehmen.


  
    Zwanglos,
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    aber mit Stil
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  Curry-Chicken-Salat


  mit Trauben


  Für 8Personen


  1–2cm frischer Ingwer


  6Stangen Sellerie


  400g kernlose Trauben


  2Äpfel


  Saft von 1Zitrone


  2Frühlingszwiebeln


  4Kopfsalate


  4ganze Hähnchenbrüste ohne Haut


  6EL Reiswein oder Sake


  Für das Joghurtdressing


  6cm frischer Ingwer


  4Knoblauchzehen


  2EL Currypulver


  250g Magerjoghurt


  2TL Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Den Ingwer schälen und in 6Scheiben schneiden. Sellerie waschen, putzen und in dünne Scheiben schneiden. Trauben waschen und halbieren. Äpfel waschen, vom Kerngehäuse befreien und in feine Würfel schneiden. Diese mit Zitronensaft beträufeln, damit sie schön weiß bleiben. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Außenblätter der Kopfsalate entfernen, die anderen Blätter waschen und trockentupfen.


  2 Die Hähnchenbrüste waschen, trockentupfen und mit den Ingwerscheiben in einen Topf geben. Mit Reiswein und etwas Wasser knapp bedecken. Aufkochen und etwa 12Minuten bei geringer Hitze garen. Das Fleisch im Sud auskühlen lassen. Fleisch herausnehmen und in kleine Würfel schneiden.


  3 Für das Joghurtdressing den Ingwer schälen und fein reiben. Knoblauch abziehen und durch die Presse drücken. Ingwer und Knoblauch mit den restlichen Zutaten mischen.


  4 Die Salatblätter durch das Joghurtdressing ziehen und fächerförmig in 8kleine Salatbowls betten. Hähnchenwürfel, Sellerie, Trauben, Apfelwürfel und Frühlingszwiebeln mit dem restlichen Joghurtdressing mischen und auf die Salatblätter setzen.


  Tipp Das Hähnchen von den Salatblättern schlürfen, für die Reste wird sich ein Gäbelchen finden.


  Ananassalat


  mit Minze


  Für 8Personen


  600g geschälte Ananas


  1rote Chilischote


  6Minzeblätter


  einige schwarze Pfefferkörner


  Saft von 2Zitronen


  10EL weißer Rum


  50ml Weißwein


  1 Die Ananas in sehr feine Stückchen schneiden; alternativ in größere Stücke schneiden und grob pürieren. Die Chilischote längs aufschlitzen und die Kerne herausschaben. Die Chilischote in sehr feine Stücke schneiden. Die Minzeblätter waschen, trockentupfen und fein hacken. Die Pfefferkörner grob zerstoßen.


  2 Ananasstückchen oder Ananaspüree, Chilistückchen, fein gehackte Minze und zerstoßenen Pfeffer mit Zitronensaft, Rum und Weißwein vermischen.


  Tipp Der Ananassalat passt vor allem zu würzig zubereitetem Fisch.
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    Andrea, »Frühstücksmamsell«


    »Bei uns in der Sansibar gibt es Frühstück ab 10.30Uhr, mein Dienstbeginn ist natürlich etwas eher. Neulich rief mich gegen 8Uhr morgens zu Hause der Hausmeister an. Nanu. Er fragte, ob ich mich erbarmen und ausnahmsweise einmal früher kommen könnte. Da seien nämlich zwei Familien mit Kindern, die die ganze Nacht am Strand verbracht hätten, und jetzt kämen alle vor Hunger fast um. Ob ich ihnen also nicht ein frühes Frühstück machen könnte? Na ja, ich war schon auf, der Himmel war einladend blau, und von mir zu Hause aus sind es zur Sansibar nur etwa fünf Minuten. Warum also nicht, dachte ich mir. Natürlich musste ich etwas improvisieren, aber gerade das kann ja auch mal besonders Spaß machen. Schon bald dampfte vor unseren ersten Gästen der Kaffee in den Tassen, Brötchen konnte ich glücklicherweise auch schon auf den Tisch stellen. Die beiden Familien bedankten sich anschließend ganz überschwänglich bei mir. Das Schöne an meinem Beruf ist generell, dass viele Leute auch Jahre später noch auf einen Besuch vorbeikommen und mich begrüßen. Darüber freue ich mich.

  


  Sommerlicher Kabeljausalat


  mit Oliven


  Für 8Personen


  800g frisches Kabeljaufilet, ein möglichst dickes Stück


  Salz


  8sonnengereifte Tomaten


  2Frühlingszwiebeln


  250g schwarze Oliven ohne Stein


  2Stangen Sellerie


  ½ bis 1Bund glatte Petersilie


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  150ml Olivenöl


  Fett für das Blech


  2TL Sherryessig


  1 Das Kabeljaufilet für 24Stunden in stark gesalzenes Wasser legen. Das Stück muss von Flüssigkeit ganz bedeckt sein. Kühl stellen.


  2 Die Tomaten nacheinander für wenige Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und häuten. Tomaten halbieren. Mit einem Löffel den saftigen Anteil herausheben. Das feste Tomatenfleisch fein würfeln. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in dünne Ringe schneiden. Oliven fein hacken. Sellerie waschen, putzen – die Sellerieblätter zum Garnieren beiseitelegen – und fein schneiden. Die Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken.


  3 Den Backofen auf 120°C (Umluft 100°C, Gas Stufe 1) vorheizen. Den Kabeljau aus der Flüssigkeit nehmen, mit Pfeffer bestreuen und mit etwas Olivenöl beträufeln. Auf ein gefettetes Backblech legen und 40bis 45Minuten im Ofen garen. Herausnehmen, mit Klarsichtfolie bedecken und abkühlen lassen.


  4 Den Fisch mit einer Gabel in feine Stücke zupfen und mit Tomaten, Frühlingszwiebeln, Oliven, Sellerie und Petersilie mischen. Mit Sherryessig und Olivenöl würzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  5 Den Fisch in Gläsern anrichten und mit den Sellerieblättchen garniert sowie mit Olivenöl beträufelt servieren.


  Tipp Achten Sie darauf, dass Sie wirklich schwarze, nicht geschwärzte Oliven bekommen. Der Unterschied im Geschmack ist frappierend (siehe auch Tipp hier). Zu dem sommerlichen Kabeljausalat passt aufgebackenes Ciabatta oder auch ein Schluck Minestra mit Brotwürfeln und Parmesan aus kleinen Wassergläsern. Oder Sie gönnen sich dazu einen mit Cava aufgegossenen Holunderblüten-Spritz.
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  Pfirsich-Chutney


  vom Löffel


  Für 8Personen bzw. 16Löffel


  100g kleine Zwiebeln


  1kleine Knoblauchzehe


  3Pfirsiche


  15g frischer Ingwer


  ½ rote Chilischote


  35g dunkle Rosinen


  70g brauner Zucker


  ½ großes Lorbeerblatt


  ca. 80ml Weißweinessig, vorzugsweise weißer Aceto balsamico


  80ml Apfelsaft


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen und in Scheiben schneiden. Ingwer schälen und reiben. Chilischote waschen und fein hacken.


  2 Die vorbereiteten Zutaten mit Rosinen, Zucker, Lorbeer, Weißweinessig und Apfelsaft in einen Topf geben, aufkochen und zugedeckt bei geringer Hitze 40Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkühlen lassen.


  Tipp Das Pfirsich-Chutney schmeckt als würziger Aperitif vom Vorspeisenlöffel oder als Dip zu dunklem gegrilltem Fleisch.
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    Barbara, immer da, wenn man sie braucht und Herberts Tochter


    »Von »hohem Besuch« reden wir normalerweise nicht, aber die MS Europa ist schon einer. Das Schiff war wie jedes Mal draußen vor der Sansibar vor Anker gegangen, es ging um das bekannte Event »MS Europa meets Sansibar«. Der Ablauf ist so gedacht, dass die Schiffspassagiere zur Sansibar gebracht werden und umgekehrt die Sansibar-Gäste auf das Schiff dürfen – alles mit Zodiac-Booten. Als die Gäste von der Europa wohlbehalten am Strand angekommen waren, sollte es nun mit unseren eigenen Gästen aufs Schiff gehen. Doch plötzlich hatten wir so hohen Wellengang, dass an Bootsbetrieb nicht mehr zu denken war. Da standen wird nun und sollten von jetzt auf gleich 600hungrige und durstige Gäste bewirten. Eine Herausforderung, und nicht zu knapp! Denn die Erwartungen waren sehr hoch, und wir wollten ja jeden Gast zufriedenstellen. Was blieb uns übrig, wir mussten ordentlich improvisieren. Herbert gab gleich das Kommando: »Holt alles aus den Kühlhäusern, was ihr finden könnt!«, und es ging sofort los. Eigenartigerweise wurden wir alle augenblicklich von einer Stimmung erfasst, die uns die Kraft und das sichere Gefühl gab, dass wir es gemeinsam schaffen könnten. So war es dann auch. Wir tanzten geradezu durch die Menschenmassen, jonglierten stark wie Ameisen brechend volle Tabletts und schenkten jedem unser schönstes Lächeln – und einen Champagner dazu. Es wurde eine der großartigsten Partys, die wir in der Sansibar jemals erlebt haben. Nachher spürten wir, dass wir selbst Teilnehmer eines ganz besonderen Ereignisses geworden waren. Ein schönes Gefühl! Und von vielen Gästen gab es außerdem Lob. Was habe ich anschließend gut geschlafen!

  


  Feigensauce


  mit Portwein


  Für 8Personen


  4vollreife frische Feigen, vorzugsweise blaue


  250ml Portwein


  3Sternanis


  1Zimtstange


  1Gewürznelke


  1Prise Salz


  1EL Zucker


  Saft von 1Limette


  grüne Pfefferkörner


  1 Feigen schälen. Portwein, Sternanis, Zimt, Nelke, Salz, Zucker und Limettensaft in einen Topf geben, aufkochen und auf die Hälfte einreduzieren.


  2 Die Mischung in ein Sieb geben, dabei den Sud auffangen. Diesen zusammen mit den Feigen mit dem Stabmixer zu einem glatten Dip pürieren. Einige grüne Pfefferkörner im Mörser etwas andrücken und unter die Sauce rühren.


  Shiitake-Käse-Röllchen


  im Chinakohlblatt


  Für 8Personen


  8kleine Chinakohlblätter


  Salz


  160g Shiitake-Pilzhüte


  18dünne Frühlingszwiebeln


  100g milder Blauschimmelkäse


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Die Chinakohlblätter für 2bis 3Sekunden in kochendes Salzwasser tauchen, bis sie schön biegsam sind. Eiskalt abschrecken. Die Pilzhüte ebenfalls kurz in das vorhandene kochende Salzwasser tauchen und mit kaltem Wasser abschrecken. Auch die Frühlingszwiebeln in Salzwasser ankochen, bis sie weich sind, aber nicht auseinanderfallen. Kalt abschrecken.


  2 Die Pilze fein hacken. Den Blauschimmelkäse zerkrümeln, mit den Pilzen mischen, mit Pfeffer würzen und alles zu einer gleichmäßigen Masse verarbeiten. Käse-Pilz-Mischung auf die Chinakohlblätter streichen, die Blätter zusammenrollen und mit den Frühlingszwiebeln zusammenbinden.


  Tipp Als Dip für die köstlichen Shiitake-Käse-Röllchen eignet sich beispielsweise eine leckere Feigensauce. Der Zusatz »milder« Blauschimmelkäse in der Zutatenliste hat durchaus seinen Grund: Wenn Sie den viel kräftigeren Gorgonzola oder Roquefort verwenden, schlagen Sie die feinen Aromen des Chinakohls und der Shiitake-Pilze in die Flucht. Am besten probieren Sie sich durch die Käsetheke, um die richtige Sorte zu finden – was bei annähernd 30Blauschimmelkäsesorten aus Dänemark, Deutschland, England, Finnland, Frankreich, Irland, Italien, Schweden und Spanien eine echte Aufgabe ist, aber richtig Spaß machen kann. Sofern Sie ein Käsefreund sind, natürlich.
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  Spinatkopita mit Gambas


  und Feta


  Für 8Personen


  1kleine Zwiebel


  2Knoblauchzehen


  8küchenfertige Gambas


  900g frischer Blattspinat


  100g Butter


  1Prise Muskatnuss, frisch gerieben


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  500g Feta-Käse


  3EL Sahne


  1Ei


  1Eigelb


  8Blätter Filoteig (aus dem türkischen Lebensmittelladen)


  zerlassene Butter zum Bepinseln


  1 Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein würfeln, Knoblauch fein hacken. Die Gambas waschen, trockentupfen, schälen und in kleine Stücke schneiden. Den Blattspinat gründlich waschen, in wenig heißem Wasser kurz dämpfen, auspressen und hacken.


  2 Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Zwiebelwürfelchen und Knoblauch 2bis 3Minuten darin glasig dünsten. Gambas zufügen und 2Minuten mitgaren. Spinat dazugeben und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer würzen. Abkühlen lassen.


  3 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. In einer Schüssel zerbröselten Feta, Sahne, Ei und Eigelb mischen. Spinatmischung dazugeben und alles gut vermengen. Teigblätter ausbreiten und jeweils mit etwas Butter bepinseln. Spinatmischung darauf verteilen – auf jedes Teigblatt kommt etwa ein Achtel der Mischung. Den Teig zu Strudeln zusammenrollen.


  4 Die Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und 20bis 25Minuten im Ofen backen. Auf lauwarm abkühlen lassen und mit einem Sägemesser in handliche Portionen schneiden.


  Tipp Alternativer Serviervorschlag: Pergamentpapier in ausreichend große Stücke schneiden und die Spinatkopita aus dem Papier essen. Beim Reinbeißen knistert’s wie im Kino.
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  Frittierte Nudeln


  mit Muscheln & Chorizo


  Für 8Personen


  1kg Miesmuscheln oder Venusmuscheln


  1Schuss Milch


  4Knoblauchzehen


  300g scharfe oder milde Chorizo (spanische Paprikawurst)


  500g feine, lange Nudeln, z.B. Vermicelli


  etwas Öl zum Frittieren


  250g grüne Bohnen


  4EL Olivenöl


  1Tütchen Safran


  500ml Geflügelfond


  500ml Weißwein


  Meersalz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Die Muscheln unter fließendem kaltem Wasser gründlich abbürsten. Geöffnete Muscheln entsorgen. Geschlossene Muscheln 2Stunden in der Milch wässern.


  2 Die Muscheln noch einmal mit frischem Wasser abspülen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Chorizo in feine Scheiben schneiden. Nudeln in 3Zentimeter lange Stücke brechen und roh in heißem Öl knusprig frittieren. Bohnen waschen, putzen und in 1Zentimeter große Stücke schneiden.


  3 Das Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen. Knoblauch und Chorizo darin bräunen. Nudeln, Bohnen und Muscheln dazugeben. Safran unterrühren, Geflügelfond und Wein angießen. Mit Salz und Pfeffer mild würzen und alles 3Minuten zugedeckt garen. Deckel abnehmen und die Flüssigkeit größtenteils verdunsten lassen, dabei mehrfach umrühren. Muscheln, die sich beim Kochen nicht geöffnet haben, entsorgen. Die Mischung in Schälchen geben und mit Aioli servieren.


  Tipp Merken für ein großes mediterranes Abendessen.
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  Würzige Aioli


  mit Sherry


  Für 8Personen


  12große Knoblauchzehen


  60ml süßer Sherry


  2Eigelb


  4EL Sherryessig


  400ml Olivenöl


  Salz


  1 Knoblauchzehen abziehen. Mit dem Sherry in einen Topf geben und bei geringer Hitze so lange kochen, bis die Flüssigkeit cremig geworden ist. Dabei immer wieder umrühren. Abkühlen lassen.


  2 Knoblauch-Sherry-Mischung und Eigelbe mit dem Stabmixer pürieren. Sherryessig unterrühren. Das Olivenöl nach und nach hinzufügen, es soll eine cremige Masse entstehen. Mit etwas Salz würzen.


  Tipp Aioli passt nicht nur zu Nudeln mit Muscheln und Chorizo, sondern auch zu vielen mediterranen Fisch- und Fleischgerichten sowie zu gegartem, warmem Gemüse.
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    Torsten, Chef Weinhandel und Herberts Schwiegersohn


    »Normalerweise sind wir alle für Gäste da, die kommen, um etwas zu trinken oder zu essen. Einmal aber waren wir unsere eigenen Gäste, und daran erinnere ich mich sehr gern, obwohl die Geschichte schon ein paar Jahre zurückliegt. Damals tobte der Sturm Anatol über die Insel, der Strom fiel wieder einmal aus, und an die normale Bewirtung war gar nicht zu denken – es kam auch niemand. Aber unsere Mannschaft war an Bord, und wir überlegten, wie wir die Zeit sinnvoll nutzen könnten. Da hatten wir die Idee, alle zusammen eine interne Weinprobe zu veranstalten, was ein besonderes Highlight werden sollte. Denn zum einen haben wir dazu sonst nie die Gelegenheit. Zum anderen wird normalerweise während der Arbeitszeit kein Alkohol getrunken, damit wir wirklich fit sind, wenn es einmal darauf ankommen sollte, vor allem im Interesse unserer Gäste. Während also der Sturm oben um die Ecken brauste, saßen wir unten ganz gemütlich bei Kerzenschein. Da hockten nun Kolleginnen und Kollegen aus sämtlichen Abteilungen des Betriebs an der langen Tafel zwischen den Flaschenregalen, und ich gab ihnen eine Einführung in ein paar interessante Weine. Die Küche steuerte Käse, Baguette und andere herzhafte Bissen bei, und wir hatten, wenn auch nur kurz, eine richtig gute Zeit, und lustig war’s auch. Wir waren und sind zwar immer ein gut funktionierendes Team, aber dieser Moment brachte uns noch ein bisschen näher zusammen.

  


  Deichkrone
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  Für 8Drinks


  24cl Crème de Menthe, grün


  24cl Crème de Cacao, weiß


  8Kugeln Vanilleeis


  8Eiswürfel


  8frische Minzeblättchen zum Garnieren


  1 Die Minzeblättchen waschen und trockentupfen. Crème de Menthe, Crème de Cacao und Vanilleeis mit den Eiswürfeln im Mixer durchmixen.


  2 Die Drinks in dicke Wassergläser füllen und mit je 1Minzeblättchen garniert servieren.


  Rotbarschpäckchen


  mit Cidre


  Für 8Personen


  12Stangen Sellerie


  4kleine Fenchelknollen


  4TL Fenchelsamen


  2Bio-Orangen


  Olivenöl


  12schwarze Oliven


  ½ TL gemahlener Kreuzkümmel


  Meersalz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  8Rotbarschfilets à ca. 180g


  450ml trockener Cidre


  100ml Orangensaft


  1 Sellerie waschen, schälen und in 4Zentimeter lange Stücke schneiden. Fenchel waschen, putzen, vierteln und in Scheiben schneiden. Fenchelsamen im Mörser zerstoßen. Orangen heiß waschen und trockenreiben. Orangenschale mit dem Zestenreißer abschälen oder mit einem kleinen, sehr scharfen Messer in hauchdünne Streifen schneiden.


  2 Etwas Olivenöl in einem Topf erhitzen und Sellerie, Fenchel sowie Oliven darin kurz anschwitzen. In eine Schüssel geben. Fenchelsamen, Kreuzkümmel und Orangenzesten mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Fisch waschen und trockentupfen. Von beiden Seiten mit der Würzmischung einreiben.


  3 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Fenchel-Sellerie-Mischung auf Backpapier verteilen und den Fisch möglichst mittig darauflegen. Mit Cidre und Orangensaft beträufeln. Papier so zusammenfalten, dass ein kleines Paket entsteht. Auf ein Backblech legen und auf der zweiten Schiene von oben etwa 30Minuten im Ofen garen.


  Tipp Sie können den Fisch ganz zwanglos aus dem Papier essen, sollten dabei aber eine Serviette unterlegen, da die Päckchen sehr heiß werden. Wer es »vornehmer« mag, kann den Rotbarsch natürlich auch auspacken und auf einem Teller servieren.
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  Makrelenbiss


  im Blätterteigrahmen


  Für 8Personen


  Für die Royalmasse


  10Eigelb


  100g Sahne


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Muskatnuss, frisch gerieben


  Für die Füllung


  250g mehligkochende Kartoffeln


  1Zwiebel


  600g geräucherte Makrelenfilets ohne Haut und Gräten


  Außerdem


  300g TK-Blätterteig


  1Ei


  1 Für die Royalmasse alle Zutaten gut vermischen. Für die Füllung Kartoffeln in der Schale kochen, erkalten lassen und pellen. Zwiebel abziehen und in feine Scheiben schneiden. Makrele in Stücke zupfen.


  2 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Blätterteig halbieren und jeweils so auswalzen, dass die folgenden Arbeitsgänge möglich sind. Aus der ersten Hälfte ein etwa 25x 40Zentimeter großes ovales Stück ausschneiden. Aus der ebenso groß ausgewalzten zweiten Hälfte ein kleineres Oval ausschneiden, das so groß ist, dass ein 2Zentimeter breiter Rand übrig bleibt. Das erste Oval auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit verquirltem Ei bepinseln. Den Rand des zweiten Ovals wie einen Bilderrahmen auf das erste Oval legen und leicht andrücken. Das kleinere Oval mit einer Gabel mehrfach einstechen.


  3 Die beiden Blätterteigovale etwa 10Minuten im Ofen backen, bis die Oberfläche goldbraun geworden ist. Der Rand geht dabei auf wie ein Wulst. Blätterteig aus dem Ofen nehmen.


  4 Die Ofentemperatur auf 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe 1) reduzieren. Kartoffeln in einer Schüssel mit einer Gabel zerdrücken. Makrelenstücke und Zwiebelscheiben dazugeben. Die Royalmasse hinzufügen und alles gut vermischen. In der Vertiefung des gebackenen Teigs verteilen und weitere 15Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und auf dem Blech in 16gleich große Segmente schneiden.


  Tipp Genießer geben noch etwas Ketakaviar und fein gehackten Dill auf den köstlichen Makrelenbiss.
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  Seeteufel und Aubergine


  mit Mango


  Für 8Personen


  2–3Auberginen, je nach Größe


  1–2Bund Zitronenthymian, ersatzweise eine andere Thymiansorte


  1vollreife Mango


  150g Büffelmozzarella


  Salz


  ½TL Currypulver


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  8EL Olivenöl


  8Crêpes oder dünne Eierpfannkuchen (ohne Zucker, mit Salz)


  8Seeteufelfilets à ca. 170g, längs geschnitten


  1 Auberginen waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen, es werden 2Esslöffel Thymianblättchen benötigt. Mango schälen und das Fruchtfleisch in Scheiben vom Kern schneiden. Mozzarella in Scheiben schneiden. Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3–4) vorheizen.


  2 Die Auberginenscheiben mit Salz, Currypulver, Pfeffer, Thymian und Olivenöl einreiben. In eine feuerfeste Form legen und die Mangoscheiben darauf verteilen. Mit der Hälfte des Käses belegen und etwa 20Minuten im Ofen backen. Mit dem restlichen Mozzarella und den Crêpes belegen. Weitere 5Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und auf einen Teller stürzen.


  3 8Holzspieße wässern. Die Seeteufelfilets waschen, trockentupfen und auf die Spieße stecken. Mit etwas Olivenöl bepinseln und mit Salz und Pfeffer würzen. 10Minuten grillen oder in der Pfanne braten und mit den Auberginen genießen.


  Tipp Die Seeteufelfilets und die überbackenen Auberginen sind an sich schon ein Genuss. Wer noch etwas Frisch-Fruchtiges dazu servieren möchte, löffelt sich etwas Ananassalat mit Minze auf den Teller – passt perfekt! Ein Rezept für Crêpes finden Sie hier; lassen Sie für die herzhafte Variante Vanillemark und Zucker weg und fügen Sie stattdessen 1Prise Salz hinzu.
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  Safran-Feigen-Reis


  mit Chili & Zimt


  Für 8Personen


  500g Basmatireis


  2Zwiebeln


  4Chilischoten


  8feste Feigen, frisch oder getrocknet


  50g Butter


  2EL Olivenöl


  1Zimtstange


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL Safran


  Salz


  1 Den Reis in ein Sieb geben, waschen und abtropfen lassen. Zwiebeln abziehen und hacken. Chilischoten waschen, längs aufschlitzen und die Kerne herausschaben. Frische Feigen vorsichtig waschen, trockentupfen und halbieren, getrocknete Feigen nur halbieren.


  2 Butter und Öl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin anbraten, Chilischoten, Zimt und Kreuzkümmel dazugeben. 2Minuten weiterbraten. Safran und Reis zufügen und 480Milliliter heißes Wasser angießen. Aufkochen und mit Salz würzen. Bei geringer Hitze zugedeckt 10Minuten ziehen lassen.


  3 Den Topf vom Herd nehmen. Feigen hinzufügen und alles zugedeckt weitere 10Minuten ziehen lassen. Chilischote und Zimtstange entfernen. Noch einmal aufkochen und heiß in kleinen Schalen servieren.


  Tipp Der Safran-Feigen-Reis ist pur etwas für Vegetarier, ergänzt aber auch exotisch gewürzte Fleischgerichte wie beispielsweise das duftende Lamm vom Spieß. Ohne die Verdienste der anderen Würzzutaten in dieser exotischen Verrührung schmälern zu wollen, muss man doch eins feststellen: Der Kreuzkümmel macht’s! Er gibt dem Ganzen diesen magischen Duft nach Basar und Orient. Aber es muss schon Kreuzkümmel sein und keinesfalls der altvertraute Kümmel, den die süddeutsche Küche so schätzt. Beide verbindet zwar eine ferne botanische Verwandtschaft, doch das war es dann auch schon, denn geschmacklich ähneln sie sich wie Essiggurken und Vanillepudding.


  Beerengelee


  wie ein Sonnenuntergang


  Für 8Personen


  16Blatt rote Gelatine


  700ml Rhabarbersaft


  700ml Holundersaft


  400g gemischte Beeren (TK), z.B. Himbeeren und Heidelbeeren


  1 Gelatine nach Gebrauchsanweisung einweichen. Rhabarber- und Holundersaft in einen Topf geben und erwärmen, dabei nicht kochen. Die Gelatine ausdrücken und unterrühren.


  2 Die Beeren auf 8Tassen oder Förmchen verteilen. Den Saft daraufgießen. 1Stunde im Kühlschrank kalt stellen.


  3 Zum Servieren Tassen oder Förmchen kurz in heißes Wasser tauchen und stürzen. Dazu nach Belieben Schlagsahne oder Vanillesauce reichen.
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    Kemal vom Service


    »Drei Herren sitzen an einem Tisch. Heute darf es offensichtlich etwas mehr sein – Champagner zum Frühstück, Kaviar für zwischendurch und anschließend ein exklusiver Wein. Ich gebe mir alle Mühe und schenke den dreien auch mein bestes Lächeln – aber irgendetwas scheint nicht zu stimmen. Ich merke, dass es mir nicht gelingt, wie sonst so oft, den Funken überspringen zu lassen, und bin ein bisschen ratlos. Das wiederum scheinen die Herren zu bemerken, und schließlich beugt sich einer von ihnen vertraulich zu mir herüber und meint: »Junge, du machst das zwar toll, aber wenn es geht, würden wir lieber von deiner Kollegin da drüben bedient werden.« Augenzwinkern. Weiß auch gleich, wen sie meinen, und denke, warum denn auch nicht, und will schon gehen. Da fällt mein Blick auf drei Damen, die am Nebentisch sitzen. Und drei leere Weingläser vor sich stehen haben. »Hätten die Damen gerne einen Wein – die Herren nebenan geben einen aus«, sage ich aufmunternd und denke, riskier einfach mal was. Die Damen, erkennbar angetan von der Idee, zögern nicht lange und nehmen die vermeintliche Einladung dankend an. Na, da hat die Männerecke zuerst schon etwas verdutzt geguckt. Aber dann haben sie laut losgelacht. Wie es weiterging, kann man sich fast denken. Aus zwei Dreiertischen wurde ein Sechsertisch, und es blieb auch nicht nur bei einem Glas Wein. Und ich glaube mich zu erinnern, dass sich einige beim Anstoßen schon sehr bald verdächtig tief in die Augen schauten. Die Sansibar ist halt nicht nur ein Restaurant, sondern manchmal auch eine Kontaktbörse.

  


  
    Lange Nacht
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    am Lagerfeuer
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  Totenkopf
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  Für 8Drinks


  12cl Caron-Royal-Deluxe-Whiskey


  3cl Mandellikör, z.B. Amaretto


  57cl Cranberrysaft


  8Vampirzähne aus Weingummi zum Garnieren


  Whiskey, Mandellikör und Cranberrysaft mixen. In Gläser gießen und mit je 1Vampirzahn garniert servieren.


  Holunderblüten-Spritz
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  Für 8Drinks


  einige frische Minzeblättchen


  abgeriebene Schale von 1Bio-Orange


  Saft von 2Limetten


  100ml Holunderblütensirup


  1Flasche Cava, ersatzweise ein anderer guter Sekt


  Orangenschalenspiralen zum Garnieren


  1 Minzeblättchen waschen und trockentupfen. Mit Orangenschale, Limettensaft und Holunderblütensirup in eine 1-Liter-Karaffe füllen und mit Cava aufgießen.


  2 Den Spritz in geeiste hohe, schmale Gläser füllen und mit den Orangenschalenspiralen garniert servieren.


  Knüppelbrotspirale


  vom Holzspieß


  Für 8Personen


  150ml Milch


  600g Mehl


  ½ Würfel frische Hefe, ca. 20g


  1TL Zucker


  1TL Salz


  6EL Olivenöl


  Olivenöl zum Einfetten


  1 Für den Vorteig die Milch erwärmen. Das Mehl in eine Schüssel sieben und die Hefe darauf zerbröseln. Mit dem Zucker bestreuen. Etwas lauwarme Milch angießen und alles zu einer leicht flüssigen Masse verrühren. Zugedeckt 15bis 30Minuten ruhen lassen, bis sich der Vorteig vergrößert hat und Bläschen bildet.


  2 Salz, Olivenöl und restliche Milch hinzufügen und alles mit der Hand in etwa 10Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eventuell noch etwas Mehl dazugeben. Nach Belieben Röstzwiebeln, Speckwürfel, Kümmelsamen, gehackten Chili, geriebenen Käse, fein gehackten Rosmarin oder getrocknete Tomatenstückchen unterkneten. Der Teig sollte nicht kleben und sich wie ein feuchtes Fensterleder anfühlen.


  3 Den Teig aus der Schüssel nehmen und die Schüssel mit etwas Olivenöl einfetten. Den Teig zurück in die Schüssel geben und hin und her schwenken, bis er vollständig mit Olivenöl überzogen ist. Mit einem Küchentuch abdecken und etwa 45Minuten an einem warmen Ort gehen lassen; der Teig soll sich etwa verdoppeln.


  4 Teig in 8Portionen teilen. Jede Portion zu einer etwas längeren Wurst rollen und spiralförmig um Holzstöcke – z.B. entrindete kleine Äste, am besten etwas eingefettet – wickeln. Zum Rösten über ein Lagerfeuer oder einen Grill halten und dabei ständig drehen, bis der Teig aufgegangen und knusprig geworden ist. Das dauert 20bis 25Minuten.


  Tipp Natürlich wird der Teig zu Hause vorbereitet. Während er aufgeht, können Sie schon einmal nach geeigneten Holzstöcken suchen. Zum Dippen bietet sich eine beliebige Sauce an; sehr gut passt beispielsweise Ketchup.


  Fladenbrot


  aus der Pfanne


  Für 8Personen


  500g Mehl


  2TL Backpulver


  2TL Salz


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl zum Ausbacken


  1 Schon zu Hause vorbereiten: Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schüssel mischen. In die Mitte eine Vertiefung drücken und 400Milliliter Wasser hineingeben. Zu einem glatten Teig verarbeiten und auf der bemehlten Arbeitsfläche so lange durchkneten, bis der Teig elastisch ist.


  2 Aus dem Teig 8Kugeln formen. In die Mitte mit dem Fingerrücken jeweils eine Vertiefung drücken. So kann sich der Teig ausdehnen und bekommt trotzdem eine glatte Oberfläche.


  3 Reichlich Öl in einer Pfanne erhitzen und die Teigfladen darin auf jeder Seite etwa 1,5Minuten backen. Das lässt sich auch gut über dem Lagerfeuer machen.


  Tipp Für die süße Variante das Fladenbrot mit Rübenkraut, Marmelade oder Nougatcreme bestreichen. Wer es dagegen etwas herzhafter mag, greift zur Sansibar-Currysauce, einem Chutney oder dem Ketchup.
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  Currysüppchen


  mit Reis


  Für 8Personen


  1große Zwiebel


  1Möhre


  1Stange Sellerie


  ½ Banane


  1Apfel


  ½ Vanilleschote


  75g Butter


  2TL Sansibar-Currypulver


  ½ Zimtstange


  1l Gemüse- oder Hühnerbrühe


  100g Sahne


  50g Basmatireis


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  8TL Röstzwiebeln


  1 Zwiebel abziehen und in dünne Ringe schneiden. Möhre putzen, schälen und fein würfeln. Sellerie waschen, putzen und ebenfalls fein würfeln. Banane schälen und in Scheiben schneiden. Apfel schälen, vom Kerngehäuse befreien und fein würfeln. Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herausschaben.


  2 Die Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebelringe, Möhrenwürfel und Sellerie darin weich dünsten. Currypulver, Bananenscheiben, Apfelwürfel, Vanillemark und Zimtstange zufügen. Alles 2Minuten dünsten und anschließend mit Brühe und Sahne auffüllen. 30Minuten köcheln lassen. In der Zwischenzeit den Basmatireis knapp gar kochen.


  3 Die Zimtstange entfernen. Reis in die Suppe geben und alles 10Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zum Servieren in kleine Henkeltassen geben und mit Röstzwiebeln bestreuen.


  Tipp Das Currysüppchen lässt sich auch gut vorbereiten. Einfach im Topf mitnehmen und über dem Feuer noch einmal erhitzen.
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  Minestra mit Brotwürfeln


  und Parmesan


  Für 8Personen


  2kg sonnengereifte Eiertomaten


  1Ciabatta vom Vortag


  8Knoblauchzehen


  1großes Bund Basilikum


  60g Parmesankäse


  150ml bestes Olivenöl


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Tomaten nacheinander für wenige Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und häuten. Tomaten halbieren. Mit einem kleinen Löffel den sehr saftigen Anteil herausheben und aufbewahren. Das feste Tomatenfleisch grob hacken. Brot in 2Zentimeter große Würfel schneiden. Knoblauch abziehen und in dünne Scheiben schneiden. Basilikum waschen und trockenschütteln, die Blätter von den Stängeln zupfen, Stängel aufbewahren. Parmesan dünn hobeln.


  2 Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen, ohne dass er Farbe nimmt. Basilikumblätter und -stängel sowie Tomaten einrühren. Das beiseitegelegte Tomateninnere durch ein Sieb streichen und – ohne die Kerne – zufügen. Aufkochen und 15Minuten köcheln lassen. Basilikumstängel entfernen. Die Suppe im Mixer pürieren und mit wenig Salz und Pfeffer würzen.


  3 Die Brotwürfel in 8kleine Portionsschalen geben und mit der Suppe begießen. Mit Parmesan und grob gemahlenem Pfeffer bestreut sowie mit etwas Olivenöl beträufelt servieren.


  Tipp Die Minestra mit Brotwürfeln und Parmesan zu Hause vorbereiten, mitnehmen, über dem Feuer erhitzen und aus kleinen Tassen trinken.


  Apfel-Walnuss-Salat


  mit Aprikosen


  Für 8Personen


  4rote Bio-Äpfel, z.B. Golden Delicious


  Saft von ½ Zitrone


  1TL frische Rosmarinnadeln


  300g Stangensellerie


  250g getrocknete Aprikosen


  200g Walnusskerne


  250g Mayonnaise


  125g Crème fraîche


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Die Äpfel waschen und mit Schale in feine Scheiben schneiden oder raspeln und mit Zitronensaft mischen. Rosmarin fein hacken. Sellerie putzen, schälen und in feine Streifen schneiden. Aprikosen ebenfalls in feine Streifen schneiden. Walnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten und grob hacken.


  2 Äpfel, Rosmarin, Sellerie, Aprikosen und Walnüsse in eine Schüssel geben und mit Mayonnaise sowie Crème fraîche mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  Tipp Der Apfel-Walnuss-Salat passt gut zu gegrillten dunklen, aber auch hellen Fleischsorten. Er lässt sich gut vorbereiten und mitnehmen.
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    Natalie vom Service


    »Ausgerechnet die Jungs aus der Küche, die sowieso die ganze Zeit von allen möglichen Dünsten umgeben sind, bemerkten es als Erste: Aus dem Keller kam Brandgeruch. Tatsächlich hatte der Trockner in der Waschküche Feuer gefangen. Wir von der Sansibar reagieren sehr sensibel, wenn es brennen könnte – Anfang der Achtziger ist unser Restaurant schon einmal abgebrannt. Kurze Zeit später war die Feuerwehr auch schon da, gleich mit mehreren Wagen, und hatte den Brandherd bald unter Kontrolle. So weit, so gut. Wir mussten jedoch auf Anordnung der Feuerwehr vorübergehend die Küche schließen. Aber deshalb alle unsere Gäste gleich nach Hause schicken? Vielleicht wäre das woanders passiert – nicht in der Sansibar! Nicht mit Herbert! Er hatte die Idee, zack-zack unseren Riesengrill aufzubauen, und statt Hummer oder Seeteufel würde es für alle ausnahmsweise eben mal nur Bratwurst und andere schnelle Grillgerichte geben. Gesagt, getan. Die Gäste merkten natürlich sofort, wenn man sich Mühe gibt, auch wenn man nur improvisieren kann. Jedenfalls waren sie spürbar begeistert. Einige meinten sogar, das sei aber nett von uns, dass wir jetzt das Feuerwehrfest ausrichten würden.

  


  Duftendes Lamm


  vom Spieß


  Für 8Personen


  1,4kg Lammlachse


  3Zwiebeln


  2Chilischoten


  1EL Fenchelsamen


  1EL frischer Ingwer, fein gerieben


  1TL Knoblauch, fein gerieben


  2EL gemahlener Kreuzkümmel


  10EL frischer Koriander, fein gehackt


  5EL frische Minze, fein gehackt


  1EL Zucker


  500g Magerjoghurt


  6EL Limettensaft, frisch gepresst


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  eventuell Öl für die Spieße


  1 Am Vortag Lammlachse waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Zwiebeln abziehen und sehr fein hacken. Chilischoten waschen, längs aufschlitzen und die Kerne herausschaben. Chilischoten fein hacken. Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis der Fenchel stark duftet und Farbe nimmt.


  2 Zwiebeln, Chili und Fenchel mit Ingwer, Knoblauch, Kreuzkümmel, Koriander, Minze, Zucker, Joghurt und Limettensaft zu einer glatten Masse mixen und mit Salz und Pfeffer würzen. Über das Fleisch geben. Gut durchmischen und zugedeckt 24Stunden im Kühlschrank marinieren.


  3 Das Fleisch aus dem Kühlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen. Auf 16lange, eingeölte Metallspieße oder gewässerte Holzspieße stecken. Über das Feuer halten, bis das Fleisch gar ist. Alternativ zu Hause den Backofen auf 220°C (Umluft 200°C, Gas Stufe 4–5) vorheizen. Die Spieße auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und das Fleisch 10bis 12Minuten im Ofen garen. Nach Belieben mit gehackten Kräutern bestreut servieren.


  Tipp Das Lammfleisch beispielsweise mit gebratener Roter Bete und Safran-Feigen-Reis servieren. Das Lamm lässt sich gut zu Hause vorbereiten und in der Marinade mitnehmen. Zum Garen über dem Lagerfeuer natürlich Metallspieße – am besten die ganz langen Grillspieße – verwenden.
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  Lammfrikadellen


  mit Zimt und Schwarzkümmel


  Für 8Personen


  1Zwiebel


  1Knoblauchzehe


  650g möglichst fettarmes Lammhackfleisch (siehe Tipp)


  2TL Majoran, frisch oder getrocknet (siehe Tipp)


  ½ TL gemahlener Zimt


  ½ TL Schwarzkümmelsamen


  1Ei


  80g griechischer Joghurt


  Salz


  eventuell Öl für die Spieße


  1 Am besten schon am Vortag Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Würfel schneiden. Mit Lammhackfleisch, Majoran, Zimt, Schwarzkümmel, Ei und Joghurt gründlich verkneten, bis die Masse bindet. Mit Salz würzen. Mehrere Stunden oder über Nacht gekühlt ruhen lassen.


  2 Die Hackfleischmasse in 8Portionen teilen. Jede Portion zu einer länglichen dicken Wurst formen und auf einen eingeölten Metallspieß oder auf einen gewässerten Holzspieß stecken. Auf dem Grill oder in einer beschichteten Pfanne von allen Seiten braun braten. Direkt vom Spieß oder vom Teller essen.


  Tipp Zum Dippen passt das Cranberry-Chutney mit grünem Pfeffer. Üblicherweise ist das in türkischen Geschäften oder beim Metzger erhältliche Lammhack sehr fett. Am besten bitten Sie den Händler, das deutlich fettärmere Lammgulasch durch den Wolf zu drehen, oder Sie kaufen Lammgulasch oder fettarmes Lammfleisch am Stück und drehen es zu Hause selbst durch. Wer frischen Majoran verwenden will, sollte darauf achten, dass es sich um echten Majoran handelt und nicht um Oregano. Selbst manche Fachhändler etwa auf Wochenmärkten und im Handel für Gartenbedarf kennen den Unterschied nicht und verkaufen ihren Kunden das falsche Kraut. Im Übrigen ist getrockneter Majoran im Allgemeinen sehr aromatisch und bietet sich für die meisten Zubereitungen an.
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  Cranberry-Chutney


  mit grünem Pfeffer


  Für 8Personen


  1EL grüner Pfeffer, in Salz eingelegt


  ½ Zwiebel


  1Bio-Orange


  500g frische Cranberrys


  5EL brauner Zucker


  7EL Cidre-Essig


  1Knoblauchzehe


  1½ EL Salz


  1 Grünen Pfeffer in wenig Wasser 2Minuten weich kochen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Mit einer Gabel zerdrücken. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Die Orangenschale mit einem Zestenreißer abziehen oder ohne die weiße Unterhaut dünn abschälen und in sehr feine, kurze Streifen schneiden. Die Cranberrys verlesen und waschen.


  2 Grünen Pfeffer, Zwiebelwürfel, Orangenschale, Cranberrys, Zucker und Essig in einen Topf geben. Knoblauch abziehen und dazupressen. Das Salz unterrühren. Alles 25bis 30Minuten unter gelegentlichem Rühren kochen, bis die Masse dick und geschmeidig ist. Durch ein Sieb streichen und kalt stellen.


  Tipp Das Chutney vorbereiten und mitnehmen. Es hält sich im Kühlschrank drei Wochen und passt hervorragend zu Lammfrikadellen sowie zu anderen geschmorten oder gegrillten Gerichten aus dunklem Fleisch mit einer exotischen Würznote. Übrigens hat man Cranberrys vor Kurzem auch erstmals erfolgreich in der Nähe von Hannover kultiviert; in den USA baut man die kleinen roten Beeren – die nicht mit Preiselbeeren zu verwechseln sind – schon seit langer Zeit in ganz großem Stil an.


  Naan-Brot


  vom Grill


  Für 8Personen


  450g Mehl


  2½ TL Backpulver


  3TL Zucker


  1TL Salz


  5EL Butter


  250ml Milch


  Mehl für die Arbeitsfläche


  3EL Schwarzkümmelsamen


  Butter zum Bestreichen


  1 Mehl, Backpulver, Zucker und Salz gut vermischen. Die Butter zerlassen und einarbeiten. Die Milch erwärmen und mit der Mehl-Butter-Mischung auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Dabei den Schwarzkümmelsamen zufügen. Insgesamt 6bis 8Minuten kneten. Den Teig in Folie gewickelt 30Minuten ruhen lassen.


  2 Teig in 8Portionen teilen und noch einmal 10Minuten gehen lassen. Jede Portion zu Broten mit etwa 25Zentimeter Durchmesser ausrollen.


  3 Die Brote mit Butter bestreichen. Nacheinander unter dem Backofengrill (180°C) oder auf dem Holzkohlegrill bei mittlerer Hitze pro Seite 1bis 2Minuten backen. Dabei sollten die Teigstücke aufgehen und leicht bräunen. Bis zum Verzehr in einem Geschirrtuch warm halten.


  Tipp Das Naan-Brot kann zum Kebab aus Rinderfilet mit Feta gereicht werden, schmeckt aber auch mit einem Ingwer-Dip ausgezeichnet.


  Kebab aus Rinderfilet


  mit Feta


  Für 24Spieße


  600g Rinderfilet


  2grüne Chilischoten


  3Frühlingszwiebeln


  2EL Magerjoghurt


  100g Feta-Käse


  6EL frische Korianderblättchen


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL Sansibar-Baharat-Gewürz


  2EL Minzeblättchen, fein gehackt


  abgeriebene Schale von 1Bio-Orange


  Salz


  Öl zum Einfetten


  1 Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und sehr fein würfeln oder durch den Fleischwolf drehen. Chilischoten waschen, längs aufschlitzen und entkernen. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.


  2 Chilischoten, Joghurt, Feta, Koriander, Kreuzkümmel und Baharat im Mixer zu einer glatten Masse verarbeiten. Mit dem Rindfleisch vermischen und mit Frühlingszwiebeln, Minze sowie Orangenschale verkneten. Mit Salz würzen. In 24ovale oder runde Portionen teilen und 1Stunde gekühlt ruhen lassen.


  3 24kurze Spieße einölen. Mit leicht geölten Händen die Fleischmasse auf die Spieße schieben und zu länglichen Würstchen formen. Unter dem Backofengrill oder auf dem Holzkohlegrill etwa 5Minuten garen.


  Tipp Die Baharat-Gewürzmischung bezaubert mit Aromen wie aus Tausendundeiner Nacht und enthält schwarzen Pfeffer, rosenscharfen Paprika, Paprikaflocken, Kreuzkümmel, Gewürznelken, Korianderkörner, Schwarzkümmel, Chili, Macisblüte, Knoblauch sowie Kardamom. Zum Kebab aus Rinderfilet passt Naan-Brot vom Grill ausgezeichnet.
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  Apricot Burger


  mit Honig-Senf-Creme


  Für 8Personen


  Für den Burger


  700g Kalbfleisch


  300g Schweinefleisch


  250g Zwiebeln


  125g getrocknete Aprikosen


  1TL frische Rosmarinnadeln


  2TL Salz


  1TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Öl zum Braten


  16Scheiben Roggenmischbrot


  Für die Honig-Senf-Creme


  500g Crème fraîche


  4TL Dijon-Senf


  2TL Honig


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Für den Burger Kalb- und Schweinefleisch waschen, trockentupfen und in Würfel schneiden. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Aprikosen und Rosmarin ebenfalls fein hacken. Fleisch, Zwiebeln, Aprikosen und Rosmarin in eine Schüssel geben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Aus der Masse 8 möglichst flache Frikadellen formen. Mit Küchenfolie bedecken und kühl stellen.


  2 Für die Honig-Senf-Creme Crème fraîche, Senf und Honig verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen.


  3 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Die Frikadellen auf dem Grill oder in einer Pfanne in etwas Öl von beiden Seiten 2Minuten goldbraun anbraten. Auf ein Backblech legen und 8bis 10Minuten im Ofen fertig garen.


  4 Die Brotscheiben toasten oder im Ofen rösten. Mit reichlich Honig-Senf-Creme bestreichen und jeweils 1Frikadelle dazwischenlegen.


  Tipp Für diese Burger etwas Apfel-Walnuss-Salat mit Aprikosen vorbereiten und mitnehmen.
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    Flucht
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    in die Karibik
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  Geflügelsalat


  mit Mango


  Für 8Personen


  3Maishuhnbrüste


  2Zwiebeln


  1rote Chilischote


  1cm frischer Ingwer


  ½ Bund Koriander


  2Mangos, nicht zu reif


  Saft von 1Orange


  125g griechischer Joghurt


  125g Naturjoghurt


  1EL gelbe Tandoori-Paste


  1 Die Maishuhnbrüste von der Haut befreien, waschen, trockentupfen und in Würfel schneiden. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Chilischote waschen, längs aufschlitzen, die Kerne herausschaben und die Chilischote fein hacken. Ingwer schälen und reiben. Den Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Die Mangos schälen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und klein würfeln.


  2 Die Maishuhnbrustwürfel mit Zwiebeln, Chili, Ingwer, Koriander, Orangensaft, Joghurt und Tandoori-Paste gründlich vermischen. Mindestens 12Stunden, am besten über Nacht, im Kühlschrank ruhen lassen.


  3 Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3–4) vorheizen. Die Fleischwürfel abstreifen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Etwa 12Minuten im Ofen garen. Darauf achten, dass das Fleisch im Ofen nicht zu trocken wird.


  4 Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit den Mangowürfeln mischen. Den Geflügelsalat portionsweise auf Löffel geben.


  Tipp Wer es nicht mit Löffeln hat, verteilt die leckeren Fleischwürfel auf kleine Schalen und bedient sich mit einer Pommesgabel. Und warum nicht ein Stück Naan-Brot vom Grill dazu?


  Weißkohl mit Kokos


  und Ananas


  Für 8Personen


  500g Weißkohl


  Salz


  1rote Chilischote


  ½ Ananas, nicht überreif


  Sonnenblumenöl zum Braten


  3TL schwarze Senfkörner


  12Curryblätter (TK) oder 24getrocknete Curryblätter


  6EL geraspeltes frisches Kokosnussfleisch


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  2EL Limettensaft, frisch gepresst


  1 Weißkohl vom Strunk befreien und in Streifen schneiden. In leicht gesalzenem Wasser blanchieren, in ein Sieb abgießen und kalt abschrecken. Warm halten. Die Chilischote waschen, putzen und fein hacken. Ananas schälen, vom Strunk befreien und in Würfel schneiden.


  2 Etwas Sonnenblumenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Senfkörner und Chili darin bei geringer Hitze etwa 1Minute sanft braten. Curryblätter zufügen und 1Minute mitgaren. Anschließend Ananaswürfel einrühren und alles zusammen 1weitere Minute garen.


  3 Die Mischung über den warmen Weißkohl geben und das Kokosfleisch darauf verteilen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft würzen und alles gut vermischen. Warm servieren.


  Tipp Der Salat passt sehr gut zu den Tandoori-Hähnchenspießen mit Minze sowie zu anderen exotisch gewürzten Gerichten aus hellem Fleisch oder Fisch.


  Knoblauchhühnchen


  mit Erdnusssauce


  Für 8Personen


  Für das Hühnchen


  4Knoblauchzehen


  16Hähnchenunterschenkel


  2EL Butter


  ½ TL Currypulver


  ½ TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½ TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1TL Salz


  Für die Erdnusssauce


  1Knoblauchzehe


  1–2cm frischer Ingwer


  ½ rote Chilischote


  3Schalotten


  100g ungesalzene Erdnüsse


  Öl zum Braten


  400ml Kokosmilch


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Für das Hühnchen Knoblauch abziehen und in dünne Scheiben schneiden. Das Hähnchenfleisch waschen und trockentupfen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundum braun braten. Knoblauch zufügen und mitbraten.


  2 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einer feuerfesten Form mit Curry, Kreuzkümmel, Pfeffer und Salz würzen. Etwa 20Minuten im Ofen garen und dabei einmal wenden.


  3 In der Zwischenzeit für die Erdnusssauce Knoblauch abziehen. Ingwer schälen und fein hacken; es werden 1,5Teelöffel Ingwer benötigt. Chilischote waschen, längs aufschlitzen, entkernen und fein hacken. Schalotten abziehen. Erdnüsse mit Knoblauch, Ingwer, Chili und Schalotten im Mixer pürieren. Etwas Öl in einem Topf erhitzen und die Erdnussmischung etwa 5Minuten darin dünsten. 100Milliliter Kokosmilch angießen und alles 15Minuten köcheln lassen. Die restliche Kokosmilch zufügen und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  4 Die Knoblauchhähnchenkeulen aus der Hand essen und dabei in die Erdnusssauce dippen.
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  Tandoori-Hähnchenspieße


  mit Minze


  Für 8Personen


  800g Hähnchenfleisch ohne Haut und Knochen, am besten aus den Schenkeln


  2Knoblauchzehen


  150g Naturjoghurt


  100g Sahne


  2EL Minzeblättchen, sehr fein gehackt


  1EL frischer Ingwer, fein gehackt


  1EL Sansibar-Currypulver


  4EL Garam Masala


  1TL gemahlener Kardamom


  2EL Tomatenmark


  4EL Limettensaft, frisch gepresst


  1EL gelbe Tandoori-Paste (aus dem Asialaden)


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Öl zum Bestreichen und Einfetten


  1 Am Vortag das Hähnchenfleisch waschen, trockentupfen, in mundgerechte Würfel schneiden und in eine Plastik- oder Glasschüssel geben. Knoblauch abziehen und zerdrücken. Mit Joghurt, Sahne, Minze, Ingwer, Curry, Garam Masala, Kardamom, Tomatenmark, Limettensaft und Tandoori-Paste kräftig mixen, bis eine gleichmäßige zähflüssige Masse entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch darin 24bis 48Stunden im Kühlschrank marinieren.


  2 Den Backofen auf 220°C (Umluft 200°C, Gas Stufe 4–5) vorheizen. Die Fleischstücke auf eingeölte Metallspieße oder gewässerte Holzspieße stecken und mit Öl bestreichen. 8bis 10Minuten im Ofen garen oder bei mittlerer Hitze 8bis 10Minuten auf dem Holzkohlegrill grillen. Nach Belieben mit frischen Kräutern bestreuen.


  Tipp Zu den Tandoori-Hähnchenspießen mit Minze passt Weißkohl mit Kokos und Ananas. Unter den Gewürzen befinden sich zwei Mischungen, die beide aus Indien kommen: Tandoori und Garam Masala. Tandoori enthält Chilis, Kreuzkümmel und Koriandersamen. Für die traditionellen Zubereitungen mit Hähnchen wird es zu einer Marinade mit Joghurt vermischt, dazu kommen Knoblauch, Zwiebeln, Ingwer, Salz und Zitronensaft. Garam Masala ist eine wichtige Zutat für Currys und besteht aus Kreuzkümmel, Koriander, Muskatblüte, schwarzem Pfeffer, Kardamom, Gewürznelken, Zimt und Lorbeerblättern. Beide Mischungen lassen sich ohne größeren Aufwand zu Hause herstellen. Dann aber unbedingt die Zutaten vor dem Würzen im Mörser frisch zerstoßen – das Dufterlebnis ist einmalig!
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  Austern mit Tamarinde


  und Limette


  Für 8Personen


  48Austern, vorzugsweise Sylter Royal


  4Mini-Salatgurken


  4Kaffirlimetten (aus dem Asialaden)


  4EL Tamarindensaft (aus dem Asialaden)


  1TL frischer Ingwer, fein gehackt


  250ml Reisessig (Sushi-Qualität)


  2EL Sojasauce


  2TL frische Schnittlauchröllchen


  1 Austern unter fließendem kaltem Wasser gründlich abbürsten und öffnen. Gurken schälen, längs halbieren, entkernen und sehr fein hacken. Kaffirlimetten längs halbieren und entsaften. Tamarindensaft, Ingwer, Essig und Sojasauce in einer Schüssel zu einem Dressing verrühren. In einer zweiten Schüssel Gurke und Schnittlauch mischen.


  2 Die Austern in der unteren Schale auf einer Platte anrichten und mit etwas Dressing überziehen. Die Gurkenmischung sowie wenige Tropfen Kaffirlimettensaft daraufgeben.


  Tipp Hier ist das Schlürfen absolut erlaubt, wenn nicht sogar Pflicht! Zu den Austern mit Tamarinde und Limette passt das scharfe Gewürzbrot mit Kräutern sehr gut. Da können sich Zitrone und Limette noch so anstrengen, das spezielle Säurearoma von Tamarinden werden sie nie und nimmer hinbekommen. Das in Hülsen reifende Fruchtfleisch des Tamarindenbaums, der urspünglich aus Afrika stammt, enthält bis zu 20Prozent Weinsäure. Im Zusammenspiel mit anderen Aromen ergibt sie den unvergleichlichen Geschmack, der Zunge und Gaumen elektrisiert. Die Würzzutat kommt hauptsächlich bei indischen, thailändischen, indonesischen, mexikanischen und afrikanischen Köchen in den Topf. Es gibt auch Tamarinden-Limo, die aussieht wie Cola, aber ganz anders schmeckt.


  Seenebel
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  Für 8Drinks


  25cl Malibu (weißer Rum mit Kokosaroma)


  20cl Milch


  1l Ananassaft


  Malibu, Milch und Ananassaft im Blender mixen und in geeisten Champagnerflöten servieren.


  
    [image: Laura_08.tif]


    Laura, Herberts Assistentin


    »Meetings mit festen oder potenziellen Geschäftspartnern gehören für mich zum Arbeitsalltag. Was sich jedoch für andere als Sache mit potenziellem Langeweile-Faktor anhören mag, ist für mich immer mit Spaß verbunden. Denn diese Treffen laufen fast nie nach dem klassischen Businessschema ab, sondern gleichen eher einem gemütlichen Sit-in mit Freunden. Da wird erst einmal ordentlich aufgetischt – und das nicht zufällig. Unsere kulinarischen und liquiden Stärken können nämlich manchmal Wunder bewirken. Oft wird dann nicht mehr hart verhandelt, sondern eher »angebandelt«. Aber es geht keineswegs darum, unsere Partner auf diese Weise weichzuklopfen, Geschäftspartner sind schließlich auch Gäste. Vielmehr steht bei uns nicht der angestrebte Vertrag im Mittelpunkt, sondern wir wünschen uns eine partnerschaftliche Verbindung, die etwas über das rein Geschäftliche hinausgeht. So findet man einfach ein persönlicheres Verhältnis bei der Zusammenarbeit. Nicht auszuschließen, dass daraus auch einmal schöne Freundschaften entstehen ...

  


  Linsen-Curry-Garnelen


  mit Mandeln


  Für 8Personen


  100g geschälte ganze Mandeln


  6kleine Zwiebeln


  4Zweige Thymian


  4EL Olivenöl


  6TL Madras-Currypulver (aus dem Asialaden)


  2TL Jaipur-Currypulver (aus dem Asialaden)


  260g rote Linsen


  1,5l Gemüse- oder Hühnerbrühe


  400g Sahne oder ungesüßte Kokosmilch (aus dem Asialaden)


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1–2EL Limettensaft, frisch gepresst


  350g vorgegarte Garnelen


  Chiliöl


  1 Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrösten. Abkühlen lassen und grob hacken. Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Thymian waschen und trockenschütteln.


  2 Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln sowie Thymianzweige darin anschwitzen. Mit den beiden Currypulversorten bestäuben. Linsen dazugeben und mit Brühe aufgießen. Alles etwa 15Minuten köcheln lassen.


  3 Die Thymianzweige entfernen. Sahne oder Kokosmilch in die Suppe geben, die Suppe pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft würzen und auf Teller verteilen.Die Garnelen auf Spieße stecken und an den Tellerrand legen. Die Suppe mit Chiliöl beträufelt sowie mit den gehackten Mandeln und nach Belieben mit einigen Linsen bestreut servieren.


  Tipp Zwei Currysorten für ein Curry, indischer geht’s nicht. Currymischungen bestehen aus bis zu 30verschiedenen Zutaten, und weil es jede Menge Mischungsmöglichkeiten gibt, hat man auch so viele Currytypen. Zwei davon geben ihr Bestes bei diesem Curry. Currypulver aus Jaipur im nördlichen Binnenland Indiens ist geschmacklich sehr ausgewogen und hat leichte arabische Akzente. Mit seinem fruchtigen Aroma macht es sich prächtig zu Huhn und Lamm. Das Currypulver aus der früheren Region Madras – heute Chennai – am Indischen Ozean ist zum Würzen von Fisch und Meeresfrüchten abgestimmt.
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  Kabeljau-Miesmuschel-


  Klößchen


  Für 8Personen


  1rote Paprikaschote


  3Schalotten


  300g Kabeljaufilet


  100g Knollensellerie


  300g gekochtes Miesmuschelfleisch


  75g Sardellen oder Anchovisfilets


  5EL Maismehl


  2TL gelbes Currypulver


  2TL rotes Jaipur-Currypulver (aus dem Asialaden)


  1EL brauner Zucker


  Salz


  1Packung Tempurateig


  1l Pflanzenöl zum Frittieren


  1 Paprikaschote waschen, putzen und in breite Streifen schneiden. Bei 220°C im Ofen rösten, bis die Haut Blasen wirft. 5bis 10Minuten in eine Plastiktüte legen, herausnehmen und die Haut mit einem kleinen Messer abziehen.


  2 Schalotten abziehen. Kabeljaufilet waschen und trockentupfen. Sellerie waschen und putzen. Schalotten, Kabeljau, Sellerie, Paprika, Muscheln und Sardellen oder Anchovisfilets sehr fein hacken und alles gut mischen. Mit Maismehl, gelbem und rotem Currypulver sowie Zucker und Salz gut vermengen, bis eine Bindung entsteht. Aus der Masse kleine Klößchen formen.


  3 Tempurateig nach Packungsanweisung anrühren. Das Öl auf 180°C erhitzen. Die Klößchen in Tempurateig tauchen und in Öl frittieren, bis sie schön knusprig sind. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.


  Tipp Die Klößchen dippen und warm genießen. Als Dip eignet sich eine süßsaure Asiasauce, eine Jerk-Sauce oder eine BBQ-Sauce.
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  Rotbarsch-Gamba-Spieße


  mit Chilisalsa


  Für 8Personen


  Für die Salsa


  4Tomaten


  2Frühlingszwiebeln


  1Knoblauchzehe


  2Avocados


  1Zwiebel


  1EL Jalapeño- oder Chipotle-Chilis, aus dem Glas oder getrocknet


  Salz


  1Prise Zucker


  Für die Spieße


  360g Rotbarschfilets


  16kleine Gambas, ungekocht und geschält


  Blackened-Grillgewürzmischung


  8EL Öl


  1 Für die Salsa die Tomaten nacheinander kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und häuten. Das weiche Innere mit einem Löffel herausheben und durch ein Sieb geben, dabei die Flüssigkeit auffangen. Das feste Tomatenfleisch fein würfeln. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Avocados schälen, vom Kern befreien und fein würfeln. Zwiebel abziehen und mit den Chilis ebenfalls fein würfeln. Alle Zutaten einschließlich der durchgesiebten Tomatenflüssigkeit verrühren und mit Salz und Zucker würzen.


  2 Den Rotbarsch waschen, trockentupfen und in 24Würfel schneiden. Gambas ebenfalls waschen und trockentupfen. Jeweils 3Rotbarschwürfel und 2Gambas abwechselnd auf Spieße stecken. Mit der Grillgewürzmischung bestreuen und mit etwas Öl beträufeln. 1Stunde gekühlt marinieren.


  3 Die Spieße bei mittlerer Hitze etwa 8Minuten in den Ofen oder auf den Grill legen und den Fisch garen. Die Salsa auf hohe Gläser verteilen und je 1Rotbarsch-Gamba-Spieß hineinstecken.


  Tipp Die Blackened-Gewürzmischung stammt aus der amerikanischen Südstaatenküche, der Cajun-Küche, und ist in der Regel scharf und knoblauchhaltig. Der Name – »geschwärzt« – kommt daher, dass Fleisch und Fisch mit der dunklen Würzmischung eingerieben und dann scharf angebraten werden, was sie fast schwärzlich aussehen lässt.
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  Schweinebauch


  mit Rum


  Für 8Personen


  1,5kg Schweinebauch mit Schwarte, ohne Knochen


  3Frühlingszwiebeln


  5cm frischer Ingwer


  1Chilischote


  1l Geflügelfond


  200ml Apfelsaft


  200ml Myer’s Rum Original Dark


  50ml Mirin (Reiswein, aus dem Asialaden), ersatzweise Ananassaft


  100ml helle salzarme Sojasauce


  1–2Zimtstangen


  3Sternanis


  75g brauner Zucker


  Korianderblättchen zum Garnieren


  Für den Kokosreis


  2EL Öl


  2kleine Tassen Basmatireis


  1Prise Salz


  4kleine Tassen Kokosmilch


  1 Schweinebauch waschen, trockentupfen und in 5bis 7Zentimeter große Quadrate schneiden. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in 5Zentimeter große Stücke schneiden. Ingwer schälen und in Scheiben schneiden. Chilischote waschen.


  2 Geflügelfond, Apfelsaft, Rum, Mirin und Sojasauce mit Frühlingszwiebeln, Ingwer, Chili, Zimt, Sternanis und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Etwa 15Minuten köcheln lassen. Fleischwürfel in den Sud geben und etwa 3Stunden sanft garen, bis das Fleisch weich ist. Durch ein Sieb abgießen, dabei die Flüssigkeit auffangen. Chilischote, Zimt und Sternanis entfernen und das Fleisch warm stellen.


  3 Für den Kokosreis das Öl in einem Topf erhitzen und den Basmatireis darin kurz anbraten. Salz zufügen und mit Kokosmilch auffüllen. Aufkochen, den Herd ausschalten und den Reis zugedeckt 10Minuten quellen lassen.


  4 Die aufgefangene Brühe entfetten und so lange einkochen, bis sie dicklich und sirupartig geworden ist. Über das Fleisch geben und noch einmal kurz erhitzen. Den Kokosreis auf Schälchen verteilen, das Fleisch daraufgeben. Mit Korianderblättchen bestreut servieren.


  Tipp Wie essen? Champions nehmen Stäbchen, die andern essen heimlich mit der Gabel. Der Schweinebauch lässt sich auf diese Weise auch für ein komplettes Gericht bei Tisch zubereiten. Dann kann man ihn mit gebratenem Pak Choi als Gemüsebeilage servieren.


  Mariniertes Kasseler


  in China-Bowl


  Für 8Personen


  Für das Dressing


  1EL Sesamsamen


  4EL Mayonnaise


  4EL Crème fraîche


  1EL Reisessig


  1TL Puderzucker


  1EL Sesamöl


  Für die Marinade


  3EL Hoisinsauce


  3EL Sojasauce


  3EL Ketchup


  2EL gehackte Minzeblätter


  ½ TL fein gehackte rote Chilischote ohne Kerne


  1TL Ingwer, frisch gerieben


  Außerdem


  800g geräuchertes Schweinefilet oder Kasseler, ohne Haut und Knochen


  ¼ Chinakohl


  2mittelgroße Möhren


  1rote Paprikaschote


  8Tortillas


  1 Für das Dressing den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und abkühlen lassen. Mit den restlichen Zutaten für das Dressing verrühren.


  2 Für die Marinade alle Zutaten mischen. Schweinefilet oder Kasseler schnetzeln, in die Marinade geben und 2Stunden kalt stellen.


  3 Den Chinakohl waschen und in Streifen schneiden. Die Möhren putzen, schälen und raspeln. Die Paprikaschote waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Kohl, Möhren und Paprika zu einem Salat vermischen. Die Tortillas mit Wasser befeuchten und bei 70bis 80°C so lange im Ofen erwärmen, bis sie weich und biegsam sind.


  4 Das Fleisch aus der Marinade nehmen, etwas abtropfen lassen und in einer beschichteten Pfanne kurz und scharf anbraten. Den Salat mit dem Dressing mischen. Die warmen Tortillas in Schalen oder Tassen drücken, das Fleisch hineingeben und etwas Salat daraufsetzen.


  Tipp Der Heißhunger auf Asia-Küche kommt immer so plötzlich. Hoisinsauce, Sojasauce und Ingwer sollten daher als Grundausstattung für eine spontane Zubereitung stets griffbereit sein. Die etwas zähe Hoisinsauce ist süßlich und besteht hauptsächlich aus fermentierten roten Sojabohnen. Ein Löffel davon an Fleischsaucen oder zu Pasta schmeckt umwerfend! China kennt zwei Sojasaucen: die hellere, salzigere und die mildere dunkle. Letztere gibt es auch mit Pilzaroma. Die japanische Sojasauce schmeckt milder, die indonesische – Kecab manis – ist dickflüssig und süß. Wenn in Rezepten nur Sojasauce steht, ist immer die chinesische helle Sorte gemeint.


  Palmzuckerpudding


  mit Limettensirup


  Für 8Personen


  Für den Pudding


  370ml ungesüßte Kokosmilch (aus dem Asialaden)


  250g Sahne


  70g Palmzucker (aus dem Asialaden)


  6Blatt weiße Gelatine


  1reife Papaya


  Für den Limettensirup


  110g Palmzucker (aus dem Asialaden)


  2Zimtstangen


  8grüne Kardamomkapseln


  2EL Limettensaft, frisch gepresst


  1 Für den Pudding die Kokosmilch stehen lassen und den sich absetzenden Rahm vollständig abschöpfen. Die Hälfte der Sahne mit dem Palmzucker in einer Pfanne aufkochen und dabei den Zucker auflösen. Vom Herd nehmen. Gelatine in kaltem Wasser kurz einweichen, ausdrücken und in die noch warme Sahne-Zucker-Mischung rühren. Kokosmilch ohne Rahm zufügen und alles durch ein Sieb in eine Schüssel geben. Etwa 30Minuten auf Raumtemperatur abkühlen lassen.


  2 Restliche Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Kokosmilchmischung heben. 8Puddingförmchen mit kaltem Wasser kurz ausspülen und die Mischung hineingeben. Mit Küchenfolie abdecken und in den Kühlschrank stellen.


  3 Für den Limettensirup 250Milliliter Wasser mit Palmzucker, Zimtstangen und Kardamom in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Limettensaft dazugeben und etwa 1Stunde ziehen lassen. Durch ein Sieb gießen.


  4 Die Papaya schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Den Pudding in tiefe Müslischalen stürzen. Mit Papayascheiben garnieren und mit Sirup umgießen.
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    Überfall
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    der Gäste
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  Flüssiges Frühstück


  mit Beeren


  Für 8Personen


  500g Sojajoghurt


  2l Soja-, Haselnuss- oder Mandelmilch (aus dem Reformhaus)


  250g Himbeeren oder Erdbeeren (TK)


  250g Trockenmüsli


  2EL Zucker, vorzugsweise Birkenzucker


  4EL Mandel- oder Minzesirup (z.B. Monin), ersatzweise Ahornsirup


  getrocknete Cranberrys zum Garnieren


  1 Alle Zutaten mit Ausnahme der Cranberrys mit dem Stabmixer grob pürieren und in Gläschen füllen. Mit den getrockneten Cranberrys garniert servieren.


  Tipp Im Sommer schmeckt das flüssige Frühstück besonders gut mit einigen Eiswürfeln. Es hält übrigens sehr lange vor! Birkenzucker ist eine Entdeckung des deutschen Zuckerchemikers und Nobelpreisträgers Hermann Emil Fischer. Er fand heraus, dass in Birkenrinde Süßkraft steckt. Birkenzucker, dem im Gegensatz zum Kristallzucker jede Menge gute Eigenschaften nachgesagt werden, lässt sich auch aus faserreichem Obst und Gemüse gewinnen. Schmeckt, süßt und sieht aus wie Kristallzucker, hat aber 40Prozent weniger Kalorien.
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    Axel aus der Küche


    »Vor einigen Jahren fand auf Kuba, genauer gesagt in Havanna, eine Tourismusmesse statt, die »FIT Cuba«. Deutschland war das Partnerland. Wir von der Sansibar hatten eine Einladung erhalten, nachdem uns der kubanische Minister einen Besuch abgestattet und uns gebeten hatte, dort mitzuwirken. Bevor wir uns auf die Reise machten, schickten wir rund 400Currywürste und andere Zutaten Richtung Havanna. Unmittelbar vor unserem Abflug erreichte uns eine Hiobsbotschaft: Sämtliche Currywürste waren samt Ketchup auf dem Transport plötzlich unauffindbar (und blieben es auch für alle Zeiten). Was tun? Um neue Würste auf den Weg zu bringen, war es schon zu spät, der Flieger ging jeden Moment. Also machten wir uns bei unserem Zwischenstopp in Wisconsin/USA auf die eilige Suche nach German Bratwürste – und fanden auch welche. Wegen des Embargos mussten sie zwar auf dem Umweg über Venezuela nach Havanna eingeflogen werden, aber das störte uns nicht, Hauptsache, wir hatten nachher welche. Um den Ketchup, der ebenfalls verschwunden war, kümmerten wir uns in Havanna und kauften die halbe Stadt leer. Unser anschließender Messeauftritt war ein voller Erfolg. Ob es daran lag, dass wir die Einzigen waren, die Deutschland repräsentierten? Ich glaube, es lag eher daran, dass unsere berühmte Currywurst mit dem kubanischen Ketchup eine höchst interessante Liaison eingegangen war.

  


  Flüssiger Lunch


  mit Avocado


  Für 8Personen


  4milde Radieschen


  1Kopfsalat


  1reife Avocado


  4Kirschtomaten


  2l Sojamilch


  2EL Zitronensaft, frisch gepresst


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  8dünne Stangen Sellerie


  16Grissini-Stangen


  8Scheiben Pata-Negra-Schinken


  8EL Ajvar Sansibar


  1 Radieschen waschen und putzen. Kopfsalat in einzelne Blätter teilen und waschen. Avocado schälen und den Kern entfernen. Tomaten waschen. Radieschen, Salat, Avocado, Tomaten, Sojamilch und die Hälfte des Zitronensafts im Standmixer pürieren. Mit dem restlichen Zitronensaft sowie mit Salz und Pfeffer würzen. In 8hohe Gläser füllen.


  2 Sellerie waschen und putzen. 8Grissini-Stangen mit je 1Scheibe Pata-Negra-Schinken umwickeln. In jedes Glas 1Esslöffel Ajvar geben. Jeweils 1Grissini-Stange mit und 1ohne Schinken sowie 1Selleriestange hineinstecken.


  Tipp Kleine Schinkenkunde: Während der ebenfalls luftgetrocknete spanische Serrano-Schinken aus dem Hinterteil eines normalen Hausschweins erzeugt wird, stammt der Pata-Negra-Schinken vom spanischen Iberico-Schwein. Das Borstenvieh zeichnet sich nicht nur durch eine dunklere Hautfarbe aus, sondern auch durch auffällige schwarze Klauen. Deshalb ist auch die Bezeichnung »Schwarzklauenschinken« durchaus treffend. Doch nicht die dunklen Füßchen des Schweins verleihen der leckeren Keule ihr exquisites Aroma, vielmehr steckt eine spezielle Fütterung dahinter. Um den angeblich besten Schinken der Welt zu erhalten, dürfen sich die Schweine an Eicheln satt essen. Und das schmeckt nachher angenehm durch.


  Flüssiges Dinner


  mit Flusskrebsen


  Für 8Personen


  1EL frische Oreganoblättchen


  4EL Mayonnaise


  24Flusskrebsschwänze oder geschälte Gambas


  8mittelgroße Möhren


  2mittelgroße Zucchini


  200g Erbsen (TK)


  Salz


  4Tomaten


  200g weiße Bohnen (aus der Dose)


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  8Cracker


  8TL Olivenöl


  1 Oregano sehr fein hacken und gut mit der Mayonnaise verrühren. Die Flusskrebsschwänze oder Gambas abspülen und trockentupfen. Mit der Würzmayonnaise mischen.


  2 Möhren putzen und schälen. Zucchini waschen und putzen. Möhren und Zucchini in Stücke schneiden und mit den Erbsen in 2,5Liter leicht gesalzenem Wasser bei mittlerer Hitze gar kochen. Tomaten waschen und klein schneiden. Bohnen in ein Sieb geben, abspülen, abtropfen lassen und mit den Tomaten zum gegarten Gemüse geben. Alles zusammen im Sud mit dem Stabmixer zu einer Potage pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  3 Flusskrebsschwänze oder Gambas auf die Cracker verteilen. Die Potage in Gläser füllen und jeweils einen Cracker daraufsetzen. Jeden Cracker mit etwas Olivenöl beträufeln. Nach Belieben mit einem Löffel servieren oder das Dinner aus dem Gläschen trinken.


  Tipp Ein Energieschub, der die ganze Nacht fit hält.
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  Herberts heißer Gewürzwein
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  Für 8Drinks


  2Flaschen Rotwein, z.B. Coastel Estades, Cabernet Sauvignon


  60g brauner Zucker


  1½ TL Lebkuchengewürz


  60g Rosinen


  2Orangen, in 8–10Halbmonde geschnitten, sowie 8Zimtstangen zum Garnieren


  Alles zusammen erhitzen und 5Minuten ziehen lassen. In Gläser füllen und mit Orangenhalbmonden sowie mit Zimtstangen garniert servieren.


  Tipp Nicht vergessen: Auch auf Herbert anstoßen!


  Wellenreiter
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  Für 8Drinks


  250g Himbeeren (TK)


  12cl Limejuice


  24cl Jose Cuervo Silver Tequila


  12cl Grand Marnier


  12cl Cranberrysaft (Ocean Spray)


  Alle Zutaten mit wenig Crushed Eis im Blender mixen und auf gekühlte Gläser verteilen. Nach Belieben mit frischen Himbeeren garniert servieren.
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  Smoothie mit Limette


  und Muskat


  Für 8Personen


  1vorgegarte Rote Bete


  500g Erdbeeren


  100ml Rhabarbersaft


  100ml Sojamilch


  100g Sojajoghurt


  250ml Mineralwasser mit Kohlensäure


  1Spritzer Limettensaft, frisch gepresst


  Muskatnuss, frisch gerieben


  1 Rote Bete in Stücke schneiden. Dazu am besten Einmalhandschuhe anziehen, da das Gemüse stark färbt. Erdbeeren putzen und waschen.


  2 Rote Bete und Erdbeeren mit Rhabarbersaft, Sojamilch, Sojajoghurt, Mineralwasser und Limettensaft im Standmixer pürieren. Auf 8Gläschen verteilen und mit Muskatnuss bestreut servieren.
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    Die Küchencrew


    »Wir hatten hier einmal mitten in der Hauptsaison einen Stromausfall. Auf den Gaskochstellen konnten wir weiterkochen, nicht aber auf den strombetriebenen Öfen. Vor allem konnten wir nicht backen. Obwohl keiner wusste, wie kurz oder lang die Unterbrechung dauern würde, hat Herbert gleich reagiert und gesagt, wir sollten alles zum Backen einpacken, Mehl, Eier, Zucker, Hefe, Obst, Backbleche und so weiter. Haben wir gemacht und sind dann mit einem vollbeladenen Wagen zu Herberts Privathaus gefahren. Da gab’s nämlich noch Strom, der Ausfall betraf nicht die ganze Insel. Sofort haben wir angefangen, Teige anzurühren und anzusetzen und einen Kuchen nach dem anderen in den Ofen zu schieben. Immer wenn eine Ladung Bleche fertig war, fuhr einer damit zur Sansibar, damit wir genug für die Gäste hatten. Die Sahne haben wir bei Kerzenlicht mit der Hand geschlagen, das war wie in alten Azubi-Tagen. Der Kuchen kam gut an wie immer, warum auch nicht, wir backen auch mit kleinen Öfen als Profis. Alles in allem mussten wir natürlich ein bisschen improvisieren, aber davon haben unsere Gäste kaum etwas mitbekommen. Außerdem stehen im Restaurant nach Einbruch der Dunkelheit ohnehin überall nur Kerzen. Am Ende blieb sogar noch Gebackenes übrig. Wir können jetzt nicht sagen, dass wir uns solche außergewöhnlichen Umstände an jedem Tag wünschen würden, aber wenn so etwas passiert, ist es jedes Mal wie ein Wettkampf, weil wir uns nicht hängen lassen wollen.

  


  Tassen-Makrele


  auf Kartoffelpüree


  Für 8Personen


  2süße Äpfel


  5cm frischer Meerrettich


  2EL Schnittlauchröllchen


  16EL frisch zubereitetes, heißes, cremiges Kartoffelpüree, nicht zu salzig (siehe Tipp)


  Fett für die Formen


  Filets von 1geräucherten Makrele, ohne Haut


  8TL Röstzwiebeln


  1 Die Äpfel schälen, vom Kerngehäuse befreien und sehr fein würfeln. Meerrettich schälen und fein raspeln. Apfelwürfel, Meerrettich und Schnittlauchröllchen mit dem Kartoffelpüree mischen. 8kleine Souffléformen einfetten. Die Masse in die Souffléformen streichen. Makrelenfilets in 8Teile schneiden und auf das Kartoffelpüree legen.


  2 Den Backofen auf 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe1–2) vorheizen. Die Souffléformen für etwa 5Minuten in den Ofen geben, der Inhalt soll nur erwärmt und nicht heiß werden. Herausnehmen und mit Röstzwiebeln bestreut servieren.


  Tipp Wenn die Souffléformen nicht zu heiß sind, kann man sie in die Hand nehmen und auslöffeln. Für das cremige Kartoffelpüree 4 große mehligkochende Kartoffeln waschen und schälen. In leicht gesalzenem Wasser gar kochen und abgießen. In eine Schüssel geben. 1Tasse Milch in einem Topf erwärmen. 1großzügigen Esslöffel Butter sowie nach und nach die warme Milch zu den Kartoffeln geben und alles mit einem Stampfer – nicht mit dem Handrührgerät – zu einer cremigen Masse verarbeiten. Mit nur sehr wenig Salz und etwas frisch geriebener Muskatnuss würzen.


  Kalte Avocadosuppe


  mit Edamame


  Für 8Personen


  4reife Avocados, vorzugsweise Sorte Hass


  16Stängel Kerbel


  Saft von 1Zitrone


  1l kalte Gemüsebrühe


  6EL Olivenöl


  4EL Crushed Ice


  Meersalz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  4EL gepulte Edamame (Sojabohnen), ersatzweise Erbsen


  2Messerspitzen Chiliflakes (z.B. Pulbiber, aus dem türkischen Lebensmittelladen)


  2EL gesalzene Erdnüsse


  1 Avocados schälen und entkernen. Kerbel waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen. Avocadofruchtfleisch und Kerbelblätter mit Zitronensaft, Gemüsebrühe, Olivenöl und Crushed Ice im Standmixer pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  2 Die Edamame-Bohnen auf Schälchen oder Tassen verteilen, dabei einige Bohnen zum Garnieren aufbewahren, und die Avocadosuppe über die Bohnen in die Schälchen geben. Mit Chiliflakes, Erdnüssen und nach Belieben etwas Kerbel bestreut sowie mit den aufbewahrten Edamame-Bohnen garniert servieren.


  Tipp Die kalte Avocadosuppe mit Edamame können Sie einfach aus der Schale oder Tasse trinken. Dazu passen beispielsweise die Tandoori-Hähnchenspieße mit Minze. Es sieht schön aus und ist auch noch praktisch, wenn man die Spieße zum Servieren quer über den Rand der Schale oder Tasse legt.
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  Frittierte Risottobällchen


  mit Käsefüllung


  Für 8Personen


  3Eier


  400g gekochter und erkalteter Risotto (siehe Tipp)


  1EL Trüffelöl


  200g würziger Hartkäse, z.B. Höhlenkäse oder Gruyère


  150g Semmelbrösel


  Öl zum Frittieren


  8Scheiben Parmaschinken, Pata-Negra-Schinken und Räucherlachs, wahlweise gemischt oder jede Sorte einzeln


  1 Eier aufschlagen und gründlich mit dem Risotto vermengen. Trüffelöl unterrühren. Mit eingeölten Händen aus der Masse 16flache Küchlein formen. Käse in 8Würfel schneiden. Jeweils 2Küchlein mit einem Käsewürfel in der Mitte zu einem Bällchen formen. Die Bällchen in Semmelbröseln wälzen.


  2 Das Öl auf 160°C erhitzen und die Bällchen darin frittieren, bis sie goldbraun sind. Mit Schinken oder Lachs belegen und möglichst warm aus der Hand essen.


  Tipp Schade, eins macht nur hungrig. Aber so ist das Fingerfood nun einmal. Oder Sie verdreifachen die Mengen. Für den Risotto 1 kleine Zwiebel abziehen und in Würfel schneiden. Etwas Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebelwürfel darin anschwitzen. 120 Gramm Risottoreis einrühren und nach und nach insgesamt 240Milliliter Flüssigkeit angießen, z.B. Gemüse- oder Fleischbrühe. Ein Teil der Brühe kann auch durch Weißwein ersetzt werden. Beim Angießen der Flüssigkeit ständig rühren. Wenn der Reis gar ist und die Flüssigkeit aufgesogen hat, 1Handvoll geriebenen Parmesan untermischen. Die Konsistenz des Risottos sollte stückig-cremig und nicht zu flüssig sein. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer würzen.
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    Maik vom Strandshop


    »Bei allem Chaos, das hier manchmal ausbricht, sind es oft die kleinen Ereignisse, die einem im Gedächtnis bleiben. Wie letztens, als die Sonne die Menschen scharenweise zu uns an den Strand pilgern ließ, als gäbe es kein Morgen. Die Terrasse war brechend voll, und an der Außenbar hatte sich eine Riesenschlange gebildet. Die Leute standen alle schwitzend in der Sonne und arbeiteten sich geduldig Schritt für Schritt vor. Nur drei Herren hatten es sich bequem gemacht. Mitten in der Schlange saßen sie auf drei Holzbänken, von denen ihnen eine als Tisch diente, mit Tellern und Gläsern auf der Sitzfläche. Und damit rückten sie immer weiter vor, bis sie irgendwann vorne an der Bar angelangt waren – dabei hatten sie sichtlich ihren Spaß. Die Begebenheit hat keine Pointe und spektakulär ist sie auch nicht. Ich fand es ganz einfach schön zu beobachten, wie man mit etwas Kreativität aus einer vielleicht nicht ganz so kurzweiligen Situation das Beste machen kann. Und warum hätten wir etwas dagegen haben sollen?
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    Lukas vom Service


    »Wenn man im Service arbeitet, muss man gut zu Fuß sein. Neben dem Tragen der Teller besteht der Job hauptsächlich aus Laufen – jedenfalls was den körperlichen Anteil der Tätigkeit betrifft. Egal an welcher Serviceposition man arbeitet, im Laufe eines jeden Dienstes legt man mehrere Kilometer zurück. Das merkt man übrigens auch an den schnell abgelaufenen Schuhen. Eines Tages hatte ich eine Gruppe von zwanzig Gästen, die unten am Strandshop saßen. Der befindet sich nicht in direkter Nähe der Sansibar, sondern schätzungsweise hundert Meter entfernt zwischen den Dünen, unmittelbar am Strand. Da muss man schon ein paar Schritte machen, wenn man vom einen zum anderen Ort will. Diese Gruppe nun hatte ausgesprochen viele Wünsche, was völlig in Ordnung ist, und ständig musste ich mit vollen Tellern hin und mit leerem Geschirr wieder zurück. Denn ob ein Gast oben an der Bar steht oder unten am Strandshop sitzt, darf keine Rolle spielen, jeder darf erwarten, unverzüglich bedient zu werden. Bald kam ich mir vor wie ein Marathonläufer. Als mein Dienst endlich vorbei war und ich meine Beine kaum noch spürte, überlegte ich, welche Bezahlungsart für mich in solchen Situationen künftig die günstigere wäre: nach Pendlerpauschale oder Kilometergeld.

  


  Pikante Rote Bete


  aus der Pfanne


  Für 8Personen


  800g vorgegarte Rote Bete


  4Knoblauchzehen


  2EL Olivenöl


  2TL frischer Ingwer, gerieben


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL rotes Jaipur-Currypulver (aus dem Asialaden)


  1TL frische rote Chilischote, gehackt


  300ml Kokosmilch


  Saft von 2Limetten


  Salz


  2EL frische Korianderblättchen


  1 Rote Bete in Spalten schneiden. Dabei am besten Einmalhandschuhe tragen, da das Gemüse stark färbt. Knoblauch abziehen und hacken.


  2 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Ingwer, Kreuzkümmel, Curry sowie Chili darin leicht anbraten. Rote Bete dazugeben und etwa 1Minute mitbraten. Vorsichtig umrühren. Mit Kokosmilch und Limettensaft auffüllen und mit Salz und den übrigen Gewürzen abschmecken. Bei mittlerer Hitze 2bis 3Minuten kochen lassen. In kleine Schalen verteilen und mit Koriander bestreut servieren.


  Tipp Die Pikante Rote Bete aus der Pfanne eignet sich hervorragend als vegetarische Gemüseüberraschung oder als Beilage zum Grillfleisch, etwa zum Duftenden Lamm vom Spieß. Die einen denken bei pikant bestimmt an scharf. Das sind meist diejenigen, die jede Art von Schärfe fürchten und im Kochbuch dann hektisch weiterblättern. Die anderen, die Schärfe nicht als ein lästiges Brennen im Mund, sondern als geschmackliche Bereicherung eines Essens empfinden, vertiefen sich gleich ins Rezept: Mal sehen, ob der Koch die Kerne der Chilischote vor der Zubereitung ausschabt oder nicht! Denn die Schärfe-Power steckt hauptsächlich in den kleinen weißen Dingern.
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  Hochstapelei


  mit Wachteleiern


  Für 8Personen


  8Scheiben Toastbrot


  2–3Dosen Corned Beef


  Öl zum Braten


  8Wachteleier


  2–4dicke Gewürzgurken


  1Ei


  4Matjesfilets


  ca. 8EL Pankomehl (aus dem Asialaden)


  1 Toastbrot rösten. Corned Beef in Scheiben schneiden und auf den Toastbrotscheiben verteilen. Brotscheiben auf ein Backblech legen. Im Ofen überbacken, bis das Corned Beef zu schmelzen beginnt. Aus dem Ofen nehmen.


  2 Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten. Gewürzgurken längs in etwa 24Scheiben schneiden und auf den Toastbrotscheiben verteilen. Auf jede Brotscheibe ein Spiegelei setzen.


  3 Das Ei verquirlen. Die Matjesfilets halbieren, von beiden Seiten durch das Ei ziehen und anschließend in Pankomehl wenden. In Öl braten und behutsam um das Gelbe des Spiegeleis herum legen. Nach Belieben mit Petersilie garnieren.
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    Florian, Restaurantleitung


    »Ich finde es toll, dass wir unseren Gästen ganze Fische aus der Nordsee präsentieren können und sie direkt am Tisch und vor den Augen des Gastes filetieren. Besonderen Eindruck macht immer ein Steinbutt, von dem die meisten gar nicht wissen, wie riesig und imposant dieser Fisch werden kann. Außerdem muss man sich vorstellen, dass ein solcher Fisch vorher auch noch fachgerecht zubereitet werden muss, damit das Fischfleisch trotz der Größe an allen Stellen gleichmäßig durchgart und nicht trocken wird. Die Gäste sehen dann jedes Mal fasziniert zu, wenn ich den Butt routiniert filetiere. Ich glaube, die meisten Menschen können sich gar nicht vorstellen, selbst einen Fisch zu filetieren, und schon gar nicht solche Exemplare. Für den Gast ist oft schon das Zuschauen ein Erlebnis, und wenn schließlich ein schönes Stück auf seinem Teller liegt, bekomme ich meist ein anerkennendes Lächeln als Dankeschön. Es gibt nicht viele Situationen, von denen Gast und Bedienpersonal gleichermaßen etwas haben.

  


  Blitzdessert


  mit Avocados


  Für 8Personen


  2reife Avocados


  500g Sojajoghurt oder Magerquark


  Honig zum Abschmecken


  Müsli zum Garnieren


  Obst zum Belegen


  1 Die Avocados schälen, den Stein entfernen. Das Avocadofruchtfleisch mit Joghurt oder Quark mit dem Stabmixer pürieren und mit Honig abschmecken.


  2 Das Blitzdessert in kleine Schalen füllen und mit etwas Müsli bestreuen. Das Obst waschen, in Stücke schneiden und das Dessert damit belegen.
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    Miguel vom Service


    »Eines Tages bediente ich zwei nette Gäste, ein Paar, das überaus freundlich zu mir war, ich möchte fast sagen, übertrieben nett. Im Verlauf des Service fragte mich die Dame, wo meine Wurzeln lägen. Ich antwortete, in Chile. Ich wurde nämlich in Chile geboren. Zu meiner Verwunderung reagierten die beiden Gäste darauf sehr lebhaft. Ich erfuhr auch sofort, warum. Sie erzählten, sie hätten zwei Kinder aus Chile adoptiert. Und als ich beiläufig den Namen des Dorfs erwähnte, aus dem ich stamme, schien ihre Freude keine Grenzen zu kennen. Denn es war genau der Ort, aus dem auch ihre beiden Kinder kamen. Für einen Moment war selbst ich sprachlos. Aber so ist das in der Sansibar: Die Welt ist zwar groß, aber ausgerechnet hier kreuzten sich unsere Wege. Das Tolle an unserem Job ist, dass wir hier unglaublich viele verschiedene Menschen kennenlernen können und dabei manche Überraschung erleben. Mit den beiden erwähnten Gästen bin ich übrigens inzwischen sehr gut befreundet.

  


  Grießschnitten


  à la Zitrus


  Für 8Personen


  1l Milch


  75g Zucker


  4cl Grand Marnier


  Mark von 1Vanilleschote


  abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  abgeriebene Schale von 1Bio-Orange


  200g Grieß


  4Eier


  Öl zum Einfetten


  Mehl zum Wenden


  Butterschmalz zum Braten


  1 Milch, Zucker, Grand Marnier, Vanillemark sowie Zitronen- und Orangenschale in einen Topf geben und aufkochen. Grieß einrühren und bei geringer Hitze etwa 5Minuten köcheln lassen; dabei ständig mit einem Holzlöffel umrühren. Von der Herdplatte ziehen und 2Minuten ruhen lassen.


  2 Nacheinander die Eier unter die Masse rühren. Die Masse auf ein flaches geöltes Backblech streichen und erkalten lassen. In Rauten schneiden.


  3 Die Grießschnitten nacheinander in Mehl wälzen, überschüssiges Mehl abschütteln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Grießschnitten auf beiden Seiten darin goldgelb und knusprig braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und noch warm aus der Hand essen.


  Tipp Wer einen Dip zu diesen köstlichen Grießschnitten möchte, greift zu Kirschkompott oder Pflaumenmus. Schlagsahne passt auch immer.


  
    Wir rocken
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    die Nacht
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  Radieschen-Tsatsiki


  mit Zwiebel


  Für 8Personen


  150g Radieschen


  1rote Zwiebel


  2Knoblauchzehen


  1EL Rotweinessig


  1EL Zucker


  175g griechischer Joghurt


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Radieschen waschen, putzen und hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein würfeln. Radieschen, Zwiebelwürfel und Knoblauch mit Rotweinessig, Zucker und Joghurt verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt 30Minuten ruhen lassen, damit sich die Aromen entfalten. Vor dem Servieren noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Tipp Das Radieschen-Tsatsiki passt sehr gut zu gebratenem Fisch und Fleisch, insbesondere zu Ochsenkotelett. Sie können das Tsatsiki aber auch für zwischendurch mit knusprigem Baguette anbieten.
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    Melli, verantwortlich für die Reservierungen


    »Einmal ist es passiert, dass ein weiblicher Gast einen Ohrring vermisste. Die Teller waren schon abgeräumt, und die Dame meinte, der Ohrring sei ihr bestimmt unter die benutzte Serviette auf dem Teller gerutscht. Zuerst haben wir im Sammelbehälter nachgesehen, in den die Servietten kommen. Wir haben sogar alle Servietten herausgeholt und aufgefaltet. Der Ohrring hätte ja überall hineinrutschen können. Da war aber nichts. Jemand kam auf die Idee, er sei vielleicht bei den Essensresten gelandet. Auch da haben wir dann gesucht. Wieder nichts. Auch wenn wir uns alle Mühe gaben, war uns die Sache trotzdem unangenehm, denn man lässt nicht gern einen Gast in unglücklicher Stimmung wieder gehen. Wir haben die Dame dann gebeten, uns ihre Telefonnummer zu geben, falls der Ohrring doch noch auftauchen sollte. Man sah ihr an, dass sie geweint hatte, und sie erzählte uns, dass das Schmuckstück ein Geschenk ihrer inzwischen verstorbenen Großtante gewesen sei, die sie sehr gern gehabt habe. Als die Dame schon lange weg war, fanden wir ihn doch noch. Und zwar in der Damentoilette, wo wir vorher auch schon gesucht hatten, aber nicht an der richtigen Stelle. Wie wir dann später erfuhren, war die Dame aus der Süßwarenindustrie. Denn ein paar Tage später kam als Dankeschön eine Sackkarre voll Schaumküsse. Ein extrem leckerer Finderlohn.

  


  Chimichurri


  mit Chili


  Für 8Personen


  1Bund glatte Petersilie


  3Schalotten


  8Knoblauchzehen


  1EL getrockneter Oregano


  1TL rote Chiliflocken


  60ml Rotweinessig


  125ml Öl


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Die Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blätter von den Stängeln zupfen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Petersilie, Schalotten und Knoblauch mit Oregano, Chili, Essig und Öl verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt etwa 30Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen, damit sich die Aromen entfalten. Vor dem Servieren noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Tipp Diese argentinische Sauce passt ausgezeichnet zu dunklem, gegrilltem Fleisch, insbesondere zu Ochsenkotelett. Wenn die argentinischen Gauchos nach eines langen Tages Arbeit ein ordentliches Stück Rind auf das Asado-Kreuz spannen und es über den Flammen des Lagerfeuers langsam rösten, wird es Zeit, die einzigartige Würzsauce Chimichurri zuzubereiten. Das passiert aber nur, wenn die Saucenvorräte tatsächlich einmal ausgegangen sein sollten. Denn anders als in unserem Rezept muss Chimichurri in Argentinien nicht 30Minuten, sondern 2Wochen ziehen, bis die Sauce jene Qualität erreicht hat, die man in der Pampa so schätzt. Deshalb spricht auch nichts dagegen, Chimichurri schon ein paar Tage, bevor es gebraucht wird, anzurühren. Am besten machen Sie gleich so viel, dass Sie ein Fläschchen in Reserve haben. Ideal zu rosa gegartem Rindfleisch und Lamm vom Grill oder aus der Pfanne.


  Captain’s Kakao
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  Für 8Drinks


  400ml Milch


  250g Zucker


  180g Kakaopulver


  1TL Muskatnuss, frisch gerieben


  16cl Baileys


  16cl Captain Morgan Parrot Bay (Rum mit Kokosaroma)


  etwas Schlagsahne als Topping


  Milch, Zucker, Kakao, Muskatnuss, Baileys und Rum erhitzen. Etwa 2Minuten ziehen lassen. In Gläser füllen und eine Haube aus Schlagsahne aufsetzen.


  Licht aus
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  Für 8Drinks


  50cl Cranberry Juice (Ocean Spray)


  25cl Smirnoff Nr. 21Wodka


  12cl Cherry Brandy


  50cl Cola


  Eiswürfel


  8Maraschinokirschen


  Cranberry Juice, Wodka, Cherry Brandy und Cola mit Eiswürfeln in einem großen Rührglas vorsichtig kalt rühren. In Gläser füllen und mit Maraschinokirschen garniert servieren.


  Blutroter Sonnenuntergang
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  Für 8Drinks


  8Kirschen, entsteint


  12cl Cherry Brandy


  42cl Champagner


  Jeweils 1Kirsche in ein Glas geben, den Cherry Brandy daraufgeben und zum Schluss mit Champagner auffüllen.
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  Süßkartoffelchips


  mit drei Gaumenkicks


  Für 8Personen


  3–4Süßkartoffeln


  Öl zum Frittieren


  Salz


  1 Süßkartoffeln schälen und in 2bis 3Millimeter dünne Scheiben hobeln. In heißem Öl frittieren, auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit etwas Salz würzen. Die Chips sollen beim Servieren warm sein.


  Tipp Statt mit Salz können Sie die Süßkartoffelchips auch auf andere Weise würzen, beispielsweise mit einem der drei »Gaumenkicks« unten.


  Gaumenkick I


  Paprika-Muskat-Puder


  Für 8Personen


  1TL edelsüßes Paprikapulver


  1TL Salz


  ¼ TL Muskatnuss, frisch gerieben


  1Prise Cayennepfeffer


  ½ TL Zitronenschalenabrieb


  Alle Zutaten gut miteinander vermischen. Auf frisch frittierte Süßkartoffelchips oder auf Pommes Frites streuen.


  Gaumenkick II


  Thymiansalz


  Für 8Personen


  2EL Salz


  1TL frische Thymianblättchen, fein gehackt


  1TL Knoblauchgranulat


  ½ TL Jaipur-Currypulver


  Alles vermischen und auf Süßkartoffelchips oder Pommes Frites streuen.


  Gaumenkick III


  Tomatenketchup


  Für 1Flasche, ca. 500ml


  ½Ananas


  1Apfel


  2Knoblauchzehen


  ½ Zwiebel


  ¼ rote Paprikaschote


  2Dosen geschälte Tomaten à 850g


  300ml Ahornsirup


  120ml Cidre-Essig


  1EL Salz


  1EL Currypulver


  100g Tomatenmark


  1 Ananas schälen und pürieren. Apfel schälen, entkernen und reiben. Knoblauch abziehen und zerdrücken. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Paprika waschen, putzen und ebenfalls fein würfeln.


  2 Die Tomaten in einen Topf geben und mit dem Knoblauch aufkochen. Zwiebelwürfel und Paprika zufügen und 2Minuten mitkochen. Ananas, Apfel, Ahornsirup, Essig, Salz und Currypulver unterrühren. Alles bei geringer Hitze 1bis 1,5Stunden unter gelegentlichem Rühren auf die Hälfte einkochen.


  3 Die Tomatenmischung mit dem Stabmixer pürieren und dabei das Tomatenmark unterrühren. Abschmecken und kalt stellen.


  Tipp Der Ketchup wird in kaltem Zustand etwas dickflüssiger, aber nicht so fest wie gekaufter. Er hält sich etwa 3Wochen im Kühlschrank und passt zu Gegrilltem – und Süßkartoffelchips.
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  Limettenmandeln


  aus dem Ofen


  Für 8Personen


  2Bio-Limetten


  2Knoblauchzehen


  500g ganze geschälte Mandeln


  1TL grobes Sansibar-Meersalz


  1 Die Limetten heiß abspülen und trockenreiben. Die Schale mit einem Zestenreißer abschneiden oder mit einem kleinen scharfen Messer in sehr feine Streifen schneiden. Den Saft auspressen. Knoblauchzehen abziehen und in dünne Scheiben schneiden. Mandeln, Knoblauch, Limettenzesten und Limettensaft sowie Salz in eine Schüssel geben, verrühren und 15Minuten durchziehen lassen.


  2 Den Backofen auf 170°C (Umluft 150°C, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Limettenmandeln auf ein Backblech verteilen und 40Minuten im Ofen backen. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  Tipp Die Limettenmandeln können auch mit Zitronenzesten zubereitet werden. Der Happen eignet sich besonders für die fortgeschrittene Stunde. Die Hartgesottenen streuen noch ein paar Krümel Cayennepfeffer auf.


  Variante Auch lecker: Gebrannte Kreuzkümmelmandeln. Dafür den Backofen auf 150°C (Umluft 130°C, Gas Stufe1) vorheizen. 250Gramm geschälte Mandeln, 1Prise Chilipulver, je 1Teelöffel Zimt und Kreuzkümmel sowie 60Gramm braunen Rohrzucker in 2 bis 3 Esslöffel heißem Öl in einer Pfanne gut verrühren, bis der Zucker geschmolzen ist. Zwischendurch mit dem Saft von ½Zitrone beträufeln und mit Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen. Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und für etwa 5Minuten in den Ofen schieben. Etwas abkühlen lassen und mit 30Gramm braunem Rohrzucker bestreuen.


  Milchbrötchen


  mit Hummerschwänzen


  Für 8Personen


  150g weiche Butter


  Meersalz


  1Prise Cayennepfeffer


  8Scheiben Bacon


  8Milchbrötchen ohne Rosinen


  einige Blätter Rucola oder Estragon


  8halbe kleine gekochte Hummerschwänze


  1 Butter mit Meersalz und Cayennepfeffer würzen und alles gut verrühren. Bacon in einer Pfanne kross braten. Milchbrötchen aufschneiden. Die untere Hälfte der Brötchen mit der Chilibutter bestreichen. Rucola oder Estragon waschen, trockenschütteln und auf der Chilibutter verteilen. Jeweils einen halben Hummerschwanz sowie eine Scheibe Bacon auflegen.


  2 Die Brötchen in Alufolie wickeln und auf dem Grill oder im Backofen bei mittlerer Hitze etwa 10Minuten heiß werden lassen.


  
    [image: VGL_PH_Lisa_Marie_03.tif]


    Lisa vom Service


    »Es gibt kaum einen Moment in der Sansibar, in dem nichts los ist, und fast immer sind sämtliche Tische besetzt. Uns tut es dann immer leid, wenn jemand spontan kommt, und wir nicht sofort einen Platz für ihn haben. Viele gehen dann wieder, einige entschließen sich zu warten, bis ein Tisch frei wird. Es war im Winter vor zwei oder drei Jahren an einem Nachmittag, als es besonders kalt war. Alle Welt schien sich vor der Kälte in die Sansibar retten zu wollen, kein Stuhl war unbesetzt, und überall dampfte es aus Tassen und Gläsern. Da kam eine Familie mit zwei kleinen Kindern herein. Man sah gleich, dass die Kälte den Kindern besonders zugesetzt hatte, sie waren etwas unleidlich. Die Eltern machten bereits einen verzweifelten Eindruck. Aber die Sansibar lässt niemanden in seiner Not allein, und schon bald hatten die Kinder einen heißen Kakao in der Hand und die Eltern einen Glühwein. Zwei Freunde, die schon länger auf einen Tisch warteten, bekamen die Situation mit und waren so nett, die Eltern mit ihren Kindern vorzulassen. Das ist das, was ich an der Sansibar so mag: Alle sind irgendwie eine große Familie.

  


  Sattes Hummerstew


  mit Tomaten


  Für 8Personen


  4gekochte Hummer à 400–600g (nur 3–4Minuten gekocht)


  2Zwiebeln


  8Knoblauchzehen


  ½ Bund glatte Petersilie


  4Zweige Rosmarin


  180ml Olivenöl


  2TL Chiliflocken (z.B. Pulbiber, aus dem türkischen Lebensmittelladen)


  6Lorbeerblätter


  2EL Tomatenmark


  800g geschälte Tomaten (aus der Dose)


  1Schuss trockener Weißwein


  50ml Weißweinessig


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Hummer halbieren, das Fleisch auslösen und das Kopfstück aufbewahren. Zwiebeln abziehen und in feine Würfel schneiden, Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie und Rosmarin waschen und trockenschütteln. Die Petersilienblättchen von den Stängeln zupfen und ebenfalls fein hacken.


  2 Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Kopfstücke der Hummer darin anbraten, damit das Öl das Aroma annimmt. Zwiebeln, Knoblauch, Chiliflocken, Lorbeer und Rosmarin dazugeben und mitbraten, bis die Zwiebeln glasig sind. Tomatenmark unterrühren. Tomaten, Weißwein, Essig und 0,5Liter Wasser zufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen und alles 1Stunde köcheln lassen. Die Kopfstücke herausnehmen.


  3 Den Backofen auf 220°C (Umluft 200°C, Gas Stufe 4–5) vorheizen. Hummerschwänze und ausgebrochene Scheren in die Sauce geben. 10Minuten leicht erwärmen. Mit Petersilie bestreuen und mit etwas Olivenöl beträufeln.


  4 Das Stew 15Minuten im Ofen garen. Die Ofentemperatur auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) reduzieren und das Stew weitere 10Minuten garen. Vor dem Servieren die Rosmarinzweige entfernen.


  Tipp Das Stew kann beispielsweise mit knusprigen Ciabattastücken aus kleinen Schalen aufgetunkt werden.
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  Heiße Scallops


  auf Brot


  Für 8Personen


  2Schalotten


  ½ Knoblauchzehe


  ½ Chilischote


  4Tomaten


  8Scheiben Sauerteigbrot von großen runden und dunkel gebackenen Laiben


  60g Haselnüsse


  600g rohe Wildwassergambas mit Kopf und Schale


  200ml Olivenöl


  500g Blumenkohlröschen


  Salz


  60g Butter


  3EL Limettensaft, frisch gepresst


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  600g Jakobsmuscheln (Scallops) ohne Rogen


  Babysalatmix


  1 Schalotten und Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote waschen, putzen und fein hacken. Tomaten nacheinander für wenige Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und häuten. Tomaten halbieren. Mit einem kleinen Löffel den sehr saftigen Anteil herausheben. Das feste Tomatenfleisch fein würfeln. Brotscheiben toasten. Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten und anschließend etwas hacken.


  2 Gambas schälen, Kopf und Darmfaden entfernen, Schalen und Kopf aufheben. Das Fleisch waschen, trockentupfen und klein hacken. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Gambasschalen sowie -köpfe darin etwa 10Minuten braten. In ein Sieb geben, dabei das Öl auffangen. Schalen und Köpfe wegwerfen.


  3 Blumenkohl waschen, putzen und in leicht gesalzenem Wasser kurz blanchieren. Eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen.


  4 Die Hälfte der Butter in einer Pfanne zerlassen und das Gambasfleisch etwa 1Minute darin braten. Schalotten, Knoblauch, Chili, Tomaten, Blumenkohl, Limettensaft und 2Esslöffel des aufgefangenen Gambasöls dazugeben und verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  5 Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen, salzen und in einer zweiten Pfanne in der restlichen Butter etwa 15Sekunden anbraten.


  6 Salatmix waschen und trockenschleudern. Getoastetes Brot auf einer Platte mit Salat belegen und die Gambasmischung darauf verteilen. Jakobsmuscheln daraufsetzen und mit den Haselnüssen bestreuen. Mit etwas Gambasöl beträufelt servieren.
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  Räucheraal-Tempura


  mit Kaviar-Topping


  Für 8Personen


  1Packung Tempurateig


  1nicht zu harte Birne


  2Gewürzgurken


  300g Räucheraalfilet, ohne Haut und Gräten


  12EL Pankomehl (aus dem Asialaden), ersatzweise Paniermehl


  Öl zum Frittieren


  8junge Römersalatblätter


  8EL Remoulade (siehe Tipp)


  8Mokkalöffel Kaviar


  1 Tempurateig nach Packungsanweisung zubereiten. Birne schälen und vom Kerngehäuse befreien. Birne und Gurken in feine Streifen schneiden. Aal in 8Portionen teilen.


  2 Aal durch den Tempurateig ziehen, etwas abtropfen lassen und in Pankomehl wälzen. Das Öl in der Fritteuse oder in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und den Aal darin knusprig frittieren. Herausnehmen und kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen.


  3 Den Salat waschen und trockenschütteln. In jedes Salatblatt 1Streifen Remoulade ziehen. Etwas Birne und Gurke darauf verteilen, den Aal daraufsetzen und etwas andrücken. Mit Kaviar krönen.


  Tipp Der Räucheraal im Tempurateig mit dem Kaviar-Topping lässt sich ganz lässig aus der Hand genießen. Wer Remoulade aus der Tube nimmt, verpasst etwas: Selbstgemachte aus 6Esslöffel Mayonnaise, 1fein gehackten, hart gekochten Ei, 1fein gehackten Sardelle, 1Teelöffel fein gehackter Gewürzgurke, 3gehackten Kapern sowie Salz und Pfeffer schmeckt unvergleichlich besser!


  [image: S135_Raeucheraal_Tempura.tif]


  Steinbuttpäckchen


  mit Süßkartoffeln


  Für 8Personen


  24Scheiben Süßkartoffeln, 3cm dick geschnitten


  Salz


  einige Tropfen Öl


  1EL schwarze Senfkörner


  1kg Steinbuttfilet


  8Zweige Thymian


  16schwarze Oliven


  Fett für die Folie


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  16Kirschtomaten


  8dunkle Feigen


  8EL Olivenöl


  1 Süßkartoffelscheiben in Salzwasser blanchieren und anschließend ausdämpfen lassen. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Senfkörner darin anrösten, bis sie duften; abkühlen lassen. Steinbutt waschen, trockentupfen und in 8gleich große Teile schneiden. Thymian waschen und trockenschütteln. Oliven hacken.


  2 Alufolie in 8etwa 25x 25Zentimeter große Stücke doppelt legen. Die obere Seite einfetten. Darauf die Süßkartoffelscheiben ziegelförmig anordnen, mit Salz und Pfeffer würzen. Steinbutt darauflegen und mit je 1Thymianzweig, gehackten Oliven, 2Tomaten sowie 1Feige belegen. Mit den Senfkörnern bestreuen, mit Olivenöl beträufeln und das Päckchen gut verschließen. Bei mittlerer Hitze auf dem Grill oder unter dem Backofengrill 15Minuten garen.


  Tipp Beim Kauf schwarzer Oliven sollten Sie genau hinsehen, denn da gibt es Unterschiede. Die echten schwarzen Oliven sind reife Oliven, die vorher in unreifem Zustand einmal grün waren – grüne Oliven eben. Irgendwann ist ein Produzent auf die Idee gekommen, dass man grüne Oliven schwarz färben sollte, weil man sie dann teurer verkaufen kann. Wenn also »geschwärzt« auf der Verpackung steht, haben Sie in Wirklichkeit grüne Oliven vor sich und sollten die Finger davon lassen. Die echten schwarzen Oliven gibt es entweder in Salzlake oder in Öl. Den Stein müssen Sie meist selbst entfernen.
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  Morsumer Kartoffeln


  mit Kaviar gefüllt


  Für 8Personen


  Für die Fischfarce


  100g Zanderfilet ohne Haut


  80g Sahne


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Außerdem


  8eiergroße, ovale festkochende Kartoffeln


  Meersalz


  ca. 50g Kaviar


  Mehl zum Bestäuben


  2Eier


  Paniermehl zum Wenden


  Öl zum Frittieren


  8EL Crème fraîche


  8Scheiben Räucherlachs


  1 Für die Fischfarce Zander waschen und trockentupfen. Mit Sahne, Salz und Pfeffer im Standmixer zu einer festen Masse pürieren. Die Sahne am besten portionsweise zugeben, damit die Konsistenz am Ende nicht zu flüssig ist. Kühl stellen.


  2 Die Kartoffeln in der Schale mit Meersalz fast gar kochen. Abkühlen lassen und pellen. Der Länge nach halbieren. In jede Hälfte eine etwa kirschgroße Vertiefung löffeln. Die Fischfarce hineinstreichen und etwas Kaviar hineingeben. Die Schnittflächen der Kartoffeln noch mit etwas Farce bestreichen und die Kartoffelhälften fest zusammendrücken. Mit Mehl bestäuben. Die Eier verquirlen und die Kartoffeln durch die Eiermasse ziehen. In Paniermehl wenden.


  3 Das Öl erhitzen und die Kartoffeln darin 4bis 5Minuten frittieren. Auf die heißen Kartoffeln je 1Esslöffel Crème fraîche sowie 1Scheibe Räucherlachs geben und genießen.


  Tipp Das Rezept verdankt seinen Namen dem Herkunftsort der Kartoffeln: In der Sansibar nimmt man zur Saison Kartoffeln aus Morsum auf Sylt.


  Saté-Sauce


  mit rosa Pfeffer


  Für 8Personen


  300g zimmerwarme Erdnussbutter


  300ml zimmerwarme Kokosmilch


  3EL Thai-Fischsauce (aus dem Asialaden)


  3EL Ingwer, frisch gerieben


  3EL brauner Zucker


  1EL Sojasauce


  1TL rosa Pfefferkörner


  1 Alle Zutaten im Mixer fein pürieren und noch einmal abschmecken. Zum Servieren sollte die Sauce Raumtemperatur haben.


  Tipp Die köstliche Saté-Sauce mit rosa Pfeffer passt sehr gut zum Enten-Kirsch-Cordon-bleu sowie zu beinahe allen asiatischen Gerichten aus hellem Fleisch.


  
    [image: 19038_100506399987033_1130679_n.tif]


    Töni, die »gute Seele das Hauses«


    »Eigentlich wollte ich nur einen Sommer bleiben – nun sind es zwanzig geworden. Die Insel ist inzwischen meine Heimat, und die Sansibar ist meine Leidenschaft. Mein Lebensinhalt! Und da meine zweite Leidenschaft das Bereisen der Welt ist, hatte ich das große Glück, auf der MS Europa als Botschafterin der Sansibar über die Weltmeere fahren zu dürfen. In einer etwas kleiner gearteten (Sansi)Bar zwar, aber dafür kann ich mir die schönsten Flecken der Erde ansehen. Trotzdem habe ich meine eigentliche Berufung keinesfalls aus den Augen verloren: nämlich als die »gute Seele des Hauses« – so seit Jahren meine ganz offizielle Berufsbezeichnung – jedem einzelnen Gast das Gefühl zu geben, herzlich willkommen zu sein und sich getrost zurücklehnen zu können. Und somit schlüpfe ich jeden Sommer in meine Hotpants und verteile Lebensfreude.

  


  Enten-Cordon-bleu


  mit Kirschen


  Für 8Personen


  Für die Füllung


  2Frühlingszwiebeln


  1cm frischer Ingwer


  16frische Süßkirschen, entsteint; ersatzweise Schattenmorellen aus dem Glas


  Salz


  schwarzer Pfeffer, grob zerstoßen


  1EL Speisestärke


  Für das Cordon bleu


  4Barbarie-Entenbrüste


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Mehl zum Bestäuben


  3Eier


  Pankomehl zum Panieren (aus dem Asialaden)


  Butterschmalz zum Braten


  1 Für die Füllung Frühlingszwiebeln waschen, putzen und sehr fein hacken. Ingwer schälen und sehr fein schneiden. Kirschen grob hacken und in etwas eigenem Saft kurz erwärmen. Frühlingszwiebeln und Ingwer zufügen, mit Salz und Pfeffer würzen. Speisestärke mit wenig Wasser verrühren und die Kirschfüllung damit leicht binden. Alles abkühlen lassen.


  2 Für das Cordon bleu die Entenbrüste waschen und trockentupfen. Von Sehnen und Fett befreien, schräg halbieren. Nacheinander zwischen zwei Folien legen und mit der Unterseite eines schweren Kochtopfs etwas flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. In die Mitte der einen Hälfte die Kirschfüllung setzen. Mit der anderen Hälfte bedecken, etwas andrücken und mit Zahnstochern fixieren. Noch einmal mit Salz und Pfeffer würzen.


  3 Von beiden Seiten gleichmäßig mit Mehl bestäuben. Die Eier verquirlen. Entenbrüste von beiden Seiten durch das Ei ziehen und anschließend sofort in Pankomehl wälzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrüste darin auf beiden Seiten braten. Lauwarm servieren.


  Tipp Zum Enten-Cordon-bleu mit Kirschen passt hervorragend die Saté-Sauce mit rosa Pfeffer.
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  Ochsenkotelettstreifen


  Für 8Personen


  2gut abgehangene Ochsenkoteletts à ca. 750g


  grobes Meersalz


  schwarzer Pfeffer, grob gemahlen


  Olivenöl zum Beträufeln


  Zitronensaft zum Beträufeln


  1 Die Ochsenkoteletts in der Verpackung 5bis 6Stunden Zimmertemperatur annehmen lassen, damit beim Garen das Fett schön schmilzt. Das Fleisch aus der Verpackung nehmen, waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit etwas Olivenöl beträufeln und auf den Grill legen. Wenn es innen rosa sein soll, braucht das Fleisch auf jeder Seite 5bis 8Minuten Grillzeit. Vom Grill nehmen und zugedeckt 5Minuten ruhen lassen, damit sich der Saft verteilt und beim nächsten Zubereitungsschritt nicht austritt.


  2 Das Fleisch vom Knochen lösen und in Streifen schneiden. Fleischstreifen auf vorgewärmte Teller verteilen und noch einmal mit etwas Meersalz bestreuen. Mit Olivenöl und Zitronensaft beträufelt servieren.


  Tipp Wenn zum Fleisch eine Sauce gereicht wird, müssen Sie es nach dem Grillen nicht noch einmal würzen. Besonders gut passen der Lemon-Tahini-Dip, das Radieschen-Tsatsiki und das Chimichurri. Mit den Fingern dippen und genießen.
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  Lemon-Tahini-Dip


  Für 8Personen


  1Knoblauchzehe


  75g Tahini (Sesampaste aus dem türkischen Lebensmittelladen)


  Saft von 1Limette


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Knoblauch abziehen. Tahini, Limettensaft und 125Milliliter Wasser verrühren, Knoblauch dazupressen. Salzen und pfeffern. Zugedeckt bei Raumtemperatur 30Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen entfalten. Nochmals salzen und pfeffern.


  Tipp Der Dip passt hervorragend zu gebratenem Fleisch, vor allem zu Ochsenkotelett. Sie können ihn auch für zwischendurch mit knusprigem Baguette anbieten.


  
    Streetfood
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    & a Taste of Holiday


    [image: Street_Wokfood.tif]

  


  Chorizo und Erbsen


  im Filopack


  Für 8Personen


  300g TK-Erbsen


  Salz


  70g Butter


  60g Sahne


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  360g scharfe oder milde Chorizo (spanische Paprikawurst)


  9Blätter Filoteig (aus dem türkischen Lebensmittelladen)


  1 Erbsen in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. In ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Die Butter zerlassen. Erbsen mit etwas zerlassener Butter und Sahne mit dem Stabmixer pürieren. Mit Pfeffer würzen.


  2 Die Chorizo pellen, in grobe Stücke schneiden und im Standmixer zerkleinern. Erbsenpüree und Wurstmasse in jeweils einen Spritzbeutel füllen.


  3 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. 3Blätter Filoteig mit zerlassener Butter bepinseln und aufeinanderschichten. Je 1Streifen Wurst- und 1Streifen Erbsenmasse mittig aufspritzen. Filoteig zu einer dünnen Rolle formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit dem restlichen Filoteig ebenso verfahren. Die Teigrollen 15Minuten im Ofen backen und in handliche Stücke geschnitten servieren.


  Tipp Die leckeren Happen passen beispielsweise zur Minestra mit Brotwürfeln und Parmesan oder mit einer Sauce als Dip. Wenn es um die Wurst – genauer gesagt: Chorizo – geht, sollten Sie aus zwei Gründen aufpassen. Zum einen kann diese Rohwurst aus Spanien oder Portugal höllisch scharf sein. Neben reichlich Knoblauch enthält sie jede Menge Paprikapulver, und je nach Schärfe der verwendeten Paprikasorte steigen einem bei jedem Bissen die Tränen in die Augen. Also genau aufs Etikett gucken, ob Sie die Variante mild, leicht süß, scharf, extra scharf, geräuchert oder sonnengetrocknet vor sich haben. Der andere Grund: Rufen Sie in Spanien oder Portugal nie jemandem »Chorizo« hinterher, auch wenn Sie damit arglos einen Wurstfreund meinen – dort bedeutet das Wort kleiner Dieb oder Betrüger.


  Naschsardinen


  pikant


  Für 8Personen


  3rote Zwiebeln


  2Knoblauchzehen


  600g sonnengereifte Tomaten


  2große rote Chilischoten


  8Sardinendoppelfilets


  Meersalz


  spanisches geräuchertes Paprikapulver


  abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  150ml Olivenöl


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Saft von 2Orangen


  1Tütchen Safranfäden oder -pulver


  8Scheiben Roggenbaguette


  8Blätter Radicchio


  frische Korianderblättchen zum Garnieren


  1 Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Tomaten nacheinander für wenige Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und häuten. Tomaten halbieren. Mit einem kleinen Löffel den sehr saftigen Anteil herausheben. Das feste Tomatenfleisch grob hacken. Chilischoten waschen und längs halbieren. Kerne herausschaben, Fruchtfleisch fein hacken.


  2 Sardinenfilets rundum salzen und mit Paprikapulver sowie Zitronenschale bestreuen. Kühl stellen.


  3 Etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln bei geringer Hitze darin andünsten. Knoblauch und Tomaten zufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  4 Etwas Olivenöl in eine weite Auflaufform geben und ein Drittel der Tomatenmischung gleichmäßig darin verteilen. Mit der Hälfte der Fischfilets belegen, mit dem zweiten Drittel der Tomatenmischung bestreichen, die zweite Hälfte Fischfilets auflegen. Mit dem Rest der Tomatenmischung bedecken. Glatt streichen.


  5 Den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Orangensaft erwärmen und mit Safran verrühren. Auf den Fisch gießen. Mit Chili bestreuen und mit Olivenöl besprenkeln. 30Minuten im Ofen garen. Roggenbaguettescheiben knusprig toasten.


  6 Gebackenen Fisch in 8oder 16Portionen teilen. Radicchio waschen und trockenschütteln. Das Brot damit belegen und den Fisch daraufsetzen. Mit Koriander garniert servieren.


  Tipp Keine Lust auf Sardinen? Dann 4Doppelfilets von frischem Hering oder 8Seezungenfilets nehmen.


  Kartoffel-Kürbis-Curry


  mit Anis und Zimt


  Für 8Personen


  4Knoblauchzehen


  1cm frischer Ingwer


  350g Kartoffeln


  350g Hokkaido-Kürbis


  150g Schalotten


  4Tomaten


  2EL Öl


  1TL gemahlene Kurkuma


  1EL schwarze Senfkörner


  1EL gemahlener Kreuzkümmel


  1Sternanis


  1Zimtstange


  300g Erbsen (aus der Dose oder TK)


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  150ml Hühnerbrühe


  Saft von 1Zitrone


  1Bund Koriander


  1 Knoblauch abziehen und zerdrücken. Ingwer schälen und reiben. Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Kürbis schälen und ebenfalls in kleine Würfel schneiden. Schalotten abziehen und klein schneiden. Tomaten nacheinander für wenige Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und häuten. In kleine Würfel schneiden.


  2 Das Öl in einem Topf erhitzen und Knoblauch sowie Ingwer darin anbraten. Kartoffeln, Kürbis und Schalotten dazugeben und etwa 4Minuten andünsten. Kurkuma, Senfkörner, Kreuzkümmel, Sternanis und Zimt zufügen. Erbsen und Tomaten unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Brühe angießen und zugedeckt etwa 15Minuten köcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.


  3 Mit Zitronensaft abschmecken. Sternanis und Zimtstange entfernen. Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und vor dem Servieren auf das Curry streuen.


  Tipp Originell servieren Sie das Kartoffel-Kürbis-Curry mit Anis und Zimt in türkischen Teegläsern mit einem kleinen Löffel. Natürlich können Sie auch größere Gläser oder Suppenschalen nehmen.
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  Teriyaki-Pilze


  mit Pflaumensauce


  Für 8Personen


  2cm frischer Ingwer


  2Stiele Zitronengras


  1Knoblauchzehe


  600g Shiitake-Pilze


  2EL Olivenöl


  8Limettenblätter (frisch oder TK)


  360–400ml Pflaumensauce (aus dem Asialaden)


  dunkle Sojasauce


  2EL Limettensaft, frisch gepresst


  1EL Speisestärke


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  1 Ingwer schälen und in feine Stücke schneiden. Zitronengras putzen, das Weiße fein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.


  2 Shiitake-Pilze putzen. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin sanft anbraten. Ingwer, Zitronengras, Knoblauch und Limettenblätter dazugeben und 2bis 3Minuten mitbraten. Mit einem Schuss Wasser ablöschen. Pflaumensauce, Sojasauce und Limettensaft einrühren und weitere 2Minuten köcheln lassen. Mit Stärke etwas abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Tipp Die Teriyaki-Pilze passen zu allen asiatischen Fischgerichten – beispielsweise zum Lachssushi – und auch zu Fleischgerichten. Sie lassen sich aber auch pur mit Stäbchen aus kleinen Schalen genießen.
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    Inken vom Weinhandel


    »Immer wieder werde ich gefragt, was genau so cool ist an meinem Job. Ich würde sagen, dass es der Spaß und besonders die Vielfalt der interessanten Tätigkeiten sind, die das Arbeiten in der Sansibar ausmachen. Ich kann nicht behaupten, dass ich zuvor schon mal mit einem solchen Abwechslungsreichtum zu tun hatte, der sich auch in den Reaktionen unserer Kunden und Gäste widerspiegelt. Insbesondere in unserem WineClub merkt man immer wieder, wie sich Geschmäcker unterscheiden. Da gibt es zustimmende Äußerungen von »Wahnsinn, ist das ein geiler Stoff« bis hin zu kritischen Weinbewertungen wie: »Sagt mal, das kann doch nicht euer Ernst sein!« Aber ist es denn nicht die Individualität, die das Leben interessant macht?

  


  Hühnchen Asia-Style


  süß-scharf


  Für 8Personen


  8einzelne Hähnchenbrustfilets


  12EL thailändische Fischsauce (aus dem Asialaden)


  2EL dunkle Sojasauce


  2EL Zucker


  2EL Reiswein


  4TL Fünf-Gewürze-Pulver (aus dem Asialaden)


  1großer Kopf Eisbergsalat


  süß-scharfe Chilisauce for Chicken (aus dem Asialaden)


  1 Die Hähnchenbrustfilets waschen und trockentupfen. Jeweils in 3Längsstreifen schneiden.


  2 Fischsauce, Sojasauce, Zucker, Reiswein und Fünf-Gewürze-Pulver zu einer Marinade verrühren. Das Fleisch in der Marinade sorgfältig wenden, sodass es von allen Seiten befeuchtet ist. Mindestens 3Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Währenddessen mehrmals wenden.


  3 Den Grill auf mittlere Temperatur erhitzen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade aufbewahren. Die Fleischstücke nicht direkt über der stärksten Hitze auf dem Rost verteilen, etwa 10Minuten grillen und dabei gelegentlich wenden. Immer wieder mit der aufbewahrten Marinade bestreichen.


  4 Eisbergsalat waschen und trockenschleudern. Die großen Blätter in der halb geöffneten Hand zu Cups formen und das Fleisch hineingeben. Mit etwas süß-scharfer Chilisauce beträufelt halb geschlossen servieren.


  Tipp Das Hühnchen ist auch kalt ganz köstlich – es lässt sich also gut vorbereiten.


  Lachssushi


  mit Mango


  Für 8Personen bzw. 16Stück


  1Mango


  150g Kräuterfrischkäse


  8Scheiben Räucherlachs oder Graved Lachs


  ca. 10EL vorgekochter, kalter Sushireis, ersatzweise sehr mild angesäuerter anderer Reis


  1–2TL Kapern


  1 Mango schälen. Das Fruchtfleisch vom Kern und anschließend in Stifte schneiden. Frischkäse glatt rühren und in einen Spritzbeutel füllen.


  2 Auf einem großen Stück Frischhaltefolie 4Lachsscheiben nebeneinander legen, sie sollen sich gut überlappen. Den Lachs gleichmäßig mit der Hälfte vom Reis bedecken; dabei sollen die beiden längeren, sich gegenüberliegenden Lachsränder frei bleiben. Die Hälfte des Frischkäses in Längsrichtung als Streifen in die Mitte spritzen. Darauf jeweils die Hälfte der Mangostifte und Kapern verteilen. Vorgang wiederholen.


  3 Den Lachs mithilfe der Folie von der langen Unterkante her stramm zusammenrollen. 1Stunde kühl stellen. Mit einem sehr scharfen Messer in jeweils 8Stücke schneiden.


  Tipp Das Lachssushi schmeckt pur, verträgt aber auch Wasabi und Sojasauce, und macht sich am besten auf Teriyaki-Pilzen.


  Lachs im Bananenblatt


  mit Chili und Minze


  Für 8Personen


  2Bund Koriander


  1Knoblauchzehe


  4rote Chilischoten


  5EL frische Minzeblättchen, gehackt


  2TL frischer Ingwer, gerieben


  1EL kandierter Ingwer, gehackt


  2TL Sansibar Pfeffermischung


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  2EL Limettensaft, frisch gepresst


  150ml Kokosmilch


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  4dicke frische Lachstranchen ohne Haut


  8Bananenblätter, 15x 15cm groß, ersatzweise Alufolie


  1 Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und grob hacken. Knoblauch abziehen und zerdrücken. Chilischoten waschen, längs aufschlitzen, entkernen und fein hacken. Koriander, Knoblauch, Chili, Minze, frischen und kandierten Ingwer, Pfeffermischung, Kreuzkümmel, Limettensaft und Kokosmilch mit dem Stabmixer zu einer glatten Masse pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen und beiseitestellen.


  2 Lachs waschen und trockentupfen. Die Stücke halbieren und mit der Koriandermischung bestreichen. In Bananenblätter wickeln und zu Päckchen formen. Mit Zahnstochern feststecken. Falls die Blätter zu hart sind, vorher kurz in sehr heißem Wasser geschmeidig machen. Wird Alufolie verwendet, diese vorher etwas einfetten.


  3 Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3–4) vorheizen. Die Päckchen auf ein Backblech legen und 15Minuten im Ofen backen. Bananenblätter erst unmittelbar vor dem Essen öffnen.


  Tipp Wo bekommen Sie eigentlich Bananenblätter? Nicht im Zoo und leider auch nicht im eigenen Garten – Sie müssen sich schon auf den Weg zu einem Asia-Shop machen. Aber dafür haben Sie dann einen echten Eyecatcher auf dem Tisch, mit dem Sie Ihre Gäste so richtig beeindrucken können. Bananenblätter vor der Verwendung auf der Herdplatte, dem Grill oder im Ofen kurz anwärmen, das macht sie geschmeidiger und biegsamer. Wenn Sie sich ersatzweise mit Alufolie zufriedengeben möchten, sollten Sie sie vor Gebrauch einölen.
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  Kartoffeln mit Krabben


  und Matjes


  Für 8Personen


  4festkochende Kartoffeln


  1Zwiebel


  1rote Chilischote


  1gelbe Paprikaschote


  2Frühlingszwiebeln


  4Matjesfilets


  Öl zum Braten


  1Spritzer Weißweinessig


  150g Nordseekrabben


  8handliche Papiertüten wie für Fish ’n’ Chips


  250g Crème fraîche


  1 Kartoffeln schälen und in 1Zentimeter große Würfel schneiden. Kurz in kochendes Wasser geben, abgießen und ausdampfen lassen.


  2 Zwiebel abziehen und in feine Würfel schneiden. Chilischote waschen, putzen und fein hacken. Paprikaschote waschen, putzen und in Würfel schneiden. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in schmale Ringe schneiden. Matjesfilets würfeln.


  3 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Zwiebeln zufügen und leicht bräunen lassen. Chili und Paprika dazugeben, alles durchschwenken und anschließend in eine Schüssel füllen. Mit Essig würzen. Frühlingszwiebeln, Matjes und Krabben untermengen.


  4 Die Kartoffeln mit Krabben und Matjes in die Papiertüten – oder wahlweise in Schälchen – füllen und mit einem Klecks Crème fraîche garniert servieren.
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  Pfannengerührter Pak Choi


  und Brokkoli mit Merguez


  Für 8Personen


  Für die Sauce


  1EL Ajvar Sansibar


  2EL süße Sojasauce


  2EL salzarme Sojasauce


  2EL Honig


  4EL Orangensaft, frisch gepresst


  Sambal Oelek oder Harissa


  Für das Gemüse


  500g Brokkoli


  2Köpfe Pak Choi


  2Knoblauchzehen


  5cm frischer Ingwer


  Öl zum Braten


  Salz


  schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen


  Koriander- und Minzeblättchen zum Bestreuen


  8Merguezwürstchen


  1 Für die Sauce alle Zutaten bis auf Sambal Oelek oder Harissa in einen Topf geben und bei starker Hitze 2Minuten einkochen. Mit Sambal Oelek oder Harissa scharf abschmecken.


  2 Für das Gemüse Brokkoli und Pak Choi waschen, putzen und in nicht zu kleine Stücke schneiden. Knoblauch abziehen und zerdrücken. Ingwer schälen und reiben.


  3 Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch sowie Ingwer darin 3Minuten anrösten. Das Gemüse dazugeben und weitere 2Minuten braten.


  4 Die vorbereitete Sauce mit 4Esslöffel Wasser zum Gemüse geben und weiterkochen, bis das Gemüse gar ist. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Koriander sowie Minze bestreuen.


  5 Merguezwürste braten und in Scheiben schneiden. Alles vermischen und aus Schalen mit Stäbchen essen.


  Tipp Merguez sind scharf gewürzte Würste aus Hackfleisch, meist aus gemischtem Lamm- und Rindfleisch. Zu den typischen Gewürzen gehören Paprika, Knoblauch, Pfeffer und Kreuzkümmel. Sie stammen aus der nordafrikanischen, insbesondere maghrebinischen Küche und sind von dort aus nach Frankreich sowie ins restliche Europa gelangt.


  Schweinefiletstreifen


  im Radicchioblatt


  Für 8Personen


  1Bund Koriander


  1,2kg Schweinefilet


  6Köpfe Radicchio


  7EL frische Minzeblättchen, fein gehackt


  120ml thailändische Fischsauce (aus dem Asialaden)


  120g Zitronengras, fein gehackt


  Öl zum Braten


  frische Korianderblättchen zum Garnieren


  1 Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Schweinefilet waschen und trockentupfen. Von dickeren Fettanteilen befreien und in feine Streifen schneiden. Radicchio in Blätter teilen, waschen und trockenschleudern.


  2 Koriander und Minze mit Fischsauce und Zitronengras zu einer Marinade verrühren. Das Fleisch mindestens 4Stunden darin ziehen lassen.


  3 Das Fleisch aus der Marinade nehmen und in Öl kurz und kräftig braten. Aus den Radicchioblättern kleine Cups falten. Das Fleisch in die Blätter geben und mit Koriander garniert servieren.


  Tipp Beim Essen aus der Hand die Cups als Wärmeschutz in eine Serviette betten – die braucht man nachher ohnehin noch. Von dem strengen Geruch der Zutat Fischsauce sollten Sie sich auf keinen Fall abschrecken lassen, zum puren Weglöffeln ist die aus Thailand oder Vietnam stammende Gärwürze ohnehin nicht gedacht. Dafür verleiht sie bei maßvoller Dosierung vielen Gerichten ein einzigartiges und hinreißendes Aroma, wie wir es nur aus der asiatischen Küche kennen. Dabei war sie bereits bei den Römern der Antike unter der Bezeichnung »Garum« oder »Liquamen« eine beliebte und weitverbreitete Spezialität. Man kann also durchaus sagen, dass die Fischsauce ein klassisches europäisches Produkt ist, vor dem sich niemand fürchten muss. Bei den alten Römern war es übrigens verboten, die Sauce innerhalb geschlossener Ortschaft herzustellen. Sie können sich sicher denken, warum ...


  
    Hüftgold
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    das Beste zum Schluss
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  Blutorangengelee


  mit Campari


  Für 8Personen


  150g Zucker


  7Blatt Gelatine


  500ml Blutorangensaft, vorzugsweise frisch gepresst


  4EL Campari


  1 Für den Sirup Zucker mit 150Milliliter Wasser in einen Topf geben und auf etwa 110Milliliter einkochen; das dauert 10bis 15Minuten.


  2 Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Etwas von dem Blutorangensaft erwärmen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Den Rest des Blutorangensafts und den Campari erwärmen, Gelatine und Sirup unterrühren. Das Ganze in 8Gläser oder Tassen gießen und mindestens 4Stunden kühl stellen.


  Tipp Das Gelee lockt zum genussvollen Weglöffeln für zwischendurch, gibt aber auch ein Minidessert her. Blutorangen gibt es immer nur für wenige Wochen ab Februar. Weil sich aber dieses Gelee mit Campari auch zu anderen Jahreszeiten als aufregender Verführer inszenieren lässt, sollte man außerhalb der Saison statt der Blutorangen andere Apfelsinen nehmen. Doch einen wesentlichen Unterschied gibt es schon: Hinter dem charakteristischen Rot stecken Anthocyane. Dabei handelt es sich um sekundäre Pflanzenstoffe, die das Herz schützen und freie Radikale abfangen. Außerdem sind Blutorangen reicher an VitaminC als andere Apfelsinen. Orangen halten sich bis zu vier Wochen, die blutroten können Sie also bis März/April aufheben.


  Whiskeygelee


  mit Früchten


  Für 8Personen


  380ml Whiskey


  500g feinster Zucker


  8Blatt Gelatine


  300g frische Himbeeren


  150g frische Blaubeeren


  150g frische Brombeeren


  2Bananen


  1 Whiskey mit 250Milliliter Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Gelatine in wenig Wasser einige Minuten einweichen, ausdrücken und im warmen Whiskey auflösen. Etwas abkühlen lassen.


  2 In 8kleine Souffléformen mit 150Milliliter Fassungsvermögen jeweils eine kleine Menge Whiskeyflüssigkeit geben, in den Kühlschrank stellen und fest werden lassen.


  3 Beeren verlesen, waschen und trockentupfen. Bananen schälen und in dünne Scheiben schneiden. Einige Früchte auf die Whiskeymasse setzen, bis zur halben Höhe der Früchte mit Whiskeyflüssigkeit aufgießen und erneut im Kühlschrank fest werden lassen.


  4 Wiederum etwas Whiskeyflüssigkeit angießen und Früchte zufügen. So weiter verfahren, bis die Formen gefüllt sind. Mit einer glatten Whiskeyfläche abschließen. Vor dem Servieren aus den Förmchen auf Teller stürzen und mit den restlichen Früchten garnieren.


  Tipp Ob es tatsächlich stimmt, dass sich Alkohol beim Kochen vollständig davonmacht, lässt sich mithilfe dieser Nascherei in einem Selbstversuch leicht überprüfen.


  Goldener Pudding


  mit Rübensirup


  Für 8Personen


  65g Butter


  160g Zucker


  240g Mehl


  1TL Backpulver


  3Eier


  1Prise Salz


  4EL Milch


  1Röhrchen Vanillearoma


  Rübensirup zum Auspinseln der Förmchen


  8EL Schlagsahne


  1 Butter und Zucker schaumig rühren. Mehl und Backpulver mischen. In die Butter-Zucker-Masse nach und nach Eier, Salz, Mehlmischung, Milch und Vanillearoma geben und verrühren.


  2 Den Backofen auf 160°C (Umluft 140°C, Gas Stufe 1–2) vorheizen. 8kleine Souffléformen mit etwas Rübensirup auspinseln. Die Puddingmasse hineingeben und die Förmchen mit Alufolie fest verschließen. Auf ein tiefes Backblech stellen und kochendes Wasser bis zu einem Drittel der Förmchenhöhe auf das Blech gießen. Die Puddings 40bis 50Minuten im Ofen garen. Vor dem Servieren abkühlen lassen und mit jeweils 1Esslöffel Schlagsahne garnieren.


  Tipp Den Goldenen Pudding mit Rübensirup pur oder zu Erdbeeren mit Zucker und Zitronensaft genießen. Beim Auslöffeln die Augen schließen und den Aromen nachträumen.
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  Grießküchlein


  meet Erdbeeren in Rosésirup


  Für 8Personen


  Für die Küchlein


  1Vanilleschote


  125g Butter


  180g feiner Zucker


  ½ Röhrchen Vanillearoma


  1Prise Salz


  3Eier


  250g griechischer Joghurt


  280g feiner Weizengrieß


  60g gemahlene Mandeln


  1TL Backpulver


  ½ TL Natron


  30ganze geschälte Mandeln


  Für die Erdbeeren


  500g kleine Erdbeeren


  330g feinster Zucker


  1½ EL Limettensaft, frisch gepresst


  1EL Rosenwasser (aus der Apotheke)


  1 Für die Küchlein Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herausschaben. Butter, Zucker, Vanillemark, Vanillearoma und Salz so lange schaumig rühren, bis die Masse schön luftig ist. Nach und nach Eier unterrühren und Joghurt dazugeben. Grieß darübersieben und zusammen mit den gemahlenen Mandeln, dem Backpulver und dem Natron zu einem Teig verrühren.


  2 Den Teig dünn auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Mit einem Messer in die Oberfläche ein Muster einritzen, sodass sich etwa 4x4Zentimeter große Quadrate oder Rauten ergeben. In jeden Abschnitt 1ganze Mandel drücken. Etwa 35Minuten bei 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) im Ofen backen. Abkühlen lassen.


  3 Für die Erdbeeren die Früchte von den Stielansätzen befreien, waschen und trockentupfen. Für den Rosésirup Zucker mit 1Liter Wasser in einen Topf geben und den Zucker bei mittlerer Hitze unter Rühren auflösen. Limettensaft zufügen und alles 10Minuten köcheln lassen. Ein Drittel des Sirups mit Rosenwasser und Erdbeeren mischen.


  4 Den erkalteten Kuchen mit dem restlichen Sirup tränken und in die vorgeformten Stücke schneiden. Dazu die Erdbeeren und nach Belieben etwas Joghurt servieren.


  Tipp Rechnen Sie hier keinesfalls für jeden nur ein kleines Stück. Die Küchlein machen süchtig – planen Sie also ruhig ein paar mehr pro Nase fürs süße Vergnügen ein.
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  Fruchtspieße


  mit Kokos


  Für 8Personen


  Für die Fruchtsauce


  60g Kokosraspel


  ½ Ananas


  2reife Papayas, ca. 600g


  1reife Mango


  150ml Limettensaft, frisch gepresst


  200g Vanilleeis


  200g Sojajoghurt natur


  100ml Kokosmilch


  Für die Spieße


  2Mangos


  4Kiwis


  24Stück kandierter Ingwer


  1 Für die Fruchtsauce Kokosraspel in einer unbeschichteten Pfanne ohne Fett bei geringer Hitze rösten, bis sie hellbraun sind. Ananas schälen, vom Strunk befreien und in Würfel schneiden. Papayas und Mango schälen und entkernen. Mit Kokosraspeln, Ananas, Limettensaft, Vanilleeis, Joghurt und Kokosmilch im Standmixer pürieren. Auf 8Teller gießen und kalt stellen. Die Masse wird nicht ganz fest.


  2 Für die Spieße die Früchte schälen, das Fruchtfleisch in Würfel schneiden und abwechselnd mit dem Ingwer auf Spieße stecken. Spieße über die Teller mit der Fruchtsauce legen.


  Tipp Als man sich Ende der 1950er-Jahre in Neuseeland Gedanken darüber machte, unter welcher Bezeichnung man eine dort angebaute grünfleischige Frucht am besten vermarkten könnte, kam man auf den Nationalvogel – den Kiwi. Seitdem heißt auch die Frucht so.
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    Ernesto vom Tresen


    »Die 20-Uhr-Belegung ist in vollem Gange. Da kommt ein Herr herein und möchte einen Tisch für acht Personen. Ha, denke ich und lächle – »Entschuldigen Sie bitte, aber es ist Hochsaison, und wir sind seit Monaten voll ausgebucht.« Darauf er: »Ja, aber ich bekomme immer einen Tisch. Schließlich ist Ihr Chef HERIBERT SECKULA ein guter Freund von mir.« HERIBERT SECKULA, dachte ich, das klingt doch so ähnlich wie ... »Ach, so ist das«, sage ich, »dann wenden Sie sich doch am besten gleich direkt an ihn. Er steht gerade neben Ihnen.« Herbert lächelnd: »Wann hatten wir denn das Vergnügen?« Der Herr wechselt die Gesichtsfarbe, murmelt etwas vor sich hin – und da war es schon interessant zu beobachten, wie schnell sich ein Mensch in Luft auflösen kann.

  


  Frittierte Donuts


  aus der Tüte


  Für 8Personen


  25g frische Hefe (etwas mehr als ½ Würfel)


  500g gesiebtes Mehl


  1½ TL Backpulver


  1TL Meersalz


  3EL Puderzucker


  2Eier


  2EL Öl


  Öl zum Frittieren


  brauner Rohrzucker zum Bestreuen


  1 Am Vortag die Hefe in 150Milliliter lauwarmem Wasser auflösen. Mit Mehl, Backpulver, Salz, Puderzucker, Eiern und Öl zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig über Nacht abgedeckt und gekühlt ruhen lassen.


  2 Den Teig zusammendrücken und bei Bedarf noch etwas Mehl zufügen; er sollte geschmeidig-fest und nicht flüssig sein. Aus dem Teig etwa 3Zentimeter dicke Rollen formen und diese in Scheiben schneiden. Die Scheiben zu Kroketten rollen. Die Stücke leicht flach drücken und in der Mitte mit etwas Wasser befeuchten. Jeweils 2Stücke über Kreuz legen, leicht zusammendrücken und in heißem Öl frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit Rohrzucker bestreut servieren.


  Tipp Allen Legenden zum Trotz: Brauner Zucker ist nicht gesünder als weißer. Chemisch betrachtet sind Rohrzucker, der aus Zuckerrohr gewonnen wird, und der in Europa erzeugte Rübenzucker aus Zuckerrüben dasselbe. Rohrzucker ist auch nicht immer braun: Die dunkle Färbung hat nur Rohzucker, der noch nicht gereinigt bzw. raffiniert wurde. Andererseits ist nicht jeder braune Zucker ein Rohzucker. Die Farbe kann nämlich von karamellisiertem Zuckersirup herrühren, der sich durch einen leichten Karamellgeschmack auszeichnet. Zwischen den einzelnen Zuckersorten gibt es Unterschiede im Anteil der Mineralstoffe, doch sind diese so minimal, dass man sie wirklich vernachlässigen kann. Warum also überhaupt braunen Zucker nehmen? Weil er im Vergleich zum weißen etwas milder und malziger schmeckt!


  Arme Schokoritter


  à la Sansibar


  Für 8Personen


  8Croissants


  8EL Sansibar Nusscreme


  4Eier


  500ml Milch


  geklärte Butter oder Butterschmalz zum Braten


  4EL Zimtzucker oder Schokoraspel


  1 Die Croissants der Länge nach halbieren. Die untere Hälfte mit Nusscreme bestreichen. Obere Hälfte auflegen und etwas andrücken.


  2 Eier und Milch verquirlen und die zusammengefügten Croissants durch die Eiermilch ziehen. Etwas abtropfen lassen. Die geklärte Butter oder das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Croissants auf beiden Seiten darin goldgelb braten. Mit Zimtzucker oder Schokoraspeln bestreut servieren.


  Tipp Man kann diese unwiderstehliche Leckerei pur aus der Hand naschen oder serviert sie mit 1Kugel Vanilleeis auf einem Teller. Bei allen Gerichten, die unter den kreativen Händen der Sansibar-Köche entstanden sind, nehmen die »Armen Schokoritter« eine Sonderstellung ein. Üblicherweise setzen sich Herbert und seine Köche zusammen und überlegen, mit welchen neuen Gerichten sie insbesondere ihre Stammgäste erfreuen könnten, die schon viel von der Speisenkarte probiert haben. Die Schokoritter hingegen wurden nicht aus einer Tugend geboren. Aus einem heute nicht mehr nachvollziehbaren Grund hatte man einmal jede Menge überzählige Croissants. Was tun damit? Jemand kam auf die geniale Idee, aus dem Gebäck etwas Ähnliches zu machen wie »Arme Ritter«. Gesagt, getan. Doch was als einmalige Notlösung gedacht war, hatte bei den Gästen einen solchen Erfolg, dass die »Armen Schokoritter« inzwischen zum normalen Repertoire der Küche gehören.
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  Ananas-Beignets


  mit Zimt-Limetten-Zucker


  Für 8Personen


  Für die Ananas-Beignets


  8Scheiben frische Ananas, möglichst gleich groß


  8TL Rum oder Amaretto


  1Packung Tempurateig


  Mineralwasser mit Kohlensäure


  1Messerspitze Backpulver


  1Prise Salz


  Mehl zum Wenden


  Pflanzenöl zum Braten


  Für den Zimt-Limetten-Zucker


  ½ TL gemahlener Zimt


  4EL Zucker


  abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  1Prise Cayennepfeffer


  1 Für die Ananas-Beignets die Ananasscheiben mit Rum oder Amaretto beträufeln und 1 bis 2Stunden ziehen lassen.


  2 Anschließend den Tempurateig nach Packungsanweisung anrühren, dabei aber eiskaltes Mineralwasser mit viel Kohlensäure verwenden. Der Teig soll nicht wie sonst ganz glatt sein, sondern noch kleine Klümpchen enthalten. Backpulver und Salz einrühren.


  3 Die marinierten Ananasscheiben kurz abtropfen lassen und anschließend leicht in Mehl wenden und durch den Tempurateig ziehen. Reichlich Pflanzenöl in einer Pfanne erhitzen und die Ananasscheiben darin goldbraun braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.


  4 Für den Zimt-Limetten-Zucker Zimt, Zucker, Limettenschale und Cayennepfeffer gut miteinander vermischen; die Mengen können je nach Geschmack verändert werden.


  5 Die noch heißen Ananasscheiben mit dem Zimt-Limetten-Zucker bestreuen und nach Belieben mit einigen Limettenzesten garnieren. Aus der Hand essen.
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  Panna-cotta-Amarettini


  auf Kiwipüree


  Für 8Personen


  10Blatt Gelatine


  160g feinster Zucker


  1kg Crème double


  Mark von 6Vanilleschoten


  4EL Rum


  24Amarettini


  2reife Kiwis


  Saft von 1Limette


  3EL Puderzucker


  250ml Mineralwasser


  1 Gelatine in wenig Wasser einweichen. Zucker und Crème double mit Vanillemark in einem Topf stark erhitzen, die Masse darf aber nicht kochen. Topf von der Herdplatte ziehen. Gelatine ausdrücken und zusammen mit dem Rum in die Masse rühren. Alles durch ein grobes Sieb in eine Schüssel streichen. Schüssel für 2Stunden in den Kühlschrank stellen. Etwa alle 15Minuten umrühren, damit sich die Vanille gut in der Creme verteilt.


  2 Je 3Amarettini in 8kleine Souffléformen legen. Die gekühlte Masse darauf verteilen. Noch einmal für 4Stunden in den Kühlschrank stellen.


  3 Kiwis schälen, in Scheiben schneiden und mit Limettensaft, Puderzucker und Mineralwasser mit dem Stabmixer pürieren.


  4 Zum Servieren das Kiwipüree als Spiegel auf eine Dessertplatte oder einzelne Dessertteller geben. Die Souffléformen mit der Panna cotta aus dem Kühlschrank nehmen, mit dem unteren Teil kurz in heißes Wasser tauchen und auf den Kiwipüreespiegel stürzen.
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  Erdbeer-Ananas-Kompott


  vom Löffel


  Für 8Personen


  Für die Streusel


  100g Mehl


  130g Puderzucker


  70g Kokosraspel


  50g gemahlene Walnüsse


  1Prise Salz


  150g zimmerwarme Butter


  Für das Fruchtkompott


  200g Erdbeeren


  200g Ananaswürfel


  120g Zucker


  1EL Speisestärke


  2EL Grand Marnier


  1 Für die Streusel den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vorheizen. Mehl, Puderzucker, Kokosraspel, Walnüsse und Salz mischen. Butter zufügen und alles gut vermengen. Kleine Teighäufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und etwa 30Minuten ruhen lassen. Anschließend 15Minuten im Ofen backen, herausnehmen und abkühlen lassen.


  2 Für das Fruchtkompott Erdbeeren entstielen und waschen. 8Früchte zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen Erdbeeren mit den Ananaswürfeln und dem Zucker mischen, in einen Topf geben und etwa 5Minuten leicht erwärmen. Speisestärke und Grand Marnier verrühren und zur Fruchtmischung geben. Etwa 5Minuten stark erhitzen und kochen lassen. Beiseitestellen und etwas abkühlen lassen.


  3 Jeweils etwas Fruchtkompott in einen Löffel geben und mit Streuseln bestreuen. Mit jeweils 1Erdbeere garniert servieren.


  Tipp Lieber gleich etwas mehr zubereiten!


  Waffeln mit Anis


  und Rumrosinen


  Für 8Personen


  5EL Rosinen


  1Schuss Rum


  2EL Anissamen


  75g Butter


  3Eier


  2EL feinster Zucker


  150g Mehl


  1Prise Salz


  80ml Milch


  250g Sahne


  Fett für das Waffeleisen oder die Form


  1 Rosinen und Rum in einen Topf geben und 5Minuten kochen. Abkühlen lassen. In der Zwischenzeit Anis in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten, bis die Samen zu duften beginnen. Die Butter zerlassen. Eier trennen.


  2 Eiweiß mit der Hälfte des Zuckers zu einer dicklichen, glatten Masse aufschlagen. Mehl in eine Schüssel sieben. Restlichen Zucker, Salz, Eigelbe, Milch, Sahne und zerlassene Butter dazugeben und alles zu einer homogenen Masse verarbeiten. Ein Drittel der Eiweißmasse unter den Teig heben und vorsichtig glatt rühren. Das zweite Drittel unterheben und einarbeiten, mit dem restlichen Drittel ebenso verfahren. Rumrosinen und Anis unterheben.


  3 Den Teig in einem gefetteten Waffeleisen zu knusprigen Waffeln backen. Wer kein Waffeleisen hat, heizt den Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2–3) vor. Eine ofenfeste Form einfetten und den Teig etwa 2Zentimeter hoch einfüllen. 10Minuten im Ofen backen und zum Servieren in Portionen teilen.


  Gemischte Früchte


  in drei Schokohöschen


  Für 8Personen


  Für den Vollmilchüberzug


  1Tafel Vollmilchschokolade


  1Prise gemahlener Zimt


  1Prise Cayennepfeffer


  grobes Meersalz


  Für den hellen Überzug


  1Tafel weiße Schokolade


  1gestrichener EL gemahlener Kardamom


  1EL Instant-Kaffeepulver


  grobes Meersalz


  1–2EL Mandelstifte, geröstet


  Für den dunklen Überzug


  1Tafel Zartbitterschokolade, nach Geschmack auch mit sehr hohem Kakaoanteil


  1EL kandierter Ingwer, sehr fein gehackt


  1–2EL Puffreis


  Außerdem


  verschiedene Früchte nach Wahl, z.B. Erdbeeren, Litschis, Kirschen, Marillenspalten, Melonenschiffchen, Mangoschnitze oder Bananenscheiben


  1 Für jedes »Höschen« die jeweilige Schokolade über dem heißen Wasserbad schmelzen und mit den restlichen Zutaten verrühren. Die Mischung leicht abkühlen lassen, sie soll eher zähflüssig sein.


  2 Die gewaschenen, trockenen und in mundgerechte Stücke geschnittenen Früchte jeweils zur Hälfte in die Schokomischung tauchen und auf einem Gitter abtropfen lassen. Wenn der Überzug fest geworden ist, die Früchte auf Teller legen und zum Naschen anbieten.


  Tipp Wer nur einen Überzug machen möchte, verdreifacht einfach die jeweiligen Mengen. Da heißt es, schön cool bleiben: Sollte sich herausstellen, dass die Schokoglasur matt und grau geworden ist, könnten die Früchte zu kalt gewesen sein. Es darf ohnehin nicht jedes Obst in den Kühlschrank. Ananas, Äpfel, Aprikosen, Avocados, Bananen, Birnen, Cherimoya, Feigen, Granatäpfel, Guaven, Kiwis, Mangos, (Honig-) Melonen, Nektarinen, Papayas, Passionsfrüchte (Maracujas), Pfirsiche, Pflaumen, Zitrusfrüchte und Zwetschgen haben im Kühlschrank nichts verloren. Doch selbst wenn die Schokolade einmal etwas unansehnlich geworden sein sollte: Sie schmeckt auf jeden Fall! Also: Augen zu und genüsslich weg mit den süßen Naschereien.
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  Vanillecrêpes


  mit zwei Füllungen


  Für 8Personen


  Für die Crêpes


  40g Butter


  Mark von 1Vanilleschote


  500ml Milch


  40g feinster Zucker


  3Eier


  200g Mehl, gesiebt


  Butter zum Ausbacken


  Für die Erdbeerfüllung


  24Erdbeeren


  1TL grüne Pfefferkörner


  2EL Puderzucker


  2EL Crème fraîche


  1Schuss Grand Marnier


  Für die Gorgonzolafüllung


  8fingerdicke lange Streifen Gorgonzola dolce


  8EL Feigensenf


  8EL Kürbiskernöl


  1 Für die Crêpes Butter, Vanillemark, Milch und Zucker in einen Topf geben und bei geringer Hitze aufkochen. Etwa 30Minuten beiseitestellen. Anschließend erst die Eier, dann das Mehl unterrühren. In den Kühlschrank stellen und 1Stunde ruhen lassen.


  2 Eine beschichtete Pfanne mit Butter auspinseln und heiß werden lassen. Mit einer Suppenkelle eine dünne Teigschicht in die Pfanne geben und zu einem dünnen Pfannkuchen fest werden lassen. Auf diese Weise 8Crêpes ausbacken, die fertig zubereiteten im Ofen warm stellen.


  3 Für die Erdbeerfüllung Erdbeeren putzen, waschen und halbieren. Grüne Pfefferkörner im Mörser zerstoßen. Erdbeeren und Pfeffer mit den restlichen Zutaten gut verrühren. Auf die 8Crêpes verteilen, Crêpes zusammenrollen. Warm aus der Hand essen.


  4 Für die alternative Gorgonzolafüllung Käse und Senf auf den Crêpes verteilen. Crêpes zusammenrollen und 5Minuten bei mittlerer Hitze im Ofen backen. Mit Kürbiskernöl beträufeln und warm aus der Hand essen.


  Tipp Wer sich nicht entscheiden kann, bereitet beide Füllungen zu und verteilt diese auf jeweils 4Crêpes. Die Crêpes halbieren; die herzhafte Hälfte als Vorspeise und die süße Hälfte als Nachspeise genießen.


  Schwarzwälder Kirsch


  vom Grill


  Für 8Personen


  1Schwarzwälder Kirschtorte (selbst gebacken oder TK)


  8EL dunkle Schokoladenspäne (80% Kakao)


  Kirschwasser zum Beträufeln


  1 Torte gegebenenfalls auftauen lassen. In 8Portionen teilen. Aus Alufolie 8kleine Schalen falten, in die die Tortenstücke möglichst eng hineinpassen. Tortenstücke in die Schalen setzen. Oben offen lassen.


  2 Schalen auf den Grill setzen. Die Torte ist fertig, wenn die Sahne weich wird und die Deko-Kirschen einsinken. Das kann möglicherweise 20bis 25Minuten dauern, zur Sicherheit die Stücke aber immer im Auge behalten. Zum Servieren mit Schokospänen bestreuen und mit etwas Kirschwasser beträufeln.


  Tipp Diese Art der Zubereitung wurde höchstwahrscheinlich nicht im Schwarzwald erfunden ...
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    Susanne vom Textilhandel


    »Wir sind nicht nur das tollste Restaurant, sondern machen auch seit Jahren erfolgreich Textilien. Wobei bei uns das Motto »Leute machen Kleider« gilt – und nicht umgekehrt. Im Laufe der Jahre hatten wir mehrere Kollektionen, die von prominenten Namensgebern geprägt wurden und deren persönliche Handschrift trugen. Um es genau zu sagen – von Freunden der Sansibar. Darunter Winzer wie Markus Schneider, Künstler wie Udo Lindenberg, namhafte Traditionshäuser wie Lanson sowie Ikonen des Sports wie Ann Kathrin Linsenhoff. Auch die MS Europa, das beste Schiff der Welt, gehört dazu. Dabei haben wir uns quasi gegenseitig inspiriert und so jedes Bekleidungsstück zu etwas Besonderem gemacht. Auf diese Art von Exklusivität sind wir zugegebenermaßen enorm stolz. Das ist aber nur einer der Gründe, warum ich es liebe, für die Sansibar zu arbeiten, die wohlgemerkt auf einem der schönsten Flecken Erde steht. Womit wir bei einem anderen wichtigen Grund wären.
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  Rezeptregister


  


  Aioli, Würzige, mit Sherry


  Ananas-Beignets mit Zimt-Limetten-Zucker


  Ananassalat mit Minze


  Apfel-Walnuss-Salat mit Aprikosen


  Apricot Burger mit Honig-Senf-Creme


  Arme Schokoritter à la Sansibar


  Austern mit Tamarinde und Limette


  Avocadosuppe, Kalte, mit Edamame


  


  Beerengelee wie ein Sonnenuntergang


  Blitzdessert mit Avocados


  Blutorangengelee mit Campari


  Blutroter Sonnenuntergang


  Brotauflauf, Süßer, mit Nüssen


  Brotsauce, Starke, für saftig gebratenes Fleisch


  


  Captain’s Kakao


  Chimichurri mit Chili


  Chorizo und Erbsen im Filopack


  Conchiglioni, Gefüllte, mit Thunfischbauch


  Coleslaw klassisch


  Cranberry-Chutney mit grünem Pfeffer


  Curry-Chicken-Salat mit Trauben


  Currysüppchen mit Reis


  


  Deichkrone


  Donuts aus der Tüte, Frittierte


  


  Edel-Rollmops im Gewürzsud


  Enten-Cordon-bleu mit Kirschen


  Erdbeer-Ananas-Kompott vom Löffel


  


  Feige in Serrano mit Kalmar-Crème-fraîche


  Feigensauce mit Portwein


  Fladenbrot aus der Pfanne


  Flüssiger Lunch mit Avocado


  Flüssiges Dinner mit Flusskrebsen


  Flüssiges Frühstück mit Beeren


  Früchte, Gemischte, in drei Schokohöschen


  Fruchtspieße mit Kokos


  


  Gaumenkick I Paprika-Muskat-Puder


  Gaumenkick II Thymiansalz


  Gaumenkick III Tomatenketchup


  Geflügelsalat mit Mango


  Gewürzbrot, Scharfes, mit Kräutern


  Grießküchlein meet Erdbeeren in Rosésirup


  Grießschnitten à la Zitrus


  


  Herberts heißer Gewürzwein


  Hochstapelei mit Wachteleiern


  Holunderblüten-Spritz


  Hühnchen Asia-Style süß-scharf


  Hummerstew, Sattes, mit Tomaten


  


  Kabeljau-Miesmuschel-Klößchen


  Kabeljausalat, Sommerlicher, mit Oliven


  Kartoffel-Kürbis-Curry mit Anis und Zimt


  Kartoffeln mit Krabben und Matjes


  Kasseler, Mariniertes, in China-Bowl


  Kebab aus Rinderfilet mit Feta


  Knoblauchhühnchen mit Erdnusssauce


  Knüppelbrotspirale vom Holzspieß


  Kokossuppe, Kalte, mit Spinat


  


  Lachs im Bananenblatt mit Chili und Minze


  Lachssushi mit Mango


  Lamm vom Spieß, Duftendes


  Lammfrikadellen mit Zimt und Schwarzkümmel


  Lemon-Tahini-Dip


  Licht aus


  Limettenmandeln aus dem Ofen


  Linsen-Curry-Garnelen mit Mandeln


  


  Makrelenbiss im Blätterteigrahmen


  Milchbrötchen mit Hummerschwänzen


  Minestra mit Brotwürfeln und Parmesan


  Morsumer Kartoffeln mit Kaviar gefüllt


  


  Naan-Brot vom Grill


  Naschsardinen pikant


  Nudeln, Frittierte, mit Muscheln & Chorizo


  


  Ochsenkotelettstreifen


  


  Pak Choi, Pfannengerührter, und Brokkoli mit Merguez


  Palmzuckerpudding mit Limettensirup


  Panna-cotta-Amarettini auf Kiwipüree


  Paprika-Muskat-Puder (Gaumenkick I)


  Pastrami-Sandwich


  Pfirsich-Chutney vom Löffel


  Pudding, Goldener, mit Rübensirup


  


  Radieschen-Tsatsiki mit Zwiebel


  Räucheraal-Tempura mit Kaviar-Topping


  Risottobällchen, Frittierte, mit Käsefüllung


  Rotbarsch-Gamba-Spieße mit Chilisalsa


  Rotbarschpäckchen mit Cidre


  Rote Bete, Pikante, aus der Pfanne


  


  Safran-Feigen-Reis mit Chili & Zimt


  Saté-Sauce mit rosa Pfeffer


  Scallops, Heiße, auf Brot


  Schwarzwälder Kirsch vom Grill


  Schweinebauch mit Rum


  Schweinefiletstreifen im Radicchioblatt


  Seenebel


  Seeteufel und Aubergine mit Mango


  Shiitake-Käse-Röllchen im Chinakohlblatt


  Smoothie mit Limette und Muskat


  Speck & Brot & Nüsse


  Spinatkopita mit Gambas und Feta


  Steinbuttpäckchen mit Süßkartoffeln


  Steinpilztarteletts mit Fontina


  Süßkartoffelchips mit drei Gaumenkicks


  


  Tandoori-Hähnchenspieße mit Minze


  Tassen-Makrele auf Kartoffelpüree


  Teriyaki-Pilze mit Pflaumensauce


  Thymiansalz (Gaumenkick II)


  Tomatenketchup (Gaumenkick III)


  Totenkopf


  


  Vanillecrêpes mit zwei Füllungen


  


  Waffeln mit Anis und Rumrosinen


  Weißkohl mit Kokos und Ananas


  Wellenreiter


  Whiskeygelee mit Früchten


  


  Zwei-Brote-Sandwich mit Sauerkraut


  Zutatenregister


  


  Aceto balsamico weiß


  Amarettini


  Ananas


  Äpfel


  Aprikosen


  Auberginen


  Austern


  Avocados


  


  Beeren


  Bio-Orangen


  Birkenzucker


  Blätterteig (TK)


  Blumenkohl


  Blutorangensaft


  Bohnen


  Büffelmozzarella


  


  Campari


  Chiliflakes


  Chinakohl


  Chorizo


  Conchiglioni


  Cranberrys


  Crêpes


  Croissants


  Currypulver


  


  Edamame


  Entenbrüste


  Erbsen (TK)


  Estragon


  


  Feigen


  Fenchel


  Feta-Käse


  Flusskrebsschwänze


  Fontina-Käse


  Frischkäse


  


  Gambas


  Garnelen


  Geflügelfond


  Grand Marnier


  Grieß


  


  Hähnchen


  Hühnerbrühe


  Hummer


  


  Ingwer


  


  Jakobsmuscheln (Scallops)


  


  Kabeljau


  Kalbfleisch


  Kartoffeln


  Kaviar


  Kirschen


  Kiwis


  Kokosmilch


  Kopfsalat


  


  Lachs


  Lamm


  


  Magerjoghurt


  Maishuhn


  Makrelenfilets


  Mangos


  Matjesfilets


  Merguezwürstchen


  Milch


  Möhren


  Muscheln


  


  Nordseekrabben


  Nüsse


  


  Ochsenkoteletts


  Oliven


  Oregano


  


  Pak Choi


  Palmzucker


  Papayas


  Paprika


  Pata-Negra-Schinken


  Pfirsiche


  Pflaumensauce


  


  Radieschen


  Räucheraal


  Reis


  Rhabarbersaft


  Rinderfilet


  Risotto


  Roggenbrot


  Rosmarin


  Rotbarsch


  Rote Bete


  Rübensirup


  


  Safran


  Sardellen


  Sauerkraut


  Schweinefleisch/-bauch/-filet


  Seeteufelfilets


  Seezungenfilets


  Sellerie


  Serranoschinken


  Shiitake-Pilze


  Spinat


  Steinbutt


  Steinpilze


  Süßkartoffeln


  


  Tahini (Sesampaste)


  Tamarindensaft


  Tandoori-Paste


  Tempurateig


  Thunfisch


  Thymian


  Tintenfisch (Kalmar)


  Tomaten


  Truthahn


  


  Vanilleeis


  Vermicelli (Nudeln)


  


  Wachteleier


  Wasabipaste


  Weißkohl


  Weißwein


  Whiskey


  Worcestersauce


  


  Zander


  Zitronengras


  Zucchini
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