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    INHALT


    Lea Linster


    Einfach fantastisch – als Frau und als Köchin.


    Vorspeisen & Häppchen


    Willkommen! Kleine Rezepte zum Auftakt.


    Salate & Suppen


    Neue kreative Ideen – warm und kalt.


    Fisch & Krustentiere


    Köstliche Sterneküche für zu Hause.


    Pasta & Risotto


    Ein Teig, viele Möglichkeiten, großer Genuss.


    Fleisch & Geflügel


    Knusprige Hühner, saftige Braten, herrliche Soßen.


    Gemüse & Beilagen


    Raffiniertes für jede Jahreszeit.


    Desserts & Kuchen


    Avec amour – viel Liebe für den süßen Schluss.


    Eis & Sorbets


    Zarter Schmelz und feine Säure.


    Alle Rezepte im Überblick.


    Impressum, Adressen.
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  »Lea ist einfach eine

  grandiose Frau«


  Außergewöhnlich, was Cornelia Poletto hier über ihre Sterne-Kollegin sagt. Denn wenn großartige Köche aufeinandertreffen, ist es sonst schon ein Kompliment, dass es nichts zu meckern gibt. Bei Lea Linster ist eben vieles anders


  
    Alfred Biolek kennt sie am längsten. »Lea war schon 1989 Kandidatin bei ›Mensch Meier‹, nachdem sie als erste Frau den Bocuse-Preis gewonnen hatte. Seitdem war ich oft zum Essen bei ihr, auch privat, manchmal kochen wir sogar zusammen. Ich freue mich immer, wenn ich das, was sie gekocht hat, essen darf. Denn es ist sehr, sehr gut.« Bio, wie ihn alle nennen, lobt ihre Qualität. »Lea Linster kocht nicht überkandidelt, kocht sehr intuitiv, mehr nach Gefühl, was zusammenpasst. Immer macht sie aus dem Einfachen das Beste.« Vor allem auch als Mensch schätzt er sie: »Sie hat einen unglaublichen Charme und Humor und ist sehr warmherzig. Ich kenne wirklich nur wenige Menschen mit solchen Qualitäten wie Lea.«
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          »Sie kocht mit absoluter Liebe«


          Horst Lichter
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          »Lea ist eine ganz tolle Gastgeberin«


          Cornelia Poletto

        

        	
          [image: ]

          »Ich schätze ihren Charme und Humor«


          Alfred Biolek

        
      

    


    Ähnlich geht es Cornelia Poletto. »Niemand sonst schickt mir nach der Sendung eine SMS mit ›Deine Bolognese heute fand ich toll‹«, erzählt die Hamburger Sterneköchin, die wie Lea Linster oft Gast bei »Lanz kocht« im ZDF ist. »Lea ist die herzlichste und genussvollste Köchin, die ich mir vorstellen kann. Sie vermittelt unendliche Lebensfreude – auch wer sich nicht so für Essen interessiert, wird zum großen Genussmenschen, wenn er sie erst kennen gelernt hat.« Horst Lichter, Koch und Entertainer, war neulich erstmals mit Freunden bei ihr im Restaurant. »Ich habe einen wunderschönen Abend dort verbracht, Lea kocht mit absoluter Leidenschaft und Liebe«, sagt er. »Und wenn man sie über Fisch und Fleisch und Gemüse reden hört, dann merkt man: Sie liebt Lebensmittel über alles.« Cornelia Poletto bestätigt diesen Eindruck: »Lea redet über ein Stück Butter, also ob sie gerade ein Kind geboren hätte.«
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          »Sie kocht intelligent

          und kreativ«


          Eckart Witzigmann
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          »Kulinarisch und menschlich: Lea ist großartig«


          Markus Lanz
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          »Lea ist für mich die personiﬁzierte Lebensfreude«


          Kolja Kleeberg

        
      

    


    Komplimente liebt die Spitzenköchin aus Frisange (Frisingen) in Luxemburg, nahe der deutschen und der französischen Grenze. »Ich bin Köchin, weil ich Komplimente so gern habe«, lacht sie. »Aber im Ernst: Wenn ich abends von Tisch zu Tisch gehe, und die Gäste sind zufrieden – das ist für mich das größte Glück. Es gibt nur wenige Berufe, in denen man Lob und Kritik so direkt erfährt wie beim Kochen.« Cornelia Poletto ist denn auch überzeugt, dass Lea Linsters Erfolg damit zusammenhängt, dass sie eine so gute Gastgeberin ist. »Ihr großes Talent ist: Man geht zu Lea und fühlt sich wohl. Wenn die Leute viel Geld für ein Essen ausgeben, wollen sie das Gefühl haben: Da ist jemand, der freut sich auf mich.«


    Und schmecken muss es! Der Berliner Kollege Kolja Kleeberg meint: »Bei Köchen, die mit Lebensfreude und Lebenslust kochen, ist es einfach am besten. Und Lea ist für mich die personiﬁzierte Lebensfreude.« Davon bekommt auch Markus Lanz in seiner Sendung immer eine gute Portion ab. »Ich mag Lea wirklich unheimlich gern, weil die Fröhlichkeit, die sie ausstrahlt, nicht aufgesetzt ist.« Als Südtiroler hat Lanz eine besondere Verbindung zu ihr: »Wir kleinen Völker müssen uns immer gegen die großen Nachbarn behaupten. Lea weiß genau, was sie will, vor allem aber: Was sie nicht will! Das ist keine Köchin aus der luxemburgischen Provinz, Lea ist auch in Paris und New York zu Hause.« Kulinarisch ﬁndet Lanz sie ebenfalls großartig. »Ich verbinde Lea mit tollen Soßen, ein Kompliment, denn ich mag Soßen eigentlich nicht besonders. Und mir gefällt, dass sie Gewürze nur in homöopathischen Dosen einsetzt, da wird nichts zugedeckt.«


    Der Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann erinnert sich: »Lea Linster ist bis jetzt die einzige Frau, die jemals den renommierten Kochwettbewerb Bocuse d’Or gewann. Ich war damals in der Jury, und es war eine echte Sensation und Überraschung. Sie kocht intelligent, kreativ und hat eine eigene Handschrift entwickelt. Talent, Kreativität und Fleiß sind nun einmal die Grundvoraussetzungen für eine große Kochkarriere, und Lea Linster ist mit diesen Attributen reich gesegnet.« Mehr Lob geht nicht.
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  Hauchdünne Pizza mit Schinken


  »In Häppchen geschnitten ist sie perfekt zum Aperitif«


  FÜR 24 HÄPPCHEN


  
    Teig: 400 g Mehl • 15 g Hefe • 1 TL Salz • 2 EL Olivenöl


    Tomaten-Sugo: BASIC-Rezept


    Belag: 2 Büffelmozzarella • 2 EL Olivenöl • Pfeffer • 10 Kirschtomaten • 100 g hauchdünner Parmaschinken • 75 g Rauke • ½ Bund Basilikum

  


  • Für den Hefeteig verrühre ich erst einmal drei Esslöffel vom Mehl, die Hefe und das Salz mit einem Achtelliter Wasser in einer Schüssel und lasse diesen Vorteig etwa 20 Minuten gehen. Ich gebe ihn ins restliche Mehl, dann kommen das Olivenöl und wieder ein guter Achtelliter lauwarmes Wasser dazu. Ich verknete den Teig ausgiebig mit den Händen, bis er elastisch und reißfest ist. Den fertigen Teig lasse ich gehen, bis er sein doppeltes Volumen angenommen hat: Das dauert etwa 40 Minuten.


  • Inzwischen bereite ich den Tomaten-Sugo zu.


  • Den fertigen Hefteteigkloß halbiere ich mit einem großen Messer, rolle den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche möglichst dünn zu zwei Rechtecken in der Größe eines Backblechs aus und lege die beiden Teigfladen auf Backpapier.


  • Jetzt heize ich den Backofen auf 250 Grad (Umluft 230 Grad, Gas Stufe 5) vor. Dabei lege ich den Backofenrost mit der Wölbung nach oben direkt auf den Backofenboden.


  • Ich steche die Teigfladen mit einer Gabel mehrfach ein – so bekomme ich eine schöne knusprige Pizza. Ich bestreiche die Teigfladen dünn mit etwas Tomatensoße und gebe sie so für knapp zehn Minuten in den Ofen: Einfach das Backpapier mit dem Fladen auf den heißen Rost legen. Meine Pizza ist fertig gebacken, wenn sie Blasen wirft und am Rand braun wird.


  • Für den Belag teile ich den Büffelmozzarella (achten Sie bitte auf gute Qualität!) in kleine Stücke und lege ihn auf die knusprig gebackenen Teigfladen. Ich träufele pro Pizza etwa einen Esslöffel Olivenöl direkt aus der Flasche darauf und streue kräftig Pfeffer aus der Mühle darüber. Jetzt schneide ich jede Pizza in zwölf Stücke. Die belege ich außerdem mit geviertelten Kirschtomaten und großzügig mit luftgetrocknetem Schinken, hauchdünn geschnitten. Ich dekoriere noch mit ein bisschen Rauke und ein paar Basilikumblättern. Mal wieder einfach und genial, genießen Sie die Komplimente!


  TIPP: Das Beste: So einen Hefeteig können Sie auch schon fertig im Tiefkühler haben!
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  Gefüllte Lachsroulade


  »Damit machen Sie immer Furore!«


  FÜR 20 AMUSE-BOUCHES


  
    150 g Räucherlachs oder Graved Lachs


    Füllung: 1 Avocado • 1 Knoblauchzehe • ½ Schalotte • 2 EL Limettensaft • 1 TL Sahnemeerrettich (Glas) • 1 EL saure Sahne


    Garnitur: Kresse • Kerbel • Schnittlauch und -blüten

  


  • Zuerst bereite ich die Guacamole-Füllung zu. Ich löse also die reife Avocado aus der Schale, putze den Knoblauch und die Schalotte und püriere dann das Avocado-Fruchtfleisch mit der Knoblauchzehe, der halben Schalotte, dem Limettensaft, dem Sahnemeerrettich und der sauren Sahne. Alles wird durchs Haarsieb gestrichen, damit auch wirklich keine Stückchen drinbleiben.


  • Auf einem Stück Frischhaltefolie lege ich die dünn geschnittenen Scheiben vom Räucherlachs (oder Graved Lachs – ganz nach Geschmack) nebeneinander aus. Ich fülle die Guacamole in einen Spritzbeutel und drapiere einen dicken Streifen an die untere Kante der Lachsscheiben. Die rolle ich mithilfe der Folie auf und lege die Rolle in der Folie in den Tiefkühler.


  • Die tiefgekühlte Lachsrolle wickele ich aus der Folie, schneide sie in Scheiben und lege die Röllchen auf Amuse-Bouche-Löffel oder kleine getoastete Baguettescheiben. Garniert wird mit je einem Kresse- und einem Kerbelblättchen, einem Schnittlauchhalm – und der lila Blüte vom Schnittlauch.


  TIPP: Die kleinen kugelrunden lila Schnittlauchblüten sind ein Gedicht: Sie sehen hübsch aus und schmecken auch noch.
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    Jedes Detail hat Liebe verdient: Lea Linster prüft, ob das Wasser kocht
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  Club-Sandwich


  »Kleiner, delikater Imbiss«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Eier • 1 Hähnchenbrustfilet (ca. 150 g) • 1 EL Öl • Meersalz • Pfeffer • 2 Scheiben Bacon • 6 Scheiben Toast- oder Sandwichbrot • 4 Blätter Kopf- oder Friséesalat • 2 Tomaten • evtl. etwas Ketchup


    Senfmayonnaise: 2 frische Eigelb • 1 EL Senf (mittelscharf) • 300 ml Olivenöl • ½ Zitrone • 1 Prise Salz • 1 Prise Zucker

  


  • Also, ich koche die Eier, etwa sieben Minuten, sie sollen nicht ganz hart gekocht sein. Ich lasse sie etwas abkühlen, pelle sie und schneide sie in dünne Scheiben.


  • Die Hähnchenbrust wird in wenig Öl kurz in der Pfanne gebraten, jede Seite nur vier Minuten. Ich würze sie mit Salz und gebe Pfeffer aus der Mühle darüber, lasse sie noch etwa zehn Minuten in der Pfanne abkühlen. Dann schneide ich sie in Scheiben.


  • Den Bacon brate ich in einer Pfanne ohne Fett knusprig, lasse ihn auf Küchenpapier abtropfen, so dass er entfettet.


  • Ich mache die Senfmayonnaise (Tipp) und toaste das Brot. Die Rinden schneide ich ab und bestreiche alle Scheiben mit je einem Teelöffel von der Mayonnaise.


  • Nun wird hoch gestapelt: Zwei der Toastscheiben werden mit Salat, den Baconscheiben und dem Hähnchenfleisch belegt. Darauf kommen wieder zwei Toastbrotscheiben. Die werden mit Salat belegt, dann mit den Eiern und Tomaten, die ich in Scheiben geschnitten habe. Ich würze mit Salz und Pfeffer aus der Mühle, mein Sohn Louis macht an dieser Stelle auch noch einen Spritzer Ketchup darauf. Jetzt werden die beiden letzten Toastscheiben – mit der Mayonnaise-Seite nach unten natürlich – daraufgelegt. So, man muss es nur noch schaffen, das super Sandwich diagonal zu halbieren: Das geht mit einem scharfen Brotmesser (mit Säge) oder einem Elektromesser. Und dann am besten mit einem Holzspießchen fixieren. Guten Appetit!


  TIPP SENFMAYONNAISE: Ich verrühre die frischen Eigelb und einen dicken Esslöffel Senf mit dem Schneebesen. Nach und nach gieße ich das Öl in einem feinen Strahl dazu und rühre immer weiter, bis eine schöne Mayonnaise entstanden ist. Ich schmecke sie mit Zitronensaft, Salz und Zucker ab. Voilà. Übrigens: Die selbst gemachte Mayonnaise ist in einem Schraubdeckelglas im Kühlschrank drei Tage haltbar.
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  Pikante Blätterteig-Öhrchen


  »Die sind auch ein prima Party-Mitbringsel!«


  FÜR 12 STÜCK


  
    3 Scheiben TK-Blätterteig (225 g) • 2 EL Butter • Meersalz • 2 – 3 eingelegte Paprikaschoten (Piquillos) • 2 Stängel glatte Petersilie • 1 Ei • 2 EL Sahne

  


  • Den Blätterteig auftauen lassen, aufeinanderlegen und ausrollen. Ich bestreiche ihn dann mit flüssiger Butter und streue Meersalz darauf.


  • Ich enthäute die eingelegten Paprikaschoten, tupfe sie trocken und schneide sie in ganz feine Würfelchen. Die glatte Petersilie wasche ich, zupfe die Blätter ab und schneide sie ebenfalls fein. Beides streue ich auf den Blätterteig.


  • Jetzt rolle ich den Teig von beiden Enden bis zur Mitte auf, so dass ich eine dicke Doppel-Teigrolle bekomme. Ich bringe sie schön in Form und schneide sie in dünne Öhrchen, die ich auf Backpapier lege. Die werden im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 5) zehn Minuten gebacken. Ich bestreiche sie dann mit der verquirlten Ei-Sahne-Mischung und backe sie fertig – nach noch einmal fünf Minuten sind sie goldbraun. Genießen Sie sie zum Aperitif!


  
    BASIC


    (Wachtel-)Eier pochieren
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          »Pochieren ist für Eier perfekt: Auf den Punkt gegart sehen sie auch noch toll aus«

        
      

    


    SO GEHT’S:


    • Die Wachteleier in eine Tasse aufschlagen. Maximal sechs davon auf einmal pochieren.


    • Einen Liter Wasser mit 2 EL Weißweinessig im Topf zum Kochen bringen. Mit dem Schneebesen kräftig rühren, so dass sich ein Strudel im heißen Wasser bildet.


    • Wachteleier vorsichtig hineingleiten und ein bis zwei Minuten im Wasser ziehen lassen. Mit der Schaumkelle herausholen, die ausgefransten Ränder abschneiden.
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  Mille-Feuille von Zucchini und Schnecken


  »Schnecken sind aus der Mode – ganz zu Unrecht!«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Scheiben Blätterteig • 2 Zucchini (gelb und grün) • 100 ml Gemüsefond • 1 Schalotte • 1 Knoblauchzehe • 2 Stängel glatte Petersilie • 60 g Butter • 2 – 3 EL Weißwein • Salz • Pfeffer • 1 Glas Weinbergschnecken


    Garnitur: 100 g wilder Spargel • etwas Butter

  


  • Den Blätterteig lege ich übereinander, rolle ihn möglichst dünn aus und schneide ihn in vier Rechtecke von 5 mal 12 Zentimetern. Ich lege dann ein Backblech mit Backpapier aus, hebe die Teigteile darauf und decke alles mit einem zweiten Blech ab. So kommt alles in den vorgeheizten Ofen und wird bei 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 5) zehn Minuten gebacken. Die Blätterteig-Teilchen herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.


  • Nun wasche ich die Zucchini und schneide sie in hauchdünne Streifen – am besten mit der Mandoline. Die grüne und die gelbe sollen getrennt sein. Schalotte und Knoblauch putze ich.


  • Aus dem Gemüsefond, der fein gewürfelten Schalotte, dem zerdrücktem Knoblauch, der fein gehackten Petersilie und der Butter koche ich eine kleine Emulsion. Zum Schluss gebe ich einen Schuss trockenen Weißwein hinein. Ich dünste die Zucchini kurz in der Emulsion, gebe Salz und Pfeffer darüber und hebe die Streifen mit der Schaumkelle heraus. Ich richte einmal die gelben Streifen auf einem Blätterteigteil an, einmal die grünen. Je eine grüne und gelbe Version setze ich übereinander.


  • Ich hole die Schnecken aus dem Glas, lasse sie kurz abtropfen und erwärme sie ebenfalls in der Petersilienemulison. Wenn der Schneckensud gut schmeckt (bitte vorher probieren!), rühre ich noch zwei bis drei Esslöffel davon unter die Emulsion.


  • So, nun richte ich die Schnecken auf dem Blätterteig an, beträufele sie mit der Petersilienemulsion, die ich eventuell noch ein bisschen eingekocht habe. Als Garnitur dünste ich wilden Spargel in Butter und dekoriere einige Stangen auf dem Teller.
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  Knusprige Grissini


  »Der Teig lässt sich vielseitig einsetzen«


  FÜR 100 STÜCK


  
    350 g Mehl • 40 g Hartweizengrieß • 30 g Hefe • Meersalz • 1 El Zucker • 4 EL Olivenöl

  


  • Mehl und Grieß mischen. Die Hefe zusammen mit dem Salz, dem Zucker und 150 ml lauwarmem Wasser und dem Öl in eine Rührschüssel geben und mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten Teig verarbeiten.


  • Das reicht mir natürlich nicht! Ein Hefeteig braucht auch ein bisschen die Liebe der Köchin, also knete ich ihn noch einmal mit den Händen kräftig durch. Ich lasse den schönen, glatten Teig dann abgedeckt etwa eine Stunde an einem warmen Ort gehen.


  • Der Teig wird nochmals durchgeknetet und dann in Portionen ausgerollt. Ich schneide ihn in Streifen, oder ich nehme einfach die Nudelmaschine: Mit dem Aufsatz für Bandnudeln lässt sich der ausgerollte Teig wunderbar zu dünnen Grissini schneiden.


  • Ich bestreue die Grissini eventuell noch mit etwas Salz und backe sie bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) etwa zehn Minuten im vorgeheizten Ofen.


  TIPP: Wenn es Ihnen zu viele Grissini auf einmal sind, formen Sie einfach aus einer Hälfte des Teiges Fladen oder kleine Brötchen – die müssen dann etwa 20 Minuten backen. Oder Sie schneiden den ausgerollten Teig in kleine Rauten oder Rechtecke, bestreuen sie mit Salz und etwas Zimt und Zucker und genießen Sie knusprig gebacken zum Dip.
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  Pochierte Wachteleier

  auf Toast mit Tomaten-Tapenade


  »Tapenade hält sich und ist auch super für überraschenden Besuch«


  FÜR 12 HÄPPCHEN


  
    12 Wachteleier • 3 Scheiben Toastbrot • 2 EL geklärte Butter • 3 ml Weißweinessig • 1 getrocknete Softtomate • etwas Kresse


    Tomaten-Tapenade: 1 Zwiebel • 1 Knoblauchzehe • 2 große Tomaten (z. B. Roma) • 10 getrocknete Softtomaten • 2 EL Olivenöl • 3 Zweige Thymian • 1 Prise Zucker • 2 – 3 Safranfäden • Meersalz • Pfeffer • Piment d’Espelette

  


  • Zuerst mache ich eine ordentliche Menge Tomaten-Tapenade: Ich schneide die Zwiebel in Würfel, ziehe den Knoblauch ab und entkeime ihn, wenn nötig. Ich häute die Tomaten, entkerne sie und schneide sie in Stücke. Die getrockneten Softtomaten schneide ich in Streifen, eine Tomate stelle ich für die Garnitur beiseite.


  • Ich mache das Olivenöl im Topf heiß und dünste alles darin an. Die Thymianzweige binde ich mit Küchengarn zusammen und gebe sie mit hinein. Außerdem eine gute Prise Zucker und die Safranfäden. So lasse ich es im geschlossenen Topf bei kleiner Hitze etwa eine Stunde köcheln. Ich fische dann den Thymian heraus, püriere die Tomaten-Tapenade gut mit dem Stabmixer und schmecke sie mit wenig Meersalz, Pfeffer aus der Mühle und einem Hauch Piment d’Espelette ab.


  • Die Wachteleier werden jetzt im Essigwasser pochiert, wie das geht perfekt geht, sehen Sie im BASIC-Rezept. Geben Sie bitte nur maximal sechs Wachteleier auf einmal zum Garziehen in den Topf, damit alles gutgeht.


  • Sind die Eier pochiert, schneide ich die Rinden von den Toastbrotscheiben ab, zerlasse etwas geklärte Butter in der Pfanne und brate die Brote von beiden Seiten darin an. Mit einem runden Ausstecher steche ich je vier kleine Taler aus jeder Scheibe. Die bestreiche ich mit der Tapenade (davon bleibt was übrig!) und setze jetzt auf jeden Taler ein Wachtelei. Ich dekoriere die raffinierten Häppchen mit den restlichen Tomatenstreifchen und ein paar Kresseblättchen. Sieht das nicht toll aus?!


  TIPP: Wenn Sie die Tomaten-Tapenade heiß in ein kleines, sauberes Schraubdeckelglas füllen und kopfüber stellen, so dass sich ein Vakuum bildet, lässt sich die Tapenade gut aufbewahren: Im Kühlschrank hält sie etwa eine Woche.
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  Wildschweinterrine


  »Schön kalt stellen, damit sie sich schneiden lässt!«


  FÜR 12 PERSONEN


  
    100 g Schalotten • 80 g braune Champignons • 2 EL Butter • 3 EL Sahne • 150 g Geflügelleber • 500 g Wildschweinfleisch • 260 g durchwachsener Speck • 120 ml Cognac • 2 TL Pastetengewürz (evtl. Lebkuchengewürz) • ½ TL Gelatinepulver • 1 EL Salz • Pfeffer • 160 g Entenleberpastete

  


  • Ich schneide die Schalotten in feine Würfelchen. Ich putze die Pilze und schneide sie ebenfalls klein. In der Pfanne zerlasse ich die Butter und dünste Schalotten und Pilze darin an. Ich lösche mit der Sahne ab, lasse alles etwa fünf Minuten köcheln und dann abkühlen.


  • Von der Geflügelleber entferne ich alle Sehnen und Häute. Die Geflügelleber, das Wildschweinfleisch und den Speck schneide ich in Würfel und gebe alles Fleisch zusammen in den Mixer der Küchenmaschine, so dass die Masse zu einer schönen, glatten Farce verarbeitet wird.


  • Nach und nach gebe ich die Schalotte-Pilz-Mischung, den Cognac, das Pastetengewürz, das Gelatinepulver, einen Esslöffel Salz und ordentlich Pfeffer aus der Mühle dazu und mixe alles gut durch. Voilà!


  • Nun schneide ich die Entenleberpastete in feine Würfel und hebe sie vorsichtig unter die Farce, die Würfel sollen nicht zerfallen. Die Farce fülle ich jetzt sorgfältig in eine Terrinenform und decke sie gut mit Alufolie ab.


  • Ich heize die Backofen auf 110 Grad vor (bitte keine Umluft nehmen, Gas Stufe 1). In die Fettpfanne des Backofens gieße ich kochendes Wasser und stelle die Terrinenform hinein. So bleibt die Terrine für etwa drei Stunden im Ofen und ist dann gar. Danach stelle ich sie sofort kalt, am besten über Nacht. Denn sonst lässt sie sich nur sehr schlecht schneiden.


  • Ich serviere die würzige Terrine in feinen Scheiben mit etwas geröstetem Brot oder Brioche. Auch ein paar grüne Bohnen, nur kurz in Salzwasser blanchiert, und reduzierter Balsamico oder Senfmayonnaise schmecken herrlich dazu.
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  Überbackene Austern

  mit Champagner-Sabayon


  »Nur Mut, Austern sind wirklich eine Delikatesse«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    16 – 20 Austern • 1 Stück Salatgurke (ca. 100 g) • Salz • 50 g Butter • ½ Limette oder Salzzitrone • etwas Dill • evtl. 500 g grobes Meersalz


    Sabayon: 3 Eigelb • 50 ml Champagner • 70 g Butter • 1 Prise Meersalz • 1– 2 EL Sahne

  


  • Die Austern öffne ich mit einem Austernmesser, löse sie aus und gebe das Fleisch mit dem Meerwasser aus den Schalen in eine Schüssel. Aufgepasst: Alle Schalenstückchen müssen raus! Deshalb wasche ich das Austernfleisch ein bisschen im Meerwasser, das ich durchs Sieb passiere und in einem kleinen Topf erhitze.


  • Inzwischen schäle ich ein Stück Salatgurke, halbiere es, hole die Kerne mit einem Löffel heraus und schneide das Gurkenfleisch in sehr feine Würfel (Brunoise). Ich blanchiere die Würfelchen ein bis zwei Minuten in kochendem Salzwasser und schrecke sie dann sofort in Eiswasser ab.


  • Für das Sabayon gebe ich die Eigelb mit dem Champagner in einen Schlagkessel. Auf dem heißen Wasserbad schlage ich beides mit dem Schneebesen so lange auf, bis ein feiner Schaum entstanden ist, das dauert ein bisschen ... Ich gebe Butter in Flöckchen dazu und schlage sie darunter, so dass sie sich ganz auflöst, und auch eine Prise Meersalz.


  • Nun pochiere ich das Austernfleisch im kochenden Meerwasser eine bis zwei Minuten und ziehe den Topf vom Herd. Pro Auster nehme ich etwa einen halben Esslöffel vom Austernwasser ab, bringe es wieder zum Kochen und schlage die eiskalte Butter darunter, so dass eine Emulsion entsteht. Ich gebe die Gurkenwürfel hinein und schmecke mit etwas Limettensaft ab oder gebe ein paar feine Würfelchen von der Salzzitrone hinein. Zum Schluss schneide ich etwas Dill sehr fein und mische ihn darunter.


  • Die unteren Hälften der Austernschalen richte ich auf einem Backblech an. Am schönsten sieht das in einem Bett aus grobem Meersalz aus. Es geht auch mit leicht zerknitterter Alufolie. Wichtig ist nur, dass die Austernschalen gerade stehen.


  • Sind die Austernschalen im Backofen vorgewärmt, gebe ich jeweils einen Esslöffel Gurkenwürfel mit etwas Soße hinein. Darauf dressiere ich je eine der pochierten Austern. Ich schlage schnell ein bis zwei Esslöffel Sahne und hebe sie unters Sabayon. Auf jede Auster gebe ich einen Esslöffel Sabayon und schiebe das Blech sofort unter den heißen Grill, um die Austern zu überbacken. Und dazu gibt’s natürlich Champagner, schließlich ist die Flasche ja schon offen. Genießen Sie’s!
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  Ceviche vom Lachs im Tomatenrand


  » Hier wird Eiweiß mit Säure gegart«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    200 g frisches Lachsfilet • 1 Salatgurke • 1 Schalotte • 1– 2 Zitronen • 1 – 2 Limetten • Meersalz • 1 TL Rotweinessig • 2 EL Nussöl (Walnuss oder Macadamia) • etwas Kerbel


    Dekoration: 4 Tomaten • etwas reduzierter Balsamico

  


  • Ceviche – die Idee dafür kommt ursprünglich aus Peru. Durch das Marinieren mit der Säure verändert sich das Eiweiß, es kommt zur »Denaturierung«. Für Ceviche, das »Garen« mit Säure, eignen sich also Speisen mit hohem Eiweißgehalt wie z. B. Fisch, Jakobsmuscheln und Garnelen, aber auch Champignons.


  • Für dies Ceviche wähle ich Lachs, meinen Lieblingsfisch. Das Wichtigste bei ihm: Er muss von bester Qualität und nicht zu fett sein (Wildlachs oder aus guter Zucht, nicht aus Massentierhaltung). Und ich lege größten Wert darauf, dass ihn der Händler wirklich von allen Schuppen befreit hat. Das pure, ganz frische Lachsfilet schneide ich in ganz feine Würfelchen.


  • Außerdem brauche ich Gurkenwürfelchen. Dafür schäle ich ein Stück Salatgurke, entkerne sie ganz einfach mit einem Esslöffel und schneide das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer erst in feine Streifen, dann in feine Würfel, so dass ich etwa 50 Gramm pro Person bekomme. Ich putze noch eine Schalotte und schneide sie ebenfalls in sehr feine Würfel.


  • Ich mische die Würfelchen von der Schalotte, dem Lachs und der Gurke mit dem Zitronen- und Limettensaft. Ich salze mit Fleur de Sel, gebe dann Rotweinessig und feines Nussöl darunter. Jetzt mische ich alles gut durch und ziehe noch ein bisschen sehr fein geschnittenen Kerbel darunter.


  • Für die Dekoration nehme ich für jeden ein schöne Tomate, wie immer von der Sorte Roma, weil die so gut schmeckt. Ich enthäute und entkerne sie. Das Tomatenfleisch schneide ich in Achtel. Nun setze ich auf den Teller einen Metallring von zehn Zentimeter Durchmesser und lege die Tomatenachtel rundherum in den Ring. In die Mitte fülle ich das Lachs-Gurken-Ceviche, gebe noch einen Zweig Kerbel als Dekoration darauf und ziehe den Ring ab – voilà, fertig ist die fantastische Vorspeise.


  • Auge und Gaumen mögen noch eine kleine Balsamico-Vinaigrette oder ein bisschen reduzierten Balsamico auf dem Teller. Dafür einfach guten Balsamessig schnell bei großer Hitze einkochen lassen, bis er eine sirupartige Konsistenz hat. Dazu gibt’s bei mir natürlich knuspriges Baguette – und hoffentlich gutes Sommerwetter!
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  Apfel-Gurken-Salat mit Ingwer und Minze


  »Erfrischend, belebend, ein Liebling von mir«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Salatgurke (500 g) • 20 g Ingwer • 1 Apfel (z. B. Granny Smith) • 2 Limetten • evtl. etwas Zucker • 3 Zweige Minze • 80 g Naturjoghurt (stichfest) • Meersalz • Pfeffer

  


  • Ich schäle die Salatgurke, entkerne sie und schneide sie sorgfältig in gleichmäßig große Würfel. Ich gebe sie in eine Glasschüssel, schäle den Ingwer, reibe ihn darüber und vermische beides gut.


  • Auch den knackigen grünen Apfel schäle ich, schneide das Kerngehäuse heraus und teile ihn in feine, gleichmäßig große Würfel. Die Apfelstücke beträufele ich sofort mit dem Saft der Limetten, damit sie schön hell bleiben. Wer es lieblicher mag, gibt eine kleine Prise Zucker darüber.


  • Die Minzblätter sollen ganz zart werden: Ich schneide sie in feinste Streifen und hole dabei das Rückgrat heraus.


  • Jetzt gebe ich die Apfelwürfel zur Gurke und vermische beides. Ich mache den Joghurt mit einem bis zwei Esslöffel Wasser geschmeidig, ziehe ihn darunter und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Dann gebe ich die Minzstreifen hinein. Alles noch einmal gut durchmischen und kalt stellen.


  • Vor dem Servieren schmecke ich noch einmal mit Salz und Pfeffer ab. Ich dekoriere den erfrischenden Salat übrigens gern auch in Glasschälchen oder Glasbechern.
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    Leas Leidenschaft: knackig-frisches Gemüse

  


  [image: ]


  Calamari-Salat im Kräuterbett


  »Leichter Genuss für heiße Tage«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    500 g Calamari (Tintenfisch) • 6 Knoblauchzehen • 1 Zitrone • 2 EL Olivenöl • ½ Bund Rauke • ½ Bund glatte Petersilie • ½ Bund Basilikum • 2 Zweige Estragon • 8 Kirschtomaten • Meersalz (Fleur de Sel)

  


  • Calamari kaufe ich schon geputzt, die kleinen Tintenfisch-Tuben brauchen aber noch mehr Aufmerksamkeit. Ich gebe sie in eine Schüssel mit kaltem Wasser und nehme die Flügelspitzen ab, weil die zu schnell garen und leicht hart werden. Außerdem entferne ich alle Häutchen, so dass ich wirklich feinstes Calamari-Fleisch bekomme.


  • Die Calamari-Tuben schneide ich dann in Ringe, etwa einen halben Zentimeter breit. Vier kleine Tuben lasse ich ganz und stelle sie beiseite, nachdem ich alle Ringe und die vier Tuben sehr gut mit Küchenpapier abgetrocknet habe.


  • Den frischen Knoblauch putze ich und schneide ihn in feine Streifen. Von der Zitrone schneide ich die Spitzen ab, dann die Schale und die weiße Haut. So kann ich die Filets leicht herausschneiden und dann fein würfeln.


  • In einer kleinen Kasserolle erhitze ich das Olivenöl, um den Knoblauch hellbraun zu frittieren. Ich fische ihn mit einem Schaumlöffel heraus und lege ihn auf Küchenpapier.


  • Ich putze die Rauke und die Kräuter. Von der Petersilie, dem Basilikum und dem Estragon schneide ich jeweils ein paar Blättchen in sehr feine Streifen und stelle sie beiseite. Für jeden lege ich dann einen kleinen tiefen Teller mit Kräutern und Salat aus, am liebsten Rauke, Basilikum, glatte Petersilie und Estragon. Ich wasche die Kirschtomaten und halbiere sie.


  • Nun erhitze ich das Knoblauch-Öl in der Pfanne noch einmal und brate darin zuerst die Calamari-Tuben rundherum kräftig braun, nehme sie aus der Pfanne und lasse sie auf Küchenpapier abtropfen. Die gebratenen Tuben dekoriere ich auf den Kräutersalat. Ich gebe dann drei Viertel der Zitronenwürfel in die Pfanne und brate die Calamari-Ringe kurz hellbraun, mische sie mit den Kräuterstreifchen und dem Knoblauch und salze kräftig mit Fleur de Sel. Ich gebe diese Mischung in die Mitte des Tellers und dekoriere noch mit den Kirschtomatenhälften und den restlichen Zitronenwürfeln. Ein bisschen frisches Baguette und einen schönen Weißwein oder Rosé dazu – und fertig ist ein herrliches Sommeressen.
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  Löwenzahnsalat mit Wachtelbrust und lauwarmer Vinaigrette


  »Tipptopp mit ein paar Butter-Croûtons obendrauf«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    400 – 500 g Löwenzahn • 8 Wachteleier • Meersalz • Pfeffer • 4 Wachtelbrüste • 60 g durchwachsener Speck • 4 EL Buttercroûtons


    Vinaigrette: 1 Schalotte • 3 EL Sherry-Essig • 1 TL Dijon-Senf • Meersalz • Pfeffer • 4 EL feines Traubenkernöl • etwas frische Kräuter (z. B. Estragon, Basilikum, Kresse, Kerbel, Schnittlauch)

  


  • Den Löwenzahn putzen, waschen und gut trocknen, am besten mit der Salatschleuder. Die Wachteleier zwei Minuten kochen und gleich mit kaltem Wasser abschrecken. Ich schäle und halbiere sie.


  • Nun die Wachtelbrüste salzen und pfeffern. Ich brate sie dann ordentlich heiß in schäumender Butter auf beiden Seiten. Sie sollen ruhig etwas kross werden.


  • Für meine Vinaigrette verrühre ich die Schalottenwürfel, Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Öl munter miteinander. Ich mag gern ein paar frische Kräuter darin, je nach Vorrat, die schneide ich schon einmal ganz fein und stelle sie bereit.


  • Ich schneide dann den Speck in feine Würfelchen oder Streifchen, brate ihn in einer kleinen Pfanne aus und gieße das Fett ab. Jetzt gebe ich die Vinaigrette ganz kurz zum Speck in die Pfanne und nehme sie vom Feuer.


  • Zu solch einer lauwarmen Vinaigrette hat meine Mutter immer noch einen Schuss geliebte Sahne gegeben – wenn Sie mögen, können Sie das auch tun. Egal, Löwenzahn, Kräuter und Vinaigrette werden jetzt vermischt und auf Tellern drapiert. Die Wachtelbrüste, die halben Wachteleier und ein paar kleine Croûtons, die ich schnell aus Baguette schneide und frisch in Butter brate, verteile ich auf dem Salat. Ich serviere ihn sofort. Genießen Sie ihn – und die Komplimente!


  
    BASIC


    Hühnerfond – ein Must!


    
      
        	[image: ]

        	
          »Auch wenn ich mich wiederhole: Den Fond braucht man für Suppen und Soßen«

        
      

    


    SO GEHT’S:


    • Zwiebel halbieren, ohne Fett dunkel braten. Gemüse putzen und klein schneiden, Kräuter binden.


    • Das Huhn waschen, mit vier Liter Wasser aufkochen. Schaum mit der Schaumkelle immer wieder abfischen.


    • Gemüse, Kräuter und Pfeffer zum Huhn geben, alles zwei bis drei Stunden köcheln. Huhn rausnehmen, Fond durchs Sieb gießen, dann durchs Passiertuch. Abkühlen. Am nächsten Tag überschüssiges Fett abnehmen.


    ZUTATEN: 1 Zwiebel, 1 Tomate, 1 Möhre, 1 Petersilienwurzel, 1 Stange Porree, ¼ Knollensellerie, Liebstöckel, 6 Pfefferkörner, 1 Bund Thymian, 1 Lorbeerblatt
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  Rauke-Feldsalat

  mit Minzvinaigrette


  »Schnell und raffiniert«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    1 Bund Rauke • 50 g Feldsalat


    Minzvinaigrette: 1 EL Balsamico • etwas Zitronensaft • Meersalz • Pfeffer • 2 EL Olivenöl • 2 Zweige Minze • 8 –10 Halme Schnittlauch

  


  • Ich putze die Rauke und den Feldsalat, zwei Portionen, schön dunkelgrün. Ich wasche sie und schleudere sie wie immer gut trocken. Aus den Zutaten mixe ich dann eine kleine Vinaigrette mit Balsamico und Olivenöl. Die Minzblätter schneide ich fein und gebe sie hinein, ebenso ein paar Halme Schnittlauch, die ich in etwa drei Zentimeter lange Stückchen schneide. Den Salat wende ich erst kurz vor dem Servieren in meiner Vinaigrette.
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  Kaltes Avocadosüppchen


  »Die Avocado muss perfekt gereift sein!«


  FÜR 6 PERSONEN


  
    1 Salatgurke • 1 Avocado • ½ Schalotte • 1 Zweig Dill • 1 Knoblauchzehe • 6 – 8 Eiswürfel • Meersalz • weißer Pfeffer • ½ Limette • Piment d’Espelette • evtl. Olivenöl

  


  • Ich wasche und schäle die Salatgurke. Die Schale hebe ich auf, die brauche ich später für die grüne Farbe. Ich halbiere die Gurke und kratze die Kerne mit einem Teelöffel heraus. Das Gurkenfleisch schneide ich in kleine Stücke.


  • Die Avocado halbiere ich, entferne den Stein, löse das Avocadofleisch aus und schneide es in grobe Stücke. Ich putze die Schalotte und halbiere sie, zupfe die Blättchen von einem schönen Stängel Dill, ziehe die Knoblauchzehe ab und, wenn nötig, entkeime ich sie. Voilà. Alles zusammen kommt mit den Gurken- und Avocadowürfeln in den Mixer.


  • Nun bringe ich einen halben Liter Wasser im Topf zum Kochen und gebe die Gurkenschale hinein. Einmal aufkochen lassen und sofort in Eiswasser abschrecken. Ich hole die Schale mit der Schaumkelle heraus und gebe sie mit in den Mixer. Noch ein paar Eiswürfel hinein und alles ganz fein pürieren.


  • Falls die Suppe zu dick ist, gieße ich einen Schuss Wasser dazu – schon fertig! Ich schmecke mit Meersalz, weißem Pfeffer aus der Mühle, dem Limettensaft und einem Hauch Piment d’Espelette ab. Noch geschmeidiger wird die Suppe, wenn ich zum Schluss ein bisschen feinstes Olivenöl unterrühre.


  TIPP: Das Avocadosüppchen kann wunderbar vorbereitet werden und wartet geduldig – bis zu drei Stunden – im Kühlschrank auf die Gäste. Lieber nicht länger! Spätestens nach einem Tag bekommt die Suppe eine unangenehme Bitternote.


  
    VARIATION: Avocado-Mousse


    • Einfach die Eiswürfel weglassen und unter das Avocado-Gurken-Püree drei Blatt weiße Gelatine (eingeweicht, ausgedrückt und aufgelöst) rühren. Die Masse fest werden lassen, kleine Nocken abstechen und die Avocado-Mousse als Amuse-Bouche mit getoastetem Brot anrichten.
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  Feine Petersilienwurzel-Crème


  »Samtig und elegant. Ideal auch für Weihnachten«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    500 g Petersilienwurzeln • 1 Zwiebel • 1 EL Butter • ½ l Gemüse- oder Hühnerfond • 70 g Sahne • ¼ l Milch • Salz • weißer Pfeffer • Piment d’Espelette


    Dekoration: 4 – 8 EL Sahne • Meersalz • etwas Zitronensaft • etwas Petersilienöl (Tipp) • evtl. schwarze Trüffel

  


  • Zuerst putze ich die Petersilienwurzeln und schneide sie in kleine Würfel. Ich ziehe die Zwiebel ab und würfele sie fein. Im Topf schwitze ich die Gemüsewürfel in der zerlassenen Butter an. Dann gieße ich Fond an und lasse alles einmal aufkochen.


  • So, nun gebe ich einen guten Schuss von der Sahne dazu, etwa 50 Gramm, und die Milch. Aufgepasst: Bitte immer erst Sahne und dann Milch dazugeben – sonst gerinnt es! Ich lasse die Petersilienwurzeln so lange köcheln, bis sie gar sind. Und noch ein Tipp: Jetzt noch nicht salzen, sonst gerinnt die Milch!


  • Wenn die Wurzeln gar sind, gebe ich eventuell noch einen Schuss heiße Milch hinein, dann püriere ich alles im Mixer der Küchenmaschine oder mit dem Pürierstab. Wenn sich dabei ein fester Schaum bildet, schöpfe ich den einfach ab. Nun erst salze ich meine Petersilienwurzel-Crème und gebe ein bisschen weißen Pfeffer aus der Mühle darüber.


  • Anschließend streiche ich alles durchs Haarsieb. Das macht immer ein bisschen Mühe, aber alle Fäden der Petersilienwurzeln sollen zurückgehalten werden, damit es eine elegante, cremige Suppe wird. Ich schmecke sie mit etwas Sahne ab und würze noch mit einem Hauch Piment d’Espelette.


  • Wenn die Konsistenz noch nicht ganz perfekt ist, die Suppe also zu dick, gebe ich einfach heiße Milch dazu. Nochmals aufgepasst: Die Milch darf keinesfalls kalt sein, sonst gerinnt alles! Zur Not geht’s auch mit heißem Wasser.


  • Ich fülle die Crème in vorgewärmte Schälchen oder kleine Suppenteller, gebe für jeden einen Klacks geschlagene Sahne obendrauf, leicht gesalzen und mit einem Spritzer Zitrone gewürzt. Als Highlight kommen dann einige Tropfen Petersilienöl (Tipp) darauf – das sieht schön dekorativ aus! Dazu serviert man ein Stück gegrilltes Baguette. Wenn es ganz besonders edel sein soll, hobele ich etwas schwarze Trüffel darüber, ein außergewöhnlicher Genuss!


  TIPP PETERSILIENÖL: Ist schnell gemacht, hält sich im Kühlschrank etwa eine Woche und schmeckt auch wunderbar im Salat, zu Fisch und Garnelen: Ich wasche ein Bund glatte Petersilie, zupfe die Blätter ab, schneide sie klein. Ich gebe sie in den Pürierbecher der Küchenmaschine und püriere sie mit einem Achtelliter feinstem Traubenkernöl und etwas Salz. Voilà!
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  Kartoffelsuppe mit

  Champagner und Parmesan


  »Der spritzigsäuerliche Kick kommt hier vom Champagner«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Zwiebel • 150 g Porree (weiß) • 2 Knoblauchzehen • 300 g Kartoffeln • 30 g Butter • 1 l Hühnerfond • Meersalz • 1 Glas Weißwein (trocken) • 100 g Sahne • etwas Zitronensaft • Muskat • 75 – 100 g Parmesan • 4 EL Buttercroûtons • 1 Glas Champagner oder Winzersekt • evtl. etwas Olivenöl

  


  • Die Zwiebel schneide ich mit Liebe klein, ebenso ein Stück Porree. Den Knoblauch putzen, die Kartoffeln schälen, klein schneiden und waschen.


  • Dann gebe ich eine gute Nuss Butter in den Topf, dünste die Zwiebel mit dem Porree an, tue die Kartoffeln hinein, die Knoblauchzehen und gieße einen Liter Hühnerfond (oder Wasser) dazu. Ich salze das Ganze, lasse es aufkochen und auf kleiner Flamme 20 Minuten köcheln. Nach der Halbzeit gebe ich noch ein Glas trockenen Weißwein dazu.


  • Wenn alles gar ist, kommt die Suppe in den Mixer. Wenn man Zweifel hat, ob sie die richtige Konsistenz bekommt: einfach nicht alle Kartoffeln gleich mit hineingeben (oder umgekehrt etwas vom Fond zurückhalten). Die pürierte Suppe passiere ich durchs Haarsieb und gieße sie in den Topf zurück.


  • Dann schlage ich die kalte Sahne im metallenen Schlagkessel halbfest, salze sie leicht, gebe etwas Zitronensaft und ordentlich fein geriebenen Muskat hinein. Die Sahne stelle ich kalt.


  • Den Parmesan raspele ich hauchdünn und mache ein paar ganz kleine, feine Buttercroûtons: Dafür Weißbrot oder Toast (ohne Rinde) in Würfelchen schneiden und in Butter rösten.


  • Nun muss ich nur noch die Suppe kurz aufkochen und sofort ein Glas Champagner dazugeben, so bekommt sie einen spritzig-säuerlichen Kick. In heiße Tassen füllen und mit der Muskatnuss-Sahne ein köstliches Häubchen aufsetzen, nicht zu knapp bemessen! Darauf eine gute Prise vom geriebenen Parmesan und zum Schluss die Buttercroûtons und eventuell noch einen Hauch vom hervorragenden Olivenöl dazu. Schön heiß servieren und Komplimente kassieren!
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  Kohlsuppe zum Genießen


  » ... oder meinetwegen zum Abnehmen – beides wirkt!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    500 g Weißkohl • 1 Zwiebel • 2 – 3 Knoblauchzehen • 75 g Porree (weiß) • 75 g Knollensellerie • evtl. 2 Kartoffeln • 1 EL Olivenöl • 1 l Gemüsefond (oder Wasser) • Meersalz • 1 TL Kurkuma • 1 Prise Piment d’Espelette (oder Cayennepfeffer)


    Dekoration: 1 rote Paprika • 1– 2 EL Olivenöl • Meersalz • 1 Prise Zucker • etwas Kresse • grüne Sprossen (z. B. aus Linsen)

  


  • Ich putze die Gemüse und den Kohl und schneide alles ganz fein, von Hand natürlich. Wer nicht auf die Figur achten muss, darf sich gern auch zwei Kartoffeln gönnen.


  • Nun schwitze ich die Zwiebelwürfelchen im Olivenöl an, dann gebe ich die Knoblauchzehen, entkeimt und klein geschnitten oder gepresst, dazu. Ich gieße einen Dreiviertel- bis einen Liter Gemüsefond (oder Wasser) hinein und würze mit Salz, Kurkuma sowie einer Prise Piment d’Espelette. Außerdem gebe ich mein fein geschnittenes Gemüse und eventuell die Kartoffeln, in Würfelchen geschnitten, dazu. Und natürlich den Kohl.


  • So, nun kann alles 30 bis 40 Minuten bei kleiner Temperatur köcheln, es kann nichts schiefgehen: Man bekommt eine wunderschöne, goldgelbe Kohlsuppe.


  • Wer es gern bunter mag, gibt zum Schluss einfach geschälte rote Paprikaschoten dazu. Zuerst werden sie im Ganzen unter dem Grill geschwärzt, dann für ein paar Minuten in einen Gefrierbeutel verstaut – und schon lässt sich die Haut leicht abziehen. Anschließend viertele ich die Paprika, entferne Strunk und Kerne und brate sie kurz in Olivenöl mit etwas Salz und einem Hauch Zucker, ganz leicht nur, denn sie sollen knallrot bleiben. Ich schneide sie in kleine Würfel und gebe davon zwei bis drei Esslöffel in die knallgelbe Suppe. Noch ein paar Kresseblättchen und ein paar schöne grüne Sprossen obendrauf – das macht sich gut und schmeckt ganz toll.


  • Übrigens: Ich finde, Gemüse klein schneiden ist eine fabelhafte Beruhigungstherapie mit einem positiven Resultat, das man dann mit den Liebsten teilen kann. Bon appétit!


  TIPP: Zwiebeln bitte immer von Hand mit einem scharfen Messer schneiden. Im Mixer oder Cutter werden sie bitter!


  [image: ]


  Tomaten-Erdbeer-Suppe


  »Ich liebe sie an heißen Tagen sehr«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    1 Fleischtomate • 10 Kirschtomaten • 6 – 10 Erdbeeren (je nach Größe) • Meersalz • etwas Piment d’Espelette • 1– 2 TL Zitronensaft


    Dekoration: 4 Erdbeeren • 2 Minzblättchen • etwas Piment d’Espelette

  


  • Schöne, aromatische Tomaten wasche ich kurz ab und entferne den Strunk. Ich viertele die Fleischtomate und gebe sie mit den Kirschtomaten in den Mixer. Ich wasche die Erdbeeren kurz ab, sie sollen natürlich auch reif und aromatisch sein.


  • Um die Kerne herauszufiltern, passiere ich die Flüssigkeit durch ein Haarsieb, so wird das Süppchen wirklich elegant. Ich schmecke es mit Salz, einem Hauch Piment d’Espelette und ein bisschen Zitronensaft ab.


  • Nun die Suppe schnell in Teller füllen! Ich lege ein paar geviertelte Erdbeeren als Dekoration darauf, gebe einen Hauch fein geschnittene Minze darüber und noch etwas Piment d’Espelette. Gleich servieren, damit sich die Suppe nicht absetzen kann – aber selbst dann schmeckt sie noch genial. Ich entferne den grünen Strunk und gebe die Früchte ebenfalls in den Mixer. Eine Prise Meersalz dazu und alles kurz pürieren.


  [image: ]


  Eintopf von weißen Bohnen und Chorizo


  »Schon fertig! Er macht dir Freude, wenn du nach Hause kommst«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    250 g weiße Bohnen (getrocknet) • ¾ l Hühnerfond • 1 Zwiebel • 1 Nelke • 1 – 2 Knoblauchzehen • 1 Bouquet garni • 1 Möhre • 150 g Knollensellerie • ½ Bund glatte Petersilie • 100 – 150 g Chorizo • Meersalz • 100 g Sahne

  


  • Ich wasche die Bohnen und gebe sie mit einem guten Liter Wasser in den Topf. Aufgepasst: Jetzt noch kein Salz zugeben, sonst bleibt die Schale hart!


  • Die Bohnen sollen bei kleiner Hitze ungefähr 40 Minuten köcheln, dann kommt der Hühnerfond dazu. Ich ziehe die Zwiebel ab und stecke eine Nelke hinein. Die gebe ich so zur Suppe, außerdem die geschälten und entkeimten Knoblauchzehen, das Bouquet garni, die Möhre und den Knollensellerie (beides bitte ganz lassen).


  • Das alles muss schön köcheln, wenn nötig, kommt noch etwas Fond oder Wasser hinein. Sobald die Möhre und der Sellerie gar sind, fische ich sie aus der Suppe und stelle sie erst einmal beiseite. Die Bohnen koche ich, bis sie ganz gar sind, das kann drei Stunden dauern. Ich hole das Bouquet garni heraus.


  • Drei Kellen Suppe fülle ich ab und püriere sie im Mixer ganz fein. Ich gebe die Flüssigkeit zurück in die Suppe. Ich schneide die Möhre in Scheiben, den Sellerie in Stückchen. Die Petersilie schneide ich in feine Streifen, die Chorizo in dünne Scheiben. So, nun erst schmecke ich den Bohneneintopf kräftig mit Salz ab und ziehe die Sahne darunter, damit die Suppe schön weiß wird. Ich hebe Möhre, Sellerie, Chorizo und die Petersilie unter und wünsche guten Appetit!


  TIPP KNOBLAUCHBUTTER: Herrlich zum Eintopf ist Baguette, getoastet und mit Knoblauchbutter bestrichen. Dafür aromatisiere ich weiche Butter mit entkeimten und zerdrückten Knoblauchzehen, Meersalz und einem Spritzer Limettensaft. Alles verrühren, in Frischhaltefolie zu einer festen Rolle wickeln und im Kühlschrank fest werden lassen.
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  Gedämpfte Seezungenröllchen

  mit Karotten-Dill-Soße


  »Der feine Fisch harmoniert perfekt mit der raffinierten Soße«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    20 kleine Bundmöhren • Meersalz • 8 Frühlingszwiebeln • 1 l Bio-Karottensaft • 75 g Butter • 1 Bund Dill • 2 Seezungen (4 Doppelfilets) • 2 EL Olivenöl • Pfeffer

  


  • Als Erstes tourniere ich die kleinen gewaschenen Möhren: Ich halbiere sie und schneide sie schön in Form, lasse dabei etwas Grün dran. So werden sie blanchiert, kommen also für etwa drei Minuten in kochendes Salzwasser und werden sofort anschließend in Eiswasser abgeschreckt. Die Frühlingszwiebeln wasche ich, halbiere sie und schneide sie auf etwa sechs Zentimeter Länge. Sie werden ebenfalls kurz blanchiert und abgekühlt.


  • Für die Soße koche ich den Karottensaft, bis er eine sirupartige Konsistenz hat. Dann gebe ich die eiskalten Butterflocken unter ständigem Rühren dazu. Ich zupfe die zarten Blätter von den Dillstängeln, schneide sie klein und gebe die Hälfte davon in die Soße, die ich nur noch mit ein wenig Salz abschmecke.


  • Ich enthäute und filetiere die Seezungen. Wenn Ihnen das zu schwierig erscheint, bitten Sie den Fischhändler Ihres Vertrauens, die Seezungenfilets für Sie vorzubereiten. Um den Fisch besser rollen zu können, schneide ich die Filets von der Innenseite (dort, wo die Mittelgräte war) aus ein, etwa drei Viertel wird flach aufgeschnitten. Wir Profis nennen es den „Butterfly-Schnitt“. So kann ich die Filets öffnen, und es entsteht eine fast doppelt so große Fläche.


  • Nun salze ich die Innenseiten ein wenig und bestreue sie mit dem restlichen geschnittenen Dill. Danach lege ich die Filets auf eine doppelte Lage Frischhaltefolie und rolle sie fest auf, sie sehen dann aus wie kleine Würstchen, die am Ende auch gut verschlossen werden müssen, denn ich gare die Filets in der Folie für etwa acht Minuten bei 90 Grad im Wasserdampf.


  • Inzwischen brate ich die vorbereiteten Möhren und die Frühlingszwiebeln im Olivenöl an. Ich nehme den Fisch heraus, entferne die Folie und schneide die Seezungenrollen in zwei Hälften. Diese halbiere ich nochmals, am besten schräg, das sieht besonders dekorativ aus. Auf vorgewärmten Tellern dressiere ich die wunderbar zarte Seezunge, gebe noch etwas weißen Pfeffer aus der Mühle darüber und garniere mit dem Gemüse und der absolut köstlichen Soße. Bon appétit!
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  Forelle blau, kalt serviert


  »Besonders fein schmeckt sie kalt mit Zitronenmayonnaise«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Forellen (à ca. 400 g) • 1 Bund glatte Petersilie • 2 Frühlingszwiebeln (nur das Weiße und Hellgrüne) • 1 dünne Stange Porree • 2 Möhren • 1 Stück Knollensellerie (ca. 100 g) • 2 Zwiebeln • 1 Lorbeerblatt • 2 Zweige Thymian • 1 Nelke • Meersalz • 150 ml Weißweinessig


    Zitronenmayonnaise: 2 frische Eigelb • 250 ml Olivenöl • 1 – 2 Zitronen • 1 Prise Salz • 1 Prise Zucker

  


  • Die küchenfertigen Forellen wasche ich ganz vorsichtig und passe auf, dass die Schleimschicht nicht verletzt wird – sie sorgt für die blaue Farbe. Ich lege ihnen noch ein paar Stängel glatte Petersilie in den Bauch und brauche dann einen Topf mit einem Siebeinsatz, in den die Forellen der Länge nach hineinpassen. Wenn man den nicht hat, nimmt man dafür später eine Stoffserviette zu Hilfe.


  • Für den Fischsud putze ich schönes frisches Gemüse: die Frühlingszwiebeln (nur das Weiße und Hellgrüne) werden längs halbiert, ebenso der dünne Porree. Ich putze die Möhren, lasse ein wenig Grün dran und halbiere sie auch längs. Der Sellerie wird geputzt und gewürfelt, die kleinen Zwiebeln werden geputzt und geviertelt. Außerdem nehme ich das Lorbeerblatt, die restliche Petersilie, den Thymian und die Nelke. Alles zusammen wird im Fischtopf in anderthalb Liter kräftig gesalzenem Wasser nicht zu weich gegart.


  • Mit einer Schaumkelle hole ich das Gemüse aus dem Topf, stelle es warm, lasse das Wasser noch einmal aufkochen und gieße den Weißweinessig hinein. Mit dem Siebeinsatz (oder in einer Stoffserviette) gebe ich nun die Forellen hinein, lasse das Essigwasser noch einmal aufkochen und die Forellen im Wasser dann sechs bis acht Minuten leise köcheln. Ob sie gar sind, kann man ganz einfach testen: Bitte an der Rückenflosse zupfen – sie muss sich leicht herausziehen lassen.


  • Ich lasse die Forellen abkühlen und mache inzwischen eine Zitronenmayonnaise: Wie immer die Eigelb im Schlagkessel mit dem Schneebesen verrühren, das Olivenöl unter Rühren in einem dünnen Strahl zugießen und mit Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken. Besonders fein zur kalten Forelle ist grüner Spargel, den ich längs halbiere und nur kurz in Salzwasser blanchiere. Eine delikate Alternative zur normalen Forelle blau.
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  Langostinos mit Ananassalat

  und Sauce Piperade


  »Raffiniert süß-sauerscharf«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    12 Langostinos (ohne Kopf) • 2 EL Olivenöl • Meersalz • 1 Spritzer Limettensaft


    Koriandersirup: 50 g Zucker • 1 TL Korianderkörner


    Ananassalat: 1 Baby-Ananas (250 g Fruchtfleisch) • 1 rote Spitzpaprikaschote • 2 Frühlingszwiebeln • 2 EL Koriandersirup


    Sauce Piperade

  


  • Aus 50 Milliliter Wasser, dem Zucker und dem Koriander koche ich einen kleinen Sirup, lasse ihn abkühlen und gieße ihn durch ein Haarsieb, um die Körner herauszufiltern.


  • Ich schäle die Ananas und schneide sie zuerst in Scheiben. Den harten Strunk entferne ich und schneide das Ananasfruchtfleisch dann in sehr feine Würfelchen.


  • Die Paprika halbieren, unter dem Grill schwarz rösten, damit man die Haut gut abziehen kann. Das Paprikafleisch wird auch in sehr feine Würfelchen geschnitten. Ebenso das Grüne von den Frühlingszwiebeln. Alle Zutaten für den Ananassalat tue ich in eine Schüssel und beträufele sie mit dem Koriandersirup.


  • So, nun schneide ich die Langostinos mit einer Schere am Rücken auf und klappe sie auseinander. Im heißen Olivenöl brate ich die Langostinos auf der Fleischseite etwa zwei Minuten sehr heiß an. Ich würze sie mit Meersalz und Limettensaft.


  • Ich finde, am schönsten sieht es aus, wenn man den Ananassalat auf dem Teller in einem Ring anrichtet. Daneben drapiere ich dann einen Spiegel von der Sauce Piperade und lege die Langostinos darauf. Voilà!
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    Warten auf den großen Auftritt: Silber-Saucieren in Leas Restaurant
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  Saibling im Grünen


  »Die Gemüse werden getrennt gekocht, das macht etwas Mühe«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    4 Saiblingsfilets (à ca. 300 g) • Meersalz


    Gemüsebeilage: 16 Stangen grüner Spargel • ½ Schalotte • 100 g frische Erbsen aus der Schote • 240 g Kaiserschoten • 8 Frühlingszwiebeln • 60 g Butter • Meersalz • etwas Zitronensaft • 20 ml Gemüsefond • 50 ml Sekt • etwas Gartenkresse • weißer Pfeffer • 3 EL Sahne

  


  • Den grünen Spargel am unteren Ende großzügig abschneiden und schälen. Ich schneide die Spitzen ab, die Stangen teile ich in etwa vier Zentimeter lange Stücke, die ich dann längs halbiere. Die Schalotte schneide ich wie üblich in feine Würfelchen.


  • Ich pale die Erbsen und blanchiere sie zwei Minuten im kochenden Salzwasser. Mit Eiswasser abschrecken. Die Spitzen der Kaiserschoten schneide ich oben und unten ab, falls sie einen Faden haben, ziehe ich ihn heraus. Ich schneide die Schoten dann schräg in einen Zentimeter breite Scheibchen. Ich wasche und putze die Frühlingszwiebeln. Vom Grün schneide ich so viel ab, dass die Frühlingszwiebeln vier Zentimeter lang sind. Bitte auch sie halbieren.


  • Im Topf zerlasse ich einen Esslöffel von der Butter und schwitze die Frühlingszwiebelstücke darin an, dann gebe ich die Kaiserschotenstreifen dazu und lasse alles vier Minuten schmoren. Ich salze das Ganze und gebe noch einen Spritzer Zitronensaft mit hinein.


  • Den grünen Spargel schmore ich ebenfalls in einem Esslöffel Butter mit den Schalottenwürfelchen und gebe Salz darüber. Dann gieße ich ein bisschen Gemüsefond an und lasse den Spargel garen, nicht zu sehr, er soll noch etwas knackig bleiben. Ich hole ihn mit der Schaumkelle heraus und lege ihn auf einen vorgewärmten Teller. An den Spargelsud gieße ich einen Schuss guten Sekt, lasse es ein wenig köcheln und rühre einen weiteren Esslöffel Butter unter, kalte natürlich. Zum Schluss schmecke ich noch mit ein paar Tropfen Zitronensaft ab.


  • Die Saiblingsfilets wasche ich, bestreue sie mit Meersalz und gare sie bei nicht zu großer Hitze etwa acht Minuten auf Dampf.


  • Ich erwärme Erbsen und Kaiserschoten schnell noch einmal, dressiere die Gemüse abgetropft und bunt gemischt auf die vorgewärmten Teller und achte darauf, dass die Spargelspitzen schön zu sehen sind. Ich drapiere die Fischfilets darauf, gebe etwas Meersalz darüber und einen Hauch Gartenkresse. Den Spargel- und Erbsen-Jus gieße ich zusammen, passiere ihn durchs Sieb und montiere mit etwas kalter Butter. Mit Salz, weißem Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken, die geschlagene Sahne unterziehen und die Soße über die Gemüse träufeln.
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  Gebratener Kabeljau mit Tomaten-Sablés


  »Sieht viel komplizierter aus, als es ist«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    4 Kabeljaufilets mit Haut (à ca.180 g) • 2 EL geklärte Butter


    Sablé-Teig: 150 g Parmesan • 75 g Mehl • 30 g Butter • 1 Eigelb


    Belag: 2 – 3 Tomaten • 400 g Baby-Gemüse (z. B. Möhren, Zucchini, grüner Spargel, Maiskolben) • Salz • 25 g Butter

  


  • Ich reibe Parmesan fein und verknete ihn mit Mehl, Butter und Eigelb zu eine glatten Teig, das dauert ein wenig. Ich rolle ihn aus und schneide ihn dann in zwölf Rechtecke (8 x 5 cm). Ich lege ein Backblech mit Backpapier aus und die Teigrechtecke darauf. Sie werden bei 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) im vorgeheizten Ofen etwa 12 Minuten gebacken.


  • Inzwischen häute ich die Tomaten, entkerne sie und schneide das Fruchtfleisch in feine Würfelchen. Das Baby-Gemüse wird geputzt und portionsweise zwei Minuten im kochenden Salzwasser blanchiert. Ich nehme es heraus und gebe es sofort in Eiswasser zum Abschrecken. Jetzt muss ich es nur noch abtropfen lassen und in einer guten Nuss Butter schwenken.


  • Die Kabeljaufilets brate ich auf der Haut in geklärter Butter stramm an, die Haut soll schön kross werden. Im vorgeheizten Backofen lassen ich sie dann bei 120 Grad (Gas Stufe 1) noch etwa fünf Minuten nachziehen, so werden sie gar und köstlich.


  • Auf vorgewärmten Tellern richte ich die Filets an und dekoriere für jeden Gast ein Sablé mit Tomatenwürfelchen und dann etwas Baby-Gemüse. Die restlichen Sablés serviere ich dazu.
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  Lachs-Confit auf Selleriepüree


  »Alle fragen, wie ich den Lachs mache: einfach und genial!«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    ½ l Olivenöl • 300 g Lachsfilet ohne Haut • Fleur de Sel • etwas Piment d’Espelette


    Selleriepüree: 300 g Knollensellerie (geputzt) • ½ l Milch • 200 g Sahne • etwas Zucker • Meersalz


    Dekoration: etwas Schnittlauch

  


  • Zunächst heize ich den Backofen auf 65 Grad vor. Dann erhitze ich das Öl in einer Kasserolle auf etwa 40 Grad. Die Temperatur ist leicht zu prüfen: Wenn Sie mit dem Finger ins Öl tauchen, muss es etwas heißer sein als Ihr Badewasser.


  • Wie üblich nehme ich erstklassigen Lachs. Ich spüle ihn kurz ab, tupfe ihn trocken und schneide ihn in Stücke von etwa 3 mal 6 Zentimetern. So lege ich ihn in eine kleine vorgewärmte Auflaufform und gieße das warme Öl hinein – die Lachsfilets sollen ganz bedeckt sein! Die Form verschließe ich gut mit Frischhaltefolie und lasse den Fisch so etwa 40 Minuten im Backofen ziehen. Das Geheimnis: Die Lachfilets sollen nicht fertig garen, sondern durch und durch warm werden. Bei höherer Temperatur würde das Eiweiß aus dem Fisch laufen.


  • Inzwischen mache ich mein Selleriepüree. Ich verspreche Ihnen, Sie werden es lieben, auch wenn Sie als Kind Sellerie gehasst und darum aus der Suppe gefischt haben! Ich putze also den Sellerie, schneide ihn in Würfel und gebe die Würfel in einen Topf. In einem anderen Topf erhitze ich die Milch zusammen mit der Sahne. Ich lasse die Mischung kurz aufkochen und gieße sie dann über die Selleriewürfel. Noch eine Prise Zucker hinein und den Sellerie bei niedriger Temperatur weich kochen. Ist der Sellerie gar, kommt alles in den Mixer der Küchenmaschine und wird ordentlich püriert. Achten Sie bitte darauf, dass keine Stückchen drinbleiben. Erst jetzt schmecke ich die Püreemischung mit Meersalz ab.


  • Damit das Püree wirklich ganz fein wird und es mit diesem edlen Lachs aufnehmen kann, streiche ich den pürierten Sellerie sogar noch einmal durchs Haarsieb – so wird er perfekt.


  • Vom heißen Püree gebe ich für jeden drei Nocken auf schön vorgewärmte Teller. Ich hebe den Lachs aus dem Öl, tupfe ihn mit Küchenpapier ab und lege die Lachsstückchen vorsichtig aufs Püree. Zwei Halme Schnittlauch darauf sehen toll aus.
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  Sanft gegarter Lachs


  »Kinderleicht! Aber der Fisch muss über Nacht marinieren!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    750 g Lachsfilet mit Haut • 5 EL grobes Meersalz • 2 TL Fenchelsamen • 1 EL Zucker • Meersalz • 3 Frühlingszwiebeln • 1 EL Butter • Pfeffer • etwas Salzzitrone • evtl. etwas Porreegrün • evtl. 100 g Keta-Kaviar


    Soße: 2 Eigelb (hart gekocht) • 1 Eigelb • ½ TL scharfer Senf (z. B. Dijon originale) • 100 ml Sonnenblumen- oder Traubenkernöl • 1 Bio-Limette • ¼ Salzzitrone

  


  • Ich nehme frischen Lachs bester Qualität, die Haut soll dranbleiben. Das Schwanzstück (150 Gramm) schneide ich ab. Das große Stück Lachs kommt in den Kühlschrank.


  • Ich vermische zwei Esslöffel grobes Meersalz mit Fenchelsamen und Zucker. Das restliche Salz gebe ich auf einen Teller, lege das kleine Schwanzstück mit der Hautseite drauf und gebe den Salz-Mix auf den Fisch. So lasse ich ihn über Nacht marinieren.


  • Für die Soße koche ich Eier, nehme nur die Eigelb. Die rühre ich mit einem frischen Eigelb und scharfem Senf glatt. Ich lasse langsam gutes Sonnenblumen- oder Traubenkernöl hineinlaufen und schlage alles mit dem Schneebesen zu einer Mayonnaise.


  • Ich reibe die Schale der Limette ab und presse die Limette aus. Den Saft gebe ich zur Senfmischung und gieße noch einen Schluck heißes Wasser hinein, damit meine Mayonnaise cremig wird. Ich passiere alles durchs Haarsieb. Jetzt kommt die Limettenschale hinein und die fein gewürfelte Schale der Salzzitrone. Eventuell ziehe ich etwas warmes Wasser drunter, für die perfekte Konsistenz.


  • Den marinierten Lachs befreie ich unter fließendem Wasser vom Salz, enthäute ihn und schneide ihn in feine Würfel, die ich beiseitestelle. Auch vom großen Stück Lachs ziehe ich jetzt die Haut ab, schneide ihn in vier Tranchen und salze ihn von beiden Seiten. Dann gare ich ihn ganz sanft à la BASIC (rechts).


  • Inzwischen putze ich drei Frühlingszwiebeln und schneide sie in feine Ringe, das Weiße und Hellgrüne dünste ich in etwas Butter an, das Dunkelgrüne stelle ich beiseite. Auf vorgewärmten Tellern richte ich dann die Lachstranchen an und gebe ein paar Zwiebelringe, einen Hauch Pfeffer und meine marinierten Lachswürfel darauf. Eventuell noch ein bisschen Zitronenconfit (Schale der eingelegten Salzzitronen, in feine Würfel geschnitten) dazu und auf jeden Fall das frische Grün der Frühlingszwiebeln – voilà, das Festessen ist fertig. Die Soße wird dazugereicht. Wer mag, gibt zur Dekoration einen Hauch ganz fein gewürfeltes Porreegrün über den Lachs. Und an Festtagen vielleicht ein bisschen Keta-Kaviar!


  
    BASIC


    Schonend garen – ohne Fett
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    »Sie wissen ja, Lachs ist mein Lieblingsfisch. Er soll von bester Qualität sein, dann schmeckt er so vorzüglich«


    SO GEHT’S:


    • Ich ziehe die Haut vom frischen Lachs ab und schneide ihn in Tranchen.


    • Eine beschichtete Pfanne erhitze ich und lege sie mit Backpapier aus. Den Lachs lege ich hinein und lasse ihn bei hoher Temperatur etwa sechs Minuten garen.


    • Dann kommt der Lachs noch bei 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe 2) für etwa drei bis vier Minuten in den vorgeheizten Backofen, so dass er perfekt ist – ganz ohne Fett, denn der Fisch selbst ist ja fett genug.


    »Eine neue Garmethode – super für fetten Fisch«
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  Zanderfilet mit Rieslingsoße

  und Parmesankartoffeln


  »Filmreif – ich habe es auf der Berlinale serviert«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    4 Zanderfilets (à ca. 180 g) • 25 g Butter • Meersalz


    Kartoffelnocken: 8 festkochende Kartoffeln (ca. 800 g) • 1 EL Olivenöl • Meersalz • 2 Stängel glatte Petersilie • 2 EL Parmesan


    Rieslingsoße: 2 Zwiebeln • 1 Knoblauchzehe • Meersalz • 2 EL Olivenöl • 100 ml Riesling • 100 ml Muschelfond (oder Gemüse- oder Hühnerfond) • 50 – 100 g Sahne • ½ TL Zitronensaft • Muskat


    Garnitur: 4 hauchdünne Scheiben Baguette • etwas geklärte Butter • 1 – 2 Stängel glatte Petersilie • 2 TL Weißbrotbrösel • 2 TL Parmesan

  


  • Zuerst gare ich acht mitteldicke Kartoffeln einer festkochenden Sorte in ihrer Schale. Inzwischen mache ich die Soße: Ich schneide die kleinen Zwiebeln sehr fein. Die Knoblauchzehe entkeime ich, blanchiere sie zwei Minuten in kochendem Salzwasser und schrecke sie dann eiskalt ab. Beides dünste ich in zwei Esslöffel Olivenöl nur ganz leicht an. Ich lösche mit drei bis vier Esslöffel Wasser ab, lasse alles einkochen und gebe dann guten Riesling, etwas Salz und Fond dazu: Ich liebe es mit meinem Muschelfond, Gemüse- oder Hühnerfond tun es aber auch. Bei geschlossenem Deckel lasse ich die Soße eine halbe Stunde köcheln. Sie kommt anschließend in den Mixer, wird sehr fein püriert, noch einmal durchs Haarsieb passiert und in einem kleinen Topf bereitgehalten. Ich schlage die Sahne, salze sie, gebe ein paar Spritzer Zitronensaft hinein, aromatisiere mit etwas Muskat und stelle sie parat.


  • Nun kommt die Garnitur: Vom Baguette schneide ich ganz schräg vier hauchdünne, große Scheiben ab (am besten, Sie frieren es vorher ein) und bestreiche sie mit einem Hauch geklärter Butter. Ich lege ein Backblech mit Backpapier aus, die Brotscheiben darauf und decke sie mit einem zweiten Backblech ab, damit sie sich nicht wölben. Im Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) lasse ich sie zehn Minuten hellbraun rösten. Ich mische einen fein gehackten Teelöffel platte Petersilie mit dem Weißbrot und dem Parmesan, die ich beide sehr fein gerieben habe.


  • Ich brate den Zander: für jeden ein Filet, sorgfältig entgrätet, gewaschen und mit Küchenpapier abgetupft. In einer heißen beschichteten Pfanne zerlasse ich eine Nuss geklärte Butter. Ich salze die Filets und gebe sie sofort in die Pfanne, mit der Hautseite nach unten. Schön kross anbraten und dann zur perfekten Garung für zwei bis drei Minuten in den 180 Grad heißen Backofen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) stellen.


  • Jetzt sind die Kartoffeln gar, sie werden gepellt und geviertelt. Ich gebe sie in eine vorgewärmte Schale, beträufele sie mit etwas feinem Olivenöl und gebe Meersalz darüber. Dann zerdrücke ich sie mit der Gabel und mische die gehackte Petersilie darunter. Ich dressiere sie in Nocken auf Tellern, gern nicht zu flachen – und immer schön angewärmt. So, die Kartoffeln werden nun mit etwas gehobeltem Parmesan bestreut, die Zanderfilets kommen mit der krossen Haut obendrauf.


  • Die Soße habe ich noch einmal erhitzt, ich hebe ein bis zwei Esslöffel von der geschlagenen Sahne darunter – nicht verrühren! Die Sahne soll darauf schwimmen und ihr Leichtigkeit verleihen. Für jeden gebe ich eine kleine Kelle Soße um den Fisch und noch einen kleinen Teelöffel Sahne obendrauf. Die feine geröstete Baguettescheibe bekommt die Parmesan-Petersilien-Haube. So serviere ich sie zum Zander. Dazu gibt es natürlich den feinen Riesling, der auch in der Soße steckt. Viel Vergnügen und Genuss pur wünsche ich Ihnen!
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    Raffinierte Zander-Garnitur: Baguette mit einer Parmesan-Petersilien-Haube
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  Doradenfilets auf Sauce Piperade


  »Geben Sie nicht zu wenig von der köstlichen Soße auf den Teller«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    2 Doraden (4 Doradenfilets) • Meersalz • 3 EL Olivenöl • 3 Stängel Petersilie • 1 Piquillo (aus der Dose)


    Sauce Piperade: 4 braune Champignons • 1 Zwiebel • 1 EL Butter • 100 ml Weißwein (trocken) • 200 ml Hühnerfond • 2 – 3 Stängel Liebstöckel • 100 g Sahne • 150 g eingelegte Piquillos • Meersalz


    Meeresfrüchte-Ravioli

  


  • Ihr Fischhändler filetiert Ihnen die frischen Doraden, die Haut bleibt dran und wird mit einem scharfen Küchenmesser schräg eingeschnitten. Falls noch Gräten im Filet stecken sollten, ziehe ich sie mit einer großen Pinzette heraus. So wird Fisch ein Genuss!


  • FÜR DIE SAUCE PIPERADE, die pikante Piquillo-Soße, putze ich Champignons und schneide sie in feine Würfel. Außerdem die mittelgroße Zwiebel, die ich mit Liebe in kleine Würfelchen schneide. Dazu benutze ich am liebsten die Messer aus meiner eigenen Serie („First Class de Luxe Lea Linster“ von Solicut).


  • Zwiebel und Champignonwürfelchen brate ich in etwas Butter an und lösche mit gutem Weißwein und Hühnerfond ab. Ich gebe den frischen Liebstöckel hinein und koche die Flüssigkeit auf die Hälfte ein. Dann gebe ich die Sahne dazu, lasse die Soße einmal aufkochen und noch ein wenig köcheln.


  • Inzwischen schneide ich die Piquillos in feine Würfel. Die Paprika aus dem Baskenland gibt es in sehr guter Qualität in der Dose zu kaufen. Sie schmecken mildwürzig und haben ein wenig Süße – perfekt also zu Fisch und Meeresfrüchten.


  • Die Piquillo-Würfel lasse ich eine Minute mitkochen, püriere die Soße dann mit dem Stabmixer und passiere sie durch ein feines Sieb, damit sie ganz fein und glatt wird. Zum Schluss schmecke ich noch mit ein bisschen Meersalz ab. Voilà.


  • Jetzt mache ich meine Meeresfrüchte-Ravioli dazu.


  • Die Doradenfilets auf beiden Seiten salzen. Das Olivenöl in der Pfanne erhitzen und die Fischfilets zuerst auf der Hautseite schön kross braten. Auf der Fleischseite dürfen sie nur leicht gebraten werden, sonst wird der Fisch trocken.


  • Zum Dekorieren wärme ich die Teller vor. Ich schneide etwas Petersilie in feine Streifen, dazu ein Stückchen Piquillo klein, mische beides mit ein bisschen Olivenöl und Petersilie.


  • Ich gebe zunächst einen Spiegel von der Sauce Piperade (etwa ein bis zwei Esslöffel) auf jeden Teller, auf den lege ich meine gebratene Dorade mit der Hautseite nach oben. Ich dekoriere die Meeresfrüchte-Pasta daneben und gebe etwas von dem Piquillo-Petersilienöl darüber. Sieht das nicht toll aus?
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  Junger Matjes

  auf Bohnen-Paprika-Salat


  »Wunderbar auf meinem grünen Salat mit Biss«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    200 g Schneidebohnen • 1 grüne Paprikaschote • Salz • 4 Matjesfilets • 4 Radieschen • 2 Frühlingszwiebeln


    Salatsoße: 1 EL Traubenkernöl • 2 TL scharfer Senf (z. B. Dijon originale) • 2 TL Zitronensaft • Meersalz • Pfeffer • 3 EL Sahne • 1 TL Wasabi (japanischer Meerrettich)

  


  • Auch wenn man den Matjes heute schon rund ums Jahr essen kann – im Mai/Juni hat er seine wahre Saison. Und da wir in Luxemburg nicht allzu weit von Holland entfernt sind, kenne und liebe ich diese besonders milden Salzheringsfilets schon seit meiner Kindheit.


  • Ich wasche die Schneidebohnen, trockne sie mit Küchenpapier und schneide sie dann schräg in feine Streifchen. Die grüne Paprika enthäute ich – entweder lasse ich die Haut unter dem Grill schwarz werden, oder ich schwärze die Haut mit einem Bunsenbrenner, wie ich ihn auch für meine Crème brûlée verwende. Zum Schluss löse ich den Paprikastängel aus, gebe die heiße Paprika kurz in einen Plastikbeutel und verschließe ihn. Danach lässt sich die Haut ganz leicht abziehen. Ich entferne die Kerne und das Weiße im Innern der Paprika. Dann schneide ich das Paprikafleisch in wirklich hauchdünne Streifen.


  • Inzwischen bringe ich in einem großen Topf Wasser zum Kochen, tue Salz hinein und gare die fein geschnittenen Schneidebohnen etwa drei Minuten darin. Ich gebe Eis und etwas kaltes Wasser in eine Glasschüssel, fische die fertigen Schneidebohnen mit einer Schöpfkelle aus dem sprudelnden Wasser und gebe sie sofort ins Eiswasser. Voilà, so bleiben sie kräftig grün! Ich hebe sie aus dem Eiswasser (wieder mit der Schaumkelle) auf Küchenpapier und dekoriere jetzt einige Streifen von Paprika und Schneidebohnen auf einen weißen Teller – ganz nach Lust und Laune.


  • Dann mische ich die restlichen Paprika und Schneidebohnenstreifen mit etwas Salz. Dazu mache ich eine kleine Salatsoße aus Traubenkernöl, scharfem Senf, Zitronensaft, Meersalz, Pfeffer und etwas Sahne, damit alles gut bindet. Den besonderen Kick erreiche ich mit ein bisschen Wasabi: Der gibt dem Ganzen seine schöne Farbe und die richtige Schärfe.


  • Ich hebe die Bohnen-Paprika-Mischung unter die Soße und verteile sie in die Mitte der Teller. Darauf lege ich die Matjesfilets. Alles dekoriere ich mit sehr fein geschnittenen Radieschen und feinen Ringen von Frühlingszwiebeln. Genießen Sie den jungen Matjes, am besten mit einem Bier!
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  Rouget auf Soup poisson


  »Rotbarben und feine Fischsuppe – wie in Marseille«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Rouget-Filets (à ca. 125 g) • 2 EL geklärte Butter


    Fischsuppe: 400 g Fischkarkassen • 1 Möhre (150 g) • 1 Stück Knollensellerie (150 g) • 1 Fleischtomate • 1 EL Olivenöl • 3 EL Tomatenmark • 300 ml trockener Weißwein (z. B. Riesling) • 3 – 4 Safranfäden • ½ TL Fenchelsaat • je ½ rote, grüne, gelbe Paprikaschote • 2 – 3 Kartoffeln (z. B. La Ratte) • 3 Mini-Zucchini


    Rouille: 1 Eigelb • 1 Knoblauchzehe • 2 Safranfäden • 1 Kartoffel • 100 ml Olivenöl • Salz • Pfeffer • 2 TL Zitronensaft

  


  • Zuerst koche ich meine Fischsuppe. Dafür lasse ich mir vom Händler Fischkarkassen einpacken, und zwar nur von Rougets (Rotbarben), Seezungen, Butt, St.-Petersfisch, Steinbeißer und Seeteufel. Nehmen Sie für Fischsuppen und Fonds bitte keine Karkassen von Süßwasserfischen – die haben nicht genug Geschmack.


  • Ich putze die Möhre und den Sellerie und schneide beides in Stücke. Auch die Tomaten schneide ich klein. Dann brate ich die Karkassen scharf im Olivenöl an. Ich gebe die Gemüsewürfel mit hinein und auch das Tomatenmark. Ist es angegart, lösche ich mit dem Weißwein ab. Ich gebe noch ein bisschen Safran und Fenchelsaat mit in den Topf und lasse alles 25 Minuten kochen. Danach gieße ich das Ganze durch ein Sieb.


  • Die Paprikaschoten lasse ich unter dem Grill schwarz werden, um sie gut enthäuten zu können. Das Paprikafleisch schneide ich in feine Würfel, die ganz kleinen Kartoffeln von der Sorte La Ratte und die Mini-Zucchini gebe ich ganz in die Fischsuppe. Ich lasse das Gemüse sechs Minuten in der Suppe kochen.


  • Außerdem mache ich meine Rouille, das geht so einfach wie Mayonnaise. Also, das Eigelb mit dem fein gehackten Knoblauch, den Safranfäden, der gekochten, gepellten und zerdrückten Kartoffel vermischen und das Olivenöl langsam hineinlaufen lassen. Dabei immer weiter mit dem Schneebesen oder dem Handrührgerät schlagen. Jetzt noch Salz, Pfeffer und Zitronensaft unterziehen – perfekt!


  • Inzwischen mache ich geklärte Butter in einer Pfanne heiß und brate die Rouget-Filets auf der Hautseite darin stramm an, die Haut soll knusprig werden. Ich drehe die Filets um, schalte den Herd aus und lasse sie in der Pfanne gar ziehen.


  • Die Fischsuppe wird nun heiß in vorgewärmten tiefen Tellern serviert, darauf lege ich für jeden ein schönes Rouget-Filet. Und dazu gibt es frische Baguettescheiben, die mit Rouille bestrichen werden – fast wie in Marseille. Genießen Sie’s!
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  Jakobsmuscheln auf Chicorée

  an Orangenvinaigrette


  »Diese Vinaigrette ist der Hit!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    12 Jakobsmuscheln • 1 EL Olivenöl • Meersalz • 2 Chicorée • 1– 2 Orangen (12 Filets) • 30 g Rauke


    Vinaigrette: ¼ rote und ¼ gelbe Paprika • ½ Schalotte • 1 Tomate • 5 Blätter Basilikum • 2 EL Weißweinessig • Salz • Pfeffer • 4 EL Olivenöl • 5 EL Orangensaft (frisch gepresst) • Piment d’Espelette

  


  • Die Vinaigrette braucht hier genauso viel Liebe wie die edlen Jakobsmuscheln. Ich nehme also die rote und die gelbe Paprika und schwärze – wie immer – die Haut unter dem Grill, damit ich sie gut abziehen kann. Das Paprikafleisch schneide ich dann in sehr feine Würfel – Sie wissen schon: Brunoise. Außerdem schneide ich die halbe Schalotte in feine Würfel. Ich enthäute und entkerne die kleine Tomate und schneide das Fleisch ebenfalls in sehr feine Würfelchen. Das Basilikum wasche und trockne ich und schneide es in sehr feine Streifen.


  • Ich nehme den Weißweinessig und gebe Salz, Pfeffer und die Schalottenwürfelchen hinein. Dann schlage ich das sehr feine Olivenöl darunter und den frisch gepressten Orangensaft. Ich schmecke mit einem Hauch Piment d’Espelette ab, gebe die Paprika- und Tomatenwürfelchen dazu und das Basilikum.


  • Ich putze den Chicorée und teile ihn in Blätter. Von der Orange schneide ich die Schale und die weiße Haut herunter und löse zwölf schöne Orangenfilets heraus.


  • Nun bestreiche ich die frischen Jakobsmuscheln mit etwas feinstem Olivenöl, gebe ein wenig Meersalz darauf und brate sie in einer Grillpfanne sehr heiß, so dass sie kariert werden.


  • Auf Tellern oder einer schönen Platte richte ich zuerst die Chicoréeblätter mit den Orangenfilets an. Darauf drapiere ich meine gebratenen Jakobsmuscheln, gebe ein wenig Rauke darüber und zum Schluss die feine Orangenvinaigrette. Genießen Sie dieses elegante Essen!


  TIPP: Orangenvinaigrette schmeckt auch exzellent zu Hummer, Langusten, Calamari, Rotbarbe – und kaltem Spargel.
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  Bandnudeln mit Tomaten

  und Frühlingszwiebeln


  »So einfach und so köstlich!«


  FÜR 3 PERSONEN


  
    2 Knoblauchzehen • 200 g Kirschtomaten • 1 Bund Frühlingszwiebeln • 1 TL Salz • 400 g frische Bandnudeln • 3 EL Olivenöl • Meersalz • Piment d’Espelette • 50 g Parmesan

  


  • Ich ziehe die Haut vom Knoblauch ab und – wenn er nicht ganz jung und frisch ist – nehme den Keim in der Mitte heraus. Der Knoblauch wird in kleine Stücke geschnitten oder nur zerdrückt, ganz nach Wunsch. Die Kirschtomaten wasche ich ab und entstiele sie. Ich putze die Frühlingszwiebeln, wasche sie und schneide sie in zwei bis drei Zentimeter lange Stücke.


  • Nun erhitze ich in einem großen Topf Salzwasser und gare die frisch gemachten Bandnudeln darin. Sie wissen ja, das dauert bei meinem Teig nur zwei bis drei Minuten, denn die Pasta soll ja unbedingt einen kleinen Biss behalten.


  • Inzwischen erhitze ich das Olivenöl in der Pfanne und dünste darin den Knoblauch, die Kirschtomaten und grünen Frühlingszwiebelstücke an. Ich gebe die abgetropften Bandnudeln in die Pfanne und außerdem die weißen Stücke der Frühlingszwiebeln. Ich schwenke alles gut durch und schmecke mit Meersalz und etwas Piment d’Espelette ab. Zum Schluss hebe ich den frisch geriebenen Parmesan darunter. Für alle, die mehr mögen, stelle ich noch ein Schälchen mit frischem Parmesan bereit.
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  Risotto mit Safranfäden


  »Das Basisrezept lässt sich gut verändern«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    200 g Risotto-Reis (z. B. Arborio) • 1 Schalotte • 30 g Butter • Meersalz • 100 ml Champagner oder guter Winzersekt • ½ – 1 TL Safranfäden • 600 ml Hühnerfond • 2 – 3 EL Parmesan


    Beilage: 12 –16 geschmorte Tomaten

  


  • Den Reis spüle ich ordentlich unter fließendem Wasser ab und lasse ihn abtropfen.


  • Die kleine Schalotte putze ich und würfele sie ganz fein – wie immer mit Liebe und einem scharfen Messer. Ich zerlasse die Butter im Topf, dünste die Zwiebelwürfel darin an und gebe den Reis dazu. Jetzt salzen und den Reis immer schön umrühren! Wenn der Reis glasig gedünstet ist, lösche ich mit einem guten Schuss Champagner ab.


  • Die Safranfäden zugeben und den ersten Schuss vom heißen Hühnerfond. Der Fond wird so nach und nach dazugegossen, aber immer erst, wenn die Flüssigkeit wieder verkocht ist. Aufgepasst: Bei jedem Risotto muss man ständig daneben stehen und immer wieder gut umrühren!


  • Aber bei aller Aufmerksamkeit kann ich nebenbei noch schnell ein paar Tomaten schmelzen: Kirschtomaten abspülen und kurz in einer Pfanne in heißem Olivenöl anbraten.


  • Nach etwa 20 Minuten habe ich ein wunderbar cremiges Risotto, zum Schluss hebe ich nur noch geriebenen Parmesan unter und richte es mit einigen geschmorten Tomaten an.


  TIPP: Das Risotto wird noch cremiger, wenn Sie zum Schluss eine Schnitte Butter unterrühren.


  
    VARIATION: Risotto mit Pilzen


    • Das Risotto koche ich wie gewohnt, ich lasse nur die Safranfäden weg. Zum Schluss ziehe ich zwei bis drei Esslöffel geschlagene Sahne darunter und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Inzwischen putze ich 250 Gramm Pilze und sautiere sie in zehn Gramm heißer Butter. Salzen, pfeffern und die Pilze über das Risotto geben. Voilà! Am besten schmeckt es mir natürlich mit Steinpilzen oder Pfifferlingen.
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    Auf die Konsistenz kommt’s Lea an: Perfektes Risotto soll cremig sein
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  Ravioli für Schlaue


  »Die Füllung ist einfach und

  lässt sich herrlich variieren«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    250 g Nudelteig (BASIC rechts) • Salz • 25 g Butter • Meersalz • weißer Pfeffer • ½ Bund Majoran • 40 g Parmesan • 2 TL Olivenöl


    Füllung: 2 – 3 Pellkartoffeln (ca. 300 g) • 1 Zwiebel • 1 EL Butter • 2 EL Hühnerfond • 40 g durchwachsener Speck • 2 EL Mascarpone • 70 g Parmesan • Muskat • evtl. Meersalz

  


  • Ich koche die Kartoffeln gar, pelle sie und zerdrücke sie mit einer Gabel oder der flotten Lotte. Die schöne Zwiebel schneide ich in ganz feine Würfelchen. Ich zerlasse etwas Butter in einer Kasserolle, gebe ein wenig Hühnerfond oder Wasser dazu und dünste die Zwiebelwürfelchen darin an, um sie ganz weich zu bekommen.


  • Außerdem schneide ich eine dünne Scheibe durchwachsenen Speck in feine Würfelchen und gebe sie mit zur Zwiebel in die Kasserolle. Ist alles gar, gebe ich die Kartoffelmasse in die Kasserolle und mische sie mit Zwiebel und Speck. Einen Klacks Mascarpone unterziehen, das macht’s geschmeidig, dann den frisch geriebenen Parmesan und eine gute Prise Muskat. Bitte erst jetzt probieren, ob das Ganze noch etwas Salz verträgt.


  • Den Nudelteig rolle ich mit der Nudelmaschine hauchdünn aus und gebe die Füllung in kleinen Häufchen darauf. Den Teig überklappen und die Ravioli exakt ausrädeln. Den Teig drücke ich um die Füllung herum schön flach und dünn. Aufgepasst: Die Hände müssen trocken sein!


  • Bis das Salzwasser kocht, lege ich die Ravioli auf eine Stoffserviette, die ich mit Mehl bestäubt habe. Meine Ravioli gebe ich dann nur zwei bis drei Minuten ins kochende Salzwasser. Ich fische sie mit der Schaumkelle vorsichtig heraus und lege sie wieder auf den Teller mit der Serviette.


  • Inzwischen zerlasse ich eine gute Nuss Butter, gebe noch etwas Meersalz dazu, weißen Pfeffer aus der Mühle und ein paar Blättchen Majoran. Auf vorgewärmten Tellern richte ich die Ravioli an und gebe ein paar Löffel von der Majoranbutter darüber. Noch etwas frischen Parmesan darüberreiben und Majoran, in sehr feine Streifen geschnitten. Zum Schluss träufele ich noch ein paar Tropfen feinstes Olivenöl darüber.


  
    VEGETARISCHE VARIATIONEN:


    • Probieren Sie die genialen Variationen für diese Ravioli-Füllung: Lassen Sie den Speck weg und geben Sie dafür gehackte Walnüsse mit in die Füllung. Es schmeckt auch toll nur mit Kräutern wie Majoran. Und natürlich passen edle Pilze wie Trüffel oder Morcheln, fein gehackt, ganz wunderbar dazu.
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  Cannelloni mit

  extrafeiner Fleischfarce


  »Sie können sie auch mit

  meiner Bolognese-Soße füllen«


  FÜR 20 KLEINE CANNELLONI


  
    ca. 400 g Nudelteig • Salz


    Füllung: 500 g Kalbsschulter oder Tafelspitz vom Rind • 2 EL Olivenöl • 1 Möhre • 1 Stück Sellerie (ca. 100 g) • 1 Zwiebel • 1 Knoblauchzehe • 1 Bouquet garni • Salz • Pfeffer • 100 ml Rotwein (z. B. Burgunder) oder Bratensaft • 1 Bund glatte Petersilie • 3 Zweige Majoran • 1 Eigelb • 1 EL Butter • 10 EL Tomatensoße • 30 g Parmesan

  


  • Das Fleisch schneide ich in kleine Stücke und brate es im Bräter in Olivenöl an. Möhre und Sellerie putze ich und schneide sie in Stückchen, Zwiebel und Knoblauch werden abgezogen, die Zwiebel ebenfalls klein geschnitten. Das Gemüse gebe ich zum Fleisch und brate es mit an. Ich gebe das Bouquet garni mit hinein, würze mit Salz und frischem Pfeffer aus der Mühle und gieße etwas kräftigen Rotwein oder Bratensaft an. Deckel drauf und für mindestens zwei Stunden in den vorgeheizten Ofen damit, so schmort es bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) wunderbar gar. Ich schaue zwischendrin mal in den Bräter und gieße vielleicht noch ein bisschen Rotwein oder Bratensaft dazu.


  • Inzwischen ist Zeit, meinen Nudelteig zuzubereiten.


  • Wenn das Fleisch butterweich ist, nehme ich es heraus und hole das Bouquet garni heraus. Fleisch und Gemüse zerdrücke ich mit der Gabel, gebe es in den Mixer der Küchenmaschine und püriere es grob. Die Petersilie und den Majoran, die ich gewaschen und fein gehackt habe, und das Eigelb gebe dazu. Nochmals kurz pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel mit glatter Tülle geben.


  • Nun rolle ich den Nudelteig dünn aus und schneide Platten von etwa zehn mal acht Zentimetern. Die koche ich nur eine Minute in Salzwasser. Ich nehme sie mit der Schaumkelle heraus, breite sie auf dem Küchentuch aus und tupfe sie trocken.


  • Ich buttere eine ofenfeste Form. Auf jede Teigplatte spritze ich einen Strang von der Fleischfarce, rolle die Nudelplatten nicht zu fest auf und lege sie nebeneinander in die Form. Ich gebe etwas von meiner guten Tomatensoße darüber, dazu frisch geriebenen Parmesan, und überbacke die Luxus-Cannelloni dann etwa 20 Minuten bei 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) im vorgeheizten Backofen. Bon appétit!


  TIPP: Cannelloni waren früher ein klassisches Resteessen. Sie müssen also keine extra Füllung kochen, es geht auch mal mit Bratenresten oder Bolognese-Soße.


  Ravioli mit Ricotta-Füllung

  und Zitronen-Bärlauch-Soße


  »Bärlauch gibt einen kleinen Hauch Knoblauch, ohne aufdringlich zu sein«


  FÜR 24 RAVIOLI


  
    ca. 400 g Nudelteig • Salz


    Füllung: 250 g Ricotta • 1 Eigelb • 1 Bio-Zitrone • 1 – 2 getrockenete Softtomaten • 40 g Parmesan • Meersalz • Muskat • Piment d’Espelette • Basilikum


    Soße: 25 g Bärlauch • 75 g Butter • ½ TL Zitronensaft


    Beilage: 1 EL Butter • 120 g Spinat • 30 g Parmesan

  


  • Zuerst mache ich den Nudelteig und lasse den Ricotta im Sieb abtropfen. Ich verrühre den Ricotta mit dem Eigelb und reibe die Schale einer halben Bio-Zitrone hinein. Die Softtomaten hacke ich fein, gebe die Würfel zum Ricotta, außerdem den frisch geriebenen Parmesan. Ich würze mit etwas Meersalz, geriebenem Muskat und einem Hauch Piment d’Espelette. Zum Schluss gebe ich noch etwas ganz fein geschnittenes Basilikum zur Füllung.


  • Nun verarbeite ich den Teig mit der Nudelmaschine – und mit Gefühl! Ich rolle ihn immer weiter aus, bis ich zwei Bahnen habe, die sehr dünn sind. Auf einer Bahn messe ich mit einem runden Ravioli-Ausstecher aus, in welchem Abstand ich meine Füllung auf den Teig geben muss – pro Ravioli einen guten Teelöffel. Mit einem Küchenpinsel streiche ich etwas Wasser um die Füllung auf den Teig. Ich lege die zweite Teigbahn darauf und steche die Ravioli aus. Dann drücke ich bei jedem den Teig rundherum fest zusammen (dafür braucht man trockene Hände!), damit mir die Ravioli beim Kochen nicht aufgehen.


  • Jetzt zur Soße: Ich wasche den Bärlauch und schneide die Stiele ab. Anschließend schneide ich die Blätter in sehr feine Streifchen und hacke sie. In einem kleinen Topf lasse ich eine Nuss Butter (25 Gramm) richtig braun werden. In einer zweiten Kasserolle zerlasse ich etwa 50 Gramm Butter und gebe einen Esslöffel Wasser, drei bis vier Tropfen Zitronensaft und zwei bis drei Esslöffel gebräunte Butter hinein.


  • Das Salzwasser kocht im großen Topf: Die Ravioli gebe ich nur zwei bis drei Minuten hinein. Ich fische sie heraus, lasse sie kurz auf Küchenpapier abtropfen. Als schnelle Beilage mache ich Spinat, kurz in der Pfanne in Butter gedünstet.


  • So wird’s serviert: In die Mitte der vorgewärmten Teller gebe ich etwas Spinat und lege die Ravioli rundherum darauf. In die Zitronenbutter kommt schnell der fein geschnittene Bärlauch, dann gebe ich auf jeden Teller ein paar Löffel der köstlichen Soße über die Ravioli. Zum Schluss noch ein wenig frisch geriebenen Parmesan – und schon ist alles fertig zum Genießen.


  
    BASIC


    Nudelteig – selbst gemacht!
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    »Ein wenig Liebe müssen Sie investieren. Der Erfolg kommt dann mit der Erfahrung«


    SO GEHT’S:


    • Für feinen Nudelteig (z. B., um Ravioli oder Tortellini zu machen) 300 g Mehl und 3 Eier verkneten. Für Teig mit etwas mehr Biss (z. B. für Fetuccine oder Pappardelle) 200 g Mehl, 100 g Hartweizengrieß und 3 Eier nehmen. Das werden jeweils ca. 500 g Nudelteig.


    • Gut ist spezielles Pasta-Mehl (z. B. de Cecco, Aurora).


    • Nudelteig ist Gefühlssache. Große Eier lassen ihn weicher werden, dann noch ein bisschen Mehl zugeben. Ist er zu bröckelig, hilft noch ein bisschen verquirltes Ei.


    • Den Teig mit der Hand weiter durchkneten, in Frischhaltefolie gut verpackt mindestens eine halbe Stunde im Kühlschrank ruhen lassen (er hält so drei Tage).


    • Erst auf der Arbeitsfläche ausrollen, dann in die Nudelmaschine damit und immer weiter ausrollen, falten, ausrollen, bis der Teig ganz geschmeidig ist.


    • Für den Teig ein bemehltes Leinentuch bereitlegen.
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  Vegetarische Lasagne


  »Dafür brauche ich die Basics: Tomatensoße und Nudelteig!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Aubergine (ca. 300 g) • 6 EL Olivenöl • 2 Fleischtomaten • 1 TL Butter • 280 g Blattspinat (geputzt oder TK-Blattspinat) • Salz • 100 g Parmesan


    Tomatensoße: 300 ml vom BASIC-Rezept


    Béchamelsoße: 1 Zwiebel • 30 g Butter • 1½ EL Mehl • 300 ml Milch oder Hühnerfond • Salz • Muskat • 100 g Sahne


    Nudelteig: ca. 300 g (BASIC) • 2 – 3 Basilikumblätter • 2 – 3 Majoranblätter

  


  • Die Aubergine wasche ich, schäle sie und schneide sie längs in drei bis vier Millimeter dicke Scheiben. Ich gebe Olivenöl in eine Grillpfanne, erhitze es und brate die Auberginenscheiben kräftig braun. Damit sie schön platt bleiben, stelle ich eine Porzellanform darauf. Die gebratenen Auberginenscheiben lege ich zum Entfetten auf Küchenpapier.


  • Ich koche die Tomatensoße nach dem BASIC-Rezept und mache dann die Béchamelsoße. Dafür dünste ich eine kleine, fein geschnittene Zwiebel in einer Kasserolle in einer großen Nuss Butter an und gebe das Mehl dazu. Umrühren, damit es nicht klumpt! Dann den Hühnerfond (oder Milch) nach und nach dazugeben. Aufgepasst: Fond oder Milch müssen kalt sein! Und der Hühnerfond darf keinesfalls zu fett sein, sonst zerfällt die Soße! Immer schön rühren, damit es nicht klumpt. Ich salze kräftig und würze mit etwas frisch geriebenem Muskat. Die Flüssigkeit lasse ich aufkochen und dann noch zwei Minuten kochen. Jetzt erst gebe ich die Sahne dazu.


  • Den Backofen heize ich schon mal auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vor. Bitte nehmen Sie keine höhere Temperatur, damit die Lasagne nicht verbrennt.


  • Ich enthäute die großen Tomaten, schneide sie in dicke Scheiben, brate sie in Olivenöl an und gebe etwas fein geschnittenes Basilikum darüber. Den Spinat wasche ich, gebe ihn für drei Minuten in sprudelndes Salzwasser und schrecke ihn sofort in Eiswasser ab. Eventuell hacke ich ihn etwas. Es schmeckt übrigens auch gut mit Tiefkühl-Blattspinat.


  • Nun rolle ich den Nudelteig wie gewohnt aus. Für das obere Lasagne-Blatt schneide ich aus den Basilikumblättchen den Strunk und lege die zarten Blättchen auf eine Hälfte des ausgerollten Teigs. Ebenso mache ich es mit einigen Blättchen Majoran. Teig drüberklappen und wieder in der Nudelmaschine ausrollen, bis der Teig dünn und von den Kräuterblättchen durchsetzt ist. Die Kräuterblättchen werden dabei riesengroß!


  • Ich bringe Salzwasser in einem großen Topf zum Kochen. Den Teig schneide ich in Lasagne-Blätter, die ich für nur eine Minute ins kochende Salzwasser und dann sofort ins Eiswasser zum Abschrecken gebe. Ich fische die Blätter mit der Schaumkelle heraus und breite die Pasta auf einem Küchentuch aus.


  • Meine Lasagne-Form soll etwa fünf Zentimeter hoch und 20 mal 20 Zentimeter groß sein. Ich buttere sie gut aus und schichte dann alle Zutaten hinein: zuerst Béchamel, dann ein Lasagne-Blatt, dann blanchierten Spinat und Tomate, in der nächsten Schicht die Auberginenscheiben. Aufgepasst: Jede Schicht bekommt etwas Tomatensoße, etwas Béchamelsoße und etwas frisch geriebenen Parmesan, bevor ein neues Lasagne-Blatt aufgelegt wird.


  • Wenn die Form voll ist, kommt obendrauf natürlich das Lasagne-Blatt mit den Kräutern. Noch ein bisschen Béchamel, aber dünn, damit man die Basilikumblätter noch sieht, hauchdünn Parmesan darauf und ein paar Butterflöckchen. Voilà!


  • Die Lasagne backe ich etwa 30 Minuten im Ofen, den ich jetzt sogar auf 160 Grad herunterschalte. Ich nehme sie dann aus dem Ofen, lasse sie lauwarm werden und schneide sie dann in Streifen oder Quadrate, ganz nach Lust und Laune.


  TIPP: Vor dem Servieren kurz im Ofen erhitzen und genießen. Die Lasagne schmeckt aber auch lauwarm und kalt prima!
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  Bandnudeln mit Morchelrahm


  »Der richtige Rahmen für die edlen Pilze«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    300 g frische Bandnudeln • Salz


    Soße: 150 – 200 g frische Morcheln (oder Champignons) • 1 Schalotte • 1 EL Butter • 75 ml weißer Portwein • 75 ml Madeira • 150 g Sahne • Meersalz • Pfeffer • etwas Zitronensaft • 1 Spritzer Tabasco • etwas Rauke

  


  • Die Morcheln spüle ich ab, schneide sie auf und putze sie sorgfältig. Die Schalotte schneide ich in feine Würfel. Ich dünste sie in der heißen Butter glasig, gebe die Morcheln dazu und dünste sie mit an. Ich gieße Portwein und Madeira hinein und lasse alles einmal kräftig aufkochen.


  • Ich koche die Bandnudeln in Salzwasser bissfest und lasse sie im Sieb abtropfen. Ich gieße die Sahne in die Morchelsoße, lasse sie kurz aufkochen, würze mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer aus der Mühle und schmecke mit Zitronensaft und Tabasco ab. Die Nudeln gebe ich auf vorgewärmte Teller, den Morchelrahm darüber und verziere mit etwas Rauke.
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  Pappardelle mit

  klassischer Bolognese-Soße


  »Man braucht keine großen Kochkünste, nur etwas Zeit!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    ca. 600 g frischer Nudelteig • 1 Bund glatte Petersilie • Salz • 15 g Butter • 80 g Parmesan


    Bolognese-Soße: 1 Zwiebel • 1 Möhre • 1 Stange Sellerie • 1 EL Butter • Salz • 750 g Tomaten (z. B. Roma) • 500 g Rinderhack (oder 400 g Rinder- und 100 g Schweinehack) • 4 EL Olivenöl • Pfeffer • 2 EL Tomatenmark • 150 ml kräftiger Rotwein (z. B. Burgunder) • ¼ l Hühnerfond • 1 Knoblauchzehe • 3 Zweige Majoran • 5 Salbeiblätter

  


  • Zuerst ziehe ich ich die Zwiebel ab, schäle die Möhre und putze den Stangensellerie. Ich schneide dann alles in sehr feine Würfel (Brunoise). Ich erhitze die Butter in einer Pfanne und gebe das Gemüse hinein. Etwas salzen und bei kleiner Hitze etwa zwölf Minuten andünsten, dabei immer umrühren.


  • Ich überbrühe, enthäute und entkerne die Tomaten. Das Tomatenfleisch würfele ich, das Innere der Tomaten passiere ich durch ein Sieb, damit keine Kerne in die Soße geraten.


  • Das Hack sollte am besten bio sein und Küchentemperatur haben, wenn man es verarbeitet. In einem Topf erhitze ich Olivenöl und brate es darin an. Dabei zerdrücke ich das Hack mit der Gabel. Es soll leicht bräunen, dann salze ich es und würze mit frisch gemahlenem Pfeffer und Tomatenmark.


  • Die Gemüsewürfelchen hinein, und wenn alles schön heiß ist, lösche ich mit kräftigem Rotwein ab. Sobald der Wein ganz verkocht ist, die Tomatenwürfel hinzugeben, auch das durchs Sieb passierte Innere der Tomaten sowie den Hühnerfond. Noch eine Knoblauchzehe im Ganzen hinein und Majoran und etwas Salbei, die ich mit Küchenband zu einem Sträußchen gebunden habe. Nochmals abschmecken und dann im geschlossenen Topf bei kleiner Hitze köcheln lassen – ungefähr anderthalb bis zwei Stunden. Ich rühre ab und zu um, allein schon um den herrlichen Duft zu genießen! Zum Schluss schmecke ich mit Salz und Pfeffer ab und hebe die Kräuter heraus.


  • Inzwischen mache ich die Nudeln wie im BASIC-Rezept, schöne breite Pappardelle mit grünen Petersilien-Punkten sollen es werden. Dafür verarbeite ich diesmal Hartweizengrieß, Weizenmehl und Eier in der Küchenmaschine zu einem festen Teig. Wie gewohnt in einer Plastikfolie im Kühlschrank ruhen lassen. Dann schneide ich den Teig zächst in zwei Zentimeter dicke Scheiben, die ich mit der Teigrolle platt rolle.


  • Ich wasche die abgezupften Petersilienblätter und tupfe sie mit Küchenpapier gut trocken, denn der fertige Teig mag kein Wasser mehr haben. Auf die Hälfte einer Nudelbahn lege ich die Petersilienblätter, schön flach, und schlage die andere Hälfte darüber. Mit der Hand etwas andrücken und dann vorsichtig in die Walze der Nudelmaschine (wie immer mit der größten Einstellung anfangen) heben und durchdrehen. Dann immer dünner ausrollen, am liebsten bis auf einen bis zwei Millimeter. So wächst das Petersilien-Blattmotiv, die Nudeln werden gelb mit grünen Pünktchen – und schmecken vorzüglich! Beim ausrollen, wenn nötig, mit etwas Mehl bestreuen. Ich lasse den Teig etwas trocknen und schneide ihn mit dem Nudelschneider in drei bis vier Zentimeter breite Bandnudeln.


  • Zum Kochen der Pappardelle benötigen wir einen großen Topf mit reichlich Salzwasser, das sprudelnd kochen soll. Dann die Nudeln – 150 Gramm pro Person – zwei Minuten kochen und abgießen. Nicht ganz trocken sollen sie sein! Die Pappardelle werden mit einer Nuss Butter vermischt und eventuell mit etwas kochend heißer Bolognese. Ich fülle die Nudeln auf schön vorgewärmte tiefe Teller oder auf eine große Pasta-Platte und bestreue sie leicht mit flockig geriebenem Parmesan. Weiteren Parmesan sowie die Soße reiche ich dazu. Ach ja, wenn man die Bolognese vorkochen möchte, darf sie sogar eingefroren werden. Genießen Sie’s!


  Meeresfrüchte-Ravioli


  »Ich liebe sie zu den Doradenfilets auf Sauce Piperade«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    200 g Nudelteig • Salz


    Füllung: 50 g rohe Tiefkühl-Garnelen • 100 g Nordseekrabben • 1 – 2 EL Sahne • 10 Estragonblättchen

  


  • Die Tiefkühl-Garnelen werden kurz eingeweicht, fest ausgedrückt und klein gehackt – sie bleiben roh, damit sie binden. Die Nordseekrabben, auch fein gehackt, gebe ich dazu und vermische beides gut miteinander. Ich ziehe dann die Sahne darunter und verrühre alles nochmals gut. Außerdem hacke ich die Estragonblättchen fein und gebe sie mit in die Krabbenmischung.


  • Meinen selbst gemachten Nudelteig kennen Sie ja schon. Ich rolle ihn dünn aus. Auf die eine Hälfte setze ich acht kleine Häufchen Füllung, klappe den Teig darüber und steche rundherum Kreise mit einem Ravioli-Förmchen aus. Oder ich steche zuerst Teigkreise aus, gebe jeweils etwas von der Füllung darauf, klappe sie halbrund drüber und klebe die Enden zusammen – so bekomme ich kleine Tortellini.


  • Die gefüllte Pasta gare ich in kochendem Salzwasser nur etwa drei Minuten.
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  Gnocchi – rot und grün


  »Ich empfehle Ihnen, die doppelte Menge Teig zu machen und den Rest einzufrieren!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    Gnocchi-Teig : ½ TL Salz • 75 g Butter • 150 g Mehl • 4 Eier • evtl. 1 Eigelb


    Grüne Gnocchi: 100 g Blattspinat (oder 1 Ziegel TK-Spinat) • ½ Bund Basilikum • 4 EL Parmesan • evtl. Salz


    Rote Gnocchi: 50 g rote Dosenpaprika (Pimientos del piquillo) • 4 EL Parmesan • evtl. Salz


    Tomaten-Beilage: 2 EL Olivenöl • 1 Zwiebel • 200 g Tomaten • 2 Knoblauchzehen • 1 Prise Zucker • Meersalz • 8 Kirschtomaten


    Basilikumsößchen: 1 Bund Basilikum • 20 g Butter • ½ – 1 TL Zitronensaft
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  • Für den Gnocchi-Teig bringe ich einen halben Liter Wasser mit dem Salz und der Butter zum Kochen. Ich ziehe den Topf kurz vom Feuer, gebe dann das Mehl in einem Schwung hinein und verrühre es gleich kräftig. Wenn sich alles gut verbunden hat, nehme ich den Topf wieder auf die heiße Herdplatte und rühre die Masse so lange weiter, bis ich einen dicken, festen, glatten Klumpen bekommen habe.


  • Nun arbeite ich die Eier darunter. Dafür gebe ich den Teig in die Küchenmaschine und die Eier dazu. Der Teig wird geschlagen, bis er schwer reißend vom Löffel fällt. Erscheint er Ihnen noch zu fest, können Sie gern noch ein Eigelb darunterziehen.


  • Ich messe nun die Hälfte vom Teig ab und gebe einen kleinen Klacks in kochendes Salzwasser, um zu probieren, ob der Brandteig perfekt gelungen ist.


  • Für die grünen Gnocchi hacke ich den kurz blanchierten Blattspinat (oder den aufgetauten Tiefkühlspinat) und presse die Flüssigkeit sehr gut aus. Ich schneide frisches Basilikum klein. Zwei Esslöffel gebe ich mit dem fein gehackten Spinat unter die eine Hälfte der Teigmenge, dazu den frisch geriebenen Parmesan und eventuell etwas Salz.


  • Für die roten Gnocchi nehme ich spanische Pimientos del piquillo aus der Dose. Das Öl gut abtupfen! Ich würfele die Paprika sehr fein, mische fünf bis sechs Esslöffel davon sowie den frisch geriebenen Parmesan unter die zweite Teighälfte. Ich probiere, gebe eventuell etwas Salz hinein.


  • Meine Gnocchi kann ich jetzt garen. Elegant ist es, sie auf Dampf zu machen, dann werden sie nicht so weich und nass. Ich gebe also die Masse jeweils in einen Spritzbeutel, belege ein kleines Blech mit Backpapier und spritze die Masse in langen Streifen darauf. Das Blech kommt für etwa acht Minuten bei 90 Grad in den Dampfgarer – so werden Gnocchi perfekt. Wenn Sie keinen Dampfgarer haben, geht’s im Topf: Man gibt die Gnocchi-Masse vom Spritzbeutel auf einen Teelöffel und dann ins Wasser – so wird’s schön und schön gleichmäßig.


  • Zu den roten Gnocchi mache ich eine Tomaten-Beilage: Ich gebe Olivenöl in die Kasserolle, schneide eine kleine Zwiebel und Tomaten fein, gebe geschälte Knoblauchzehen, eine große Prise Zucker und eine kleine Prise Salz dazu und lasse alles köcheln. Die dampfgegarten roten Gnocchi schneide ich schräg in etwa fünf Zentimeter lange Stücke. (Im Topf gegart, fische ich sie mit der Schaumkelle heraus und lasse sie abtropfen). Die Soße passiere ich durchs Sieb, gebe noch fein geschnittene Kirschtomaten dazu und mische alles mit den roten Gnocchi.


  • Zu den grünen Gnocchi gibt’s ein Basilikumsößchen: Ich brauche fünf bis sechs Esslöffel frisches Basilikum, fein geschnitten. In einer kleinen Pfanne koche ich sechs bis acht Esslöffel Wasser auf. Darin zerlasse ich eine Nuss kalte Butter und etwas Zitronensaft – so wird es eine Emulsion, in der ich die Gnocchi schwenke. Das frische Basilikum darüber, fertig!


  • Rote und grüne Gnocchi in ihren Soßen drapiere ich auf vier Teller oder in kleine Schälchen, vorgewärmt natürlich.


  TIPP: Die Gnocchi schmecken solo oder auch zu hellem Fleisch – Kalb oder Huhn – absolut köstlich. Es lohnt sich also, gleich die doppelte Menge zu machen und die Hälfte einzufrieren.
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    Große Kochkunst, gute Laune: Spitzenköchin Lea Linster
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  Hühnerbrust mit Zitronenconfit


  »Ich liebe es, mein Huhn einmal so zu verfeinern«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Hühnerbrüste (möglichst mit Oberflügel) • Meersalz • Pfeffer • Piment d’Espelette • 1 EL Butter


    Beilagen: ½ Salzzitrone • 3 getrocknete Softtomaten • 1 Stück Porree (dunkelgrün!) • 1 Schalotte • 2 Knoblauchzehen • 2 EL Ahornsirup • 1 Limette

  


  • Sie wissen, ich sorge stets dafür, dass alles von bester Qualität ist. So habe ich null Bedenken, meiner Hühnerbrust – der »Suprême de Volaille« – nur eine delikate Extranote zu verleihen, Gewürze dürfen nichts übertönen, denn wir haben nichts zu verstecken, mein Huhn und ich. Ich mag die Hühnerbrüste gern mit Oberflügel, so sehen sie besser aus und halten beim Braten stabiler. Also, das Fleisch enthäuten (am Flügel kann die Haut dranbleiben), waschen, trocknen und das kleine Filet auf der Innenseite abziehen. Es kann extra gebraten werden.


  • Die Beilagen stelle ich separat bereit: Die Schale einer halben Salzzitrone in ganz feine Würfel schneiden, genauso die getrockneten Softtomaten und das Dunkelgrüne vom Porree, das ich sonst nur für Fonds nehme, aber schön fest und frisch soll es sein. Porree waschen und mit einem scharfen Küchenmesser in hauchdünne Streifchen schneiden, schön dem Faden nach, und dann in klitzekleine Würfelchen. Am liebsten nicht größer als Stecknadelköpfe – das erst macht den Geschmack aus! Die Schalotte halbieren, die Knoblauchzehen abziehen. Voilà!


  • Nun in einer Kasserolle den Ahornsirup leicht erhitzen und die Schale der gewaschenen Limette hineinreiben. Dann die Limette halbieren und einfach mit der Hand ausdrücken, so dass der Saft im Topf landet. Ziehen lassen.


  • Die Hühnerbrüste salzen, pfeffern und mit etwas Piment d’Espelette würzen. In heißer Butter hellbraun anbraten, dann die Schalotte und den Knoblauch dazugeben und etwa zehn Minuten weiterbraten, bis die Brüste auf beiden Seiten goldbraun sind. Das überflüssige Fett abschöpfen, das Fleisch mit dem Limetten-Ahornsirup übergießen und darin wenden. Filets in der Pfanne auf Schalotte und Knoblauch legen und alles für etwa zehn Minuten in den 180 Grad heißen Ofen stellen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3). Brüste im Ofen dabei mehrmals übergießen, so werden sie karamellbraun und enorm appetitlich.


  • Ich serviere die Hühnerbrüste auf heißen Tellern und drapiere zum Schluss die feinen Würfelchen der Salzzitrone, der getrockneten Tomaten und des Porrees darüber.


  TIPP: Nebenbei mache ich einen Rauke-Feldsalat mit Minzvinaigrette und eine Kartoffel-Galette dazu.
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  Kaninchen mit Zitronen-Senfsoße


  »Gönnen Sie sich unbedingt selbst gemachte Nudeln dazu!«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Kaninchenfilets (ca. 400 g) • 40 g Butter • Salz • ½ – 1 Salzzitrone • 4 Kirschtomaten • 100 ml Hühnerfond • 2 EL Weißwein (trocken) • etwas Majoran • 1 – 2 TL körniger Senf (Pommery-Senf) • evtl. 2 EL Sahne • etwas Thymian


    Bandnudeln: ca. 250 g

  


  • Mit einem scharfen Ausbeinmesser löse ich die Filets aus dem Kaninchenrücken, Sie können sich aber auch gleich zwei Filets vom Metzger Ihres Vertrauens vorbereiten lassen. In einer großen Pfanne zerlasse ich die Hälfte der Butter. Ich salze die Kaninchenfilets und brate sie sanft in der Butter an. Die Butter kann dabei gern etwas braun werden, wir Profis nennen sie dann Nussbutter.


  • Von einer halben Salzzitrone aus dem Vorrat schneide ich die Schale wieder einmal in sehr feine Würfelchen und gebe sie zu den Filets in die Pfanne.


  • Sobald das Kaninchenfleisch braun ist, wende ich es. Aufgepasst: Obwohl ich die Filets nur mit sanfter Hitze gare, brauche ich wirklich nur vier bis fünf Minuten pro Seite, so bleibt das Fleisch zart und saftig.


  • Ich enthäute noch schnell vier Kirschtomaten, schneide das Tomatenfleisch in Würfelchen und dünste sie kurz mit. Ich nehme die fertigen Filets heraus und stelle sie warm.


  • Den Bratenfond lösche ich mit etwas Hühnerfond und einem Schuss trockenem Weißwein ab. Die Flüssigkeit etwas reduzieren lassen und dabei einen Zweig Majoran mitkochen. Ich gebe noch einen Hauch körnigen Senf mit in die Soße, die ich dann mit der restlichen kalten (!) Butter montiere. Wer mag, zieht noch etwas geschlagene Sahne darunter.


  • Auf angewärmten Tellern dressiere ich zunächst die selbst gemachten Bandnudeln, die ich nur drei Minuten gekocht habe. Ich bestreiche die Kaninchenfilets noch mit einem Hauch Pommery-Senf, schneide sie appetitlich auf und nappiere großzügig mit der Soße. Als Garnitur noch ein Zweiglein Majoran und Thymian aufstecken und eine Erbsenschote – und das Genießerglück ist perfekt!
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  Poularde mit frischem Rosenkohl


  »Keine Angst vor Soßen: Geschmack geht vor Konsistenz«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Poularde (ca. 1,4 kg) • 1 Zwiebel • 2 Nelken • 2 Lorbeerblätter • 1 Bund Thymian • 1 Möhre • 1 Selleriestange • 250 g Porree • 1 Knoblauchknolle • 2 Schalotten • Salz • Pfeffer • 30 g Butter • 40 g durchwachsener Speck


    Gemüse: 500 g Rosenkohl • Salz • 500 g Kartoffeln • 20 g geklärte Butter • 2 Zwiebeln • 1 Prise Zucker • 50 g durchwachsener Speck


    Soße: 1 Knoblauchzehe • ½ Bund Thymian • 2 EL saure Sahne • 1 – 2 EL Butter • Meersalz • Pfeffer • Zitronensaft

  


  • Ich teile das Huhn in zwei Hälften und schneide das Rückgrat heraus. Den Abfall hacke ich klein und gebe ihn in einen Topf mit kaltem Wasser. Ich halbiere die Zwiebel, spieße auf jede Hälfte mit einer Nelke ein Lorbeerblatt und gebe eine Hälfte und fünf Zweige Thymian mit in den Topf. Wenn’s kocht, Eiweiß abschöpfen. In die Brühe gebe ich die zweite Zwiebelhälfte, die halbierte Möhre, den Sellerie und Porree und lasse alles köcheln. Den kleinen Hühnerfond brauche ich für meine Soße.


  • Die frische Knoblauchknolle halbiere ich quer und breche sie in sechs bis acht Teile. Die Schalotten schäle und viertele ich.


  • Die Huhnhälften werden gesalzen, gepfeffert und mit Butter bestrichen. Ich brate sie in der Pfanne bei großer Hitze an, zuerst auf der Hautseite. Ich gebe fein gewürfelten Speck, Schalotten, Knoblauch und den restlichen Thymian dazu, brate auch die andere Seite an. In den Bräter damit und für 40 Minuten bei 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) in den heißen Ofen.


  • Ich putze die kleinen Rosenkohl-Röschen: Den Strunk schneide ich über Kreuz ein, damit der Kohl gut durchgart. Ins sprudelnde Salzwasser geben, fünf Minuten kochen und gleich ins Eiswasser damit. Inzwischen die Pellkartöffelchen aufsetzen.


  • Butter in der Pfanne zerlassen, die Zwiebeln quer halbieren, schälen und mit etwas Zucker bestreuen. Auf der Schnittseite in der Butter rösten. Sind sie gut braun, gebe ich den Speck, den ich sehr exakt in zehn Würfel geschnitten habe, und den Rosenkohl mit hinein und brate alles sorgfältig.


  • Die Kartoffeln schneide ich in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben (mit Schale) und brate sie in geklärter Butter braun.


  • Ich hole die Poularde raus, halte sie warm. Den Bratenfond seihe ich durch ein Haarsieb, gebe den Hühnerfond dazu und lasse alles mit Knoblauch und Thymian einkochen. Herausfischen, die saure Sahne dazu, köcheln und die kalte Butter hinein. Mit Salz und Pfefer und ein paar Tropfen Zitrone abschmecken.


  • Alles auf eine warme Platte dekorieren, noch etwas grobes Meersalz darüber geben und genießen!
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  Provenzalisches Lammfilet


  »Die ideale Ergänzung dazu ist mein Bohnenpüree«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    1 Lammfilet (ca. 350 g ausgelöster Lammrücken) • Salz • Pfeffer • 1 Zweig Rosmarin • 2 EL Olivenöl • 2 Knoblauchzehen • 1 Zwiebel • 1 Tomate (200 g, am liebsten Roma) • 8 Basilikumblättchen


    Bohnenpüree

  


  • Das Lammfilet wird gesalzen und mit frischem Pfeffer aus der Mühle bestreut. Einen Zweig Rosmarin waschen, die Nadeln in ganz feine Würfelchen schneiden und gut auf dem Lammfilet festdrücken.


  • In einer schönen großen Pfanne mache ich das Olivenöl heiß. Ich halbiere die Knoblauchzehen, röste sie darin an und fische sie dann gleich wieder heraus – so habe ich den schönen Knoblauchgeschmack, ohne dass er penetrant wird oder der Knoblauch im Öl verbrennt. Das Lammfilet brate ich nun kräftig rundherum von allen Seiten, ich rechne zwei bis drei Minuten für jede Seite.


  • Ich putze eine Zwiebel, schneide sie in feine Würfelchen und dünste sie in der Pfanne mit an. Eine schöne Roma-Tomate wird enthäutet und von den Kernen befreit. Das Tomatenfleisch schneide ich ebenfalls in kleine Würfelchen und ein paar Blättchen Basilikum in feine Streifchen – beides in die Pfanne geben und mitdünsten.


  • Auf die vorgewärmten Teller dressiere ich Nocken vom Bohnenpüree und die Tomaten-Basilikum-Masse. Das feine Lammfilet schneide ich schräg in drei bis vier Scheiben, setze es vorsichtig auf den Tomaten-Spiegel und kann es herrlich genießen. Tun Sie’s auch!
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    Tomaten und Fleisch mögen Thymian. Aber frisch muss er sein!
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  Putencurry mit Möhrenreis


  »Easy und wunderbar für Gäste«


  FÜR 6 PERSONEN


  
    1 kg Putenbrustfilet • 3 EL Sonnenblumenöl • Pfeffer • 1 TL Salz • 2 EL Garam masala • 3 EL Butter


    Sahnezwiebeln: 400 g Zwiebeln • 1 – 2 Bund Frühlingszwiebeln • 30 g Butter • 300 ml Weißwein • 300 g Sahne


    Möhrenreis: 3 Tassen Basmati-Reis • 1 Möhre • Salz

  


  • Das Putenfleisch schneide ich in drei bis vier Zentimeter große Würfel. Die lege ich in eine Schale, beträufele sie mit dem Öl und massiere es mit den Händen mit viel Liebe ins Fleisch. Das Fleisch stelle ich beiseite.


  • Ich putze die Zwiebeln und schneide sie in feine Halbringe. Ich putze die Frühlingszwiebeln, schneide sie in feine Ringe. Die grünen Ringe stelle ich erst einmal beiseite.


  • Ich gebe Pfeffer aus der Mühle über das Fleisch, dann verteile ich das Salz darüber und das Garam masala, nicht zu fein gemahlen. Ich massiere die Gewürze gut in das Fleisch.


  • Dann gebe ich die geklärte Butter in eine große Pfanne und erhitze sie stark. Keine Angst: Wir brauchen das Fett nur, um das Fleisch anzubraten. Am besten in zwei Partien braten.


  • Das Putenleisch darf nicht zu früh gewendet werden, es soll wirklich schön goldbraun sein. Also bitte nicht nervös werden! Das fertige Fleisch hebe ich mit einer Schaumkelle aus der Pfanne in eine Schale und brate die zweite Partie. Das überschüssige Fett gieße ich weg.


  • Nun gebe ich eine gute Nuss Butter in die heiße Pfanne, danach die Zwiebeln und das Weiße der Frühlingszwiebeln und röste sie unter Rühren. Ich lösche dann mit trockenem Weißwein ab und lasse ihn fast vollständig einkochen. Ich gieße die Sahne dazu und lasse alles ein bisschen einkochen.


  • Jetzt wasche ich den Basmati-Reis. Mit viereinhalb Tassen Wasser gebe ich ihn in den Topf. Eine große Möhre putze ich und schneide sie in feine Würfelchen. Die gebe ich zum Reis in den Topf und noch eine Prise Salz dazu. Das Ganze bringe ich zum Kochen. Anschließend kommt der Topf zugedeckt für 13 Minuten in den Backofen, den ich auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorgeheizt habe.


  • Das Fleisch gebe ich zu den Sahnezwiebeln in die Pfanne, das Frühlingszwiebel-Grün fast komplett dazu. Die Fleisch-Zwiebel-Mischung kommt in die Mitte einer Platte, ich streue Frühlingszwiebel-Grün darüber und serviere Möhrenreis dazu.
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  Kalbsrouladen mit würziger Spinatfüllung


  »Nicht nur die Erbsendeko ist ganz feine Küche«


  FÜR 6 ROULADEN


  
    6 dünne Kalbsschnitzel (à ca. 80 g) • Salz • Pfeffer • 2 Zwiebeln • 2 EL Butter • 2 Zweige Basilikum • 2 Zweige Majoran • 100 g Blattspinat • 200 ml Hühnerfond oder Kalbsfond • evtl. 1 Glas Weißwein (trocken)

  


  • Das Fleisch klopfe ich ganz dünn, lege es auf einem Brett aus und würze es mit Salz und Pfeffer. Ich schneide die Zwiebeln in feine Würfel und dünste sie in einem Esslöffel Butter hellgelb an. Ich gebe die fein geschnittenen Basilikum- und Majoranblättchen dazu und lasse alles etwas abkühlen.


  • Den Spinat wasche und putze ich sorgfältig. Ich blanchiere ihn dann eine Minute in sprudelnd kochendem Salzwasser und schrecke ihn sofort danach in Eiswasser ab. Die Spinatblättchen tupfe ich mit Küchenpapier gut trocken.


  • So, nun lege ich die blanchierten Spinatblättchen auf das gewürzte Kalbsfleisch und gebe die angedünsteten Zwiebelwürfelchen darauf. Ich rolle die Kalbsrouladen auf und fixiere sie mit kleinen Holzspießen.


  • Die Rouladen brate ich in der restlichen Butter rundherum gut an. Ich gieße Hühner- oder Kalbsfond an, vielleicht noch ein bisschen Weißwein, und schmore sie so etwa 30 Minuten lang im geschlossenen Topf. Danach nehme ich die Rouladen raus, gieße den Bratensud durch ein Sieb und schmecke ihn mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer ab.


  • Den feine Bratensud gebe ich über die Rouladen und genieße sie mit ein paar Karottenscheiben und ganz feinen Erbsen, die ich frisch ausgepalt und – kein Witz – halbiert habe. Ganz feine Küche also.
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  Lammkoteletts mit

  roh gebratenem Spargel


  »Hilft gegen Vampire und schmeckt ganz köstlich«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 kg Lammcarré • 2 EL Olivenöl • 4 – 6 Knoblauchzehen • 4 – 6 Stängel Thymian • Meersalz


    Kräuterbutter: 1 Bund Majoran • 1 Bund glatte Petersilie • 1 Bund Basilikum • 200 g Butter • Meersalz • weißer Pfeffer • 1 – 2 TL Zitronensaft


    Spargelgemüse: 8 Stangen weißer Saprgel • 2 Schalotten • 2 EL Olivenöl • 24 Erbsenschoten

  


  • Vom Lammcarré entferne ich sorgfältig alle Häutchen zwischen und von den Knochen und teile es dann in einzelne Koteletts.


  • Für meine Kräuterbutter hacke ich die Kräuter ganz fein, so dass ich drei Esslöffel Majoran, zwei Esslöffel glatte Petersilie und zwei Esslöffel Basilikum erhalte. Die Kräuter mische ich mit der weichen Butter. Ich gebe Salz, frisch gemahlenen weißen Pfeffer und ein bisschen Zitronensaft hinein.


  • Die weiche Buttermasse gebe ich auf eine doppelte Lage Frischhaltefolie und wickle sie zu einer Rolle. Die Folie an den Enden verschließen wie ein Bonbon – und die Butter im Kühlschrank fest werden lassen.


  • Ich schäle die schönen Spargelstangen, schneide sie in der Mitte durch und dann längs in jeweils drei dünne Scheiben.


  • Auch die großen Schalotten schäle ich, viertele sie und brate sie in einer großen Pfanne in etwas Olivenöl an. Sind die Schalottenviertel glasig, lege ich die dünnen Spargelscheiben dazu und brate sie mit den Schalotten. Aufgepasst: Sie sollen braun werden, aber nicht verbrennen. Ich nehme dann das Gemüse aus der Pfanne und stelle es auf einem Teller warm. Um einen Farbtupfer zu haben, brate ich noch schnell Erbsenschoten in der noch heißen Pfanne kurz an. Voilà.


  • In der Grillpfanne erhitze ich Öl und brate die Lammkoteletts sehr heiß. Ich gebe nur ein paar geschälte Knoblauchzehen und ein paar Stängel frischen Thymian mit hinein. Wie das duftet! Zwei Minuten braten, umdrehen und salzen. Auf der zweiten Seite ebenfalls zwei Minuten gut braten – und schon sind die Lammkoteletts genau richtig. Wenn Sie Ihr Fleisch durchgebraten mögen, geben Sie noch ein bis zwei Minuten obendrauf.


  • Auf einem angewärmten Teller richte ich den Spargel, die Erbsenschoten und die hauchdünnen Schalottenscheibchen an, am liebsten mache ich ein feines Geflecht daraus! Die Lammkoteletts drapiere ich daneben – und lege auch noch eine gute Scheibe von der Kräuterbutter und ein bisschen vom Knoblauch mit dazu. Genießen Sie’s!
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  Rotwein-Schmorbraten

  von der Hochrippe


  »Es lohnt sich, ein paar Stunden auf ihn zu warten«


  FÜR 6 PERSONEN


  
    2 kg Hochrippe • Fleur de Sel • Pfeffer • 30 g Butterschmalz • 40 g Butter • Mirepoix (2 Möhren, ½ Knollensellerie, 3 Zwiebeln oder Schalotten, 3 – 4 Knoblauchzehen) • 1 Bouquet garni • 6 Zwiebeln • 2 Flaschen kräftiger Rotwein (am liebsten Burgunder)

  


  • Ich finde, das Stück Rindfleisch von der Hochrippe ist hier ideal: schön durchwachsen und mit einem Streifen Gallert. Fett und Gallert werden den Braten während der Garzeit besänftigen, sonst würde er trocken werden. Ich schneide aber überflüssiges Fett ab und auch die Haut, damit der Braten appetitlich aussieht. Ich schnüre das Fleisch mit Küchengarn – alle drei Zentimeter. So bleibt der Braten schön in Form und macht zu Tisch eine Top-Figur. Ich salze mit Fleur de Sel und gebe frischen Pfeffer darüber. So brate ich ihn in einer großen Pfanne im heißen Butterschmalz auf allen Seiten an, damit er rundherum schön braun wird. Ich nehme den Braten heraus, gieße das überschüssige Fett weg.


  • In die Pfanne gebe ich die Hälfte von der frischen Butter und brate den Mirepoix darin an: Dafür schneide ich Gemüse und Zwiebeln in schöne Würfel von etwa einem Zentimeter.


  • In den Bräter gebe ich das Gemüse mit dem Bouquet garni und lege den Braten darauf. Die kleinen geputzten und halbierten Zwiebeln drapiere ich rundherum. Nun gieße ich den Rotwein an: Da gehen leicht anderthalb Liter weg – der Braten soll quasi mit Rotwein bedeckt sein (Topf nicht zu groß wählen!). Den Deckel drauf und bei 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) in den Ofen. Nach zwei Stunden nehme ich den Deckel ab und lasse den Braten etwa eine Stunde zu Ende schmoren. Der Wein verwandelt sich dabei zu einer feinen Soße, indem er reduziert und noch dazu den Geschmack vom Fleisch annimmt.


  • Das Fleisch soll geschmeidig, aber nicht so weich werden, dass es zerfällt! Ich nehme den Braten aus dem Bräter, befreie ihn von seinen Fesseln und lasse ihn in Alufolie gewickelt eine halbe Stunde ruhen. Ich passiere den Bratensaft durchs Haarsieb und lasse ihn etwa eine halbe Stunde einkochen, bis die Konsistenz stimmt. Ich möchte eine sirupartige Soße. Ist sie zu stark, gieße ich etwas Wasser dazu, ist sie zu flüssig, reduziere ich sie weiter und rühre ein oder zwei Nüsse kalte Butter darunter. Abgeschmeckt wird nur mit Salz und Pfeffer.


  • Die Bratenscheiben richte ich auf einer heißen Platte an und nappiere das Fleisch mit der feinen Soße. Die Zwiebeln lege ich drumherum. Wenn Sie mögen, machen Sie Bandnudeln dazu!
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  Kaninchenkeulen in Senfsoße


  »Senfsoße darf nicht kochen, sonst wird sie flockig!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    4 Kaninchenkeulen (ca. 1 kg) oder 1 kleines Kaninchen (zerteilt) • 3 – 4 EL Mehl • 20 g geklärte Butter • Meersalz • Pfeffer • 30 g Butter • 1 Zwiebel • 1 Möhre • 100 g Knollensellerie • 2 Knoblauchzehen • 400 ml Hühnerfond oder Gemüsefond • 200 ml Weißwein (trocken) • 1 Bouquet garni


    Soße: 1 EL saure Sahne • 2 EL Senf (z. B. Dijon originale)

  


  • Am einfachsten ist es, wenn Sie sich fertige Kaninchenkeulen kaufen. (Wenn Sie lieber ein ganzes Kaninchen nehmen, zerteilen Sie es in zwei Keulen, zwei Brustrippenstücke, zwei Rückenstücke, zwei Vorderläufe und die beiden Bauchlappen.)


  • Die Kaninchenkeulen wende ich im Mehl und brate sie in einem gusseisernen Topf rundherum in der geklärten Butter an. Wenn alle Stücke schön goldbraun sind, lege ich sie auf eine Platte, salze und pfeffere sie und stelle sie warm.


  • Dann zerlasse ich eine Nuss Butter in einem großen Topf und schwitze darin Zwiebel, Möhre und Sellerie, alles schön klein geschnitten, und zwei Knoblauchzehen (entkeimt und platt gedrückt) an. Zum angebratenen Gemüse gebe ich die Kaninchenkeulen und lösche mit dem Hühnerfond ab. Ich lasse alles einige Minuten kochen, gebe Weißwein dazu und ein Bouquet garni, das ich mit Küchengarn zusammenbinde. Ich salze mit etwas Meersalz und lasse Kaninchen und Gemüse etwa eine Stunde bei kleiner Hitze köcheln.


  • Ist das Fleisch gar, hole ich es heraus und stelle es auf einem heißen Teller warm. Ich passiere die Fleischsoße durch ein Haarsieb in einen anderen Topf und lasse sie nochmals aufkochen. Wenn es zu viel Flüssigkeit ist, koche ich sie ein, so dass etwa 400 Milliliter nachbleiben. Voilà – jetzt verrühre ich mit dem Schneebesen die saure Sahne und zwei Esslöffel von meinem Lieblingssenf und rühre die Mischung unter die Soße. Sie soll schön samtig sein und das Fleisch wundervoll nappieren. Ist der Senf erst einmal drin, die Soße bitte nicht mehr kochen lassen, sonst wird sie flockig. Bon appétit!


  TIPP ZERDRÜCKTE PELLKARTOFFELN: Zum Kaninchen gibt’s Pellkartoffeln. Die schäle ich und zerdrücke sie mit der Gabel. Etwas Olivenöl und frisch gehackte Petersilie darauf und ein bisschen vom feinen Meersalz. Köstlich!
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  Perlhuhn auf

  karamellisiertem Sauerkraut


  »Zwischen Wild und Huhn – unnachahmlich im Geschmack!«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    1 Perlhuhn (gut 1 kg) • 2 – 3 EL geklärte Butter • Meersalz • 2 Scheiben durchwachsener Speck (ca. 40 g) • 5 Zweige Thymian • 150 ml Weißwein (trocken) • 75 ml Hühnerfond


    Sauerkraut: 500 g frisches Sauerkraut • 1 Zwiebel • 25 g Butter • 1 TL Zucker • 5 Wacholderbeeren • 1 – 2 Lorbeerblätter • 75 g durchwachsener Speck • 150 ml Weißwein (trocken) • Salz

  


  • Ich bereite zunächst das frische Perlhuhn vor, das gut ein Kilogramm schwer sein sollte. Falls noch ein paar Federkiele in der Haut stecken, ziehe ich sie mit einer großen Pinzette heraus. Falls noch »Haare« da sind, brenne ich sie schnell mit dem Feuerzeug ab. Mit einer Geflügelschere schneide ich die Flügelspitzen ab und binde das Perlhuhn so zusammen, dass Flügel und Keulen nicht mehr abstehen.


  • Nun bereite ich das frische Sauerkraut vor. Ich gebe es in ein Sieb und spüle es unter kaltem Wasser richtig gründlich ab, so schmeckt das Kraut milder und verliert seinen hefigen Geschmack. Dann drücke ich das Kraut so lange fest in den Händen, bis es ganz trocken ist.


  • Ich schäle die große Zwiebel, halbiere sie und schneide sie dann – wie immer mit Liebe und einem schönen scharfen Messer – in feine Streifen. Ich erhitze eine gute Nuss Butter in einem schweren gusseisernen Bräter und dünste die Zwiebelringe darin an. Ich streue Zucker darüber und rühre so lange, bis der Zucker karamellisiert ist. Dann gebe ich das Sauerkraut zu den karamellisierten Zwiebeln in den Bräter und dünste es an, dabei immer umrühren.


  • Die Wacholderbeeren und die Lorbeerblätter mit in den Topf geben und zum Schluss noch ein schönes Stück vom durchwachsenen Speck, etwa 75 Gramm. Ich schneide die Schwarte ab und lege den Speck und die Schwarte aufs Kraut. Ich gieße den Weißwein dazu und lasse alles bei kleiner Hitze ungefähr eine Viertelstunde schmurgeln. Ich schmecke es mit Salz ab und gebe eventuell noch etwas Weißwein hinein.


  • Während das Kraut so vorgart, streiche ich das vorbereitete Perlhuhn rundherum mit geklärter Butter ein und salze es. Dann nehme ich eine Pfanne und erhitze darin die dünnen Scheiben durchwachsenen Speck und einen Esslöffel geklärte Butter. Zusammen mit zwei Stängeln frischem Thymian brate ich das Perlhuhn darin rundherum appetitlich goldbraun an. Nebenbei gieße ich den trockenen Weißwein und den kräftigen Hühnerfond in einen Topf und lasse die Flüssigkeit aufkochen.


  • So, nun lege ich das Huhn auf das Sauerkraut, dressiere die beiden Speckscheiben aus der Pfanne darauf und weitere zwei bis drei Stängel frischen Thymian. Ich gieße die heiße Weißwein-Brühe-Mischung an und lege den Deckel auf den Bräter. Das Perlhuhn auf dem Sauerkraut muss jetzt eine gute Stunde bei 170 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2–3) im vorgeheizten Backofen schmoren – dann ist es absolut zart und köstlich. Dazu schmeckt natürlich ein Bier, aber auch ein guter Riesling von der Mosel!


  TIPP: Am besten sind die Perlhühner aus Bio-Produktion, aber auch das „Label rouge“ sichert gute Qualität – die Hühner stammen aus Freilandhaltung in Frankreich.
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    »Königin des Geschmacks« nennt ihr Kollege Paul Bocuse Lea Linster
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  Rinderfilet mit Cranberry-Soße


  »Gut für Festtage, die Soße lässt sich vorbereiten«


  FÜR 6 PERSONEN


  
    1 kg Rinderfilet • Pfeffer • Meersalz • 12 Scheiben Lardo (150 g) • 12 Scheiben durchwachsener Speck (150 g) • 30 g geklärte Butter


    Rotweinsoße: ½ l Rotwein (z. B. Burgunder) • 2 Schalotten • 2 Knoblauchzehen • ½ Bund Thymian • 3 – 4 Stängel glatte Petersilie • 1 Nelke • 1 Lorbeerblatt • 1 TL Pfeffer • 1 – 2 TL Mehlbutter • 100 g Butter • 2 EL Cognac • 2 EL Portwein • Salz • Pfeffer


    Cranberries: 100 g Zucker • 100 ml Rotwein • 1 Zimtstange • 120 g Cranberries

  


  • Das feine Rinderfilet befreie ich von allen Fettteilchen und Häuten. Ich gebe Pfeffer und Salz darüber.


  • Auf einem großen Stück Frischhaltefolie lege ich den Lardo und den durchwachsenen Speck im Wechsel aus, die Scheiben sollen dünn sein und so lang, dass sie rund ums Filet passen. So presse ich den Speck glatt zu einer Scheibe. Dann wickle ich den Rinderbraten sorgfältig darin ein. Noch eine Scheibe durchwachsenen Speck längs darauf und alles schön mit Küchengarn festbinden.


  • Nun mache ich erst einmal mein Rotweinsößchen: Den guten Rotwein gieße ich in einen Topf und gebe die fein geschnittenen Schalotten, die Knoblauchzehen (ungeschält, nur halbiert), den Thymian, die Petersilienstängel (ohne die Blätter!), die Nelke, das Lorbeerblättchen und den Teelöffel zerstoßenen Pfeffer hinein. Diese Mischung koche ich auf und lasse sie vor sich hin köcheln: Sie soll etwa auf ein Drittel reduziert werden.


  • Für meine Cranberry-Beilage schmelze ich den Zucker im Rotwein und lasse die Flüssigkeit zusammen mit einer Zimtstange einen Moment köcheln. Ich gebe dann die Cranberries hinein. Aufpassen, dass sie nicht platzen! Also kurz köcheln, vom Herd nehmen und die Cranberries zugedeckt ziehen lassen. Das lässt sich auch schon am Vortag machen.


  • Ich brate dann das Fleisch in der geklärten Butter bei mittlerer Hitze etwa zehn Minuten rundherum gut an. Das Fleisch lege ich auf einen Rost, den ich in eine große feuerfeste Form stelle. So kommt das Filet für 20 Minuten in den Ofen, den ich am liebsten auf 180 Grad Umluft vorgeheizt habe (sonst bei 200 Grad oder Gas Stufe 4). Nach dieser Zeit ist es rosa bis medium. Wenn Sie es weiter durch mögen, einfach noch zehn Minuten dazugeben. Auf jeden Fall lasse ich den Braten anschließend zehn Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen.


  • Aus der Rotweinreduktion fische ich Thymian, Knoblauch etc. und lasse sie aufkochen. Ich verknete Mehl mit Butter und binde die Soße damit. Die Konsistenz soll nicht zu dick und nicht zu dünn sein. Zum Schluss montiere ich die Soße mit eiskalter Butter, in Flöckchen geteilt. Ich gebe noch Cognac und Portwein hinein und passiere die Soße durchs Sieb. Das Beste: Die Soße können Sie schon im Voraus kochen und in einer Box im Kühlschrank haben. Wenn Sie sie aufwärmen, nehmen Sie ein paar Löffel Cranberry-Soße dazu, das besänftigt etwas.


  • Mit einem Schuss kochendem Wasser löse ich den Bratenfond, gebe ihn durchs Sieb und rühre auch davon ein paar Löffel in die Soße. Vielleicht noch mit etwas Salz und Pfeffer würzen – fertig! Vom Braten schneide ich das Küchengarn auf und nehme es vorsichtig ab. Wenn Sie den Speck nicht so gern mögen, nehmen Sie ihn jetzt gleich mit ab. Ich tupfe den Braten mit Küchenpapier ab und schneide ihn mit einem scharfen Messer auf – voilà. Genießen Sie den wundervollen Braten und gönnen Sie sich ein Bohnen- oder Maronenpüree dazu.


  TIPP: Wenn ich den Braten zu Weihnachten mache, dekoriere ich Herzen und Sterne dazu: Dafür nehme ich Toastbrot (nicht ganz frisch), schneide die Rinde ab, steche es mit Plätzchenformen aus und brate die Figuren in etwas geklärter Butter an.
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    »An der Butter kann ich mein Land schmecken!«, sagt Lea über ihre liebste Zutat
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  Schweinebraten in Rosmarinsoße


  »Stundenlang gegart – so wird das Fleisch superbe«


  FÜR 8 –10 PERSONEN


  
    1 Schweinebraten aus dem Nacken (1,8 – 2 kg) • Meersalz • Pfeffer • ½ Gemüsezwiebel • 3 Möhren • 1 Porreestange • ½ Knollensellerie • 2 – 3 EL Dijon-Senf • 3 EL Sonnenblumen- oder Erdnussöl • evtl. 400 ml Hühnerfond • 3 EL Olivenöl • 5 Knoblauchzehen • 1 EL Butter • ½ – 1 TL Maizena • 10 Rosmarinnadeln


    Rosmarin-Bratkartoffeln

  


  • Schweinebraten nehme ich am liebsten vom Nacken. Die Fettschicht obendrauf schneide ich rautenförmig ein und würze den Braten dann kräftig mit Salz und Pfeffer.


  • Dann bereite ich mein Gemüse vor: Ich halbiere eine große Gemüsezwiebel und schneide die eine Hälfte in feine Würfel. Ich putze die Möhren, den Porree und den Sellerie und schneide sie ebenfalls klein.


  • Nun reibe ich den Schweinebraten noch mit zwei bis drei Esslöffel Dijon-Senf ein und brate ihn in Öl rundherum kräftig an – das dauert etwa zehn Minuten. Ich nehme den Braten aus der Pfanne und lege ihn in eine große ofenfeste Form. Den Bratenfond löse ich mit einem guten Schuss Wasser aus der Pfanne, lasse alles ein bisschen einkochen und gieße den Fond über den Schweinebraten, um später eine sehr konzentrierte Soße zu erhalten. Wenn Sie mehr Soße mögen, gießen Sie jetzt noch heißen Hühnerfond an.


  • In einer sauberen Pfanne erhitze ich dann etwas Olivenöl, um das Gemüse anzubraten. Je nach Menge und Größe der Pfanne kann man Zwiebel, Sellerie, Möhren und Porree zusammen braten oder einzeln. Ich mache es normalerweise lieber getrennt, weil ich das Gemüse dann genauer garen kann. Auf jeden Fall gebe ich aber noch Knoblauchzehen, die ich nur halbiere, mit hinein. Das Gemüse wird in diesem Fall nicht gesalzen, weil wir den Saft nachher als Soße verwenden.


  • Das angebratene Gemüse gebe ich zum Braten in die Form. Die wickle ich dann großzügig und fest in Alufolie, damit der Braten ganz eingeschlossen ist. Mit dieser Methode bleibt die Flüssigkeit erhalten und der Braten schön saftig. Voilà – er kommt jetzt für mindestens fünf Stunden bei 140 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 1–2) in den vorgeheizten Backofen.


  • Rechtzeitig mache ich die Beilage: Rosmarin-Bratkartoffeln.


  • Ist der Braten mürbe, nehme ich ihn aus der Form, lege ein bisschen Butter darauf und gebe ihn noch kurz unter den Grill, damit die Kruste knusprig wird.


  • Gemüse und Soße gieße ich durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf, lasse die Soße ein bisschen einkochen und passiere sie erneut durch ein Sieb, das ich mit Küchenpapier auslege, in einen neuen Topf. Ich binde die kochende Soße dann mit etwas Maizena (in Wasser aufgelöst), so bleibt sie klar. Kräftig mit dem Schneebesen einrühren und zum Schluss noch mit ein paar Flöckchen eiskalter Butter montieren, mit etwas Salz abschmecken und ein bisschen ganz fein geschnittenen Rosmarin in die Soße geben.


  • Auf die angewärmten Teller lege ich die krossen Bratkartoffeln und etwas Rosmarin, dann eine Scheibe vom herrlichen Schweinebraten und etwas Soße. Zur Abwechslung gibt es heute mal ein Bier dazu. Genießen Sie’s!


  TIPP: Das Fleisch wird übrigens so zart, dass man eigentlich keine Soße dazu braucht. Deshalb schmeckt es auch kalt prima – falls wirklich etwas übrig bleiben sollte.
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    Perfektes Fleisch perfekt zubereitet: Lea Linster salzt den Schweinebraten
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  Spanferkelkeule im Ofen geschmort


  »Was übrig bleibt, schmeckt auch kalt«


  FÜR 8 PERSONEN


  
    1 Spanferkelkeule (mit Knochen, ca. 2,5 kg) • Salz • 3 Knoblauchzwiebeln (frische, junge Knollen) • ½ Bund Thymian • 3 EL geklärte Butter • Pfeffer

  


  • Die Keule kommt in einen Topf und wird ganz mit Salzwasser bedeckt. Ich gebe eine Knoblauchzwiebel und den Thymian mit hinein, lasse die Keule so rund anderthalb Stunden leise kochen. Ich nehme sie heraus und ritze die Schwarte mit der Rasierklinge rundherum kräftig ein.


  • Jetzt zerlasse ich geklärte Butter in einem Bräter und brate die Keule gut an. Die restlichen Knoblauchzwiebeln teile ich in ihre Zehen, zerteile sie eventuell grob und gebe sie zur Keule in den Bräter. Im vorgeheizten Backofen schmore ich das Fleisch eine gute Stunde bei 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4). Zwischendurch schaue ich immer mal wieder in den Bräter und beträufele die Keule mit dem Bratensaft.


  • Wenn das Fleisch gar ist, richte ich es auf einer großen Platte an. Den Bratensud lösche ich mit etwas Wasser ab und lasse ihn aufkochen. Er muss nur noch durchs Sieb passiert und mit Salz und frischem Pfeffer abgeschmeckt werden. Im Winter liebe ich dazu zerdrückte Pellkartoffeln und Wirsing, im Sommer bevorzuge ich Ratatouille.


  Putenkeule aus dem Ofen


  »Herrliches Aroma, zartes Fleisch – himmlisch!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    25 g geklärte Butter • 1 Putenkeule (800 g ohne Knochen) • Salz • Pfeffer • 2 Schalotten • 1 Knoblauchlauchzehe • 200 ml Riesling (Spätlese) oder Sherry oder Portwein

  


  • Im großen Bräter etwas Butter heiß werden lassen. Die Keule gut salzen und pfeffern und auf beiden Seiten anbraten. Zwei Schalotten (geviertelt) und eine ungeschälte Knoblauchzehe zugeben und mit einem Glas Riesling Spätlese ablöschen. Dann den Deckel auf den Bräter tun – fertig.


  • Ich lasse die Keule im Bräter im Ofen schmoren, bei 160 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2–3). Unvergesslich der Duft, wenn man nach drei Stunden den Deckel lüftet! Das Fleisch ist dann wundervoll zart und von herrlichem Aroma.


  
    BASIC


    Salzzitronen – richtig eingelegt
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    »Salzzitronen sind einfach zu machen, brauchen aber Zeit und Aufmerksamkeit«


    SO GEHT’S:


    • Zuerst Salz und Zucker mischen. Dann die Zitronen gut abwaschen und zwei Zentimeter tief kreuzweise einschneiden – oben und unten.


    • In ein Einmachglas (mit Gummiring) kommt fünf Zentimeter hoch die Mischung aus Salz und Zucker. Zwei Zitronen darauflegen und Mischung nachfüllen. Dann wieder zwei Zitronen drauf, Salz-Zucker-Mix usw. Fest verschließen und in den Kühlschrank stellen.


    • Nach einer Woche das Glas auf den Kopf stellen. Nach einer weiteren Woche das Glas öffnen und die Zitronen frisch einfüllen – mit neuer Salz-Zucker-Mischung.


    • Drei- bis viermal macht Lea Linster das so, dann sind die Zitronen fertig und können im Salz bleiben, »meinetwegen sogar ein Jahr«, sagt sie!


    • Zum Würzen spült man die Zitrone ab und trocknet sie mit Küchenpapier. Die gelbe Schale mit einem scharfen Messer einen Millimeter dünn ab- und dann in ganz feine Würfelchen (Brunoise) schneiden. Perfekt z. B. zur Hühnerbrust und zum Kaninchen.


    ZUTATEN: 6 Bio-Zitronen und pro Füllung 500 g grobes Meersalz und 75 g Zucker
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  Zucchini-Galettes mit Saisongemüse


  »Schnell gemacht! Ein leichtes Essen, immer gut zu variieren«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    Galettes: 500 g Zucchini • 2 EL Olivenöl • 2 – 3 Knoblauchzehen • 1 Prise Zucker • Meersalz • Pfeffer • 1 Bund Thymian • 3 EL Parmesan • etwas Zitronensaft


    Dekoration: 500 g Mini-Gemüse (z. B. Kaiserschoten, grüner Spargel, Möhren, Keniabohnen, Fenchel, Frühlingszwiebeln, Artischocken), Kirschtomaten, Löwenzahn, Rauke


    Vinaigrette: ½ Schalotte • Sherry-Essig • Salz • Pfeffer • ½ TL Senf • Erdnuss- oder Sonnenblumenöl

  


  • Die Zucchini wasche ich, halbiere sie quer und schneide das Fruchtfleisch so ab, dass ich das Innere mit den Kernen wegtun kann. Das Zucchini-Fleisch würfele ich fein und hacke es.


  • In der Pfanne erhitze ich Öl und die geputzten Knoblauchzehen. Ich gebe die Zucchini dazu und Zucker, Salz, Pfeffer und Thymian. Alles schmurgelt, bis die Zucchini weich, aber nicht braun sind. In ein Sieb geben, damit der Jus abtropft, den Knoblauch und den Thymian rausnehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in den Kühlschrank damit.


  • Inzwischen kümmere ich mich ums Gemüse. Z. B. Mini-Möhren, Kaiserschoten, grüner Spargel, Keniabohnen, Fenchel, kleine Artischocken, Frühlingszwiebeln. Während Salzwasser heiß wird, putze ich Gemüse und koche es einzeln etwa ein bis drei Minuten, schrecke es im Eiswasser ab. Für jede Galette nehme ich eine Kirschtomate (enthäutet) und etwas Salat, z. B. Löwenzahn und Rauke. Die kalte Zucchini-Masse hole ich aus dem Kühlschrank, vermische sie mit Parmesan und Zitronensaft. Ich tue sie in den Mixer und püriere sie einmal kurz durch.


  • Zum Dekorieren muss die Zucchini-Masse kalt und fest sein. Mit dem Metallring (sieben Zentimeter) gebe ich auf jeden Teller einen Kreis von anderthalb Zentimeter Höhe. In die kalte Galette stecke ich das blanchierte Gemüse und Salatblätter, ganz nach Laune: Böhnchen, ein Artischockenviertel, die Kirschtomate, Salat und längs halbiert grünen Spargel und Möhren.


  • Zum Schluss träufele ich noch etwas Vinaigrette rundherum. Dafür schneide ich eine halbe Schalotte in sehr feine Würfelchen, verschlage sie mit Sherry-Essig, Salz und Pfeffer aus der Mühle und etwas Dijon-Senf und rühre zum Schluss das Öl darunter, am liebsten gutes Erdnuss- oder Sonnenblumenöl. Und wie immer: Das Essig-Öl-Verhältnis dürfen Sie ganz nach Geschmack und Intensität des Essigs wählen.
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  Wirsing mit gewürfeltem Speck


  »Achten Sie beim Speck bitte unbedingt auf gute Qualität!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 kleiner Wirsingkohl • grobes Salz • 40 g Butter • Muskat • 70 g Speck (z. B. aus Südtirol) • evtl. frische Kräuter (glatte Petersilie, Schnittlauch)

  


  • Vom Wirsingkohl nehme ich die äußeren Blätter ab, weil die meistens nicht schön knackig sind und auch zu dick. Dann schneide ich den Strunk ab sowie die harte Partie vom Strunk, die ins Blatt gewachsen ist. Ich wasche die Blätter, lasse sie abtropfen und halbiere sie längs. Danach schneide ich sie in schmale Streifen von etwa zwei Zentimeter Breite.


  • Ich einem großen Topf bringe ich Wasser zum Kochen, gebe zehn Gramm grobes Salz pro Liter Wasser dazu, und wenn es schön sprudelt, gebe ich den klein geschnittenen Kohl hinein. Aber nur für ein bis zwei Minuten, nicht länger! Ich fische den Kohl heraus und gebe ihn sofort in eine große Schüssel mit Eiswasser, um ihn abzuschrecken. Wenn er ganz kalt ist, schöpfe ich ihn heraus und lasse ihn gut abtropfen. Voilà!


  • In einem kleinen Topf erhitze ich einen Mix aus 50 Milliliter warmem Wasser, einer großen Nuss frischer Butter und etwas Muskat. Ich stelle den Topf aufs Feuer und schwenke ihn, bis die Butter geschmolzen ist. Nun habe ich eine ganz leichte Emulsion, eine Beurre blanc. Statt Wasser kann man auch eine andere Flüssigkeit nehmen, zum Beispiel eine Bouillon oder einen Fond, aber am leichtesten wird es mit Wasser.


  • In einer kleinen Pfanne lasse ich nun ganz fein geschnittene Speckstückchen aus, bis sie schön kross, aber nicht ganz trocken sind. Beim Einkauf vom Speck bitte auf die Qualität achten, denn schlechter Speck kann sehr schnell schlechte Laune machen – schon in der Küche, wenn er unsauber riecht.


  • Vor dem Servieren nun ganz einfach die Emulsion aus Butter und Wasser erhitzen und darin die benötigten Kohl-Portionen auf Temperatur bringen. Ich mag Kohl immer schön heiß. Man kann auch etwas fein geschnittene Kräuter hinzugeben wie Petersilie oder Schnittlauch. Ist er fertig, lege ich den Wirsing auf die einzelnen angewärmten Teller oder auf eine große Platte und verteile die Speckstückchen darauf.


  TIPP: Den Speck entfette ich immer auf Küchenpapier, um kein überschüssiges Fett auf dem Teller zu haben. Es schmeckt auch viel köstlicher, wenn Kohl und Speck ihren eigenen Geschmack haben und sich erst im Gaumen verbinden.


  Maronenpüree


  »Für mich gibt es nichts Besseres zum Wild«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    500 g Maronen (frisch oder eingeschweißt) • 250 – 300 ml Milch (oder Hühnerbrühe) • 50 g Butter • Salz

  


  • Man kann eingeschweißte Maronen nehmen. Die kocht man einfach mit Milch, aber bitte ohne Salz auf.


  • Weil es aber perfekt sein soll, nehme ich frische Maronen von der Ardèche. Ich schneide sie oben kreuzweise ein und lege sie auf ein Backblech, das ich mit einer halben Tasse Wasser besprenkelt habe. Hinein in den 120 Grad heißen Backofen. Wenn sie aufplatzen, sind sie gar, das dauert etwa 40 Minuten. Dann lasse ich sie gemütlich abkühlen, ziehe dann die Schale und die braune Haut ab.


  • Ich bedecke die Maronen mit Milch und lasse sie bei kleiner Hitze eine Stunde kochen. Verdampfte Flüssigkeit muss wieder zugefügt werden. Wenn man sicher ist, die Maronen nur salzig zu verwenden, darf es statt Milch auch gern Hühnerbrühe sein. Sobald die Maronen weich sind, streiche ich sie durchs Sieb, und den Sud passiere ich durch ein Haarsieb in einen Topf.


  • Unter das Püree rühre ich eine Schnitte Butter und etwas Salz. Zum Servieren bringe ich das Püree wieder auf Temperatur, gebe zwei Esslöffel von dem Kochsud dazu und steche mit zwei Löffeln, die ich zwischendrin in heißes Wasser tauche, für jeden ein bis zwei Nocken ab und lege sie auf den heißen Teller.


  Krosse Rosmarin-Bratkartoffeln


  »Schnell und lecker zu Fleisch und Braten«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    800 g Kartoffeln • 3 EL geklärte Butter oder Olivenöl • 3 – 4 Knoblauchzehen • 2 – 3 Zweige Rosmarin • Meersalz

  


  • Ich schäle die Kartoffeln, schneide sie in dünne Scheiben, spüle sie unter kaltem Wasser ab und trockne sie dann auf Küchenpapier.


  • In einer großen Pfanne zerlasse ich die geklärte Butter oder das Olivenöl und brate die Kartoffelscheiben schön kross darin an. Gern tue ich auch noch ein paar Knoblauchzehen (mit Schale) dazu, zwei Zweige Rosmarin und ein paar Rosmarinnadeln, winzig klein geschnitten natürlich. Erst wenn die Kartoffeln ordentlich kross sind, salze ich sie. Voilà!


  Feines Püree von weißen Bohnen


  »Schmeckt ausgezeichnet zu gebratenem Fleisch und auch zu Fisch«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    500 g weiße Bohnen (getrocknet) • 1 Nelke • 1 Zwiebel • ½ Bund Thymian • 2 – 3 EL Sahne • Salz • 20 g Butter

  


  • Die weißen Bohnen setze ich in lauwarmem Wasser auf, lasse es aufkochen und etwa zwei Stunden leise köcheln. Aufgepasst: Weiße Bohnen lieben es, überzukochen! Ich stecke eine Nelke in eine geschälte Zwiebel und koche sie mit, außerdem ein halbes Sträußchen Thymian, mit Küchengarn zusammengebunden.


  • Wenn die weißen Bohnen gar sind, gieße ich sie ab und fange das Kochwasser in einer Schüssel auf. Die Bohnen gebe ich durch die flotte Lotte, damit die Schalen wirklich draußen bleiben. Die Bohnenmasse rühre ich mit etwa 125 Milliliter vom aufgefangenen Bohnenwasser zu Püree und drücke die Masse durch ein Sieb. Das ist zwar viel Arbeit, es lohnt sich aber – denn nur so bekomme ich ein wunderschön glattes Püree.


  • Ich erhitze zum Schluss etwas Sahne in einem kleinen Topf und gebe das Bohnenpüree hinein. Gut verrühren, sanft salzen und eine gute Nuss Butter unterheben – so wird es erstklassig. Genießen Sie diese perfekte Beilage!


  Karamellisierte Karotten


  »Ich liebe ihre Süße als Kontrast zur Rotweinsoße!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    500 g Möhren • 1 EL Butter • 1 EL Olivenöl • Meersalz • 1 EL Zucker • 3 Knoblauchzehen

  


  • Ich putze die Möhren und schneide sie schräg in Taler von einem Zentimeter Dicke. In einem gusseisernen Topf erhitze ich die Butter und das Olivenöl. Ich gebe die Möhren dazu, salze und zuckere sie leicht und gebe dann drei Knoblauchzehen ungeschält hinein.


  • Den Deckel drauf und alles 20 Minuten bei kleiner Hitze schmoren lassen. Die Möhren dürfen auf der Unterseite ruhig leicht ankleben, das gibt ihnen einen kleinen, bittersüßen Touch, der sie unwiderstehlich macht.


  TIPP: Passt perfekt zu jedem Braten, besonders auch zum Schmorbraten von der Hochrippe.
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  Auberginenpüree


  »Schmeckt zu Fleisch, egal ob kurz oder lang gebraten«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    2 Auberginen (ca. 850 g) • 2 EL Olivenöl • etwas Garam masala (indische Gewürzmischung) • Meersalz • Pfeffer

  


  • Ich wasche die Auberginen, trockne sie mit Küchenpapier und steche sie mit einer Gabel mehrfach ein. Ich lege sie dann auf ein Backblech, träufele etwas Olivenöl darüber und streue Garam masala, Salz und Pfeffer darauf. Ich heize den Backofen vor und backe die Auberginen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3), bis sie schrumpelig sind.


  • Ich lasse die Auberginen etwas abkühlen, halbiere sie und kratze das Fleisch mit einem Löffel heraus. Das weiche Auberginenfleisch gebe ich in den Mixer. Das restliche Öl vom Backblech gebe ich dazu und püriere beides. Ich schmecke mit Meersalz, Pfeffer und etwas Garam masala ab.


  TIPP: Das Auberginenpüree schmeckt sogar als Soße zu Spaghetti – dann würze ich es scharf mit etwas Chili.


  Geschmorte Tomaten


  • Kirschtomaten wasche ich mit der Rispe kurz ab, tupfe sie vorsichtig mit Küchenpapier trocken und brate sie in heißem Olivenöl an, bis die Haut platzt. Mit einer Prise Meersalz und einer Prise Zucker würzen – fertig ist das Beilagenwunder!


  Geschmorter Knoblauch


  • Ich gebe etwas Olivenöl in die Pfanne, ein paar Zweige Thymian dazu und frische Knoblauchzehen in ihrer Schale mit hinein. So dünste ich sie weich und kann sie dann ganz leicht aus der Schale drücken. Voilà – geschmorter Knoblauch ist ideal zu kurz gebratenem Fleisch und natürlich zur Pasta.
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  Pommes Sarladaises


  »Kartoffelklassiker aus Frankreich«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    8 mittelgroße Kartoffeln (ca. 180 g) • 2 – 3 EL Enten- oder Gänseschmalz • 5 Knoblauchzehen • 2 Zweige Thymian • 20 g Butter • Meersalz • 2 EL Paniermehl • 3 Stängel Petersilie

  


  • Das Besondere bei diesen Kartoffeln, die in Aquitanien und an der Dordogne sehr beliebt sind: Sie werden in Enten- oder Gänseschmalz gebraten. Dazu schält man die Kartoffeln, wäscht sie im Ganzen und schneidet sie in Taler von zwei bis drei Millimeter Dicke.


  • Ich erhitze das Schmalz in einer großen Pfanne und lege die Kartoffeltaler einzeln hinein. Ich lasse sie nur zwei bis drei Minuten garen, wende sie und lasse sie dann noch einmal zwei Minuten garen. Dann hebe ich sie mit der Schaumkelle in ein Sieb und lasse


  sie über einer Schüssel abtropfen, während die nächste Portion im Fett brutzelt. Aufgepasst: Man muss immer dafür sorgen, dass reichlich Fett in der Pfanne ist!


  • Die Kartoffeltaler sollen vorgegart sein, aber knusprig goldbraun werden sie erst im zweiten Gang. Ich gebe das aufgefangene Fett wieder in die Pfanne, brate die Taler nun bei großer Hitze goldbraun. Dabei kann man ruhig mehr in die Pfanne geben als beim Vorgaren. Wenn alle Kartoffeltaler goldbraun sind, kommen sie wieder aufs Sieb zum Abtropfen.


  • Das Fett gieße ich bis auf einen kleinen Rest aus der Pfanne, gebe die ungeschälten Knoblauchzehen hinein und außerdem die Thymianblättchen. Kurz erhitzen, eine kleine Nuss Butter dazu und die Kartoffeltaler hineingeben.


  • Ich schwenke die Pfanne, damit alle Kartoffeln heiß werden und nach Knoblauch und Thymian duften. Nun noch mit Meersalz würzen und das selbst gemachte Paniermehl (aus Baguette oder Weißbrot) darüberstreuen und zwei Esslöffel fein gehackte Petersilienblättchen. Alles immer schön schwenken.


  TIPP: Die Kartoffeltaler schmecken heiß serviert zu Lamm- oder Kalbsbraten und sogar zum Omelett mit Salat.
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  Möhren-Curry mit Ingwer-Reis


  »Feuert an und macht richtig fit!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    Reis: 2 Tassen Basmati-Reis • Salz • 1 Knoblauchzehe • 6 – 8 Scheiben frischer Ingwer


    Curry: 1 Bund Möhren (500 g) • 300 g Staudensellerie • 1 Zwiebel • 2 Knoblauchzehen • 20 g frischer Ingwer (oder 1 Stängel Zitronengras) • 2 EL geklärte Butter (oder Sesamöl) • 1 TL Kreuzkümmel • ½ TL Kardamom • 1 TL Kurkuma • etwas Muskatblüte (oder Muskatnuss) • 250 ml Gemüsebrühe • 75 g Sahne • etwas Piment d’Espelette (oder Cayennepfeffer) • Himalaya-Salz

  


  • Den Reis wasche ich unter fließendem Wasser, gebe ihn in die Cocotte aus Gusseisen und gieße gut drei Tassen Wasser an. Leicht salzen und aufkochen. Dann gebe ich die Knoblauchzehe, geschält und halbiert, hinein und sechs bis acht dünne Scheiben geschälten frischen Ingwer. Alles einmal durchrühren und den Deckel drauflegen.


  • 13 Minuten lasse ich den Reis bei kleiner Hitze ziehen. Ich nehme den Topf vom Herd und lasse den Reis noch etwa drei bis fünf Minuten ruhen – erst dann öffne ich den Deckel und inhaliere den traumhaften Duft, der die ganze Küche verzaubert.


  • Zum Reis koche ich ein scharfes Curry: Ich putze Möhren, Staudensellerie, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer. Die Möhren schneide ich in feine Stifte, den Staudensellerie dicker, er gart schneller. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch würfele ich fein.


  • Im Topf zerlasse ich die geklärte Butter, röste darin die Mischung aus Kreuzkümmel, Kardamom und Kurkuma an und gebe etwas Muskatblüte (oder frisch geriebenen Muskat) hinein. Dann kommen die Zwiebelwürfelchen und der Knoblauch dazu, außerdem der frische Ingwer (oder das Zitronengras). Alles zusammen lasse ich etwa zwei Minuten schmoren.


  • Nun gebe ich die Möhren und den Staudensellerie dazu und verrühre alles, damit das Gemüse gut von den Gewürzen parfümiert wird. Ich gieße Gemüsebrühe (am besten selbst gemachte) dazu, lege den Deckel auf den Topf und lasse das Curry bei kleiner Hitze köcheln. Sobald die Möhren gar sind, ist es fertig.


  • Ich liebe es, ein Curry mit Sahne zu verfeinern, das erlaubt sogar die ayurvedische Küche, was ich sehr sympathisch finde! Also, ich gieße die Sahne dazu, würze mit einem Hauch Piment d’Espelette und schmecke dieses Mal mit Himalaya-Salz ab. Lassen Sie sich anfeuern und fit machen!


  TIPP: Dazu passt etwas Süßes wie gebratene Apfelscheiben oder Mango, beides ist nur mild säuerlich. Und obendrauf ein Korianderblättchen! Fleisch wird Ihnen nicht fehlen. Wenn doch: Braten Sie sich ein kleines Hühnerbrustfilet.
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  Ragout von weißem

  und grünem Spargel


  »Schnell, raffiniert und unvergleichlich spargelig«


  FÜR 3 PERSONEN


  
    500 g weißer Spargel • 500 g grüner Spargel • Salz • 1 Schalotte • etwas Zucker • 50 g Butter • 100 ml Hühnerfond oder Spargelwasser • 1 TL Zitronensaft • Schnittlauch • 50 g Sahne

  


  • Ich schneide die Spargelenden großzügig ab und schäle die Stangen sorgfältig – auch den grünen Spargel, denn die Haut ist wirklich nicht schön. Die weißen Spargelstangen schneide ich – bis auf die Köpfe – schräg in feine Scheiben. Die grünen Stangen in etwa fünf Zentimeter lange Stücke und halbiere sie, auch hier die Köpfe nicht. Außerdem würfele ich eine Schalotte sehr fein.


  • In einem kleinen Topf bringe ich einen Liter Salzwasser zum Kochen und tue eine Prise Zucker hinein. Zuerst gare ich die weißen Köpfe drei bis vier Minuten darin, dann gebe ich die grünen Köpfe mit hinein. Nach weiteren drei Minuten fische ich alle aus dem Wasser und kühle sie sofort in Eiswasser ab.


  • In einem anderen Topf erhitze ich eine Nuss Butter, etwa 25


  Gramm. Darin dünste ich die Schalottenwürfelchen an. Ich gebe die weißen Spargelscheiben und eine Prise Zucker dazu und dünste sie an. Dann gebe ich kurz die grünen Spargelstücke mit hinein, hebe sie unter und gieße den Hühnerfond dazu – so wird der Spargel noch ein bisschen gedünstet. Wenn Sie keinen Hühnerfond zur Hand haben, können Sie auch etwas vom Wasser nehmen, in dem Sie die Spargelköpfe gekocht haben.


  • Die Spargelstückchen sollen gar sein, aber noch Biss haben! Ist das so weit, gebe ich noch eine Nuss Butter unter den Spargel und ein paar Tropfen Zitrone darüber. Voilà! Außerdem mag ich gern etwas Schnittlauch dazu. Sie können ihn nach Lust und Laune in ganz feine Röllchen schneiden oder – wie es jetzt Mode ist – in längere Abschnitte. Hier habe ich den Schnittlauch etwa einen Zentimeter lang geschnitten.


  • Zum Schluss schlage ich eiskalte Sahne steif. Ich mache das von Hand mit dem Schneebesen im kalten Metall-Schlagkessel – das geht schnell, ich habe die genaue Kontrolle, und die Sahne wird nicht zu Butter gerührt. Von der steif geschlagenen Sahne ziehe ich ein bis zwei Esslöffel unter mein Spargelragout.


  • Nun dekoriere ich alles in vorgewärmte tiefe Teller. In die Mitte gebe ich die Spargelstücke mit der köstlichen Soße, obendrauf richte ich die Spargelköpfe an, die weißen halbiere oder viertele ich, damit sie so zart aussehen wie der grüne Spargel.


  TIPP: Ich empfehle Ihnen, weißen Stangenspargel immer schräg zu schneiden, das sieht appetitlicher und professioneller aus.
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  Pommes Dauphine


  »Die Nocken lassen sich gut einfrieren«


  FÜR 15 STÜCK


  
    350 g Kartoffeln (z. B. Bintje) • Meersalz


    Brandteig: 80 g Butter • ½ TL Salz • 75 g Mehl • 2 Eier • Muskat

  


  • Ich schäle die Kartoffeln, schneide sie in gerade Würfel und dämpfe sie mit etwas Salz bestreut. Wenn sie gar sind, lasse ich sie ausdünsten. Sie werden durch die Presse gedrückt, mit dem Holzlöffel verrührt und zugedeckt.


  • Inzwischen lasse ich 125 Milliliter Wasser mit Butter und Salz aufkochen. Ich ziehe den Topf vom Feuer, mische mit einem Holzspatel das gesiebte Mehl unter und rühre so lange, bis ein dicker Klumpen entstanden ist. Wieder aufs Feuer stellen und den Teig unter Rühren zwei Minuten dünsten. Er wird fest und etwas trocken. In die Küchenmaschine damit, etwas abkühlen lassen, nach und nach die Eier kräftig hineinrühren und mit Muskat würzen. Zum Schluss mische ich Brandteig und Püree und teile die Masse in kleine Nocken. Die werden frittiert – und fertig sind die königlichen Kartoffeln.


  Pommes frites aus dem Ofen


  »Schön kross plus Rosmarin-Aroma«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 kg Kartoffeln (z. B. Bintje) • 150 ml Sonnenblumenöl


    • Meersalz • 1 Zweig Rosmarin • 6 frische Knoblauchzehen • Pfeffer

  


  • Ich nehme große Kartoffeln, schäle sie und schneide sie vorn und hinten gerade, dann in anderthalb Zentimeter dicke Scheiben und diese in anderthalb Zentimeter breite Stäbchen – wie dicke belgische Fritten eben. Die wasche ich und trockne sie mit einem Tuch ab.


  • In einer beschichteten Pfanne erhitze ich das Öl, reihe die Pommes nebeneinander, salze leicht und brate sie goldbraun an. Dann gebe ich die Pommes aufs Backblech und gare sie im 180 Grad heißen Ofen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3). Ich aromatisiere Pommes gern mit einem Zweig Rosmarin, einfach mit aufs Backblech gelegt, und ein paar Knoblauchzehen.


  • Vor dem Servieren gebe ich ordentlich Meersalz und sogar etwas frisch gemahlenen Pfeffer darüber.


  TIPP: Ich serviere Pommes liebend gern zu rotem Fleisch oder hauchdünnem Schinken mit selbst gemachter Mayonnaise.
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  Artischockenherzen für zwei


  »Ein feines sommerliches Abendessen«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 große Artischocken • 1 Zitrone • Meersalz • 150 g grüne Bohnen • 1 Tomate (z. B. Roma) • 10 g Pinienkerne • 1 Frühlingszwiebel • etwas Kerbel


    Vinaigrette: 2 – 3 EL Balsamico oder Sherry-Essig • ½ – 1 TL Senf (z. B. Dijon originale) • Salz • Pfeffer • 4 – 6 EL Sonnenblumen oder Olivenöl

  


  • In einem sehr großen Topf bringe ich drei Liter Wasser zum Kochen. Inzwischen putze ich die Artischocken: Mit einem scharfen Brotmesser schneide ich die Spitze großzügig ab (bestimmt das obere Drittel) und ziehe die äußeren Blätter komplett ab. Ich schneide rundherum alles gerade, schneide auch den Strunk glatt.


  • Nun reibe ich die Artischocke mit Zitrone ab. Ich nehme aber immer nur sehr wenig Zitrone – die blaugraue Farbe der Artischocke ist kein Problem, sie schmeckt einfach besser, wenn keine oder nur wenig Zitrone dran ist.


  • Die Artischocken gebe ich so vorbereitet in das sprudelnd kochende Salzwasser. Nach etwa einer halben Stunde sind sie gut. Ich hole sie mit der Schaumkelle aus dem Topf und gebe sie zum Abschrecken in Eiswasser. Ich nehme dann das Heu ab, schön vorsichtig mit Liebe, den Rest hole ich mit dem Löffel heraus, auch den Stiel. Ich nehme alle verbliebenen Blätter ab, so dass ich nur noch die puren Artischockenherzen habe.


  • Nebenbei habe ich die grünen Bohnen zehn Minuten gekocht und ebenfalls in Eiswasser abgeschreckt. Die Bohnen schneide ich in kleine Stücke von etwa einem halben Zentimeter Länge. Ich enthäute eine schöne Tomate, entkerne sie und würfele das Tomatenfleisch fein. In einer Pfanne röste ich Pinienkerne, sie sollen wie immer braun, aber nicht schwarz werden.


  • Jetzt mache ich die Vinaigrette, ganz nach Lust und Laune. Mit Balsamico oder Sherry-Essig, ein bisschen vom Lieblingssenf, Salz und frischem Pfeffer, Sonnenblumen- oder Olivenöl.


  • Zum Servieren setze ich ein Artischockenherz in die Mitte eines Tellers. Die Bohnenrollen gebe ich in eine kleine Schale, die Tomatenwürfel dazu, und mische beides mit meiner Vinaigrette. Ich fülle den Bohnen-Tomaten-Salat dann in die Artischockenherzen – hoch auftürmen! – und drapiere ein paar der gerösteten Pinienkerne darauf. Ich träufele rundherum Vinaigrette und gebe ein paar Tomatenwürfel und etwas fein geschnittene Frühlingszwiebel dazu. Noch etwas Kerbel darauf – fertig. Genießen Sie’s mit Baguette und einem Glas Rosé.
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  Pochierte Birnen


  »Ultraklassisch. Zu kräftigen Wildsoßen aber unübertroffen«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    4 Birnen • 200 g Zucker • 1 Zitrone


    Füllung: Confit von Preiselbeeren (unten)

  


  • Mit Liebe gemacht ist es ein wahres Gaumenerlebnis: Ich schäle die Birnen, halbiere sie und nehme das Gehäuse mit einem Ausstechlöffel heraus, damit eine schöne runde Vertiefung entsteht.


  • In einem leichten Sirup aus dem Zucker, dem Zitronensaft und 500 Milliliter Wasser koche ich die Birnen nur etwa drei Minuten bei kleiner Hitze. Dann lasse ich den Deckel auf der Kasserolle und nehme die Birnen vom Feuer, damit sie beim Abkühlen noch etwas durchziehen können – und damit sie schön hell bleiben.


  TIPP: Wenn ich mein Wild anrichte, brauche ich die Birnen nur noch leicht zu erhitzen. Auch mein Preiselbeer-Confit (unten) wird aufgewärmt und kommt einfach in die Vertiefung der Birnen. Voilà. Köstlich und sehr praktisch.


  Confit von Preiselbeeren


  »Schmeckt warm und kalt super«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    100 g brauner Zucker • 300 g Preiselbeeren • 50 ml roter Portwein • 3 EL Balsamico • evtl. etwas Zimt

  


  • Den Zucker lasse ich mit zwei Esslöffel Wasser in einem Topf schmelzen und leicht karamellisieren. Wenn er hellbraun ist, gebe ich die Preiselbeeren dazu, rühre sie um und lösche mit dem roten Portwein und einem guten Schuss Balsamico ab.


  • Ich lasse das Ganze fünf Minuten bei kleiner Hitze köcheln, tue die Preiselbeeren dann in eine Schüssel und stelle sie kalt. Durch die Pektine, die in den Beeren enthalten sind, gelieren sie von allein und können so ganz einfach serviert werden.


  • Wer’s mag, kann etwas Zimt dazutun, ich persönlich liebe sie frisch-fruchtig und natürlich. Und statt Portwein und Balsamico schmeckt das Confit auch mit 60 Milliliter kräftigem Rotwein.


  TIPP: So gegart passen die Beeren zu Ente und zu Wild. Und der bitter-süßliche Geschmack von Geflügelleberterrinen ruft förmlich nach etwas Säuerlichem wie diesem Confit.


  Apfelwürfelchen in Riesling


  »Ein Genuss zu Geflügel- und auch Wildterrinen«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    1 großer Apfel (z. B. Golden Delicious oder Reinette) • 60 ml Riesling Spätlese (trocken) • 60 ml Riesling Spätlese (mit Restsüße) • 1 TL Honig

  


  • Ich schäle einen schönen dicken Apfel, viertele ihn, entferne das Kerngehäuse und schneide ihn dann in sehr feine Würfelchen: Sie wissen schon, die berühmte Brunoise.


  • In einer kleinen Kasserolle erhitze ich dann den Weißwein, am allerbesten einen Riesling mit etwas Restsüße und eine trockene Riesling Spätlese. Außerdem gebe ich noch einen Teelöffel Honig dazu. Wenn der Honig geschmolzen ist und der Wein etwas reduziert, gebe ich die Apfelwürfelchen hinein und lasse sie drei Minuten im Wein pochieren.


  • Ich gieße die Apfelstückchen ab und lasse den Wein noch weiter reduzieren, bis er wie Sirup ist. Erst wenn der Weinsirup abgekühlt ist, gebe ich die Apfelwürfelchen wieder hinein und bewahre sie so im Kühlschrank auf. Einfach, aber so köstlich!


  TIPP: Wenn Sie gleich mehr Apfelbrunoise machen wollen – für den Vorrat oder zur Terrine auf einem Buffet –, nehmen Sie einfach gleich vier Äpfel, 240 Milliliter Riesling mit etwas Restsüße, 240 Milliliter Riesling Spätlese und vier Teelöffel Honig.
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    Ländliche Impression: Leas Restaurant in Frisange/Luxemburg

  


  Karamellisierte Äpfel

  in Balsamico-Portwein-Soße


  »Eine feine Beilage zu kurz gebratenem Fleisch!«


  FÜR 4 – 6 PERSONEN


  
    6 EL Portwein • 6 EL Balsamico • 3 Äpfel (z. B. Cox Orange) • 2 – 3 EL geklärte Butter (BASIC unten) • 1 EL Zucker • evtl. 1 TL Granatapfelkerne

  


  • Portwein und Balsamico gieße ich in einen kleinen Topf und lasse beides sirupartig einkochen – bis nur noch drei bis vier Esslöffel Flüssigkeit im Topf sind. Eine Bitte: Nehmen Sie unbedingt guten Portwein und guten Balsamico, sonst schmeckt’s wirklich nicht.


  • Ich nehme die mittelgroßen Äpfel, schneide sie in Achtel und schneide das Kerngehäuse heraus. Dann kläre ich schnell etwas Butter (siehe unten). Zwei bis drei Esslöffel geklärte Butter erhitze ich in der Pfanne und brate die Apfelstücke zusammen mit dem Zucker darin an. Aber nur kurz, sie sollen goldbraun werden und nicht zu weich! Die Apfelstücke richte ich auf vorgewärmten Tellern an und träufele etwas vom Portwein-Balsamico-Sirup darauf.


  TIPP: Geschmacklich gut und sehr dekorativ ist es, noch jeweils einen Teelöffel Granatapfelkerne darüberzustreuen.


  
    BASIC


    Butter klären


    SO GEHT’S:


    • Butter erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Ein Sieb mit Haushaltspapier auslegen und die Butter durchgießen.


    • Der Trick: Wenn das Papier voller Fett ist, geht keine Molke mehr durch – die Butter ist sauber geklärt.


    • Geklärte Butter ist ideal zum Braten von Gemüse, Fleisch und Fisch: Sie lässt sich erhitzen, ohne zu verbrennen.


    Bouquet garni


    SO GEHT’S:


    • Das Bouquet garni sind Kräuter, die mit Küchengarn zusammengebunden und mitgekocht werden. So zerfallen sie nicht und lassen sich gut herausfischen.


    • Klassisch besteht es aus einem Lorbeerblatt, ein paar Stängeln glatter Petersilie und einigen Zweigen frischem Thymian, die in ein Porreeblatt gewickelt werden.

  


  
    BASIC


    Tomatensoße – für alle Fälle
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    »Eine schöne Universalsoße kann man immer gebrauchen – zum Gemüse, zur Pasta, für Cannelloni, Lasagne, auf Pizza...«


    SO GEHT’S:


    • Das Gemüse putzen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und entkeimen. Olivenöl im Topf erhitzen, Gemüse und Knoblauch andünsten.


    • Das Bouquet garni mit Küchengarn zusammenbinden. Die passierten Tomaten und das Bouquet garni zufügen, mit einer Prise Zucker, Meersalz, Pfeffer aus der Mühle und einem Hauch Piment d’Espelette würzen.


    • Die Soße für mindestens eine Stunde im geschlossenen Topf leise köcheln lassen. Durchs Spitzsieb gießen und mit den Gewürzen und evtl. Zucker abschmecken.


    ZUTATEN: 2 kleine Zwiebeln, 1 große Möhre, 100 g Knollensellerie, 1– 2 Knoblauchzehen, 2 – 3 EL Olivenöl, 1 Bouquet garni (links), 1 kg passierte Tomaten (Packung), Zucker, Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette

  


  [image: ]


  [image: ]


  [image: ]


  Clafoutis mit Apfel und Mango


  »Er kommt aus dem Herzen Frankreichs und wird Kla-fu-tii ausgesprochen«


  FÜR 6 – 8 PERSONEN


  
    300 g Mango-Fruchtfleisch • 300 g Äpfel (z. B. Boskop) • ½ – 1 Zitrone • 50 g Zucker


    Teig: 6 Eier • 50 g Zucker • 300 ml Milch • 180 g Sahne • 1 EL Mehl (gehäuft) • 35 g Mandelkerne (gemahlen) • etwas Butter für die Form • etwas Puderzucker

  


  • Ich schäle eine schöne reife Mango, schneide das Fruchtfleisch vom Stein und würfele es. Auch die säuerlichen Äpfel schäle ich, entkerne und würfele sie. Dann brauche ich Zitronensaft, damit die Apfelwürfel nicht ganz so schnell braun werden. Ich mische den Saft mit dem Zucker und gebe diesen Mix gleich über meine Apfelwürfel. Voilà.


  • Für den Teig verrühre ich die Eier mit dem Zucker, der Milch, der Sahne, dem Mehl und den gemahlenen Mandelkernen. Damit sich alles gut verbindet, ziehe ich zum Schluss den Pürierstab mehrmals durch den Teig. Übrigens: Der Clafoutis hat wenig Mehl und schmeckt wunderbar „eierig“. Wenn ich Gäste mit einer Gluten-Allergie habe, ersetze ich einfach den gehäuften Esslöffel Mehl durch dieselbe Menge Mandelmehl, also fein geriebene Mandelkerne.


  • Zum Backen fette ich eine Pie-Form sehr gut mit Butter ein. Mein Tipp: Eine 26er-Form wird ganz hoch voll, wer auf Nummer sicher gehen will, nimmt lieber eine 28er-Größe. Ich heize den Backofen auf 180 Grad vor (Gas Stufe 3). Es geht auch schön mit Umluft, dann bei 160 Grad. Der Unterschied wird aber deutlich: Mit Umluft geht der Clafoutis luftiger auf, mit der normalen Ober- und Unterhitze wird die Konsistenz ähnlich wie bei einer Crème brûlée – was auch ein schöner Effekt ist.


  • In die gebutterte Form gebe ich die Mango- und Apfelwürfel, gut gemischt. Ich gieße den Teig darüber und stelle die Pie-Form so in den Backofen. Der Clafoutis ist nach etwa einer Stunde fertig und absolut köstlich. Ich stäube noch etwas Puderzucker darüber (mit dem Haarsieb, damit er fein rieselt). Man muss sich auch überhaupt keine Gedanken machen, ob die Clafoutis-Stücke heil aus der Form kommen: Wie in Frankreich holt sich jeder einfach mit dem Löffel seine Portion heraus!


  TIPP: Halb Kuchen, halb Pfannkuchen – so kennt man den Clafoutis. Traditionell wird er mit Kirschen (und einem ordentlichen Schuss Kirsch) gemacht. Es geht aber auch mit vielem anderen Obst. Ganz wichtig ist: Ein bisschen saftig und ein bisschen säuerlich muss es sein. Ich liebe meinen Clafoutis auch mit Ananas oder nur mit Äpfeln und/oder Birnen.
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  Kokos-Panna-cotta mit

  Passionsfruchtpüree


  »Gönnen Sie sich eine Kugel Maracuja-Sorbet dazu!«


  FÜR 6 – 8 PERSONEN


  
    Panna cotta: 2 Limetten • 6 – 7 Blatt weiße Gelatine • 30 g kandierte Ingwerscheiben • 400 ml flüssige Kokoscreme (1 Dose, ungesüßt) • 5 EL Zucker • 250 g Mascarpone


    Fruchtpüree: 2 Passionsfrüchte (Maracuja)


    evtl. Maracuja-Sorbet

  


  • Die Limetten, am liebsten bio, spüle ich heiß ab und tupfe sie trocken. Ich reibe die Schale fein ab und presse den Saft aus. Die Gelatine weiche ich in kaltem Wasser ein. Tipp zur Menge: Mit sieben Blatt Gelatine wird die Panna cotta sehr fest, sie lässt sich dann aber gut stürzen. Ich schneide den Ingwer in kleine Würfel, die Kokoscreme koche ich kurz auf.


  • Ich lasse den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Dann gieße ich den Limettensaft hinein und koche alles so lange, bis sich der Zucker ganz aufgelöst hat – dabei immer gut rühren. Den Limettenzucker gebe ich in die heiße Kokoscreme und lasse sie etwas abkühlen. Ich drücke die Gelatine gut aus und rühre sie in die warme Kokosmischung. Jetzt kommen auch die Limettenschale und die Ingwerwürfel hinein. Ich rühre um und stelle die Mischung kalt.


  • Wenn die Masse zu gelieren beginnt, hebe ich den Mascarpone mit den Quirlen des Handrührers darunter. Die Creme fülle ich in kleine Timbaleförmchen (oder in Tassen) und stelle sie für etwa drei Stunden kalt – dann ist die Panna cotta fest.


  • Zum Anrichten stürze ich sie auf Teller. Dafür löse ich die Panna cotta mit einem Messer vom Rand der Förmchen, stelle die Förmchen kurz in heißes Wasser und stürze sie.


  • Ich halbiere noch schnell die Passionsfrüchte (Maracuja), löse das Fruchtfleisch heraus und streiche es durch ein Sieb. Das Püree dressiere ich zur Panna cotta und garniere mit einigen Passionsfruchtkernen.


  TIPP: Dazu schmeckt außerdem frische Ananas, die ich mit Butter, etwas frischem Vanillemark, Vanillezucker und Kokoslikör in einer Pfanne karamellisiere.


  [image: ]


  Erdbeercarpaccio mit Orangencreme

  und knusprigen Erdbeerchips


  »Besonders dekorativ – der Hit für den Sommer«


  FÜR 6 PERSONEN


  
    Erdbeerchips: 150 g Erdbeeren • 1 EL Puderzucker


    Orangencreme: 2 Eier • 3 Eigelb • 200 g Zucker • 2 – 3 Bio-Orangen (200 ml Saft) • 100 g Butter • 1 EL Sahne-Puddingpulver • evtl. 3 EL Sahne


    Erdbeercarpaccio: 24 große Erdbeeren • 1 Orange • 1 EL Zucker • evtl. etwas Puderzucker

  


  • Erdbeerchips sind ganz einfach zu machen – mit ein bisschen Geduld. Ich nehme eine Backunterlage aus Silikon. Die Erdbeeren schneide ich in hauchdünne Scheiben, lege sie nebeneinander auf die Unterlage und bestäube sie dünn mit Puderzucker, den ich durch die Passette oder ein Haarsieb gebe. Ich lasse sie bei 100 Grad im Backofen zu Chips trocknen – das dauert mindestens anderthalb Stunden. Bitte zwischendrin immer mal nachschauen!


  • Für die Orangencreme schlage ich die Eier, die Eigelb und 100 Gramm vom Zucker so lange mit den Schneebesen des Handrührgeräts, bis die Masse ganz hell und schaumig ist.


  • Ich spüle zwei Bio-Orangen heiß ab, ziehe die Schale mit dem Zestenreißer in feine Streifen und presse sie aus. Eventuell brauche ich noch den Saft einer weiteren Orange. Orangensaft, Butter und den restlichen Zucker bringe ich in einer etwas größeren Kasserolle zum Kochen und gebe die Zesten mit hinein.


  • Nun rühre ich das Puddingpulver unter die schaumig geschlagene Eimasse. Sobald ich alles gut verrührt habe, gieße ich die Hälfte der heißen Orangensaftmischung hinein, verrühre Eimasse und Orangensaft und gebe das Ganze zum restlichen Orangenmix zurück in die Kasserolle. Nun muss ich alles nur noch gut umrühren und ein bis zwei Minuten unter Rühren kochen lassen – und habe eine schöne »Crème pâtissière«.


  • Für das Erdbeercarpaccio schneide ich die Erdbeeren in dünne Scheiben und schichte sie sternenförmig auf die Teller. Ich lasse den Saft der Orange mit dem Zucker zu einem kleinen Sirup einkochen und beträufele die Erdbeerscheiben damit. Falls Ihnen die Erdbeeren zu sauer sind, stäuben Sie einfach noch ein bisschen Puderzucker (durch Passette oder Sieb) darüber, der löst sich gleich auf, und es schmeckt sofort süßer.


  • Zur Dekoration: Ich gebe auf jedes Carpaccio in die Mitte eine Portion von der Orangencreme. Damit es besonders schön aussieht, mache ich das mit dem Spritzbeutel mit Sternentülle, hebe eventuell vorher noch etwas geschlagene Sahne unter die kalte Creme. Zum Schluss stecke ich für jeden noch ein paar knusprige Erdbeerchips in die Orangencreme und freue mich über das besonders dekorative Desserts – genießen Sie es!
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  Bread-and-Butter-Pudding


  »Ich mag es sehr, einen kleinen Kontrast zum Süßen zu geben«


  FÜR 6 – 8 PERSONEN


  
    50 g Sultaninen oder Rosinen • 2 EL Rum • 12 Scheiben Toastbrot • 50 g Butter • 250 ml Milch • 1 Vanilleschote • 250 g Sahne • 4 Eier • 2 Eigelb • 150 g Zucker • etwas Butter für die Form • 1 Apfel (z. B. Boskop)


    Garnitur: 2 EL Crème fraîche • 2 EL brauner Zucker • etwas Puderzucker

  


  • Zuerst weiche ich die Sultaninen im Rum ein. Dann nehme ich das Toastbrot – es soll zwei Tage alt sein oder tiefgefroren. Die Scheiben streiche ich gut mit Butter ein, erst dann schneide ich die Rinde ab und die Scheiben diagonal in Dreiecke.


  • Ich gieße die Milch in einen Topf, schlitze eine Vanillestange auf, gebe das Vanillemark in die Milch, die Sahne dazu und erhitze alles leicht. Eier und Eigelb verrühre ich mit dem Zucker, gieße die warme Milch-Sahne-Vanille-Mischung dazu und verquirle alles gut.


  • Nun buttere ich eine ofenfeste Form von 1,5 Liter Inhalt – ob hoch oder flach, ist egal, das Dessert wird sich nur anders präsentieren, aber köstlich ist es allemal. In eine flache Form schichte ich zwei Lagen, in eine höhere drei. Los geht’s:


  • Ich lege eine Schicht der gebutterten Toast-Dreiecke hinein, so dass sie den Boden gut bedecken und sich überlappen. Dann gebe ich die Hälfte (oder ein Drittel) der Sultaninen darüber und schäle einen schönen Apfel, entkerne ihn mit dem Ausstecher und schneide ihn in feine Scheiben. Die Hälfte (oder ein Drittel) der Apfelscheiben verteile ich auf der untersten Schicht, gebe die Hälfte (oder ein Drittel) der Sahnemischung darüber und wiederhole den Vorgang mit der nächsten Schicht.


  • Zum Schluss gieße ich den Rest vom Sahnemix darüber und lasse alles etwa 30 Minuten ziehen. Inzwischen heize ich den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vor.


  • Die Form decke ich mit Alufolie zu und schiebe sie in einem Wasserbad für etwa 25 Minuten in den heißen Ofen. Dann nehme ich die Folie ab. Damit er schön goldbraun wird, lasse ich meinen Auflauf nochmals 15 Minuten backen.


  • Ich nehme die Form aus dem Ofen, streiche etwas Crème fraîche darauf und streue den braunen Zucker gleichmäßig darüber. Jetzt kommt die Form noch einmal drei Minuten unter den sehr heißen Grill, dadurch wird alles appetitlich und leicht kross. Ich riesele schnell noch etwas Puderzucker darüber. Allein der Duft ist unwiderstehlich – gut, dass der Bread-and-Butter-Pudding noch lauwarm gegessen wird!


  TIPP: Bitte achten Sie darauf, dass keine Sultaninen oder Rosinen oben liegen, die würden beim Backen vertrocknen.
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  Schokoladen-Soufflé


  »Keine Angst! Dies Soufflé gelingt Ihnen garantiert«


  FÜR 6 PERSONEN


  
    etwas Butter für die Förmchen • 140 g Schokolade (70 % Kakaoanteil) • 30 g Butter • 4 Eiweiß (ca. 140 g) • 40 g Zucker


    Garnitur: etwas Kakao oder Puderzucker

  


  • Ich buttere die kleinen Soufflé-Förmchen sorgfältig aus und stelle sie erst einmal in den Kühlschrank.


  • Dann nehme ich die schöne dunkle Schokolade. Ich schneide oder raspele sie gut klein, gebe sie in eine Edelstahlschüssel und stelle sie auf ein heißes, aber nicht kochendes Wasserbad. Ich decke die Schokolade mit einem Teller zu und lasse sie schmelzen – das dauert etwa zehn Minuten.


  • In die geschmolzene Schokolade rühre ich jetzt die weiche Butter. Eiweiß und Zucker schlage ich zu einem Eischnee und hebe ihn unter die Schokoladenmasse. Nun wird alles nur noch in die Förmchen verteilt und glatt gestrichen.


  • Die Soufflé-Förmchen kommen bei mir für etwa acht Minuten in den Backofen, den ich auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorgeheizt habe.


  • Sofort nach dem Backen bestäube ich die herrlichen Soufflés, die innen einen Kern aus flüssig-cremiger Schokolade behalten sollen, mit etwas Kakao oder Puderzucker. Wenn Sie das Soufflé aber lieber etwas fester mögen, lassen Sie es einfach fünf bis zehn Minuten länger im Backofen.


  • Das Soufflé erfüllt den ganzen Raum mit seinem himmlischen Duft, der allein macht schon glücklich! Und wenn man es dann mit dem Löffel oben in der Mitte ansticht, kann man den herrlichen Duft so richtig aufsaugen. Ein magischer Augenblick – ein perfektes Soufflé fällt dabei nicht zusammen!


  • Manche lieben es, dann noch eine Kugel Vanille- oder Mokka-Eis ins Soufflé zu geben, und erfreuen sich am Effekt, wenn sich das kalte Eis mit der warmen Schokolade verbindet. Ich persönlich genieße mein Soufflé lieber pur und gönne mir dazu vielleicht eine feine Coulis von exotischen Früchten.


  Aufgepasst! Den inneren Rand der Soufflé-Förmchen wische ich mit dem Küchentuch sorgfältig sauber, damit der Teigrand nicht verklebt: Nur so kann ein Soufflé schön gleichmäßig hochgehen!
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  Coulis von exotischen Früchten


  »Die feine Säure ist ein Traum zum Schokoladen-Soufflé«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Orange • 1 Limone • 4 Passionsfrüchte (Maracuja) • 1 Banane • 2 – 3 EL Puderzucker

  


  • Ich presse eine Orange und eine Limone aus. Dann brauche ich den Saft von vier Passionsfrüchten (Maracuja). Dafür schneide ich die Früchte auf, kratze das Fruchtfleisch und die schönen schwarzen Kerne mit einem Teelöffel heraus und drücke alles ganz fest durchs Sieb, um den Saft pur zu gewinnen. Einen Teil der Kerne hebe ich auf.


  • Die drei Säfte mische ich und püriere sie mit einer Banane, so bekommt meine Coulis eine schöne dickflüssige Konsistenz. Ich passiere nochmals durchs Sieb, gebe Puderzucker hinzu und ein paar von den schwarzen Kernen. Ich rühre alles um, damit der Zucker ganz schmilzt, fülle den Zaubertrank in kleine schmale Gläser und stelle ihn eiskalt.


  Obstsalat mit Gewürzsirup


  »Erfrischungsstäbchen, neu erfunden«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Mango • 1 Papaya • ½ Ananas • ½ Melone • 2 Limetten


    Gewürzsirup: 80 g Zucker • 1 TL Koriandersamen • 1 TL Kardamomkapseln

  


  • Den Zucker, die Koriandersamen und die Kardamomkapseln, die ich grob zerstoßen habe, koche ich in einer Kasserolle mit 120 Milliliter Wasser zu einem feinen Sirup. Also, wie immer die Zuckermischung aufkochen lassen und etwa fünf Minuten leise köcheln. Ich lasse den Sirup abkühlen und passiere ihn durch ein Haarsieb.


  • Ich schäle die schönen, reifen Früchte – Mango, Papaya, Ananas und Melone –, entkerne sie bzw. schneide den Strunk heraus. Das schiere Fruchtfleisch schneide ich in lange dünne Streifen von einem halben bis einem Zentimeter Breite.


  • Ich presse die Limetten aus und gebe den Saft in den abgekühlten Gewürzsirup. Dann kommen die Obststreifen hinein, die ich etwa 15 Minuten im Sirup ziehen lasse. Ich serviere den erfrischenden Obstsalat kühl in dekorativen Glasschälchen.
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  Tarte Tatin mit

  Nektarinen und Mango


  »Ich liebe Tarte Tatin, sie geht ganz einfach und ist für viele Früchte gut«


  FÜR 1 TARTE TATIN


  
    Teig: 150 g Mehl • 100 g Butter • 1 Prise Salz


    Tarteform: 1 EL Butter • 1 – 2 EL Zucker


    Belag: 1 Mango (ca. 500 g) • 2 Nektarinen (ca. 300 g) • evtl. etwas Butter und Zucker zum Andünsten

  


  • Für den Teig brauche ich nur Mehl, Butter (sie muss kalt sein!), 50 Milliliter Wasser und eine Prise feines Salz. Ich vermische alles mit dem Handrührgerät.


  • Anschließend knete ich den Teig richtig gut mit den Händen durch. Sie wissen: Teig braucht die Liebe der Köchin! Eine Tarteform buttere ich großzügig und streue ordentlich Zucker auf Boden und Rand.


  • Ich schäle eine Mango und schneide sie am Kern durch. Das Fruchtfleisch schneide ich in dünne Spalten. Ich wasche die Nektarinen, entkerne sie und schneide sie ebenfalls in dünne Spalten. Tipp: Wenn sie fester sind als das Fleisch der Mango, dünste ich die Nektarinenspalten kurz in etwas Butter und Zucker, um eine möglichst ähnliche Konsistenz zu bekommen.


  • Ich lege die Tarteform abwechselnd mit den Mango und Nektarinenspalten dachziegelartig aus. Die Haut der Nektarinen soll dabei unten in der Form sein, damit man sie sieht, wenn die Tarte Tatin fertig und gestürzt ist.


  • Jetzt rolle ich den Teig dünn aus. Der Teigfladen muss so groß werden, dass ich ihn im Ganzen über die Form decken kann. Ich bestreiche den Rand der Form mit etwas Butter und lege den Teig auf die Form. Mit der Teigrolle gehe ich zwei- bis dreimal darüber – so wird die Tarte perfekt glatt, und der überschüssige Teig wird gleichzeitig abgetrennt. Voilà!


  • Die Tarte kommt in den auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorgeheizten Ofen und ist in etwa 20 Minuten gut.


  • Die Tarte Tatin wird aus der Form gestürzt. Dafür mache ich ein Küchentuch nass und lege es doppelt gefaltet auf die Arbeitsplatte. Darauf stelle ich die heiße Tarteform. Ich stürze die Tarte auf ein Kuchengitter, unter das ich einen Teller gestellt habe, um den Fruchtjus aufzufangen. Meine wunderbar duftende Tarte kommt auf eine Tortenplatte und der Fruchtjus darüber. Sie wird noch warm gegessen – wie in Frankreich als Dessert oder auf die deutsche Art nachmittags zum Kaffee.


  TIPP: Ich empfehle, gleich die doppelte Menge Teig zu machen und die zweite Hälfte einzufrieren. Am besten, Sie drücken den Teig in eine Form und frieren ihn damit ein. Für einen einfachen Obstkuchen legen Sie später nur noch die Früchte drauf.
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  Cranberry-Muffins


  »Backen oder Kochen muss hier sein – roh schmeicheln die Beeren dem Gaumen nicht«


  FÜR 10 MUFFINS


  
    320 g Mehl • 40 g Haferflocken • 200 g brauner Zucker • 2 TL Backpulver • ¼ TL Natron • ¼ TL Salz • 1 Bio-Orange • 1 großes Ei • 180 ml Buttermilch • 180 ml geschmacksneutrales Öl (z. B. Sonnenblumenöl) • 1 Vanilleschote • etwas Butter • 180 g Cranberries (oder Preiselbeeren oder beide Beerensorten)

  


  • Muffins mit Cranberries (oder mit Preiselbeeren oder mit beidem) sind ein sehr nettes Rezept. Dafür vermische ich das Mehl mit Haferflocken und braunem Zucker. Ich gebe das Backpulver, etwas Natron und Salz und die geriebene Schale einer ungespritzten Bio-Orange dazu.


  • In einer anderen Rührschüssel schlage ich ein großes Ei mit dem Schneebesen, gebe die Buttermilch, das feine, geschmacksneutrale Öl und das Mark einer Vanillestange hinein und verrühre alles gut.


  • Nun buttere ich die Muffinformen oder setze dazu passende Papierförmchen in die Vertiefungen. Erst werden die Cranberries unter die Mehlmischung gehoben, dann folgt das Buttermilch-Öl-Gemisch. Aufgepasst: Jetzt nicht mehr rühren, denn der Teig darf nicht zäh werden!


  • Der Teig wird sofort in die Muffinformen gefüllt und dann bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) im Backofen 15 bis 18 Minuten gebacken, je nach Größe der Muffins.


  • Ich lasse sie in der Form leicht abkühlen, nehme sie heraus und serviere sie zum Kaffee oder Tee.


  Limettensahne


  »Die perfekte Ergänzung zur Nektarinen-Mango-Tarte«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    250 g Sahne • 1 EL Zucker • 2 – 3 EL Limettensaft

  


  • Limettensahne geht superschnell: Dafür gebe ich die Sahne – sie muss eiskalt sein! – in eine kalte Metallschüssel. Einfach den Zucker und den Limettensaft dazu und alles halbsteif schlagen. Besser geht’s nicht!
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  Smoothie von Erdbeeren und Rosmarin-Joghurt


  »Meine Idee, Joghurt dazuzutun, macht es lecker und bekömmlich«


  FÜR 2 PERSONEN


  
    2 Becher Bio-Joghurt (300 g) • 1 Limette • 300 g Erdbeeren • 1 EL Zucker • etwas Zitronensaft • 1 Orange • 40 g Eiswürfel


    Sirup: 30 g Zucker • 1 Zweig Rosmarin

  


  • Wie immer koche ich zunächst den Sirup, hier einen Rosmarinsirup aus dem Zucker, dem Rosmarin und 80 Milliliter Wasser. Ich lasse den Mix zehn Minuten köcheln, bis der Zucker ganz gelöst ist, dann gebe ich den Sirup durch ein feines Sieb.


  • Ich nehme erstklassigen Naturjoghurt und verfeinere ihn mit dem Saft einer Limette und meinem Rosmarinsirup. Alles vermische ich gut und stelle es kalt, die Konsistenz soll Buttermilch ähneln.


  • Jetzt nehme ich herrliche geschmackvolle Erdbeeren, wasche sie kurz ab und gebe sie zusammen mit etwas Zucker, etwas Zitronensaft, dem Saft der Orange und den Eiswürfeln in den Mixer der Küchenmaschine. Alles richtig gut pürieren und noch durchs Haarsieb passieren. Fertig!


  • Zur Dekoration: Ich nehme zwei große, vorgekühlte Martinigläser und gebe zuerst einen guten Schuss Erdbeersmoothie hinein, dann fülle ich ganz sanft den Joghurt darauf und obendrauf noch einmal den Rest vom Erdbeersmoothie. Rot-Weiß-Rot – das sieht super lecker aus und schmeckt fantastisch.


  TIPP: Smoothies lassen sich auch mit anderen reifen Früchten der Saison machen. Lassen Sie Ihren Ideen freien Lauf! Hauptsache, leicht und lecker, weich und cremig – »smooth« eben.
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  Mango-Feuillantine mit Exotic-Soße


  »Hauchzart, knusprig, fantasievoll – eleganter geht’s nicht«


  FÜR 6 STÜCK


  
    Teig: 1 EL gemahlene Mandeln • 30 g Mehl • 2 frische Minzblätter • 1½ – 2 Eiweiß (45 g) • 60 g Puderzucker • 30 g Butter


    Crème: 200 g Mascarpone • 30 g Zucker • 100 g Naturjoghurt • evtl. 2 EL Sahne • ½ Mango (ca. 100 g Fruchtfleisch) • evtl. etwas Kirschwasser oder Zitronensaft


    Soße: ½ Mango • 3 Passionsfrüchte (250 g Püree) • 1 – 2 EL Zucker • Dekoration: etwas Puderzucker

  


  • Um die hauchzarten Teigblättchen zu backen, brauchen Sie eine Schablone. Mit dem Cutter und einem Milchkarton lässt die sich leicht herstellen – wie es geht, steht im BASIC-Rezept.


  • Für den Teig gebe ich die fein gemahlenen Mandeln und das Mehl durchs Sieb und mische die fein gehackten Minzblätter darunter. Ich schlage das Eiweiß mit dem Handrührgerät an, gebe den Puderzucker dazu und schlage es nun gut steif. Ich zerlasse die Butter, hebe das Mehl-Mandel-Gemisch vorsichtig unter das Eiweiß und dann die zerlassene Butter.


  • Den Teig streiche ich wie beschrieben aufs Backblech und backe die Teigblättchen im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2 – 3) goldbraun. Das dauert acht bis zehn Minuten. Ich lasse sie etwas auskühlen, hebe sie vorsichtig mit einem Spachtel ab und lege sie auf ein Gitter. Wenn die Blättchen nicht gleich verwendet werden, bitte in einer Dose aufbewahren, sonst werden sie weich.


  • Inzwischen verrühre ich Mascarpone und Zucker zu einer schönen glatten Creme und gebe nach und nach den Joghurt dazu. Wenn es noch luftiger werden soll, hebe ich zwei Esslöffel steif geschlagene Sahne darunter. Ich schäle die Mango, löse den Kern heraus und schneide 100 Gramm in feine Würfel. Die Mangowürfel hebe ich unter die Creme. Ich schmecke gern noch etwas mit Kirschwasser oder Zitronensaft ab.


  • Für meine Exotic-Soße püriere ich das Mango-Fruchtfleisch im Mixer. Eine entzückende Säure bekomme ich durch das Passionsfruchtpüree, das ich dazugebe: Ich löse das Fruchtfleisch aus und streiche es durchs Sieb. Mit Zucker süßen.


  • Nun folgt das Meisterwerk: Ich nehme pro Dessert vier Teigblättchen. Ich beginne mit einem Teigblatt, gebe einen Esslöffel Creme darauf, wieder ein Teigblatt, Creme, Teigblatt, Creme, Teigblatt. Zum Schluss bestäube ich die Feuillantine mit ein wenig Puderzucker und drapiere die exotische Soße dazu. Lassen Sie sich für Ihre fantasievolle Kreation bewundern!


  TIPP: Die Soße schmeckt auch ohne Passionsfrucht. Dann nehme ich pürierte Ananas und den Saft von einer Zitrone.
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  Florentiner Mandelgebäck


  »Klassische Teilchen zum Espresso«


  FÜR 50 STÜCK


  
    Teig: 180 g Mehl • 60 g Puderzucker • 100 g Butter • 20 g gemahlene Mandeln • 1 Prise Salz • ½ Vanilleschote • 1 Eigelb


    Auflage: 1 Bio-Orange • 100 g Sahne • 200 g Zucker • 75 ml Akazienhonig • 10 g Traubenzucker • 100 g Butter • 220 g Mandelblätter • 75 g Orangeat


    Dekoration: 300 g dunkle Kuvertüre

  


  • Zuerst siebe ich das Mehl und den Puderzucker getrennt mit der Passette oder einem feinen Sieb.


  • In einer Rührschüssel knete ich die Butter mit den Knethaken des Handrührgeräts weich. Nach und nach gebe ich den Puderzucker, die gemahlenen Mandeln, eine Prise Salz und das ausgekratzte Vanillemark dazu. Schließlich das Eigelb und das Mehl. Ich verknete alles zu einem glatten, weichen Teig – zum Schluss mit den Händen. Den Teig forme ich zu einer Kugel, wickle ihn gut in Frischhaltefolie und lasse ihn mindestens eine Stunde lang im Kühlschrank ruhen.


  • Den Backofen heize ich auf 180 Grad vor (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) und rolle den Teig inzwischen auf Backpapier etwa zwei Millimeter dünn aus. Ich hebe den Teig auf dem Backpapier auf ein Backblech und steche ihn mehrmals mit einer Gabel ein. Den Teig backe ich etwa 15 Minuten hellbraun.


  • Ich spüle die Orange heiß ab, trockne sie mit Küchenpapier und reibe die Schale fein ab. Die Orangenschale wird dann mit der Sahne aufgekocht.


  • Zucker, Honig und Traubenzucker koche ich mit 60 Milliliter Wasser dickflüssig ein, bis die Masse hellbraun karamellisiert ist. Ich füge die Butter dazu und lasse sie im Karamell schmelzen. Zum Schluss gieße ich die Orangensahne hinein und rühre das Ganze gut um. Dann hebe ich noch die Mandeln und das Orangeat darunter und verteile die Masse schön gleichmäßig auf dem vorgebackenen Teig. Voilà!


  • Den Backofen habe ich inzwischen auf 230 Grad (Umluft 210 Grad, Gas Stufe 5 – 6) geheizt. Darin backe ich die Florentiner noch einmal 10 bis 12 Minuten – die Mandelblätter sollen goldbraun sein. Ist das geschafft, nehme ich den Kuchen aus dem Ofen und lasse ihn auskühlen. Dann wird er möglichst exakt in etwa drei Zentimeter große Quadrate geschnitten.


  • Perfekt werden die Florentiner, wenn man sie noch zur Hälfte in geschmolzene Schokolade taucht.
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  Himbeer-Geburtstagstorte


  »Die feine Torte schmeckt natürlich auch mit vielen anderen Früchten!«


  FÜR 12–14 STÜCKE


  
    Biskuitteig: 4 Eier • 175 g Zucker • 80 g Mehl • 80 g Speisestärke


    Füllung: 175 g weiße Schokolade • 4 EL Joghurt (fettarm) • 5 Blatt weiße Gelatine • 500 g Sahne • 600 g Himbeeren • evtl. etwas Himbeersirup

  


  • Für diese Torte brauche ich einen Biskuit. Dafür trenne ich die Eier und schlage das Eiweiß in einer sauberen Schüssel ganz steif. Dabei lasse ich den Zucker einrieseln. Ich siebe Mehl und Speisestärke darüber, gebe die Eigelb darauf und mische alles vorsichtig mit dem Schneebesen. Aufgepasst: Es darf nicht zu viel Luft aus dem Teig entweichen!


  • Ich lege eine Springform (22 cm) am Boden mit Backpapier aus, fülle die Masse hinein und backe den Teig im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2) goldbraun. Das dauert etwa 35 Minuten. Ich lasse ihn einen Moment abkühlen, löse ihn dann mit dem Messer vom Rand und nehme den Rand der Form ab. Der Biskuit muss jetzt ganz abkühlen.


  • Für die Füllung schmelze ich die Schokolade im Wasserbad. Um einen kleinen Säurekick zu erhalten, rühre ich etwas Joghurt hinein. Ich weiche die Gelatine in kaltem Wasser ein und drücke sie mit den Händen gut aus. In einen kleinen Topf damit und bei kleinster Hitze auflösen. Dann gebe ich zwei Esslöffel von der flüssigen Schokolade zur Gelatine, verrühre beides und rühre die Mischung unter die restliche Schokolade. So vermeidet man, dass die Gelatine klumpt. Nun schlage ich die Sahne steif und hebe ungefähr zwei Drittel davon unter die Schokoladenmasse. Den Rest stelle ich erst einmal kalt.


  • Den Biskuitboden schneide ich waagerecht zweimal durch, so dass ich drei Tortenböden erhalte. Dann verkleinere ich die mit Hilfe eines variablen Tortenrings auf Kreise von 18 Zentimetern. Ich mag es gern, kleine hohe Torten zu formen!


  • Ich lege den Tortenring wieder um den unteren Boden, streiche ein Drittel der Schokoladensahne darauf und belege alles mit einer Schicht Himbeeren. Darauf kommt der zweite Boden, wieder ein Drittel der Schokoladensahne, wieder Himbeeren. Zum Schluss lege ich den dritten Biskuitboden obendrauf. Ich fülle das letzte Drittel der Schokosahne darauf.


  • Zur Dekoration bestreiche die ganze Torte mit Schlagsahne. Die restliche Schlagsahne fülle ich in einen Spritzbeutel und setze einen Rand von Sahnetupfen. Und in die Mitte, dicht an dicht, die schönsten Himbeeren, die Sie bekommen können – am liebsten natürlich samtig-frisch. Als kleine Glanzpunkte kommen eventuell noch Tröpfchen von Himbeersirup darauf.
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  Nougatbiskuit mit Cremefüllung,

  Nuss-Baiser und Marzipanwald


  »Köstlich! Das perfekte Dessert für Weihnachten«


  FÜR 8 PERSONEN


  
    Schokoladenteig: 5 Eier • 110 g Butter • 100 g Zucker • 135 g Schokolade (70 % Kakaoanteil) • 2 EL Kakaopulver


    Nougatcreme: ½ l Milch • 3 Eigelb • 75 g Zucker • 1 Päckchen Sahne-Puddingpulver • 50 g Butter • 80 g Nuss-Nougat


    Nuss-Baiser-Masse: 85 g Haselnusskerne • 3 Eiweiß • 75 g Zucker • 40 g Mehl

  


  • Für den Schokoladenteig trenne ich vier Eier und schlage die weiche Butter, 50 Gramm Zucker, die Eigelb und das ganze Ei schaumig. Ich löse die Schokolade über dem Wasserbad auf und gebe die flüssige Schokolade unter die Masse. Dann schlage ich das Eiweiß und den restlichen Zucker zu einem steifen Eischnee, den ich zusammen mit dem Kakaopulver ganz vorsichtig unter die Schokoladen-Ei-Masse hebe.


  • Ich lege ein Backblech mit Backpapier aus, verstreiche den Schokoladenteig darauf und backe ihn bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) etwa 20 Minuten. Den fertigen Teig stürze ich auf ein Kuchengitter und ziehe sofort das Papier ab.


  • Voilà, nun mache ich die erste Füllung: die »Mousseline au praliné«, eine feine Nougatcreme. Dafür bringe ich zuerst die Milch zum Kochen. Dann schlage ich Eigelb und Zucker mit dem Handrührgerät zu einer hellgelben cremigen Masse (Sie wissen ja, das dauert ein bisschen). Und zum Schluss rühre ich das Puddingpulver darunter.


  • Diese Eigelbcreme gebe ich in die Milch und lasse alles einmal aufkochen. Ich ziehe die Butter und das Nuss-Nougat, beides in kleine Stückchen geteilt, darunter. Die Masse lasse ich abkühlen und rühre sie anschließend noch einmal kräftig durch, damit die Creme schön glatt ist.


  • Es folgt meine »Macaron noisette«, die Nuss-Baiser-Masse. Dafür röste ich die ganzen Haselnüsse im Backofen bei 180 Grad (Gas Stufe 3) etwa 15 Minuten, gebe sie auf ein Küchentuch und rubbele mit dem Tuch die dunkle Nusshaut ab. Dann hacke ich die Nüsse im Blitzhacker klein.


  • Ich schlage das Eiweiß und den Zucker zu einem glatten, richtig steifen Einschnee – wir Profis nennen ihn Méringue. Darunter hebe ich die Nüsse und das Mehl. Diese Masse streiche ich wieder auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech, fingerdick auf die halbe Backblechgröße. Bitte nur kurz verstreichen, damit genügend Luft in der Masse bleibt!


  • Alles kommt jetzt 15 Minuten (wieder bei 180 Grad, Gas Stufe 3) in den vorgeheizten Backofen, bitte keinesfalls Umluft nehmen! Danach erhöhe ich die Temperatur auf 200 Grad (Gas Stufe 4) und backe dann weitere zehn bis zwölf Minuten. Ich stürze es sofort aufs Kuchengitter und befeuchte das Backpapier mit nassen Händen, damit es sich leicht abziehen lässt.


  • Zum Anrichten schneide ich vom Schokoteig die Ränder ab und vorsichtig zwei Platten aus. Auf exakt die gleiche Größe schneide ich den Nuss-Baiser. Zuerst lege ich dann eine Scheibe Schokoteig auf eine passend große Platte und bestreiche sie mit der Hälfte der Nougatcreme. Darauf kommt die Platte Nuss-Baiser, darauf die restliche Creme und dann die zweite Schokoladenplatte. Mit einer Passette (oder durch ein kleines Haarsieb) stäube ich Kakao darüber.


  TIPP: Ich liebe dieses Dessert zu Weihnachten – und dann braucht es noch eine besondere Dekoration. Dafür verknete ich 100 Gramm Marzipanrohmasse und 50 Gramm Puderzucker, rolle die Masse dünn aus, steche mit Plätzchenausstechern Sternchen, Tannenbäume etc. aus und bestäube sie mit Puderzucker. Fertig ist der verschneite Marzipanwald!
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    Freude an guten Produkten: Lea holt frische Früchte in ihre Küche
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  Feine Apfeltarte


  »Boskop-Äpfel lieb ich – da kann man schön zuckern«


  FÜR 20 STÜCKE


  
    400 g Mehl • 250 g Butter • 1 Prise Salz • 4 Äpfel (z. B. Boskop) • etwa 50 g Butterflöckchen • 3 – 4 EL Zucker

  


  • Also, ich mische zunächst das Mehl mit der Butter und einer guten Prise Salz, dann knete ich eiskaltes Wasser darunter – so viel, wie der Teig braucht. Nach meiner Erfahrung sind das aber nur ungefähr zwei bis drei Esslöffel Wasser, der Teig soll fest bleiben.


  • Den Teig rolle ich zu einem breiten Band akkurat aus, 60 Zentimeter lang und 25 Zentimeter breit. Dann falte ich ihn wie einen Blätterteig (dreimal), drehe ihn um 90 Grad und rolle ihn wieder zu einem Band von 60 mal 25 Zentimeter aus. So packe ich ihn in Frischhaltefolie und lege ihn für eine halbe Stunde in den Kühlschrank. Danach lege ich den Teig sofort auf das Backblech.


  • Inzwischen bereite ich die Äpfel vor. Mit dem Ausstecher löse ich das Kerngehäuse heraus, schneide die Äpfel in Scheiben und lege sie in Reihen schön eng auf meinen Teig. Wenn der Boden vollständig belegt ist, gebe ich Butterflocken auf die Apfelscheiben und bestreue sie dann noch mit Zucker – drei bis vier Esslöffel können es ruhig werden.


  • Für 50 bis 55 Minuten schiebe ich die Tarte in den Backofen, den ich auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorgeheizt habe. Aufgepasst: Es ist wichtig, dass der Teig genug Hitze von unten bekommt, so wird er schön kross und die Tarte ganz wunderbar. Wenn Sie mögen, können Sie sie zum Schluss auch noch für einige Minuten unter den Grill geben.


  TIPP LIMETTENZUCKER: Wenn Ihnen Ihre Äpfel nicht säuerlich genug sind, bekommen sie eine feine raffinierte Säure, wenn Sie die Tarte mit selbst gemachtem Limettenzucker bestreuen. Dafür Zucker mit etwas Limettensaft benetzen – nur so viel, dass er sich nicht auflöst, sondern nur krümelig wird.


  
    BASIC


    Feuillantine – ein hauchzarter Dessert-Genuss
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    »Die Teigblättchen werden so schön dünn, weil ich eine Schablone verwende. Das ist das ganze Geheimnis«


    SO GEHT’S:


    • Die Schablone schneidet man am besten mit dem Cutter aus dem Karton einer Milchpackung, der mit Wachs beschichtet ist. Er hat genau die Stärke, die für die hauchdünnen Teigblättchen gebraucht wird.


    • Die Motive sollen etwa 15 Zentimeter groß sein und können ganz Ihrer Fantasie entspringen… zum Beispiel Herzen, Tränen, Kreise oder auch Dreiecke.


    • Ein Backblech wird mit Backpapier ausgelegt, man legt die Schablone(n) darauf und streicht den Eiweißteig mit einem Spachtel hinein. Dann hebt man die Schablone vorsichtig ab und backt die Teigblättchen goldbraun.


    • Die gebackenen Teigblättchen etwas auskühlen lassen und vorsichtig mit einem Spachtel abheben.
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  Milcheis mit

  Salzbutter-Karamell


  »Dieses Eis braucht Liebe, ein bisschen Geduld und Aufmerksamkeit«


  FÜR 4 PORTIONEN


  
    Milcheis: 2 l Vollmilch • 50 g Zucker


    Salzbutter-Karamell: 1 Vanilleschote • 15 g Butter • ½ TL Meersalz • 150 g Zucker • 375 g Sahne


    Dekoration: evtl. ein paar Mini-Pralinen

  


  • Ich koche die Vollmilch mit dem Zucker in einem möglichst weiten Topf auf. Aufgepasst: Das Eis gelingt nicht, wenn man fettarme Milch nimmt! Der Topf sollte beschichtet sein, damit nichts anbrennen kann. Dann lasse ich die Milch bis auf einen halben Liter einkochen. Geduld – das dauert etwa 45 Minuten! Die so eingekochte Milch gieße ich durch ein Haarsieb und stelle sie kalt.


  • Die kalte Milchmasse gebe ich dann in die Eismaschine und lasse sie etwa 30 Minuten gefrieren.


  • Inzwischen mache ich den Karamell: Dafür schneide ich die Vanilleschote mit einem spitzen Messer auf und kratze das Mark heraus. Das Mark verrühre ich mit der weichen Butter und dem Salz.


  • Den Zucker lasse ich in der heißen Pfanne unter Rühren karamellisieren. Ich gebe die ausgekratzte Vanilleschote und die Sahne hinein – vorsichtig, es spritzt! Ich rühre immer schön weiter und koche es so noch einmal fünf Minuten. Die Masse lasse ich abkühlen und rühre zum Schluss die Vanillebutter darunter. Voilà, das ist geschafft.


  • Mit dem Löffel steche ich nun Eisnocken ab und gebe das wunderbar sahnige Eis portionsweise in kühle Schälchen. Ich beträufele das Milcheis mit dem salzigen Karamell und dekoriere es nach Lust und Laune mit Mini-Pralinen.


  TIPP: Das Milcheis mit Salzbutter-Karamell schmeckt auch vorzüglich zu süßen Crêpes. Sollte Karamell übrig bleiben, hält er sich im Schraubdeckelglas im Kühlschrank etwa eine Woche.
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  Sorbet von Granny Smith und frischer Minze


  »Total erfrischend zwischen den großen Gängen«


  FÜR 8 KLEINE PORTIONEN


  
    25 g Glukose (Apotheke) • 200 ml Apfelsaft • 500 g Granny Smith • 2 Limetten • 100 g Zucker • 1 kleines Bund frische Minze

  


  • Glukose ist reiner Traubenzucker und macht – wie Zucker überhaupt – Sorbets und Eis schön geschmeidig. Ich kaufe also Glukose in der Apotheke, löse sie in drei Esslöffel warmem Wasser auf und gebe sie dann zum Apfelsaft.


  • Ich wasche die schönen grünen Äpfel, viertele sie und schneide die Kerngehäuse heraus. Die Apfelspalten schneide ich dann in Würfel und mariniere sie sofort mit dem Limettensaft, so bleiben sie hell.


  • Apfelwürfel, Apfelsaft und Zucker gebe ich in den Mixer und prüriere alles fein. Anschließend streiche ich die Masse durchs Haarsieb und gebe sie zurück in den Mixer.


  • Ich spüle die Minze kalt ab, trockne sie und zupfe die Blättchen von den Stielen. Dann hacke ich die Blättchen grob und gebe sie zur Apfelmasse in den Mixer. Nochmals alles zerkleinern und dann in der Eismaschine zu einem geschmeidigen Sorbet werden lassen.


  • Zum Servieren zwischen den Gängen fülle ich das Sorbet gern noch in einen Spritzbeutel und drapiere es in vorgekühlten Gläsern oder Schälchen.


  TIPP: Bitte nie mehr als einen halben Liter von der Sorbetmasse auf einmal in die Eismaschine geben, sonst reicht die Kühlkapazität nicht aus, und das Sorbet gefriert nicht.
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  Limetten-Granité mit Ingwer


  »Fruchtiger geht’s nicht – und leichter auch nicht«


  FÜR 10 KLEINE PORTIONEN


  
    etwa 18 Bio-Limetten (für ½ l Fruchtsaft) • 80 g frischer Ingwer • 200 g Zucker

  


  • Ich spüle alle Limetten heiß ab und ziehe die Schale mit einem Zestenreißer ab. Die Schale einer Limette stelle ich zunächst beiseite, die restlichen Zesten hacke ich sehr fein. Dann presse ich alle Limetten aus: Sie sollen insgesamt einen halben Liter Saft ergeben. Der frische Ingwer wird geschält und sehr fein gehackt.


  • Den Zucker, den Ingwer und die gehackte Limettenschale koche ich in 300 Milliliter Wasser auf und lasse alles etwa zehn Minuten einkochen. Ich gieße den Limettensaft dazu und lasse es nochmals 15 Minuten kochen. Die Granité-Masse gebe ich durchs Haarsieb in eine flache Form und lasse sie abkühlen.


  • Jetzt kommt der Limettensaft mit der Form in den Tiefkühler. Ich kratze die oberste gefrorene Schicht immer wieder mit einer Gabel ab, lasse das Gefrorene in einer Ecke der Form oder fülle es schon in eine Gefrierbox. Das wiederhole ich so lange, bis die ganze Masse fest und gefroren ist.


  • Das Limetten-Granité erfrischt top, wenn man es in gekühlten Gläsern serviert. Und zur Dekoration obendrauf nehme ich die restlichen Limettenzesten.


  
    VARIATION: Limetten-Granité mit Rosmarin


    • Limetten-Granité schmeckt auch mit Rosmarin fantastisch. Dann einfach den Ingwer weglassen und dafür zwei Esslöffel sehr fein gehackte Rosmarinnadeln nehmen.
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  Café glacé – Eiskaffee


  »In Eiskaffee gehört bei mir Mokka-Eis – nur so schmeckt er pur und klar«


  FÜR 1 GLAS


  
    2 Tassen sehr starker Espresso • 3 Kugeln Mokka-Eis

  


  • Ich koche zwei Tassen ordentlich starken Espresso und lasse eine Tasse davon im Tiefkühler anfrieren.


  • In ein schönes großes Glas gebe ich zuerst eine kleine Kugel vom Mokka-Eis, dann den angefrorenen Espresso aus dem Tiefkühler. Zwei weitere Kugeln Mokka-Eis setze ich darauf und gieße dann noch den lauwarmen Espresso darüber. Fertig ist der ganz wunderbare Sommergenuss!
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  Chocolat glacé – Eisschokolade


  »Im Sommer die beste Art,

  Schokolade zu genießen«


  FÜR 1 GLAS


  
    70 ml Milch • 1 TL Zucker • 25 g Schokolade (zartbitter) • 70 g Sahne • 2 Kugeln Schokoladeneis • 1 Kugel Vanilleeis

  


  • Ich gebe die Milch und den Zucker zusammen in einen Topf und erhitze beides. In die heiße Zuckermilch tue ich die zerbröckelte Schokolade und lasse alles zwei Minuten ziehen.


  • Die Schokomilch schäume ich mit dem Stabmixer gut auf und lasse sie dann abkühlen. Danach soll sie noch im Gefrierfach anfrieren.


  • Zum Servieren schlage ich die Sahne halbfest. Ich gebe zuerst die Schokoladen- und Vanilleeis-Kugeln in eine hohes, gekühltes Glas, dann die eisgekühlte Schokomilch darüber und obendrauf die Schlagsahne.
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    Schokolade: Je höher der Kakaoanteil, desto intensiver schmeckt sie
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  Mandarinen-Granité oder -Sorbet


  »Ein Granité ist ein Sorbet ohne Eismaschine. Sie können die Machart wählen!«


  FÜR 8 PERSONEN


  
    etwa 1 kg Mandarinen • 2 EL Puderzucker

  


  • Die Mandarinen halbiere ich und presse sie gut aus. Damit ich ein feines Granité (oder Sorbet) bekomme, lege ich ein Sieb mit einem Mulltuch aus und filtere den Mandarinensaft hindurch.


  • Ich messe 250 Milliliter Saft ab und verrühre ihn mit Puderzucker, den ich vorher durch ein Haarsieb oder eine Passette gegeben habe, damit er nicht im Saft klumpen kann.


  • Den Mandarinensaft gieße ich nun in eine kalte, flache Metallschüssel und stelle ihn so in den Tiefkühler. Damit das Granité ganz durchkühlt, kratze ich die obere gefrorene Schicht mit einer Gabel immer wieder ab und rühre die fester werdende Masse durch. Voilà, nach etwa vier Stunden ist das Granité dann fertig.


  • Ich mag es am liebsten in vorgekühlten Gläsern. Eine schöne Dekoration ist es, wenn Sie die Haut aus acht der ausgepressten Mandarinenhälften entfernen und die Schalen einfrieren. Das fertige Granité dann in die Hälften füllen, mindestens eine halbe Stunde in den Tiefkühler stellen und servieren.


  TIPP: Schneller geht’s, wenn Sie den passierten und gezuckerten Mandarinensaft in die Eismaschine geben: Dann wird es ein Sorbet, und das ist in etwa einer halben Stunde fertig.
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  Erdbeer-Sahneeis


  »Ich finde, bei Erdbeeren dürfen die Kernchen ruhig drinbleiben«


  FÜR 4 PORTIONEN


  
    300 g Erdbeeren (für 250 g Erdbeerpüree) • ½ Zitrone • 1 Orange • 75 g Zucker • 150 g Sahne


    Garnitur: ein paar frische Erdbeeren

  


  • Die Erdbeeren spüle ich ab, tupfe sie mit Küchenpapier trocken und entferne die Stielansätze. Ich schneide die Früchte klein und streiche sie durch ein nicht zu feines Sieb, sonst macht es zu viel Arbeit. Am besten geht es natürlich mit einer »flotten Lotte«.


  • Ich presse die halbe Zitrone und die Orange aus, gebe den Fruchtsaft und den Zucker zum Erdbeerpüree und rühre alles so lange, bis sich der Zucker gelöst hat.


  • Dann rühre ich noch die Sahne unter das Fruchtpüree und lasse die Masse in der Eismaschine etwa 20 bis 30 Minuten gefrieren. Schmeckt am besten, wenn Sie es sofort genießen.


  Maracuja-Sorbet


  »Das Rezept ist auch perfekt für alle anderen Früchte«


  FÜR 4 PORTIONEN


  
    ½ l Maracujasaft • 80 g Zucker • 1 Zitrone

  


  • Den Maracujasaft verrühre ich mit dem Zucker und dem Zitronensaft. Ich gieße den Saft dann durch ein feines Sieb und lasse ihn 30 bis 40 Minuten in der Eismaschine gefrieren. Fertig!


  TIPP: Das Sorbet kann man sofort genießen, wenn es aus der Eismaschine kommt. Oder auch in einer Gefrierbox im Tiefkühler aufbewahren – dann lasse ich es kurz antauen und schlage es noch einmal mit dem Stabmixer geschmeidig.
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  Eis-Baiser-Pyramide


  »Absolut himmlisch für zwei«


  FÜR 2 PORTIONEN


  
    100 g Sahne • 2 Kugeln Vanilleeis (rechts) • 2 Kugeln Erdbeereis oder Himbeereiscreme • 8 Baiserküsschen • ½ TL Puderzucker

  


  • Zuerst schlage ich die Sahne auf. Dann schichte ich zwei Kugeln von meinem Vanilleeis und zwei Kugeln Erdbeer- oder Himbeereis – ganz nach Lust und Laune – als kleine Pyramide auf einem Teller aufeinander. Zum Schluss drapiere ich die Baiserküsschen ebenfalls pyramidenförmig darauf.


  • Ich fülle die geschlagene Sahne schnell in einen Spritzbeutel, spritze kleine Tupfer dekorativ auf die Eis-Baiser-Pyramide und stäube noch etwas Puderzucker darüber. Das katapultiert geradewegs in den siebten Himmel!


  TIPP: Selber backen ist wahre Liebe. Kleine Baiserküsschen können Sie aber auch schon fertig kaufen. Oder Sie zerbröseln dafür fertige Baiserschalen.


  
    BASIC


    Baisers – mit Liebe backen
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    SO GEHT’S:


    • Eine Schlagschüssel mit Zitrone ausreiben, drei Eiweiß (100 Gramm) hineingeben und mit dem Handrührgerät auf niedriger Stufe schlagen.


    • Sobald das Eiweiß hellweiß wird, 100 Gramm Zucker einrieseln, auf höherer Stufe zu festem Eischnee schlagen. 100 Gramm Puderzucker (gesiebt) vorsichtig mit dem Gummischaber unterheben und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.


    • Die Baisermasse (Méringue) in einen Spritzbeutel geben und auf ein Backblech mit Backpapier drapieren.


    • Am besten gelingen die weißen Baisers, wenn sie vier Stunden bei 80 Grad Umluft gebacken werden. Hellbraun werden Baisers bei 120 Grad Umluft nach 2,5 Stunden.


    • Mit Ober- und Unterhitze werden Baisers zu braun.

  


  Mokka-Eis


  »Ideal für den Eiskaffee, aber auch so ein echter Genuss!«


  FÜR 6 PORTIONEN


  
    50 g Kaffeebohnen • ½ l Milch • 125 g Zucker • 4 Eigelb

  


  • Ich zerstoße den Kaffee grob im Mörser und koche die Milch zusammen mit 75 Gramm vom Zucker auf. Den Topf nehme ich vom Herd und rühre die zerstoßenen Kaffeebohnen in die Milch. Deckel drauf und etwa 25 Minuten ziehen lassen.


  • Inzwischen rühre ich die Eigelb und den restlichen Zucker schaumig, entweder schnell per Hand mit dem Schneebesen, oder ich nehme das Handrührgerät.


  • Die Kaffeemilch koche ich noch einmal auf, gieße die Hälfte davon auf die Eimasse und verrühre alles gut. Die Eimasse gebe ich zurück in die restliche Kaffeemilch und erwärme sie nun – bei kleiner Hitze und unter ständigem Rühren, bis sie dicklich wird. Aufgepasst: Die Masse darf auf keinen Fall kochen, sonst gerinnt das Eigelb!


  • Ich gieße die Kaffeemasse durch ein feines Sieb und lasse sie ganz erkalten. Danach kommt sie für etwa 30 Minuten in die Eismaschine und ergibt herrlich intensives Mokka-Eis.


  Schokoladeneis


  »Es zergeht auf der Zunge, das verspreche ich Ihnen«


  FÜR 6 PORTIONEN


  
    100 g Schokolade (mindestens 45 % Kakaoanteil) • ½ l Milch • 100 g Zucker • 50 g Kakao

  


  • Die Schokolade hacke ich grob. Dann gebe ich die Milch und den Zucker in eine Kasserolle und koche sie auf. Mit einem Schneebesen rühre ich die Schokoladenstückchen und den Kakao in die heiße Milch – es soll eine schöne, glatte Masse werden.


  • Die Schokoladenmasse lasse ich abkühlen und gebe sie dann in die Eismaschine. Das war’s: Nach etwa 20 bis 30 Minuten habe ich mein zart schmelzendes Schokoladeneis!


  Vanilleeis à la Léa


  »Meine Geheimwaffe: verfeinert viele Desserts«


  FÜR 6 PORTIONEN


  
    1 Vanilleschote • ¼ l Milch • 110 g Zucker • 4 Eigelb • 250 g Sahne

  


  • Als Erstes schneide ich die Vanilleschote auf und kratze das Mark mit einem spitzen Messer heraus. Die Milch koche ich mit der Hälfte des Zuckers, dem Vanillemark und der -schote auf. Ich lasse es abgedeckt zehn Minuten ziehen, fische die Vanilleschote heraus.


  • Die Eigelb schlage ich zusammen mit dem restlichen Zucker mit den Schneebesen des Handrührers schaumig.


  • Nun rühre ich die heiße Milch darunter und erwärme die Masse bei kleiner Hitze so lange, bis sie dicklich wird. Aufgepasst! Dabei muss man ständig mit dem Holzlöffel rühren – und die Masse darf auf keinen Fall kochen, sonst gerinnt das Eigelb!


  • Ist das geschafft, nehme ich die fertige Creme vom Herd, rühre die kalte Sahne darunter, passiere alles zum Veredeln durchs Haarsieb und lasse die Masse ganz abkühlen. Erst dann fülle ich sie in die Eismaschine. Nach etwa einer halben Stunde ist das wunderbar cremige Vanilleeis fertig.


  Milchschaum mit Vanillegeschmack


  »Die Krönung für jedes Fruchtsorbet«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    1 Vanillestange • 100 ml Milch • 2 EL Sahne • 2 Eiswürfel

  


  • Dafür kratze ich das Mark aus der Vanilleschote. Ich schäume dann die Milch, das Vanillemark und die Sahne zusammen mit ein bis zwei Eiswürfeln kräftig auf. Dabei immer schön den Stabmixer hochziehen, damit ordentlich Luft untergemischt wird!


  
    BASIC


    Zuckersirup – unentbehrlich für Sorbets und Desserts
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    »Sirup lässt sich ganz einfach machen und wunderbar aromatisieren!«


    SO GEHT’S:


    • Für einen Sirup wird Zucker in Wasser gekocht, bis er sich vollständig aufgelöst hat. Das Verhältnis: etwa die Hälfte Zucker und die Hälfte Wasser.


    • Man nimmt normalen weißen Zucker.


    • Wenn Sorbets ein feines Gewürzaroma bekommen sollen, ist Sirup ideal. Man kocht das Gewürz dann einfach mit, z. B. einen Zweig Rosmarin, Koriandersamen, Kardamomkapseln oder auch Ingwer oder Zitrusschale. Mit zarten Kräuterblättchen geht’s nicht.


    • Damit Früchte, z. B. Aprikosen, auf Obsttorten schön glänzen, gibt man gern etwas Zuckersirup darauf.


    »Voilà – so haben Sie die perfekte Basis für Süßes!«
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  Geeistes Parfait von Vin Santo


  »Schmeckt auch mit Port, Cream-Sherry oder Marsala – Hauptsache, süßer Wein!«


  FÜR 10 PERSONEN


  
    60 g geschälte Mandeln • 60 g Pistazienkerne • 150 – 200 g Zucker • 150 ml Vin Santo (oder ein anderer Süßwein) • 10 Eigelb • 300 g Sahne

  


  • Damit die Mandeln und Pistazien intensiver schmecken, verteile ich sie zunächst auf einem Backblech und röste sie etwa zehn Minuten im Backofen, den ich auf 160 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2) vorgeheizt habe. Anschließend hacke ich Mandeln und Pistazien fein.


  • Den Zucker koche ich zusammen mit dem Vin Santo, einem Süßwein aus der Toskana, auf. Bei der Zuckermenge müssen Sie Ihr Gefühl sprechen lassen: Sie hängt von der Süße des Weines ab, den Sie nehmen.


  • Ich gebe die Eigelb in einen Schlagkessel (oder in die Rührschüssel der Küchenmaschine), verrühre sie mit dem Schneebesen und gieße den heißen Wein in einem feinen Strahl dazu. Dabei immer schön kräftig mit dem Schneebesen schlagen, bis ein feinporiger Schaum entstanden ist. Die Schüssel stelle ich auf ein kaltes Wasserbad und schlage noch so lange weiter, bis die Masse abgekühlt ist.


  • Nun schlage ich die Sahne steif. Zuerst ziehe ich die gehackten Mandeln und Pistazien unter den Weinschaum, dann die geschlagene Sahne. Diese Masse lasse ich im Tiefkühler gefrieren, aber nicht ganz! Denn ich möchte zum Schluss unbedingt noch einmal die Mandeln und die Pistazien mit dem Schneebesen gut verteilen können.


  • Inzwischen habe ich eine doppelte Lage Pergamentpapier um kleine Soufflé-Förmchen oder Gläser gewickelt und sie mit Küchen- oder Gummiband befestigt. Da hinein gebe ich vorsichtig die halb gefrorene Parfait-Masse und stelle die Förmchen für mindestens vier Stunden in den Tiefkühler.


  • Zum Servieren nehme ich das Pergamentpapier ab, so dass das Parfait ganz dekorativ über den Rand der Förmchen ragt. Lassen Sie sich für diesen Trick bewundern!
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  Himbeereiscreme


  »Hier müssen unbedingt alle Kernchen raus!«


  FÜR 4 PORTIONEN


  
    250 g Himbeeren • 3 EL Milch • 75 g Zucker • 2 EL Zitronensaft • 125 g Sahne


    Garnitur: ein paar frische Himbeeren

  


  • Ich spüle die Himbeeren kurz ab, tupfe sie mit Küchenpapier trocken und püriere sie mit dem Stabmixer.


  • Die Milch und den Zucker gebe ich in einen kleinen Topf und erhitze sie, so dass sich der Zucker auflöst. Dann erst mal abkühlen lassen.


  • Die Milch-Zucker-Mischung und den Zitronensaft rühre ich unter das Himbeerpüree und streiche alles durch ein feines Sieb, damit wirklich alle Himbeerkernchen entfernt werden.


  • Nun schlage ich die Sahne steif und hebe sie unter das Himbeerpüree. Die Masse kommt in die Eismaschine – nach 20 Minuten ist mein Eis gefroren. Am besten schmeckt es mir ganz frisch und mit köstlichen Himbeeren garniert.


  TIPP: Eis kann man in einer Kühlbox im Tiefkühler aufbewahren. Dann lasse ich es vor dem Servieren etwas antauen.
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    So schön sollen die Früchte sein: Himbeeren für Leas Eiscreme
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  Sorbet von Aprikosen und roter Paprika


  »Entzückt als Dessert und auch als Vorspeise zum Parmaschinken!«


  FÜR 4 PERSONEN


  
    50 g Zucker • 300 g reife Aprikosen • 350 g rote Paprikaschoten • etwas Zitronensaft • Piment d’Espelette

  


  • Die Kombination hört sich zwar etwas gewagt an, aber das Sorbet ist herrlich erfrischend bei warmem Wetter – sowohl als Dessert (dann mache ich es etwas süßer) als auch zu hauchdünn geschnittenem Parmaschinken (als etwas herbere Variation). Wichtig ist, dass man vor dem Gefrieren schön abschmeckt und je nach Bedarf süßer oder salziger würzt. Allein die Farbe ist eine Wucht! Und nicht zu vergessen: Auch die Aprikosen sind, je nach Reife, ganz unterschiedlich im Zuckergehalt.


  • Für meine Dessertvariante lasse ich zuerst den Zucker mit 50 Milliliter Wasser in einem kleinen Topf aufkochen, so dass sich der Zucker löst. Beiseitestellen und abkühlen lassen.


  • Dann wasche ich meine schönen, frischen, reifen Aprikosen und dazu die roten Paprika. Die Aprikosen werden halbiert und entsteint, die Paprika geputzt und klein gewürfelt.


  • Ich gebe Aprikosen und Paprikawürfel in den Mixer und den Zuckersirup dazu, damit es schön püriert. Ich schmecke mit etwas Zitronensaft und ein bisschen Piment d’Espelette ab, der verschafft den kleinen Kick im Gaumen! Ich mixe noch mal gut und passiere alles durchs Haarsieb. Zum Schluss gebe ich die Aprikosen-Paprika-Masse so lange in die Eismaschine, bis das Sorbet cremig geschmeidig ist.


  • Zum Servieren kühle ich Gläser im Eisschrank vor und fülle das Sorbet hinein. Gern kröne ich es noch mit ein bis zwei Esslöffel Vanille-Milchschaum.


  
    VARIATION: Aprikosensorbet – herb und gesalzen


    • Als erfrischende Vorspeise serviere ich das Aprikosen-Sorbet mit hauchdünn geschnittenem Parmaschinken. Dafür ersetze ich den Zuckersirup: Ich nehme einfach 50 Milliliter Wasser und nur eine kleine Prise Zucker – dafür aber eine gute Prise Salz dazu. Das schmeckt vorzüglich, genießen Sie’s!

  


  REZEPT-REGISTER


  A


  Ananassalat


  Apfel-Gurken-Salat


  Apfel-Mango-Clafoutis


  Apfelsorbet mit frischer Minze


  Apfeltarte


  Apfelwürfelchen in Riesling


  Äpfel, karamellisiert


  Aprikosensorbet, süß und salzig


  Artischockenherzen für zwei


  Auberginenpüree


  Austern, überbacken


  Avocadosüppchen, kalt


  B


  Baiser


  Bandnudeln mit Bolognese-Soße


  Bandnudeln mit Morchelrahm


  Bandnudeln mit Tomaten und Frühlingszwiebeln


  Birnen, pochiert


  Biskuit-Torte mit Himbeeren


  Blätterteig-Öhrchen, pikant


  Bohnen-Paprika-Salat mit Matjes


  Bolognese-Soße


  Bratkartoffeln mit Rosmarin


  Bread-and-Butter-Pudding


  C


  Café glacé (Eiskaffee)


  Calamari-Salat im Kräuterbett


  Cannelloni mit extrafeiner Fleischfarce


  Ceviche vom Lachs im Tomatenrand


  Champagner-Sabayon


  Chocolat glacé (Eisschokolade)


  Clafoutis mit Apfel und Mango


  Club-Sandwich


  Confit von Preiselbeeren


  Coulis von exotischen Früchten


  Cranberry-Muffins


  Cranberry-Soße


  D


  Doradenfilets auf Sauce Piperade


  E


  Eintopf von weißen Bohnen


  Eis-Baiser-Pyramide


  Eiscreme mit Himbeeren


  Eiskaffee


  Eisschokolade


  Erdbeercarpaccio mit Orangencreme


  Erdbeerchips


  Erdbeer-Sahneeis


  Erdbeersmoothie


  Erdbeer-Tomaten-Suppe


  F


  Florentiner Mandelgebäck


  Forelle blau, kalt


  Fruchtcoulis


  G


  Gebratener Kabeljau mit Tomaten-Sablés


  Gedämpfte Seezungenröllchen mit Karotten-Dill-Soße


  Geeistes Parfait von Vin Santo


  Gefüllte Lachsroulade


  Geschmorte Tomaten


  Geschmorter Knoblauch


  Gewürzsirup mit Obstsalat


  Gnocchi, rot und grün


  Granité von Limette mit Ingwer


  Granité von Mandarinen


  Grissini


  H


  Hauchdünne Pizza mit Schinken


  Himbeereiscreme


  Himbeer-Geburtstagstorte


  Hühnerbrust mit Zitronenconfit


  I


  Ingwer-Reis


  J


  Jakobsmuscheln auf Chicorée an Orangenvinaigrette


  K


  Kabeljau, gebraten, mit Tomaten-Sablés


  Kalbsrouladen mit Spinatfüllung


  Kaltes Avocadosüppchen


  Kaninchenkeulen in Senfsoße


  Kaninchen mit Zitronen-Senfsoße


  Karamellisierte Ananas (Tipp)


  Karamellisierte Äpfel in Balsamico-Portwein-Soße


  Karamellisierte Karotten


  Karotten-Dill-Soße


  Kartoffeln Pommes Dauphine


  Kartoffeln Pommes frites aus dem Ofen


  Kartoffeln gebraten mit Rosmarin


  Kartoffeln Pommes Sarladaises


  Kartoffelsuppe mit Champagner und Parmesan


  Knoblauch, geschmort


  Knusprige Grissini


  Kohlsuppe zum Genießen


  Kokos-Panna-cotta mit Passionsfruchtpüree


  L


  Lachs, sanft gegart


  Lachs-Ceviche


  Lachs-Confit auf Selleriepüree


  Lachsroulade, gefüllt


  Lammfilet, provenzalisch


  Lammkoteletts mit roh gebratenem Spargel


  Langostinos mit Ananassalat und Sauce Piperade


  Lasagne, vegetarisch


  Limetten-Granité mit Ingwer


  Limettensahne


  Limettenzucker (Tipp)


  Löwenzahnsalat mit Wachtelbrust und lauwarmer Vinaigrette


  M


  Mandarinen-Granité/-Sorbet


  Mandelgebäck (Florentiner)


  Mango-Feuillantine mit Exotic-Soße


  Mango-Nektarinen-Tarte


  Maracuja-Püree (Passionsfrucht)


  Maracuja-Sorbet


  Maronenpüree


  Matjes auf Bohnen-Paprika-Salat


  Meeresfrüchte-Ravioli


  Milcheis mit Salzbutter-Karamell


  Milchschaum mit Vanille


  Mille-Feuille von Zucchini und Schnecken


  Möhren-Curry mit Ingwer-Reis


  Möhrenreis


  Mokka-Eis


  Muffins mit Cranberries


  N


  Nektarinen-Mango-Tarte


  Nougatbiskuit mit Cremefüllung, Nuss-Baiser und Marzipanwald


  O


  Obstsalat mit Gewürzsirup


  Orangencreme


  Orangenvinaigrette


  P


  Panna cotta mit Kokos


  Pappardelle mit klassischer Bolognese-Soße


  Paprikasoße (Sauce Piperade)


  Parfait mit Vin Santo


  Passionsfruchtpüree


  Pellkartoffeln, zerdrückt (Tipp)


  Perlhuhn auf karamellisiertem Sauerkraut


  Petersilienwurzel-Crème


  Pikante Blätterteig-Öhrchen


  Pizza-Häppchen mit Schinken


  Pochierte Birnen


  Pochierte Wachteleier auf Toast mit Tomaten-Tapenade


  Pommes Dauphine


  Pommes frites aus dem Ofen


  Pommes Sarladaises


  Poularde mit frischem Rosenkohl


  Preiselbeer-Confit


  Provenzalisches Lammfilet


  Püree von Auberginen


  Püree von Maronen


  Püree von Sellerie


  Püree von weißen Bohnen


  Putencurry mit Möhrenreis


  Putenkeule aus dem Ofen


  R


  Ragout von Spargel


  Rauke-Feldsalat mit Minzvinaigrette


  Ravioli für Schlaue


  Ravioli mit Meeresfrüchten


  Ravioli mit Ricotta-Füllung und Zitronen-Bärlauch-Soße


  Rinderfilet mit Cranberry-Soße


  Risotto mit Pilzen (Variation)


  Risotto mit Safranfäden


  Rosmarin-Joghurt


  Rotbarben auf feiner Fischsuppe


  Rotwein-Schmorbraten von der Hochrippe


  Rouget auf Soup poisson


  S


  Sahneeis mit Erdbeeren


  Saibling im Grünen


  Salzbutter-Karamell


  Sandwich-Häppchen


  Sanft gegarter Lachs


  Sauce Piperade (Paprikasoße)


  Sauerkraut, karamellisiert


  Schmorbraten von der Hochrippe


  Schokoladeneis


  Schokoladen-Soufflé


  Schweinebraten in Rosmarinsoße


  Seezungenröllchen, gedämpft


  Selleriepüree


  Senfmayonnaise (Tipp)


  Smoothie von Erdbeeren und Rosmarin-Joghurt


  Sorbet von Aprikosen und roter Paprika


  Sorbet von Granny Smith und frischer Minze


  Sorbet von Maracuja


  Spanferkelkeule im Ofen geschmort


  Spargelragout, grün und weiß


  Spargel, roh gebraten


  T


  Tarte mit Äpfeln


  Tarte Tatin mit Nektarinen & Mango


  Tomaten, geschmort


  Tomaten-Erdbeer-Suppe


  Tomaten-Sablés


  Tomaten-Tapenade


  U


  Überbackene Austern mit Champagner-Sabayon


  V


  Vanilleeis


  Vegetarische Lasagne


  Vin-Santo-Parfait, geeist


  W


  Wachtelbrust mit Löwenzahnsalat und lauwarmer Vinaigrette


  Wachteleier, pochiert


  Weiße-Bohnen-Eintopf


  Weiße-Bohnen-Püree


  Wildschweinterrine


  Wirsing mit gewürfeltem Speck


  Z


  Zanderfilet mit Rieslingsoße und Parmesankartoffeln


  Zerdrückte Pellkartoffeln (Tipp)


  Zucchini-Galettes mit Saisongemüse


  
    Leas BASICS


    Baisers backen


    Bouquet garni


    Butter klären


    Feuillantines backen


    Hühnerfond kochen


    Lachs garen – ohne Fett


    Nudelteig machen


    Salzzitronen einlegen


    Sirup kochen und aromatisieren


    Tomatensoße kochen


    Wachteleier pochieren
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          Ein junger Chefkoch, der Lea Linsters Vertrauen besitzt: Sylvain Cousin, 26.


          »Er ist mein Lieblingschef«, sagt Lea.


          »Denn er liebt die klassische Küche so wie ich. Sie ist die Basis für Kreativität. Deshalb ergänzen wir uns so gut.«

        

        	
          [image: ]

          Restaurant LEA LINSTER CUISINIÈRE


          in Frisange, 17, route de Luxembourg.


          Mittwoch bis Freitag nur abends,


          Samstag und Sonntag mittags und abends.


          Tel. 003 52/23 66 84 11, Fax 23 67 64 47,


          www.lealinster.lu


          Bitte reservieren Sie Ihren Tisch!
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          Ein Sohn, der jetzt erwachsen ist: Louis Linster, 19. Auch wenn er inzwischen in der Schweiz studiert, ist das Verhältnis zwischen Mutter und Sohn innig. »Manchmal zieht er die Kochjacke an und hilft«, erzählt Lea. »Er ist sehr begabt!«
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