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    »Wonderful

    tonight«


    Sich wunderbar fühlen, weil alles passt. Der Mann. Die Frau. Das Lächeln. Die liebe­vol­len Blicke. Und natürlich das Essen.


    Dinner for two ist ein Fest für die Sinne: entspannter Genuss, damit Zeit bleibt für weitere Freuden. Klassische Scharfmacher, aphrodisierende Gewürze und Früchte, denen sinnliche Kräfte nachgesagt werden, bringen Sie in Stimmung. Oder sorgen einfach für gute Laune. Kleine Wunder nicht ausgeschlossen!
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    »Start me up«


    Aller Anfang ist sexy! Kleine Anmacher sorgen für große Gefühle:


    Schmelzender Käse in knackiger Hülle und eine peppige Creme mit knusprigen Crostini sorgen für knisternde Spannung mit einem Schuss Erotik.


    Freche Paprika, zartes Tartar mit würzigen Mandeln oder Vanille-Vinaigrette machen Lust auf mehr. Starten Sie durch!
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  Ciabatta-Chips mit Avocadocreme


  Knabbern mit Chili-Kick


  Zubereitungszeit: 40 Min.


  
    Für 2 Personen


    1 Ciabatta-Brötchen

  


  1 reife Avocado


  2–3 EL Limettensaft


  1–2 EL Olivenöl


  1 Msp. frisch geriebener Ingwer


  1 EL Grappa (nach Belieben)


  1 vollreife Tomate


  1 kleine Stange Staudensellerie


  1 kleine grüne Chilischote (nach Belieben)


  1/2 Bund Koriandergrün


  Salz, Pfeffer, Zucker


  1 Ciabatta in möglichst dünne Scheiben schneiden; am besten geht das mit der Brotschneidemaschine.


  2 Die Avocado halbieren und den Stein entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Löffel aus den Schalen kratzen und sofort mit 2 EL Limettensaft, 1 EL Öl, dem Ingwer und eventuell 1 Schuss Grappa mit dem Pürierstab pürieren.


  3 Die Tomate mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und halbieren. Kerne und Stielansatz entfernen, Fruchtfleisch fein würfeln. Sellerie waschen, putzen, falls nötig, mit einem Sparschäler schälen und sehr fein würfeln. Eventuell die Chilischote halbieren, entkernen und waschen. Chili ebenfalls in winzige Würfel schneiden. Koriandergrün waschen und trocken schütteln. Blättchen abzupfen und fein hacken.


  4 Tomatenwürfel, Sellerie, Chili nach Belieben und Koriandergrün unter die Avocadocreme rühren. Alles mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Zucker würzen und zugedeckt kühl stellen.


  5 Restliches Öl in einer Pfanne erhitzen. Ciabattascheiben darin von beiden Seiten knusprig rösten und zugedeckt zum Entfetten kurz auf Küchenpapier legen. Heiß zur Creme servieren.


  TIPP


  Knoblauchfans können noch 1 kleine geschälte Zehe zur Creme pressen.
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  Ziegenkäse-Bonbons auf würzigem Salat


  Vanille macht nicht nur Blattsalate an ...


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  
    Für 2 Personen


    Für die Bonbons:

  


  1 Blatt Strudel-, Filo- oder Yufkateig (ca. 30 x 30 cm; aus dem Kühlregal)


  4 Zweige Zitronenthymian (ersatzweise Thymian )


  Salz, Pfeffer


  frisch geriebene Muskatnuss


  80 g Ziegenfrischkäse


  3–4 EL Butter


  1 TL flüssiger Honig


  Für Salat und Vinaigrette:


  80 g junge würzige Salatblätter (z. B. von Spinat, Roter Bete, Mangold oder Wildkräuter)


  4–6 reife Erdbeeren


  1/2 kleine Vanilleschote


  1 EL Weißweinessig


  1/2 TL Dijon-Senf


  brauner Zucker, Salz, Pfeffer


  2–3 EL Olivenöl


  1 Für die Bonbons die Teigpackung aus dem Kühlschrank nehmen und 10 Min. stehen lassen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Thymian waschen und trocken schütteln. 1–2 Zweige beiseitelegen. Von den übrigen Zweigen die Blättchen abzupfen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat unter den Ziegenkäse mengen.


  2 Salatblätter verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Erdbeeren waschen, entkelchen und in Scheibchen schneiden. Salatblätter mit den Erdbeeren auf zwei Tellern anrichten.


  3 Für die Bonbons die Butter zerlassen. Das Teigblatt vorsichtig auf der Arbeitsfläche ausbreiten, mit zwei Dritteln der Butter bestreichen und in 4 gleich große Quadrate schneiden. Je 2 Teigquadrate aufeinander legen. Ziegenkäse am unteren Ende der Quadrate verteilen, dabei links und rechts einen ca. 2 cm breiten Rand frei lassen. Den Käse mit Honig beträufeln. Die Teigquadrate aufrollen und die Enden wie für Bonbons zusammendrücken. Bonbons auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit restlicher zerlassener Butter bestreichen und im Ofen (Mitte) in ca. 15 Min. goldbraun backen.


  4 Für die Vinaigrette die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark auskratzen. Essig mit Senf, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer verrühren, dann Öl und Vanillemark unterrühren. Die Vinaigrette über die Salate träufeln. Bonbons aus dem Ofen nehmen, mit Thymian garnieren, auf die Salate setzen und servieren.
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  Lachs-Tatar mit Gewürz-Mandeln


  Mandeln, Muskat und Zimt pushen kräuterwürzigen Fisch


  Zubereitungszeit: 20 Min. (+ 1 Std. Marinierzeit)


  Für 2 Personen


  4 Stängel frischer Estragon


  1/2 Bund Schnittlauch


  1/2 Bio-Zitrone


  50 g ganz frisches Bio-Lachsfilet


  1 EL Argan- oder Mandelöl (ersatzweise Nussöl)


  Salz, Pfeffer


  1 kleine Gurke


  1 EL Mandelstifte


  1 TL Puderzucker


  frisch geriebene Muskatnuss


  Zimtpulver


  1 Für das Lachs-Tatar die Kräuter waschen und trocken schütteln. Ein paar Estragonblättchen für die Deko beiseitelegen. Den Rest mit dem Schnittlauch sehr fein schneiden. Die Zitronenhälfte heiß abwaschen und abtrocknen. 1/2 TL Schale abreiben, den Saft auspressen.


  2 Das Lachsfilet ganz fein würfeln und mit dem Öl vermischen. Dann mit je 1 kräftigen Prise Salz und Pfeffer, den Kräutern, der Zitronenschale und 1 TL Zitronensaft verrühren und mindestens 1 Std. im Kühlschrank marinieren lassen.


  3 Zum Servieren die Gurke waschen, putzen und in hauchdünne Scheiben hobeln. Diese in Rosettenform auf zwei kleinen Tellern anrichten, salzen und pfeffern. Das Lachstatar abschmecken und daraufgeben.


  4 Die Mandelstifte mit Puderzucker, je 1 Prise Muskatnuss und Zimt mischen und in einer Pfanne ohne Fett ganz kurz anrösten, dann etwas abkühlen lassen. Lachstatar mit den Mandeln und ein paar Estragonblättchen bestreut servieren.


  TIPP


  Tatar auf Löffeln servieren. Dafür auf vier Servier- oder Suppenlöffel je 2–3 Gurkenscheiben legen. Lachs-Tatar darauf verteilen und mit den Mandeln bestreuen.
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  Gebackene Paprika mit Minze-Chili-Anchoïade


  Kleiner frecher Appetizer


  Zubereitungszeit: 10 Min. (+ 20 Min. Backzeit)


  
    Für 2 Personen


    1 große rote Spitzpaprika

  


  1 TL Weißweinessig


  Salz, Pfeffer


  1 TL Olivenöl


  1/2 frische rote Chilischote


  1 TL Kapern


  2 Sardellenfilets in Öl


  1–2 Zweige Minze


  1 Den Backofen auf 225° (Umluft 200°) vorheizen. Spitzpaprika halbieren, putzen und waschen. Backblech mit Papier belegen. Schotenhälften mit der Schnittfläche nach unten darauflegen. Im heißen Ofen ca. 20 Min. backen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft. Paprika aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen, dann häuten und auf zwei kleinen Tellern anrichten.


  2 Für die Anchoiade den Essig mit 1 sehr kleinen Prise Salz (die Sardellen würzen kräftig!) und Pfeffer verrühren. Dann das Olivenöl unterrühren, sodass eine cremige Vinaigrette entsteht.


  3 Die Chilischote halbieren, entkernen und waschen. Chili in winzige Würfel schneiden. Kapern und Sardellen abtropfen lassen und fein würfeln. Minze waschen und trocken schütteln. Blätter in feine Streifchen schneiden. Chili, Kapern, Sardellen und Minze mit der Vinaigrette vermischen.


  4 Die Minze-Chili-Anchoiade abschmecken und über die Paprikahälften träufeln, die Schoten aber nicht ganz damit bedecken. Paprika sofort genießen. (Es schadet aber auch nicht, sie noch ein bisschen marinieren zu lassen.)
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    »Turn me on«


    Unsere warmen und kalten Süppchen bringen Sie in Schwung:


    Mit Safran und Fenchel entfalten sie sinnlichen Zauber. Und wenn sich Sellerie im Topf mit Apfel vereint, werden müde Männer munter.


    Süßkartoffel zeigt sich mit Ingwerkick als Love-Powerknolle. Erdbeere und Tomate versprechen dagegen coole Sinnesfreuden. Schon auf Touren?
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  Safran-Nudel-Suppe mit Fenchel-Pistou


  Leicht, frisch, verführerisch!


  Zubereitungszeit: 40 Min.


  
    Für 2 Personen


    Für die Suppe:

  


  2–3 Safranfäden


  400 ml Gemüsebrühe


  4 dünne Frühlingszwiebeln


  1 vollreife Fleischtomate


  1 Möhre


  1 Fenchelknolle mit viel Grün


  1 EL Olivenöl


  Salz, Pfeffer


  50 g kleine Nudeln


  Für das Pistou:


  1/2 Bund Petersilie


  1/2 TL Fenchelsamen


  2–4 EL Olivenöl


  1–2 EL trockener Wermut (ersatzweise Orangensaft)


  1 EL Pinienkerne


  Salz, Pfeffer


  1 Msp. abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange


  1 EL frisch geriebener Gruyère


  1 Für die Suppe Safranfäden mit Brühe übergießen. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und schräg in 1 cm lange Stücke schneiden. Tomate mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und halbieren. Kerne und Stielansatz entfernen. Fruchtfleisch fein würfeln. Möhre schälen und würfeln. Fenchel waschen und putzen. Fenchelgrün für das Pistou beiseitelegen. Fenchel ohne den Strunk würfeln.


  2 Frühlingszwiebeln, Möhre und Fenchel in 1 EL Öl in 3–4 Min. glasig andünsten. Tomatenwürfel dazugeben. Safranbrühe dazugießen und aufkochen. Alles salzen, pfeffern und zugedeckt ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze köcheln lassen, dann die Nudeln dazugeben. Je nach Garzeit der Nudeln (s. Packungsangabe) und Geschmack 5–10 Min. weiterköcheln lassen.


  3 Inzwischen für das Pistou Fenchelgrün und Petersilie waschen und trocken schütteln. Die Blättchen abzupfen und mit Fenchelsamen, gut 2 EL Olivenöl und knapp 1 EL Wermut in einen hohen Becher geben. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten und dazugeben. Alles mit dem Pürierstab zu einer Paste pürieren, falls nötig, noch etwas Öl oder Suppe untermischen. Pistou mit Salz, Pfeffer und Orangenschale würzen. Den Käse unterrühren.


  4 Die Suppe mit Salz, Pfeffer und nach Belieben auch etwas Wermut abschmecken und mit dem Pistou servieren. Davon nimmt sich jeder nach Geschmack.
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  Süßkartoffel-Süppchen mit Ingwer


  Hot and spicy!


  Zubereitungszeit: 15 Min. (+ 20 Min. Garzeit)


  
    Für 2 Personen


    1 rote Süßkartoffel (ca. 250 g)

  


  1 Stück weiße Lauchstange (ca. 5 cm)


  1 kleines Stück frischer Ingwer (ca. 2 cm)


  1–2 getrocknete Chilischoten


  1 EL Butterschmalz


  400–500 ml Gemüsebrühe


  Salz


  1 Prise gemahlener Koriander


  frisch geriebene Muskatnuss


  75 ml Milch (am besten H-Milch)


  1 Die Süßkartoffel schälen und in Stücke schneiden (das geht etwas schwerer als bei Kartoffeln). Lauchstück putzen, längs einschneiden, gründlich waschen und klein schneiden. Ingwer schälen und fein reiben oder durch eine Knoblauchpresse drücken. Chili halbieren, entkernen und (mit Einmalhandschuhen!) fein zerbröseln oder im Mörser zerstoßen.


  2 Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Lauch und Ingwer darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten. Süßkartoffelstücke unterrühren und Chili darüberstreuen. 400 ml Gemüsebrühe angießen und aufkochen. Die Süßkartoffeln zugedeckt in ca. 20 Min. weich kochen.


  3 Die Suppe mit dem Pürierstab fein pürieren. Falls sehr viel Flüssigkeit verkocht und die Suppe zu dickflüssig ist, noch etwas heiße Brühe angießen. Suppe mit Salz, Koriander und Muskatnuss abschmecken und vorsichtig auf zwei Gläser (z. B. für Latte macchiato) verteilen.


  4 Die Milch gut erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Mit einem Milchaufschäumer oder dem sauberen Pürierstab aufschäumen und auf die Suppen verteilen. Süßkartoffel-Süppchen im Glas mit Muskat bestreuen und servieren.


  TIPP


  Je 1 hauchdünn geschnittene Scheibe Bresaola oder Parmaschinken um 1 Grissini wickeln und über den Glasrand legen.


   [image: IMG]


  Erdbeer-Tomaten-Gazpacho


  Erdbeeren und Tomaten wecken ganz cool alle Sinne


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  
    Für 2 Personen


    100 g dunkelrote Erdbeeren

  


  3–4 vollreife dunkelrote Tomaten (am besten Eiertomaten)


  2 grüne Kardamomkapseln


  1 EL Aceto balsamico


  3 EL sehr gutes Olivenöl


  ca. 1/2 TL flüssiger Honig


  Salz, Pfeffer


  1 getrocknete Chilischote


  1 Stängel Basilikum


  2 Scheiben Toastbrot


  1 Die Erdbeeren waschen und entkelchen. Die Tomaten waschen und grob schneiden, dabei die Stielansätze entfernen. Die Kardamomkapseln in einer Pfanne ohne Fett anrösten und aufbrechen. Die Samen herauslösen und leicht zerstoßen. Erdbeeren und Tomaten mit der Hälfte der Samen in einen hohen Becher geben. 1/2 EL Aceto balsamico, 1 EL Olivenöl, 2 Msp. Honig sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer dazugeben und alles mit dem Pürierstab fein pürieren.


  2 Die Masse durch ein Sieb passieren. Chili halbieren (mit Einmalhandschuhen!), entkernen und fein zerbröseln oder im Mörser zerstoßen. Die Erdbeer-Tomaten-Suppe mit 1 Msp. Chili, übrigem Honig, Salz und restlichem Kardamom würzen. Falls die Suppe noch Säure braucht (kommt auf die Tomaten und Erdbeeren an), eventuell noch 1 TL Aceto balsamico unterrühren. Die Suppe bis zum Servieren kühl stellen.


  3 Zum Servieren die Suppe durchrühren, abschmecken und auf zwei Teller verteilen. Das Basilikum waschen und trocken schütteln. Blättchen in feine Streifen schneiden. Toastbrot nach Belieben entrinden und in Würfel schneiden.


  4 Restliches Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwürfel darin rundherum bei großer Hitze in 2–3 Min. goldbraun und knusprig braten und mit Salz und Chili würzen. Croûtons zum Entfetten kurz auf Küchenpapier legen, dann mit dem Basilikum auf die Suppe streuen. Sofort servieren.
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  Selleriecreme mit Apfel und karamellisierten Haselnüssen


  Sellerie und Apfel: eine Liaison zwischen Erde und Himmel


  Zubereitungszeit: 50 Min.


  Für 2 Personen


  1 kleine Knolle Sellerie mit Grün (ca. 250 g)


  1 säuerlicher Apfel


  1 kleine weiße Zwiebel


  1 1/2 EL Butter


  Salz, Pfeffer


  100 g Sahne


  frisch geriebene Muskatnuss


  1 EL Haselnusskerne


  1 EL Puderzucker


  1 Sellerieknolle gründlich schälen und grob würfeln. Ein wenig zartes Selleriegrün waschen, trocken tupfen und ganz fein hacken. Den Apfel schälen, halbieren, entkernen und grob würfeln. Gut 1 EL Apfelstückchen noch feiner würfeln und beiseitelegen. Die Zwiebel schälen und fein hacken.


  2 1 TL Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin bei kleiner Hitze andünsten. Die groben Sellerie- und Apfelstücke kurz mitdünsten. 300 ml Wasser dazugießen und aufkochen. Alles salzen, pfeffern und zugedeckt bei kleiner Hitze in 25–30 Min. weich kochen, falls nötig, etwas Wasser dazugießen.


  3 Dann alles sehr fein pürieren und durch ein Sieb passieren. Falls sehr viel Flüssigkeit verkocht und die Suppe zu dickflüssig ist, noch etwas heißes Wasser angießen. Die Sahne dazugießen und alles nochmals erhitzen. Suppe mit Salz, Pfeffer und 1 kräftigen Prise Muskatnuss abschmecken und warm halten.


  4 Die Haselnusskerne grob hacken. Die restliche Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, den Puderzucker darin leicht schmelzen lassen. Dann Haselnüsse und Apfelwürfelchen unterrühren und karamellisieren lassen. 1 EL fein geschnittenes Selleriegrün unterheben. Suppe mit dem Pürierstab leicht aufschäumen und sofort mit der Nussmischung bestreut servieren.
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    »Stairway

    to heaven«


    Einfach himmlisch: Ein Teller Nudeln oder Reis macht glücklich, eine Prise Chili auch sinnlich. Pasta, Paella und Risotto sorgen, aufregend gewürzt, dafür, dass Glück und Lust eng beieinanderliegen. Erotisierende Aromen des Orients verstecken sich unter cremigem Käse.


    Und Feigen und Venusmuscheln versprühen nebenbei Sinnlichkeit.


    Siebter Himmel ganz nah!
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  Muschelnudeln mit Lammragout oriental


  Nudeln mit erotisierenden Aromen – bitte mit den Fingern essen!


  Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Min.


  Für 2 Personen


  1 Schalotte


  1 große Knoblauchzehe (nach Belieben)


  2 Stangen Staudensellerie (ca. 50 g)


  1 frische rote Chilischote


  2 vollreife Tomaten


  1 getrocknete Feige


  200 g Lammhackfleisch (oder Fleisch aus der Keule sehr klein würfeln)


  3 EL Olivenöl


  1 Stange Zimt


  gemahlener Koriander


  frisch geriebene Muskatnuss


  Salz, Pfeffer


  20 große Muschelnudeln (Conchiglioni rigati)


  80 g Schafskäse


  2 EL fein gehackte Minze


  2 EL Pinienkerne


  1 Für das Lammragout Schalotte und Knoblauch schälen und sehr fein würfeln. Sellerie waschen, putzen und sehr fein würfeln. Chili halbieren, entkernen und waschen. Chili in feine Streifen schneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und halbieren. Kerne und Stielansätze entfernen. Tomaten und Feige fein würfeln.


  2 Hackfleisch in 1 EL Öl bei mittlerer bis großer Hitze in 3–5 Min. krümelig braten. Schalotte, Knoblauch, Sellerie und Chili mitbraten. Die Zimtstange und je 1 kräftige Prise Koriander und Muskatnuss dazugeben. Tomaten- und Feigenwürfel untermischen. Alles mit 1 Schuss Wasser ablöschen, salzen, pfeffern und bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 50 Min. schmoren lassen. Falls nötig, etwas Wasser dazugießen.


  3 Inzwischen für die Nudeln reichlich Wasser aufkochen, dann salzen. Nudeln darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Schafskäse zerbröseln und mit der Minze vermengen.


  4 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Fertige Nudeln in ein Sieb abgießen und kurz mit kaltem Wasser abschrecken. Eine kleine flache Auflauf- oder Tarteform einölen. Das Lammragout mit Salz, Pfeffer, Koriander und Muskat abschmecken. Zimtstange entfernen. Je 1 EL Lammragout in jede Nudel füllen. Muscheln in die Form setzen und mit Minze-Schafskäse und Pinienkernen bestreuen, restliches Öl darüberträufeln. Im Ofen (Mitte) 14–15 Min. überbacken.
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  Linguine mit Feigen in pfeffriger Roquefortcreme


  Vollmundiger Genuss!


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  
    Für 2 Personen


    Salz

  


  200 g Linguine oder Tagliatelle


  1 kleine weiße Zwiebel (ersatzweise 2 dicke Frühlingszwiebeln)


  1 kleines Bund Schnittlauch


  2 frische Feigen


  1 EL Butter


  ca. 2 EL trockener Weißwein (ersatzweise 2 Spritzer Zitronensaft)


  150 g Sahne


  100 g Roquefort


  1 TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone


  grob gemahlener Pfeffer (am besten bunter Pfeffer)


  1 TL Puderzucker


  1 Für die Nudeln reichlich Wasser aufkochen, dann salzen. Nudeln darin nach Packungsangabe knapp bissfest kochen.


  2 Inzwischen die Zwiebel schälen und sehr fein würfeln. Den Schnittlauch waschen und trocken schütteln. Einige Halme für die Deko beiseitelegen, den Rest in feine Röllchen schneiden. Die Feigen halbieren und in dünne Spalten schneiden.


  3 1 TL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin bei kleiner Hitze glasig dünsten. 1 Schuss Weißwein und die Sahne dazugießen und bei großer Hitze leicht cremig einkochen lassen. Roquefort zerbröseln und mit einem Schneebesen unter die Sahne rühren. Sauce erneut aufkochen, Zitronenschale und Schnittlauch untermischen und alles mit Salz und reichlich Pfeffer abschmecken.


  4 Die Nudeln in ein Sieb abgießen und sofort mit der Roquefortsauce vermischen. Zugedeckt etwas ziehen lassen. Inzwischen in einer kleinen Pfanne die restliche Butter mit dem Puderzucker erhitzen. Restlichen Weißwein dazugeben. Feigen in der Pfanne karamellisieren lassen, unter die Nudeln mischen. Pasta mit Schnittlauch garniert servieren.
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  Champagnerrisotto mit Garnelen


  Das weckt nicht nur Frühlingsgefühle


  Zubereitungszeit: 55 Min.


  
    Für 2 Personen


    250 g weißer Spargel

  


  Salz, Zucker


  4 EL Butter


  1 Schalotte


  150 g italienischer Risottoreis (z. B. Vialone oder Arborio)


  100 ml Champagner oder trockener Sekt


  2 Zweige Dill


  1/2 Bio-Zitrone


  6–8 aufgetaute, blanchierte geschälte TK-Garnelen


  1 EL frisch geriebener Parmesan


  Außerdem:


  2 Spieße


  1 Den Spargel waschen und gründlich schälen. Holzige Enden großzügig wegschneiden. 600 ml Wasser mit je 1 TL Salz und Zucker sowie 1 TL Butter aufkochen. Stangen in 2–3 cm lange Stücke schneiden, hineinlegen, bei mittlerer bis großer Hitze in 5–6 Min. knapp bissfest garen, dann herausheben.


  2 Die Schalotte schälen und fein würfeln. In einer Pfanne oder einem großen Topf 1 EL Butter erhitzen, die Schalotte darin andünsten. Reis unterrühren, bis die Körnchen glasig aussehen. Champagner angießen und bei großer Hitze verdampfen lassen. Dann bei mittlerer Hitze nach und nach Spargelbrühe angießen und unter häufigem Rühren verdampfen lassen.


  3 Inzwischen den Dill waschen und trocken schütteln, die Spitzen abzupfen und kleiner zupfen. Die Zitrone heiß abwaschen und abtrocknen. 1 TL Schale abreiben, den Saft auspressen. Garnelen waschen, trocken tupfen und auf 2 Spieße stecken. Mit etwas Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern.


  4 Wenn der Reis ca. 15 Min. gegart hat, Spargel unterrühren und mitgaren, bis der Reis sämig ist, aber noch Biss hat. Gleichzeitig Garnelenspieße in einer Pfanne in 1 EL Butter bei kleiner bis mittlerer Hitze rundum in 3–4 Min. rosa braten.


  5 Risotto mit Butter und Parmesan mischen, nach Belieben mit 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Garnelenspieße mit Dill und Zitronenschale bestreuen und auf den Risotto legen.
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  Paella mit Muscheln und Kaninchen


  Für alle, die spanische Leidenschaft lieben


  Zubereitungszeit: 55 Min.


  
    Für 2 Personen


    600 ml Geflügelbrühe oder -fond

  


  5–6 Safranfäden


  1 Prise Kurkuma


  1 rote Paprikaschote


  50 g Zuckerschoten


  1 Schalotte


  1 Knoblauchzehe (nach Belieben)


  2 kleine Kaninchenkeulen (à ca. 200 g)


  Salz, Pfeffer


  4 EL Olivenöl


  150 g spanischer Paellareis oder Risottoreis


  350 g Venusmuscheln


  1 Brühe oder Fond aufkochen. Safranfäden und Kurkuma damit übergießen und stehen lassen. Inzwischen die Paprika putzen, halbieren, waschen und fein würfeln. Die Zuckerschoten waschen und schräg halbieren. Schalotte und eventuell Knoblauch schälen und fein würfeln.


  2 Die Kaninchenkeulen in je 3 Stücke teilen, salzen und pfeffern. 2 EL Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen. Kaninchenteile darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten in 8–10 Min. goldbraun anbraten, dann herausnehmen. Paprika und Zuckerschoten in der Pfanne 2–3 Min. anbraten und wieder herausnehmen. Restliches Öl in der Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch und Reis darin glasig dünsten.


  3 Die Safranbrühe zum Reis gießen. Die Kaninchenteile dazulegen und alles bei kleiner bis mittlerer Hitze ca. 20 Min. garen, ohne zu rühren. Eventuell etwas Wasser nachgießen. Inzwischen die Venusmuscheln gründlich waschen und gut abbürsten. Offene und beschädigte Muscheln wegwerfen.


  4 Nach 20 Min. Garzeit Paprika und Zuckerschoten unter den Reis mischen und 5–10 Min. mitgaren, bis alle Flüssigkeit komplett aufgesaugt ist. Gleichzeitig Wasser in einem großen Topf aufkochen. Die Muscheln darin zugedeckt bei großer Hitze 3–5 Min. kochen lassen, bis sie sich öffnen. In ein Sieb abgießen, geschlossene wegwerfen. Muscheln in der Schale auf den Reis geben. Paella abschmecken und sofort servieren.


   [image: IMG]


  
    »Good

    vibrations«


    Den magischen Moment entspannt genießen: Wenn sich Gemüse mal exotisch, mal klassisch und mal kräuterfrisch präsentiert, wird‘s eine Party für alle Sinne, gute Laune inklusive. Ratatouille duftet verführerisch unter der Mandelkruste. Und bei Artischocke, Spargel und Knusperröllchen darf das Besteck im Schrank bleiben. Fingerschlecken unbedingt erwünscht!
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  Artischocke mit Koriander-Mayo


  Erst zupfen, dann zuzeln!


  Zubereitungszeit: 40 Min.


  
    Für 2 Personen


    1 große Artischocke (eine französische Sorte)

  


  1 Bio-Limette


  Salz


  1 sehr frisches zimmerwarmes Eigelb


  80–90 ml zimmerwarmes Öl


  4 Stängel Koriandergrün (ersatzweise Petersilie)


  grob gemahlener Pfeffer


  1 Artischockenstiel direkt unter dem Blütenansatz mit einem Ruck abbrechen (am besten über einer Tischkante). So bleiben keine harten oder bitteren Fasern im Artischockenherz. Harte äußere Blätter entfernen. Blattspitzen nach Belieben kürzen.


  2 Reichlich Wasser aufkochen. Limette abwaschen und trocken tupfen. 1 TL Schale abreiben, die Limette halbieren und auspressen. 2 EL Saft und 1 TL Salz in das kochende Wasser geben. Die Artischocke darin bei großer Hitze ca. 30 Min. kochen lassen, dann in ein Sieb abgießen und abkühlen lassen.


  3 Inzwischen für die Mayonnaise das Eigelb mit 1 kräftigen Prise Salz mit den Quirlen des Handrührgerätes verrühren. Das Öl zunächst teelöffelweise unterrühren, dann in einem sehr dünnen Strahl dazufließen lassen. Dabei ständig rühren, bis eine cremig-dickflüssige Mayonnaise entsteht. Koriandergrün waschen und trocken schütteln. Blättchen sehr fein hacken und unterrühren. Die Mayonnaise mit Salz, 1 TL Limettenschale, 1–2 TL Limettensaft und grob gemahlenem Pfeffer würzen und bis zum Servieren kühl stellen.


  4 Abgekühlte Artischocke mit der Mayo servieren. Jeder zupft Blättchen ab, dippt deren fleischigen Teil in die Mayonnaise und genießt. Zum Schluss den Artischockenboden vom Heu befreien, teilen und ebenfalls mit der Mayonnaise essen.
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  Ratatouille mit Parmesan-Mandel-Crumble


  Knusprige Streusel und ein Hauch Vanille machen Sommergemüse sexy


  Zubereitungszeit: 30 Min. (+ 20 Min. Garzeit)


  Für 2 Personen


  Für den Crumble:


  1/2 Bund Thymian


  60 g eiskalte Butter


  40 g Mehl


  40 g grob gehackte Mandeln


  40 g frisch geriebener Parmesan


  Für die Ratatouille:


  3 EL Olivenöl


  1 vollreife Fleischtomate


  1/2 frische rote Chilischote


  1 rote Zwiebel


  1 Zucchino


  1 gelbe Paprikaschote


  1/2 Vanilleschote


  1/2 TL flüssiger Honig


  Salz, Pfeffer


  1 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Thymian waschen und trocken schütteln. Die Blättchen abstreifen. Die Butter in Stückchen schneiden und mit 1–2 EL Thymianblättchen, Mehl, Mandeln und Parmesan vermischen, schnell mit den Fingerspitzen zu Streuseln verkneten. Streusel kühl stellen.


  2 Inzwischen für die Ratatouille eine Quicheform oder flache feuerfeste Form großzügig mit Öl auspinseln. Die Tomate mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und halbieren. Stielansatz und Kerne entfernen. Fruchtfleisch fein würfeln. Die Chilischote halbieren, entkernen und waschen. Chili in winzige Würfel schneiden. Zwiebel schälen und würfeln. Zucchino und Paprika waschen, putzen und fein würfeln. Alle Gemüsewürfel in die Form legen.


  3 Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Das Gemüse in der Form mit Mark und Honig mischen und kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Restliches Öl darüberträufeln. Das Gemüse im heißen Ofen (Mitte) 10 Min. garen.


  4 Die Ofentemperatur auf 220° (Umluft 200°) erhöhen. Das Gemüse aus dem Ofen nehmen. Die Streusel darüberstreuen, dabei einen kleinen Rand freilassen. Gemüse noch ca. 10 Min. im Ofen backen, bis die Streusel knusprig sind, dann servieren.
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  Spargel mit Kräuter-Hollandaise


  Macht Genießer im Frühling an


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  
    Für 2 Personen


    Salz

  


  1 TL Zucker


  800 g weißer Spargel (dicke Stangen)


  125 g Butter


  1 Handvoll Kerbelblättchen


  2–3 Zweige Minze


  50 g Mascarpone


  1 TL Dijonsenf


  2 kleine Eigelb (S)


  Pfeffer


  1 Für den Spargel reichlich Wasser in einem großen Topf aufkochen und je 1 TL Salz und Zucker dazugeben. Inzwischen die Spargelstangen sorgfältig schälen. Holzige Enden großzügig wegschneiden. Die Stangen ins kochende Wasser geben und in 10–12 Min. nicht zu weich kochen.


  2 Während der Spargel kocht, die Butter in einem Töpfchen schmelzen und aufkochen. Die Kerbelblättchen verlesen und in einem Sieb waschen. Minze waschen und trocken schütteln. Blättchen abzupfen und mit den Kerbelblättchen fein hacken.


  3 Die kochende Butter vom Herd ziehen. Die weiße Molkeschicht ablöffeln und wegwerfen. Den Mascarpone mit dem Senf und den Eigelben in einen hohen Becher geben. 1 Prise Zucker und 1 kräftige Prise Salz dazugeben und alles mit dem Pürierstab verrühren. Die heiße Butter tropfenweise und sehr langsam dazugeben und mit dem Pürierstab unterrühren, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Klein geschnittene Kräuter und eventuell noch 1–2 EL Spargelwasser unterrühren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Spargel abgießen und sofort mit der Sauce servieren.


   [image: IMG]


  Knusperröllchen mit Shiitake


  Wunderpilze knusprig verpackt – einfach unwiderstehlich!


  Zubereitungszeit: 1 Std. (ohne Auftauzeit)


  Für 2 Personen (14 Stück)


  14 Blätter TK-Frühlingsrollenteig (à ca. 12 x 12 cm; Asienladen)


  Für die Füllung:


  100 g Shiitake-Pilze


  4 dünne Frühlingszwiebeln


  1 Möhre


  1 Stück frischer Ingwer (ca. 1 cm)


  1/2 Bund Koriandergrün (oder Minze und Koriander gemischt)


  mindestens 1/2 l Öl zum Frittieren


  1 EL Sesamöl


  50 g Mungobohnensprossen


  1–2 EL Sojasauce


  1 EL Reiswein (ersatzweise Sherry)


  1 Spritzer Limettensaft


  1 Eiweiß


  süße Chilisauce zum Servieren


  1 Teigblätter in der Packung antauen lassen, sodass man 14 Teigblätter abnehmen kann. Diese unter ein feuchtes Geschirrtuch legen. Die restlichen Blätter sofort wieder einfrieren.


  2 Pilze putzen. Stiele entfernen, Hüte sehr fein würfeln. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und fein hacken. Möhre schälen und raspeln. Ingwer schälen und fein reiben. Koriandergrün waschen und trocken schütteln. 14 große Blättchen abzupfen. Restliche Blättchen fein hacken, zarte Stiele mithacken.


  3 1 EL Öl und das Sesamöl im Wok oder in einer Pfanne erhitzen. Frühlingszwiebeln darin anbraten. Möhre und Pilze 4–5 Min. unter Rühren mitbraten. Sprossen, Ingwer, klein geschnittenes Koriandergrün, Sojasauce, Reiswein und Limettensaft untermischen. Gemüse etwas abkühlen lassen.


  4 1 Teigblatt unter dem Geschirrtuch hervorholen und mit einer Spitze nach unten auf die Arbeitsfläche legen. Ränder gut mit Eiweiß bestreichen. 1 Korianderblatt auf die obere Spitze legen. Ca. 2 TL Füllung in die Teigmitte geben. Seiten über die Füllung klappen. Teigblatt von unten aufrollen. Alle Blätter mit der Füllung genauso verarbeiten.


  5 Das restliche Öl zum Frittieren stark erhitzen. Frühlingsrollen darin portionsweise rundum in ca. 3 Min. goldgelb ausbacken, zum Entfetten kurz auf Küchenpapier legen. Anrichten und die Chilisauce zum Dippen dazu stellen.
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    »More than

    a feeling«


    Genüsse aus dem Meer versprechen mehr Lust, mehr Leidenschaft.


    Wenn Fisch und Meeresfrüchte dann noch auf Fenchel, Koriander und Curryblätter treffen, wird‘s unvergleichlich sinnlich. Und Garnelen, Dorade und Jakobsmuscheln verwandeln sich zum einzigartigen Genuss für Zwei. Geht noch mehr?
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  Meeresfrüchte-Cocktail aus dem Ofen


  Fenchel und Koriander machen Meeresfrüchte noch sinnlicher


  Zubereitungszeit: 30 Min. (+ 15 Min. Backzeit)


  Für 2 Personen


  2–3 Safranfäden


  2 EL Weißwein (ersatzweise Fischfond oder Wasser)


  1 EL weiche Butter


  je 1/2 TL Fenchelsamen, Koriander- und schwarze Pfefferkörner


  4–6 aufgetaute blanchierte, geschälte TK-Garnelen


  2 ausgelöste Jakobsmuscheln (ohne Corail)


  200 g Lachsfilet


  Salz


  2 dünne Frühlingszwiebeln


  1 vollreife Tomate


  2 EL Sahne


  1 Safran mit dem Wein mischen und stehen lassen. 2 quadratische Stücke Alufolie auf die Arbeitsfläche legen und dünn mit Butter bestreichen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Gewürzkörner in einem Mörser grob zerstoßen.


  2 Garnelen, Jakobsmuscheln und Fischfilet waschen und trocken tupfen. Je 1 Jakobsmuschel und 2–3 Garnelen auf ein Stück Alufolie legen. Fischfilet in Stücke schneiden und danebenlegen. Die Folienränder etwas nach oben biegen, sodass ein Körbchen entsteht. Alles salzen, mit dem Safranwein beträufeln und mit der Hälfte der Würzmischung bestreuen.


  3 Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in dünne Ringe schneiden. Die Tomate mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und halbieren. Kerne und Stielansatz entfernen. Fruchtfleisch fein würfeln und mit den Zwiebelringen über die Meeresfrüchte geben. Sahne darüberträufeln. Restliche Butter in Flöckchen darübergeben und alles mit der restlichen Würzmischung und mit Salz bestreuen.


  4 Die Ecken der Alufolie zusammenraffen und über den Meeresfrüchten zusammendrehen. Meeresfrüchte im heißen Ofen (Mitte) 14–15 Min. garen. Mit Wildreis oder Baguette servieren.
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  Jakobsmuscheln mit Zitronen grasbutter auf Julienne-Gemüse


  Sinnlicher Kontrast: softes Muschelfleisch auf Gemüse mit Biss


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Für 2 Personen


  2 Frühlingszwiebeln


  1 Bundmöhre


  2 Stangen Staudensellerie


  1 Stängel Zitronengras


  3 EL Butter


  50 ml Gemüsebrühe


  ca. 1 1/2 TL Honig


  Salz, Pfeffer


  4 ausgelöste Jakobsmuscheln (ohne Corail)


  1 Die Frühlingszwiebeln putzen und waschen. Möhre putzen und schälen. Sellerie waschen und putzen, falls nötig, mit dem Sparschäler schälen. Gemüse längs in feine Streifen (Julienne) schneiden. Das Zitronengras waschen und putzen, den unteren Teil sehr fein würfeln.


  2 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Gemüsestreifen kurz darin andünsten. Brühe angießen und aufkochen lassen. Gemüse in 2–3 Min. knapp bissfest garen und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gemüsestreifen als »Nester« auf zwei angewärmten Tellern anrichten und zugedeckt warm halten.


  3 Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und das Zitronengras dazugeben. Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und salzen. Von jeder Seite bei mittlerer Hitze 1–2 Min. braten. Jakobsmuscheln pfeffern, auf die Gemüsenester setzen, mit der Zitronengrasbutter beträufeln und servieren.


  TIPP


  Bietet Ihr Händler Jakobsmuscheln in der Schale an? Lassen Sie sich das Muschelfleisch und den Rogen auslösen und nehmen Sie die Schalen auch mit. Sie sind schön zum Anrichten.
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  Dorade auf Kartoffel-Fenchel-Bett


  Ein Fisch für zwei! Lust auf einen Urlaubsflirt?


  Zubereitungszeit: 1 Std.


  
    Für 2 Personen


    3–5 EL Olivenöl

  


  300 g festkochende Kartoffeln


  grobes Meersalz


  grob gemahlener Pfeffer


  1 dicke Fenchelknolle


  1 Bund Kräuter der Provence (ersatzweise je 2–3 Zweige Majoran, Petersilie, Thymian und Rosmarin)


  1–2 Knoblauchzehen


  1 große Dorade (ca. 600 g; oder 2 kleine)


  1/2 Bio-Zitrone


  1 Schuss trockener Wermut (Pastis; ersatzweise trockener Weißwein oder Zitronensaft und Wasser)


  2 EL schwarze Oliven


  1 Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Eine große Auflaufform mit 1 EL Olivenöl fetten. Kartoffeln schälen und längs in dünne Spalten schneiden. In die Form legen, mit Meersalz und Pfeffer bestreuen, mit etwas Olivenöl beträufeln und im Ofen (Mitte) je nach Größe 15–20 Min. vorgaren.


  2 Inzwischen den Fenchel waschen, putzen, längs halbieren, vom Strunk befreien und in Spalten schneiden. Kräuter waschen und trocken schütteln. Von der Hälfte Nadeln bzw. Blättchen abzupfen und hacken. Knoblauch schälen und mit den gehackten Kräutern, 2 EL Öl, 1 TL Meersalz und Pfeffer mischen.


  3 Die Dorade waschen, trocken tupfen und auf jeder Seite zweimal schräg leicht einschneiden. Aus der Zitronenhälfte etwas Saft ausdrücken und über die Dorade träufeln. Fisch mit der Kräuter-Öl-Mischung einreiben und mit der Hälfte der Kräuterzweige füllen. Restliche Zweige kleiner zupfen und von den groben Stielen befreien.


  4 Nach 15–20 Min. Garzeit Fenchel unter die Kartoffeln mischen, die Dorade darauflegen. Wermut angießen und alles im Ofen weitere 15 Min. garen (zwischendurch eventuell etwas Wasser dazugießen). Die Zitronenhälfte waschen, in Stückchen schneiden und mit den kleinen Kräuterzweigen und den Oliven zwischen Kartoffeln und Fenchel verteilen. Die Dorade vorsichtig umdrehen und alles noch 10–15 Min. garen. Fisch in der Form mit knusprigem Baguette servieren.
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  Steinbeißer-Spieß mit Chili-Limetten-Öl


  Aromatischer Fisch, frisches Gemüse und ein Hot Shot Chili!


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Für 2 Personen


  1 kleine Bio-Limette


  250 g dickes Steinbeißerfilet


  Salz


  8–12 Cocktailtomaten


  1 Stange Staudensellerie


  1 Zweig frische Curryblätter (Asienladen; s. >)


  Pfeffer


  6 EL Olivenöl


  1–2 getrocknete Chilischoten


  1 Prise Puderzucker


  1 EL Schnittlauchröllchen


  Außerdem:


  4 Holzspieße


  1 Die Limette waschen und abtrocknen. 1 TL Schale abreiben, den Saft auspressen. Das Fischfilet auf Gräten untersuchen, Gräten mit einer Pinzette herauszupfen. Filet waschen, trocken tupfen und in 3–4 cm große Würfel schneiden. Würfel salzen und mit 2 EL Limettensaft beträufeln. Die Tomaten waschen. Die Selleriestangen waschen, putzen, falls nötig, mit einem Sparschäler schälen und in 1– 2 cm lange Stücke schneiden. Die Curryblätter waschen, trocken schütteln und abzupfen.


  2 Fischstücke abwechselnd mit den Curryblättern, den Cocktailtomaten und den Selleriestückchen auf die Spieße stecken. Alles kräftig salzen und pfeffern.


  3 2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Die Spieße darin rundherum bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. braten, bis die Fischstücke knapp gar sind. Chilis halbieren, entkernen und (mit Einmalhandschuhen!) fein zerbröseln oder im Mörser glatt zerstoßen.


  4 Das restliche Öl mit 2 EL Limettensaft, -schale und je 1 kräftigen Prise Salz und Puderzucker cremig rühren. Chili und Schnittlauch unterrühren. Sauce abschmecken und mit den Spießen servieren. Dazu passt Baguette.


  TIPP


  Verwenden Sie unbedingt frische Curryblätter, ersatzweise frische Lorbeerblätter.
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    »Light

    my fire«


    Lust auf Fleisch? Starke Aromen entfachen das Feuer der Leidenschaft. Nicht nur harte Kerle lassen sich leicht verführen, wenn Lammkoteletts oder saftige Filetsteaks locken. Mit Granatapfel und Mango kommt ein frischer Schuss Exotik ins Spiel. Schlemmen Sie mit Lust! Das macht auch Ihrem Gegenüber Appetit – auf Sie!
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  Lammkarree mit Granatapfel-Couscous


  Knabber-Fleisch mit würziger Kruste und frischer Sauce


  Zubereitungszeit: 45 Min.


  Für 2 Personen


  2 EL Olivenöl


  1 Lammkarree (6–8 Lammkoteletts am Stück mit freigeschabten Knochen, ca. 500 g; beim Metzger vorbestellen)


  Salz, Pfeffer


  1 Zweig Rosmarin


  1/2 TL Korianderkörner


  1/2 Bio-Orange


  50 g weiche Butter


  1 1/2 EL Semmelbrösel


  Cayennepfeffer


  150 ml Gemüsebrühe


  100 g Instant-Couscous


  1/2 kleiner Granatapfel


  150 g griechischer Sahnejoghurt


  1/2 Bund Basilikum


  1 kleine Knoblauchzehe (nach Belieben)


  1 Den Backofen auf 140° vorheizen. 1 EL Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Eventuell die Fettschicht vom Lamm mit einer Rasierklinge karoförmig einschneiden. Das Lammkarree im Öl auf der Fettschicht goldgelb braten, wenden und kurz weiterbraten. Fleisch salzen, pfeffern und im Ofen (Mitte, Umluft ebenfalls 140°) 25–30 Min. garen.


  2 Inzwischen Rosmarin waschen und trocken schütteln. Nadeln fein hacken. Koriander zerstoßen. Orange heiß abwaschen und abtrocknen. 1/2 TL Schale abreiben, Saft auspressen. Butter cremig rühren. Rosmarin, Koriander, Orangenschale, Semmelbrösel, knapp 1 TL Salz und Cayennepfeffer unterrühren.


  3 Gemüsebrühe aufkochen. Couscous damit übergießen und quellen lassen. Dann mit Cayennepfeffer, Salz und Orangensaft abschmecken. Die Kerne aus der Granatapfelhälfte herauslösen und untermischen, dabei den Couscous etwas auflockern.


  4 Joghurt mit 1 Spritzer Orangensaft verrühren und mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Basilikum waschen und trocken schütteln. Die Blättchen fein hacken und unter den Joghurt rühren. Knoblauch nach Belieben schälen und dazupressen.


  5 Lamm aus dem Ofen nehmen, den Backofengrill einschalten. Lamm mit der Würz-Butter bestreichen und im Ofen (unten) unter dem Grill 5–8 Min. gratinieren. Fleisch in Koteletts teilen und mit Couscous und Joghurt servieren.
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  Filetsteak mit karamellisierten Tomaten


  Für Kerle: schlicht und scharf


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  
    Für 2 Personen


    Für die Chili-Kräuter-Butter:

  


  1/2–1 getrocknete Chilischote


  60 g weiche Butter


  Salz, Pfeffer


  1/2 TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette


  1 kleine Knoblauchzehe (nach Belieben)


  2–3 Stängel glatte Petersilie


  Für Steaks und Tomaten:


  3 EL Öl


  2 Rinder-Filetsteaks (à 200 g)


  Salz, Pfeffer


  150 g kleine Cocktailtomaten


  2 kleine Zweige Rosmarin


  1 TL Puderzucker


  1 Chilihälfte putzen, entkernen und (mit Einmalhandschuhen!) fein zerbröseln oder im Mörser zerstoßen. Butter glatt rühren. Salz, Chili, 1 kräftige Prise Pfeffer und Limettenschale unterrühren. Knoblauch nach Belieben schälen und dazupressen.


  2 Petersilie waschen und trocken schütteln, Blättchen sehr fein hacken und unter die Butter rühren. Die Butter abschmecken, mithilfe von Backpapier zu einer Rolle formen und im Kühlschrank fest werden lassen.


  3 Für die Steaks den Backofen auf 180° (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. 2 EL Öl in einer Pfanne gut erhitzen. Die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze auf jeder Seite 1 Min. braten. Das Fleisch salzen und pfeffern und im Ofen (Mitte) in ca. 4 Min. blutig bis rosa oder in 6 Min. durch garen. Steaks in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten Ofen bei weit geöffneter Ofentür noch 5 Min. ruhen lassen.


  4 Inzwischen die Pfanne mit dem restlichen Öl erhitzen. Die Tomaten waschen und trocken tupfen. Die Rosmarinzweige waschen und trocken tupfen. Tomaten in die Pfanne geben, mit Puderzucker bestreuen und bei mittlerer bis großer Hitze karamellisieren und aufplatzen lassen. Die Rosmarin dazugeben und kurz mitbraten. Tomaten mit Salz und Pfeffer würzen.


  5 Die Chilibutter in Scheibchen schneiden. Die Steaks auswickeln, mit der Butter belegen und mit den Tomaten servieren.
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  Hähnchen-Mango-Curry mit grünem Spargel


  Süße Schärfe für Fans von Limettenfrische


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  
    Für 2 Personen


    1/2 grüne Chilischote

  


  1 Stück frischer Ingwer (ca. 2 cm)


  1 Stängel Zitronengras


  200 g grüner Spargel


  1 kleine gelbe Flugmango oder 1/2 Mango


  1 EL Öl


  2 kleine Hähnchenbrustfilets (à 150 g)


  200 ml Kokosmilch (aus der Dose)


  1 Handvoll Mungobohnensprossen


  3–4 Kaffir-Limettenblätter


  1–2 EL Sojasauce


  3 EL Cashewkerne (ca. 40 g)


  1–2 Spritzer Limettensaft


  Salz


  1 Die Chilischote putzen, waschen und fein würfeln. Ingwer schälen und fein reiben oder durch eine Knoblauchpresse drücken. Das Zitronengras waschen und putzen, den unteren weißen Teil sehr fein würfeln, den Rest wegwerfen.


  2 Die Spargelstangen waschen und im unteren Drittel schälen. Holzige Enden großzügig wegschneiden, die Stangen schräg in kurze Stückchen schneiden. Die Mango schälen. Das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und klein würfeln.


  3 Das Öl in einer Pfanne oder einem Wok erhitzen. Zitronengras, Chili und Ingwer darin anbraten. Hähnchenbrustfilets in Streifen schneiden und unter Rühren in 5–6 Min. gut durchbraten, dann aus dem Wok nehmen. Spargelstücke in den Wok geben und 4–5 Min. unter Rühren braten.


  4 Kokosmilchdose vor dem Öffnen schütteln. Kokosmilch zum Spargel gießen. Sprossen und Limettenblätter einrühren. Alles mit 1 EL Sojasauce würzen und bei kleiner Hitze etwas einkochen lassen. Mango und Hähnchenfleisch dazugeben und mit erhitzen. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten und hacken. Das Curry mit Limettensaft, Salz und Sojasauce abschmecken und mit den Cashewkernen bestreut servieren.
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  Entenbrust 80° mit Granatapfel-Rotwein-Sauce


  Granatapfel gibt der Ente Sexappeal


  Zubereitungszeit: 1 Std.


  
    Für 2 Personen


    2 kleine Barbarie-Entenbrustfilets (à ca. 200 g)

  


  Salz, Pfeffer


  1 EL Öl


  1 Granatapfel


  1 Schalotte


  100 ml trockener Rotwein


  50 ml Geflügelfond


  frisch geriebene Muskatnuss


  1 TL flüssiger Honig


  1 TL Speisestärke (nach Belieben)


  1 Den Backofen auf 80° (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Das Ofengitter in die mittlere Schiene schieben, mit einem Backblech darunter. Die Haut der Entenbrustfilets karoförmig einritzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Filets darin auf der Hautseite bei mittlerer Hitze 6–8 Min. braten, wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten. Entenbrustfilets auf das Gitter im Backofen geben und in ca. 45 Min. fertig garen. Pfanne auf dem Herd stehen lassen.


  2 Granatapfel halbieren. 1–2 EL Kerne vorsichtig herauslösen und beiseitelegen. Hälften auf einer Zitruspresse auspressen.


  3 Die Schalotte schälen, sehr fein würfeln und in der Pfanne im Entenbratfett glasig dünsten. Mit Rotwein ablöschen. Granatapfelsaft und Geflügelfond dazugießen und die Flüssigkeit um ein Drittel einkochen lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss und Honig abschmecken, falls nötig, mit der Speisestärke binden. Dazu die Stärke mit 1 Schuss Wasser oder Rotwein glatt rühren und in die kochende Sauce rühren.


  4 Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und noch 5 Min. ruhen lassen. Die Sauce nochmals aufkochen, die Granatapfelkerne dazugeben. Entenbrustfilets mit der Sauce servieren. Dazu passen Rosmarinkartoffeln.


  TIPP


  Eventuell vor der Saucenzubereitung mit Küchenpapier Fett aus der Pfanne abnehmen.
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    »Sweet dreams are made of this«


    Süße Träume zum Schluss? Raffinierte Desserts beenden nicht einen wunderbaren Abend, sondern dürfen auch gern Auftakt für weitere Vergnügen sein. Gegensätze ziehen sich auch am Ende an:


    Schokoeis und Chili-Schärfe, zarte Creme und knackiger Karamell.


    Auf Romantiker warten Strudel-Körbchen und rosige Zeiten. Und nach dem Träumen nicht vergessen: Kiss the cook!
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  Schoko-Chili-Parfait am Stiel mit Mangodip


  Dippen, schlecken, genießen


  Zubereitungszeit: 30 Min. (+ 4 Std. Gefrierzeit)


  
    Für 2 Personen


    80 g Zartbitterschokolade

  


  1/4 getrocknete Chilischote


  100 g Sahne


  1 frisches Eigelb (M)


  1 EL Milch


  1 TL Zucker


  Für die Sauce:


  1 kleine gelbe Flugmango oder 1/2 Mango


  1 TL brauner Zucker nach Belieben


  Außerdem:


  Plastikförmchenfür Eis-am-Stiel oder 2 hohe Gläser (ca. 100 ml Inhalt) plus 2 Holzstielchen


  1 Ein heißes Wasserbad vorbereiten. 50 g Schokolade über dem Wasserbad schmelzen, zur Seite stellen. Die restliche Schokolade in Stückchen hacken. Chili entkernen und im Mörser fein zerstoßen; am besten mit Einmalhandschuhen arbeiten.


  2 Die Sahne steif schlagen. Einen zweiten Topf mit Eiswasser füllen. In einer Edelstahlschüssel das Eigelb mit der Milch und dem Zucker verrühren. Diese Mischung über dem heißen Wasserbad cremig-schaumig schlagen. Die geschmolzene Schokolade unterrühren. Dann die Schüssel in den Eiswasser-Topf setzen und die Masse weiterschlagen, bis sie kalt ist. Schokostückchen, Chili und geschlagene Sahne mit einem Holzlöffel unterziehen. Die Masse in die Eisförmchen oder in die Gläser füllen und mindestens 4 Std. gefrieren lassen. Werden Gläser als Eisförmchen verwendet, nach 1 Std. Holzstielchen in die angefrorene Masse drücken.


  3 Für die Sauce die Mango schälen. Fleisch vom Stein schneiden, mit etwas Wasser (am besten Mineralwasser) und dem Zucker (nach Belieben) fein pürieren.


  4 Zum Servieren die Förmchen oder Gläser aus dem Tiefkühlgerät nehmen und in heißes Wasser tauchen. Die Parfaits herausnehmen und am Stiel mit dem Mangodip servieren.
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  Panna cotta mit Rosenduft und roten Beeren


  Aphrodisiakum für Romantiker


  Zubereitungszeit: 20 Min. (+ 6 Std. Kühlzeit, am besten über Nacht)


  Für 2 Personen


  3 Blatt Gelatine


  250 g Sahne


  2–3 EL Zucker


  weißer Pfeffer


  2 EL Rosenwasser (Apotheke; s. >)


  100 g rote Beeren (z. B. Himbeeren, Johannisbeeren und/oder kleine Erdbeeren)


  1 EL Orangen- oder Erdbeerlikör (nach Belieben)


  Außerdem:


  2 Förmchen à 125 ml Inhalt (am besten Herzförmchen)


  2 kleine ungespritzte Rosenblüten (Biogärtnerei oder eigener Garten) oder getrocknete Rosenblütenblätter zum Garnieren (nach Belieben)


  1 Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne mit 2 EL Zucker, 1 Prise Pfeffer und knapp 1 EL Rosenwasser würzen, aufkochen und bei kleiner Hitze in ca. 5 Min. einkochen lassen.


  2 Die eingeweichte Gelatine ausdrücken und unter Rühren in der Rosensahne auflösen. Diese durch ein Sieb in eine Schüssel gießen. Die Rosensahne in die Förmchen verteilen und abkühlen lassen. Dann mindestens 6 Std. im Kühlschrank durchkühlen und fest werden lassen.


  3 Die Beeren waschen und vorsichtig trocken tupfen. Erdbeeren entkelchen. Beeren nach Belieben zuckern und mit Likör und restlichem Rosenwasser mischen.


  4 Die Panna cotta mit einem spitzen Messer vorsichtig vom Rand der Förmchen lösen und auf Teller stürzen. Panna cotta mit den marinierten Beeren und nach Belieben mit Rosenblüten garniert servieren.


  TIPP


  Im Orientladen gibt es auch Rosenöl. Es duftet sehr stark.


  Zum Aromatisieren der Panna cotta nur 1 winzigen Tropfen verwenden.
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  Crème brûlée oriental


  Versuchung unter Knusperkruste


  Zubereitungszeit: 20 Min. (+ 30 Min. Garzeit + 4 Std. Kühlzeit)


  Für 2 Personen


  1/2 Vanilleschote


  1 grüne Kardamomkapsel


  100 g Sahne


  150 ml Milch


  Salz


  1 Prise Zimtpulver


  3–4 EL heller Rohrohrzucker oder brauner Zucker


  2 Eier (S oder M)


  Außerdem:


  2 flache Förmchen (à ca. 125 ml; ersatzweise 4 kleinere)


  1 kleiner Gasbrenner


  1 Den Backofen auf 140° (keine Umluft) vorheizen. Die kleinen Förmchen in eine größere ofenfeste flache Form stellen. So viel kochendes Wasser in die große Form gießen, dass die kleinen Förmchen bis ca. 1/2 cm unter dem Rand im Wasser stehen. Die Förmchen wieder herausnehmen. Die große Form mit dem Wasser in den aufheizenden Backofen stellen.


  2 Vanilleschote aufschlitzen, Mark herausschaben. Kardamomkapsel in einer Pfanne ohne Fett anrösten, aufbrechen. Samen herauslösen und leicht zerstoßen. Sahne und Milch mit 1 Prise Salz zum Kochen bringen. Vanilleschote und -mark mit Kardamom, Zimt und knapp 2 EL Zucker in die Milch rühren. Aufkochen, vom Herd ziehen und gut 5 Min. abkühlen lassen.


  3 Die Eier in einer Schüssel gut verquirlen, aber nicht schaumig rühren. Vanilleschote aus der Milch entfernen. Milch langsam unter die Eier rühren. Auch dabei soll kein Schaum entstehen. Die Eiermilch in die Förmchen gießen. Förmchen ins Wasserbad in den heißen Ofen stellen. Die Eiermilch in 30 Min. fest werden lassen. Garprobe: Die Creme ist gestockt, wenn die Oberfläche auf Druck mit der Fingerspitze leicht nachgibt. Die fertige Creme aus dem Ofen nehmen, leicht abkühlen lassen, dann für mindestens 4 Std. in den Kühlschrank stellen.


  4 Zum Servieren den restlichen Zucker auf die Creme streuen und mithilfe des Gasbrenners karamellisieren lassen. Crème brûlée leicht abkühlen lassen und servieren.
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  Strudelkörbchen mit Mascarpone und Minze-Heidelbeeren


  Heidelbeeren machen gute Laune, Minze sorgt für frischen Atem


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  Für 2 Personen


  Für die Strudelkörbchen:


  3 EL Butter


  1 Blatt Strudel-, Filo- oder Yufkateig (aus dem Kühlregal; à ca. 30 x 30 cm)


  Für Creme und Heidelbeeren:


  1–2 Zweige Minze


  1/2 Bio-Limette


  60 g Heidelbeeren


  1 EL Limoncello oder Limettensaft mit etwas Zucker verrührt


  60 g Mascarpone


  1 EL Joghurt


  1–2 EL Puderzucker


  2 Prisen Brausepulver


  Außerdem:


  1 Muffinblech


  1 Für die Strudelkörbchen den Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen. Die Butter zerlassen. Zwei Vertiefungen des Muffinblechs (sie sollen nicht nebeneinander liegen) damit auspinseln. Das Teigblatt vorsichtig auf der Arbeitsfläche auslegen, mit der übrigen Butter bestreichen und in 4 gleich große Quadrate schneiden. Je 2 Teigquadrate versetzt aufeinanderlegen, sodass ein Stern entsteht. Teigsterne vorsichtig in die gebutterten Vertiefungen drücken. Die Körbchen im Ofen (Mitte) in 5–8 Min. goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen, dann die Körbchen aus den Mulden lösen.


  2 Inzwischen für die Beeren die Minze waschen und trocken schütteln. Blättchen in feine Streifen schneiden. Die Limettenhälfte heiß abwaschen, knapp 1/2 TL Schale abreiben, den Saft auspressen. Die Heidelbeeren waschen, trocken tupfen und mit 1 EL Limoncello oder gesüßtem Limettensaft, Limettenschale und der Minze marinieren. Mascarpone mit Joghurt, Puderzucker und 1 Spritzer Limettensaft sorgfältig mit dem Schneebesen glatt rühren. Die Creme abschmecken, eventuell noch etwas Limettensaft oder Zucker unterrühren.


  3 Die Mascarponecreme in die Körbchen verteilen, darüber die marinierten Heidelbeeren geben. Brausepulver darüberstreuen und die Körbchen sofort servieren.


  
    Menüvorschläge


    [image: IMG]Große Verführung in 7 Gängen
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        Ziegenkäse-Bonbons mit Erdbeeren
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        Strudelkörbchen mit Mascarpone und Beeren
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        Selleriecreme mit Apfel und Nüssen
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        Schoko-Chili-Parfait mit Mangodip
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        Süßkartoffel-Süppchen mit Ingwer
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        Entenbrust 80° mit Weinsauce
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        Crème brûlée oriental
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  Die Autorin


  Susanne Bodensteiner


  Die Kochbuchautorin und Literaturwissenschaftlerin kocht mit Liebe, Lust und Leidenschaft – am liebsten für den einen, gern auch mal für viele. Ihr Hauptrezept für einen wunderbaren Abend: Küchenstress vermeiden!


  Alle im Buch vorgestellten Rezepte lassen sich unkompliziert vor- und zubereiten. Und statt Riesenmenü lieber nur ein, zwei Gerichte gut gelaunt kochen und mit Lust genießen. Dann ergibt sich ganz entspannt auch alles andere von selbst.
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      Unsere Garantie


      Alle Informationen in diesem Ratgeber sind sorgfältig und gewissenhaft geprüft. Sollte dennoch einmal ein Fehler enthalten sein, schicken Sie uns eine E-Mail mit einem entsprechendem Hinweis an unseren Leserservice.

      


      Liebe Leserin und lieber Leser,


      wir freuen uns, dass Sie sich für ein GU-eBook entschieden haben. Mit Ihrem Kauf setzen Sie auf die Qualität, Kompetenz und Aktualität unserer Ratgeber. Dafür sagen wir Danke! Wir wollen als führender Ratgeberverlag noch besser werden. Daher ist uns Ihre Meinung wichtig. Bitte senden Sie uns Ihre Anregungen, Ihre Kritik oder Ihr Lob zu unseren Büchern und eBooks. Haben Sie Fragen oder benötigen Sie weiteren Rat zum Thema? Wir freuen uns auf Ihre Nachricht!


      Wir sind für Sie da!


      Montag–Donnerstag: 8.00–18.00 Uhr;

      Freitag: 8.00–16.00 Uhr


      Tel.: 0180-5005054*

      Fax: 0180-5012054*

      E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de


      * (0,14 €/Min. aus dem dt. Festnetz/ Mobilfunkpreise maximal 0,42 €/Min.)


      P.S.: Wollen Sie noch mehr Aktuelles von GU wissen, dann abonnieren Sie doch unseren kostenlosen GU-Online-Newsletter und/oder unsere kostenlosen Kundenmagazine.


      GRÄFE UND UNZER VERLAG

      Leserservice

      Postfach 86 03 13

      81630 München
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