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  Für Anton – mein liebstes Früchtchen.


  RHABARBER OBST ODER GEMÜSE?


  EIN VORWORT


  Während meiner Recherchen zu diesem Buch bin ich immer wieder auf die Frage gestoßen, ob Rhabarber nun zu den Gemüsesorten gezählt wird und ob Tomaten Früchte sind oder gar auch in die Familie von Obst gehören. Soll der Rhabarber also mit ins Buch? Und die Tomate nicht?


  Obst, das sind zuallererst immer Früchte, also der Teil der Pflanze, der aus der Blüte hervorgeht. Zum Gemüse dagegen gehören alle anderen möglichen essbaren Pflanzenteile – Blüten (Artischocken), Blätter (Spinat), Knollen (Kartoffeln), Stängel (Spargel). Vom Rhabarber werden lediglich die Blattstiele der Pflanze verwertet, die Blätter sind wegen ihres hohen Gehalts an Oxalsäure ungenießbar. Damit ist schon einmal klar, dass Rhabarber kein Obst ist, sondern ein Gemüse – und Tomaten und Zucchini sind botanisch gesehen eigentlich Obst.


  Ich wollte jedoch nicht wissenschaftliche Begründungen entscheiden lassen, sondern meinem Geschmack und der Küchentradition folgen. Ich mag Rhabarber für mein Leben gerne – also durfte er bleiben. Auch wenn Rhabarber lange als Gemüse genutzt wurde, begann sein Siegeszug doch erst, als Zucker bezahlbar wurde und er als Süßspeise gegessen werden konnte. Auch ich verwende die rosa Stangen lieber süß als pikant. Besonders mit Erdbeeren harmoniert seine Säure gut. Wie gescheit, dass die Natur diese beiden als erste Frühlingsboten für einen kurzen Moment gleichzeitig reifen lässt. Einfaches Rhabarberkompott mit Joghurt – so pur und simpel, es braucht nicht mehr. Doch auch das Lamm in Milch mit Rhabarber ist keines Falls zu missachten. Kurz geschmort mit Olivenöl, Butter, Thymian, Salz, Pfeffer und Süßwein ist Rhabarber als pikanter Begleiter zu Geflügel, Lamm, Schwein oder Fisch durchaus einen Versuch wert. Doch genug vom Rhabarber.


  TOMATE und MELONE


  Denn im Gegensatz dazu wird die Tomate meist wie Gemüse behandelt – auch von mir. Dennoch sei gesagt, dass es sich durchaus lohnen kann, eine süße, vollreife Tomate zu einem sommerlichen Obstsalat zu kombinieren oder in Vanillesirup geschmorte Kirschtomaten zu Eis zu reichen.


  Ebenfalls botanisch ein Gemüse, da der Familie der Kürbisgewächse zugeordnet, ist die Melone. Sie wird von den meisten wegen ihrer Süße geschätzt und kann sowohl süß als auch salzig kombiniert werden. Ein Grund, warum sie ihren Platz in diesem Buch verdient hat. Auch unsere Verzehrgewohnheiten tragen ihren Teil zur Verwendung eines Lebensmittels als Obst oder Gemüse bei: Obst essen wir meist roh, Gemüse meist gekocht. Und von Obst erwarten wir, dass es einen gewissen Zuckergehalt hat und süß schmeckt.


  REGION und SAISON


  Abgesehen von botanischen und kulturellen Kriterien hat noch ein weiterer Faktor meine Auswahl beeinflusst: die Herkunft der Früchte. Ich habe mich auf heimische Obstsorten beschränkt, denn regional und saisonal zu kochen ist mir sehr wichtig – immer ausgehend von frischem Obst, das geerntet wird, wenn die Reife in ihrer vollen Pracht steht. So ist ausreichend Abwechslung auf dem Teller garantiert. Einzig die Zitrusfrüchte konnte ich nicht außen vor lassen, denn ohne Zitronen und Orangen wäre meine Küche nicht komplett. Wobei die Zitronenzucht im Wintergarten oder Gewächshaus auch nördlich der Alpen durchaus von Erfolg gekrönt sein kann.
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  Trockenfrüchte sind eine tolle Art auch im Winter, wenn es außer Äpfeln und Orangen wenig frische Früchte gibt, verschiedene Obstsorten in die Mahlzeiten zu integrieren. Auch hier habe ich mir erlaubt, über den Tellerrand hinauszuschauen und Früchte wie Datteln oder Berberitzen in die Rezepte aufgenommen. So begleitet uns Obst das ganze Jahr und macht Mahlzeiten abwechslungsreich.


  Die Jahreszeitenzuordnung der Rezepte kann sich jedes Jahr ganz nach Witterung und Region etwas verschieben bzw. ändern und bezieht sich immer auf die Frucht, die verwendet wurde. Aus dem Kapitel Trockenobst hingegen kann das ganze Jahr über gekocht werden – hier habe ich den Schwerpunkt auf die Saison der jeweiligen Gemüsebegleiter gesetzt. Auch das Kapitel Zitrusfrüchte könnte, bis auf die Blutorange, das ganze Jahr hindurch funktionieren. So ist die eigentliche Saison der Früchte zwar Herbst/Winter, doch sagt uns ja auch unser Körper, dass Ceviche oder Zitrussorbet viel besser im Sommer schmecken und uns gut tun. Oder dass die ersten im Jahr gezogenen, noch winzigkleinen Roten Rüben samt ihren Blättern den Salat mit Zitrusfrüchten und Avocado noch delikater machen. Also ist auch hier eine Ausnahme im Jahreszirkelkalender erlaubt.


  LAGERUNG und HALTBARMACHEN


  Manche Früchte, wie Äpfel, lassen sich bei Kellertemperatur viele Monate lagern. Frisch gepflückte Erdbeeren halten meist nicht einmal den Nachmittag durch und wollen sofort verwendet werden. Walderdbeeren, am Waldesrand gepflückt, sollten überhaupt einfach und schnellstmöglich in den Mund wandern.


  Früchte süß, sauer oder salzig einzukochen ist eine der besten Methoden, ihre Haltbarkeit zu verlängern und Obst auch über die Erntezeit hinaus zu genießen. Jedes Jahr freue ich mich, in meiner Küche viele kleine Gläser mit Marmelade, Kompott, Chutney und Sirup zu füllen und dabei an Momente, Urlaube oder Freunde zu denken, denen ich Ideen für Rezepte zu verdanken habe. So bekommt man an einem tristen Novembermorgen mit ein paar Löffeln Aprikosenkompott über dem Frühstücksmüsli garantiert ein paar Sonnenstrahlen zurück. So setzt man einer Scheibe Toast mit Frischkäse, umringt von Feigen-Chutney, die Krone auf. So lädt ein winterlicher Rohkostsalat, abgeschmeckt mit der süßlichen Säure von Himbeeressig, zum Schwelgen ein. Und das Beste dabei: Ein Glas selbst eingekochtes Obst wird immer das schönste Mitbringsel zur nächsten Einladung sein!


  REZEPTE von A bis Z


  Wie in meinem vorherigen Buch („Von der Schale bis zum Kern“), in dem die restelose Verwertung von Gemüse und Obst im Mittelpunkt steht, reihen sich die Rezepte von A bis Z; die Kapitel werden eröffnet von purem Obst als Stillleben. Ein kleines Symbol verrät die Saison bzw. die Jahreszeit der Früchte im Rezept.


  Wichtig war es mir, die Klassiker und einfachen Desserts nicht aus den Augen zu verlieren. Denn Obst, einfach, pur und in voller Reife, ist ja schon ein Dessert. Bei Alice Waters im „Chez Panisse“ gibt es immer eine kleine Schüssel mit frischem Obst der Saison zum Nachtisch, oft gespickt mit getrockneten oder kandierten Früchten. Und in diese einfache Art, Obst und ihre Saison hervorzuheben, habe ich mich unsterblich verliebt! Genauso durften jedoch auf der anderen Seite aufwendigere Gerichte oder neuinterpretierte Kombinationen, die ich auf Reisen oder durch das Reden mit Leuten kennengelernt habe, nicht fehlen. Denn auch diese Art und Weise, Zutaten zu einem Gericht zusammenzufügen, macht meinen Kochstil aus.


  Und so reichen die Rezepte von ganz einfachen Gerichten, die von der Qualität der wenigen Zutaten leben, über Gläser voller eingekochtem, purem Obst bis zu extravaganten, bislang unentdeckten Kombinationen: Erdbeeren mit Schlag zieren dieses Buch ebenso wie Quittenkäse oder Makrele mit Stachelbeeren.


  SÜSS, SAUER und SALZIG


  Rezepte mit Obst bewegen sich traditionell auf der Skala von süß über sauer bis salzig auf und ab, hin und her. Wir denken an Klassiker wie Prosciutto-Melone, Beeren zu Wild oder Geflügel und Marmelade zu Käse.


  Indische Currys, afrikanische Eintöpfe, aber vor allem die kalifornische Küche beweisen, dass die Süße oder Säure von Obst ganz besondere Geschmacksrichtungen aus einem salzigen Gericht herauskitzeln kann. So eröffnen sich neue interessante Geschmackserlebnisse und vielfältige Kombinationsmöglichkeiten.


  FLEXIBILITÄT


  Für alle Rezepte gilt: jede Obstsorte, genau wie Kräuter und Gemüse, vor der Verwendung gut waschen. So können Schmutzreste und mögliche Bakterien entfernt werden. Die Rezeptzutaten sind meist für eine Anzahl von ca. 4 Personen berechnet, es sei denn, ein Vorspeisengericht wird als Hauptspeise gereicht oder umgekehrt. Bei Kuchen, Chutneys und Eis kann schon mal ein Nachschlag oder ein Rest für den nächsten Tag übrig bleiben. Und das ist gut so, denn die Freude auf die Wiederholung eines guten Essens ist meist riesengroß und vieles schmeckt am nächsten Tag noch besser und kann zu einem opulenten Resteessen werden.


  Es ist also durchaus erlaubt – nein, ich fordere sogar dazu auf – die Mengen oder aber auch die Zutaten nach persönlichen Vorlieben zu ändern, denn so wird jedes Gericht zu einem ganz persönlichen Festmahl. Am liebsten würde ich meine Rezepte nur mit Angaben wie „eine Handvoll hiervon“, „eine Prise davon“, „einen Schuss von diesem“ und „einen Hauch von jenem“ beschreiben. Doch das geht natürlich nicht. Ich will jedoch dazu aufrufen, sich mehr in der Küche zuzutrauen, auszuprobieren, Rezepte abzuwandeln, je nach Lust und Laune, nach Saison und Region umzuwandeln, neu zu interpretieren, möglicherweise zu scheitern und daraus zu lernen! So versammeln sich jedes Mal neue Geschmäcker im Mund und von Langeweile kann überhaupt keine Rede sein.


  Und so beende ich mein Buch vom Obst in einem Landhaus in Apulien. Die Lust nach einer cremigen Clafoutis, wie es sie gestern zum Frühstück gab, und die ich auch im Kirsch-Kapitel aufgeschrieben habe, beginnt zu steigen. Ich denke an eine Liaison mit den frischen Marillen (Aprikosen), die ich heute Morgen auf dem Markt gekauft habe und die gerade Saison haben, und beginne, den Teig mit einer Gabel in einer Schüssel zu verquirlen: Eier, Zucker, Milch, ganz wenig Mehl. Ein Stück übrig gebliebener Ricotta vom Frühstück sowie frische Zesten einer Zitrone vom Baum im Garten und ein paar Nadeln Rosmarin wandern außerdem noch mit in den Teig – das kann sicher nicht schaden. Backofen gibt es keinen, aber ich will es mit der Resthitze vom offenen Grill versuchen. Nach den ersten Minuten ist klar: Die Hitze war zu hoch, die Clafoutis wird in der Mitte wohl etwas zu dunkel werden. Also schnell eine Pfanne darunter schieben und alles mit einer zweiten Pfanne bedecken, damit auch die Oberfläche durchgebacken wird. Es funktioniert – das rauchige Grillaroma passt ganz wunderbar zum süß-säuerlichen Geschmack der Aprikose, der Ricotta sorgt für Cremigkeit und auch Struktur, Rosmarin und Zitrone verstärken das Aroma. Morgen Abend werde ich behutsamer mit der Resthitze umgehen und anstelle der Aprikosen frische Feigen aus dem Garten verwenden. Da fällt mir ein – auch salzig mit Prosciutto, Büffelmozzarella und ein wenig Pecorino im Teig könnte daraus, im Tontopf gegart, ein schönes Antipasto werden.


  Es lebe die Schönheit der Vielfältigkeit!
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  BIRCHERMÜSLI MIT GERIEBENEM APFEL, KÜRBISKERNEN, JOGHURT UND FRISCHEN TRAUBEN
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  Mein Lieblingsfrühstück. Es lässt sich leicht für jede Jahreszeit mit anderen Flocken, Samen und Nüssen oder Obstsorten kombinieren. Ein geriebener Apfel kommt jedoch immer vor.


  2 Äpfel


  1 Handvoll Walnüsse


  100 g Haferflocken


  2 EL Leinsamen, grob geschrotet


  2 TL Weizenkleie


  2 EL Kürbiskerne


  150 ml Milch


  300 g Joghurt (3,5 % Fettgehalt)


  1 Prise Salz


  4 TL Pistazien


  1 Handvoll Trauben


  Honig zum Beträufeln


  1 Apfel grob reiben und die Walnüsse grob hacken. Beides mit Haferflocken, Leinsamen, Weizenkleie, Kürbiskernen, Milch, 200 g Joghurt und Salz gut verrühren und über Nacht abgedeckt im Kühlschrank quellen lassen.


  Am nächsten Tag Pistazien fein hacken, den zweiten Apfel ebenfalls grob reiben. Müsli auf flachen Tellern anrichten und mit dem Apfel, übrigem Joghurt, Trauben, Nüssen und Honig anrichten.


  BRATÄPFEL MIT VANILLESAUCE
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  Eine wunderbare Verwertung für die Reste von Früchtebrot, Keksen und (Leb-)Kuchen, Nüssen oder Trockenfrüchten. Und die Kombination von Apfel, Butter, Zucker und Zimt ist sowieso eine der besten, die es gibt.


  Bratäpfel:


  50 g Butter


  4 Äpfel


  2 Scheiben Früchtebrot oder Kuchen


  2 EL Walnüsse oder Mandeln


  2 EL Trockenfrüchte


  (z.B. Feigen, Datteln, Rosinen, Zwetschgen, Aprikosen ...)


  4–5 Stück kandierte Zitrusschalen (Seite 219) oder Orangeat


  1 EL Honig


  1 TL Preiselbeermarmelade*


  ½ TL Zimt


  1 Prise Salz


  1 TL brauner Zucker


  100 ml Apfelsaft


  Vanillesauce:


  1 Vanilleschote


  400 ml Milch


  60 g Zucker


  2 Eigelb


  1 EL Speisestärke


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit der Hälfte der Butter ausstreichen. Kerngehäuse der Äpfel mit einem Apfelausstecher entfernen und die Äpfel in die Auflaufform setzen. Früchtebrot oder Kuchen in Würfel schneiden, Walnüsse oder Mandeln, Trockenfrüchte und Zitrusschalen fein hacken. Dann mit Honig, Marmelade, Zimt und Salz gut vermengen und in die Äpfel füllen. Von der restlichen Butter Flocken abstechen. Äpfel mit Zucker bestreuen und mit Butterflocken belegen. Mit Apfelsaft übergießen und im Backofen 30–35 Minuten backen.


  Für die Vanillesauce die Vanilleschote längs halbieren, das Mark auskratzen und sowohl Schote als auch Mark in die Milch geben. Zucker und Eigelb hinzufügen und alles in einem kleinen Topf unter Rühren vorsichtig erhitzen. Die Speisestärke in wenig kaltem Wasser glatt rühren, zur Milch geben und unter Rühren einmal aufkochen. Sauce in eine Schüssel gießen und die Bratäpfel zum Servieren darauf setzen.


  


  * 1 kg Preiselbeeren, 50 ml Wasser und 500 g Gelierzucker unter Rühren aufkochen und ca. 6–8 Minuten kochen lassen. Die heiße Marmelade in Gläser füllen und verschließen, so ist sie bis zu 1 Jahr haltbar.


  OMAS APFELSTRUDEL


  Dass ich schon im Alter von 3 Jahren mit meiner Oma Strudelteig gezogen habe, ist längst kein Geheimnis mehr. Auf dem Bauernhof waren wir umgeben von Apfelbäumen verschiedenster Sorten, und so waren Apfelkuchen, Apfelstrudel, Apfelmus, Apfelkompott oder gebackene Apfelscheiben wie selbstverständlich für uns.


  Strudelteig:


  200 g Weizenmehl (Typ 550) plus mehr zum Ausrollen


  1 Prise Salz


  2 EL Öl plus mehr zum Bestreichen


  110 g lauwarmes Wasser


  Füllung:


  10–12 Äpfel


  Saft und ½ TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  Mark einer halben Vanilleschote


  60–70 g Zucker


  50–60 g Rosinen


  1 Schuss Rum


  120 g Butter


  120 g Semmelbrösel


  1 TL Zimt


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für den Strudelteig Mehl, Salz, Öl und lauwarmes Wasser vermengen und zu einem glatten, elastischen Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel formen, mit ein paar Tropfen Öl einreiben, in eine Schüssel legen, mit einem Teller abdecken und bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen.


  Äpfel schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Apfelschalen und Kerngehäuse zu Weiterverarbeitung* aufbewahren. Äpfel in nicht zu dünne Spalten schneiden und in einer Schüssel mit dem Saft und der Schale der Zitrone, Vanille, 30 g Zucker, Rosinen und Rum vermengen.


  Ein großes Geschirrtuch oder ein Tischtuch gleichmäßig mit Mehl bestäuben. Den Strudelteig darauf mit einem Nudelholz so dünn wie möglich ausrollen. Dann mit den flachen Händen unter den Teig fahren und über den Handrücken von der Mitte nach außen immer dünner ausziehen. (So lange, bis das Tuch durchscheint oder die Zeilen der Tageszeitung zu lesen sind.) Keine Sorge, kleine Löcher hie und da machen nichts.


  In einer Pfanne 60 g Butter schmelzen, Semmelbrösel unter Rühren darin hellbraun rösten. Zimt und restlichen Zucker untermischen. Übrige Butter separat schmelzen, abkühlen lassen und den Strudelteig mit 3 EL flüssiger Butter dünn bestreichen. Semmelbrösel auf dem Teig verteilen, dabei die Ränder ca. 5 cm breit frei lassen. Mit den Äpfeln flächendeckend belegen.


  Teigränder zur Mitte einschlagen. Strudel mithilfe des Geschirrtuches locker aufrollen und mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gleiten lassen. Strudel mit der restlichen flüssigen Butter bestreichen und 35–40 Minuten goldgelb backen. Lauwarm servieren oder vor dem Servieren auskühlen lassen.


  


  * Aus den Apfelschalen und dem Kerngehäuse zusammen mit ca. 500 ml naturtrübem Apfelsaft 30–40 Minuten einen Sirup einkochen lassen und für Glasuren, Cocktails oder zum Süßen für Porridge und Salatdressings verwenden.


  APFELSTRUDEL MIT QUARK-MÜRBETEIG


  Und manchmal gab es auch diese Art von Apfelstrudel, bei uns „Apfelschaling“ genannt. Dabei war mein Opa immer sehr stolz, dass sein eigener Wein aus Niederösterreich im Teig vorkam.


  Teig:


  250 g Weizenmehl plus mehr für die Arbeitsfläche


  200 g Butter


  250 g Quark (20 % Fettgehalt)


  1 Eigelb


  2 EL Weißwein


  1 Prise Salz


  Füllung:


  6–7 große Äpfel


  Saft und ½ TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  1 TL Zimt


  3–4 EL Zucker


  1 Handvoll Rosinen (optional)


  Zum Bepinseln:


  1 Eiweiß


  Mehl und Butter mit den Fingern zerbröseln, dann mit Quark, Eigelb, Weißwein und Salz rasch zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde an einem kühlen Ort ruhen lassen.


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Äpfel schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Apfelschalen und Kerngehäuse zur Weiterverarbeitung (siehe * auf Seite 20) aufbewahren. Äpfel in nicht zu dünne Spalten schneiden und in einer Schüssel mit dem Saft und der Schale der Zitrone, Zimt, Zucker und Rosinen vermengen.


  Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 5–8 mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen; dabei können die Ränder ruhig über das Blech hinausragen. Die Apfelstücke in der Mitte verteilen, dabei die Ränder ca. 3–4 cm frei lassen. Teigränder mit Eiweiß bepinseln. Erst die Längsränder einschlagen, dann das rechte Drittel des Teiges einschlagen, danach das linke Drittel darüber falten. Apfelstrudel mit Eiweiß bepinseln und 30–40 Minuten im Ofen backen.


  Abkühlen lassen oder lauwarm servieren.


  SAIBLING AUF APFEL-KRAUT MIT GRIESSNOCKERLN
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  Eine Kombination, die ich liebe und mich ins Elsass verschlägt. Dort wurden zum Fisch außerdem gebratene Wurst und geschmorter Schweinebauch aufgetischt. Ich setzte meinen Fokus auf den Saibling und gebe einen Hauch Bauchspeck dazu.


  Apfel-Kraut:


  2 Schalotten


  1 EL Butterschmalz


  2–3 Zweige Thymian


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  2 Lorbeerblätter


  3 Wacholderbeeren


  1 Nelke


  2–3 Äpfel


  1 TL Puderzucker


  100 ml Weißwein


  100 ml Gemüsefond oder Wasser


  200 g Sauerkraut


  2 EL Crème fraîche


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Karamellisierte Äpfel:


  2–3 Äpfel


  1 TL Butter


  1 EL Puderzucker


  50 ml Apfelsaft


  Salz


  Grießnockerl:


  250 ml Milch


  50 g Butter


  100 g Grieß


  2 Eier


  Salz


  frisch geriebene Muskatnuss


  Saibling:


  2 Saiblingsfilets à 200 g


  1 TL Butter


  4 dünne Scheiben Bauchspeck


  2 Zweige Thymian


  1 TL Kapern


  Schalotten halbieren, schälen und in Segmente teilen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Schalotten hinzufügen und glasig werden lassen. Thymianblättchen von den Zweigen zupfen, gemeinsam mit der Zitronenschale und den Gewürzen in die Pfanne geben und mitdünsten. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden, dann zu den Schalotten geben und mitschmoren. Mit Puderzucker karamellisieren, mit Weißwein und Fond ablöschen, danach Sauerkraut samt Saft hinzufügen. Apfel-Kraut ein paar Minuten köcheln lassen und zum Schluss Crème fraîche unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für die karamellisierten Äpfel die Äpfel vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Apfelspalten in einer Pfanne mit Butter anbraten, mit Puderzucker karamellisieren und mit Apfelsaft ablöschen. Etwas einkochen lassen und leicht salzen.


  Für die Grießnockerl Milch mit Butter aufkochen und mit je 1 guten Prise Salz und Muskatnuss würzen. Grieß einstreuen, unterrühren und die Masse erkalten lassen. Dann die Eier gründlich untermengen und alles 10 Minuten ziehen lassen. Mit zwei Teelöffeln kleine Nockerl formen und in leicht wallendem Salzwasser 8–10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.


  Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Saiblingsfilets portionieren. Eine ofenfeste Form mit Butter ausstreichen. Fisch mit der Hautseite nach unten in die Form setzen und mit dem Bauchspeck belegen. Thymianblättchen abzupfen und gemeinsam mit den Kapern auf dem Fisch verteilen, mit Salz und Pfeffer würzen. Im Backofen 8–10 Minuten glasig garen.


  Apfel-Kraut zusammen mit dem Fisch, Apfelspalten und Grießnockerln in tiefen Tellern anrichten.


  APFEL-SELLERIE-GAZPACHO MIT ZITRONENÖL


  Im Sommer gibt es nichts Erfrischenderes, als eine kühle, leichte Suppe. Cremigkeit erhält die Suppe durch Baguette oder Ciabatta. Für Frische und Leichtigkeit sorgen Äpfel, Zitrone und Stangensellerie. Nicht zuletzt ist dieses Rezept eine schmackhafte Resteverwertung für alt gewordenes Brot.


  Zitronenöl:


  abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  250 ml Olivenöl


  Gazpacho:


  8–10 Scheiben Baguette


  250 ml Apfelsaft


  4 EL Apfelessig


  8–10 Stangen Sellerie (mit Grün)


  2–3 säuerliche grüne oder gelbe Äpfel


  Saft und abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  250 ml Gemüsefond oder Wasser


  125 ml Orangensaft


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Für das Zitronenöl die abgeriebene Zitronenschale mit dem Olivenöl vermischen.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für das Gazpacho 5–6 Scheiben Baguette in Apfelsaft und Essig einige Minuten einweichen. Sellerie schälen, Äpfel entkernen und beides grob schneiden (Sellerieblätter für die Dekoration aufbewahren), danach zusammen mit den restlichen Zutaten bis auf die nicht eingeweichten Brotscheiben pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Restliche Brotscheiben im Backofen einige Minuten goldbraun rösten.


  Gazpacho in Suppentellern anrichten. Sellerieblätter grob hacken. Suppe mit einigen Tropfen Zitronenöl und Sellerieblättern garnieren. Geröstetes Brot grob darüber bröseln.


  REIBEKUCHEN MIT APFELMUS


  Kartoffeln mit Äpfeln? Das war für uns Kinder etwas ganz Neues. Wieder eine Überlieferung von Hausgästen aus Omas kleiner Pension. Wir haben die Kombination geliebt und nannten sie fortan Reiberdatschi. Während meiner Zeit in Kalifornien bin ich dann daraufgekommen, dass es sich außerdem um ein traditionelles jüdisches Festtagsrezept handelt: Kartoffel-Latkes werden mit saurer Sahne und Apfelmus gegessen.


  Reibekuchen:


  4 große mehlige Kartoffeln


  1 Zwiebel


  1 EL Mehl (optional)


  1 Ei


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  frisch geriebene Muskatnuss


  Öl zum Ausbacken


  Apfelmus:


  1 kg Äpfel


  200 ml Apfelsaft oder Wasser


  Kartoffeln schälen, gegebenenfalls waschen und grob raspeln. Sofort mithilfe eines Küchentuches gut ausdrücken, um überschüssige Flüssigkeit zu reduzieren. Damit die Kartoffeln nicht braun werden, schnell arbeiten. Zwiebel schälen, ebenfalls raspeln, genauso ausdrücken und mit den Kartoffeln mischen. Mehl (kann je nach Konsistenz auch weggelassen werden) und Ei zu der Kartoffel-Zwiebelmischung geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.


  Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen und je 1 EL der Kartoffelmasse in die Pfanne geben. Etwas flach drücken und bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 100 °C Ober-/Unterhitze warm halten.


  Für das Apfelmus Äpfel schälen, halbieren, Kerngehäuse entfernen und Äpfel in grobe Spalten schneiden. (Zur Weiterverarbeitung der Schalen und Kerne siehe * auf Seite 20.) Mit dem Apfelsaft oder Wasser 20–30 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen, bis die Äpfel von alleine zerfallen. Nun das Apfelmus mit einer Gabel zerdrücken oder für ein sehr feines Mus in einem Standmixer pürieren.


  Reibekuchen zusammen mit dem Apfelmus servieren.


  In manchen Regionen Deutschlands werden Reibekuchen mit „Apfelkraut“ – oder manchmal auch nur kurz „Kraut“ genannt – gegessen, erzählte mir meine Lektorin Katharina Wind. Spannend, finde ich. Dazu wird frisch gepresster Apfelsaft so lange einreduziert, bis ein melasseartiger Sirup übrig bleibt. Das muss ich unbedingt ausprobieren!


  SCHWEINEBRATEN MIT MOST, OFENÄPFELN UND VIOLETTEN KARTOFFELN
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  Süße und Säure von Apfel und Most geben dem Schweinebauch etwas Leichtes und Zartes. Auch Birnen oder Quitten eignen sich für das Rezept.


  1 Karotte


  1 kleines Stück Sellerieknolle


  8–10 violette Kartoffeln


  8 Schalotten


  3–4 kleine Klaräpfel


  800 g Schweinebauch


  1 EL grob zerstoßener Pfeffer plus mehr zum Abschmecken


  1 TL Brotgewürz


  2 Zweige Thymian


  150 ml Apfelmost oder Apfelsaft


  Salz


  Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Karotte und Sellerie schälen und in ca. 2 cm große Stücke schneiden. Kartoffeln schälen und vierteln, Schalotten ungeschält halbieren. Äpfel je nach Größe halbieren oder vierteln.


  Schweinebauch mit einem scharfen Messer auf der Hautseite längs mehrmals einschneiden. Anschließend mit dem groben Pfeffer, Brotgewürz und Thymian kräftig würzen, dann mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech setzen. Karotten, Sellerie, Schalotten, Äpfel und Kartoffeln zugeben, mit Salz würzen. Mit Most übergießen und 10–15 Minuten goldbraun rösten. Temperatur auf 150 °C reduzieren und weitere 1 ½ Stunden saftig braten. Zum Schluss den Ofen auf maximale Oberhitze einstellen und ca. 10 Minuten grillen, um eine schöne Kruste zu erhalten.


  Braten aufschneiden und mit den Schalotten, Äpfeln und Kartoffeln auf Tellern anrichten.


  APRIKOSENKOMPOTT


  Die Aprikose, in Österreich Marille genannt, gehört zu meinem Sommer; die Zeit damals bei Oma auf dem Bauernhof ist eine meiner liebsten Kindheitserinnerungen. Bei den Marillenlieferanten war meine Oma heikel: Sie wollte die Früchte aus der Wachau! Zumindest für die 100 Vorrätsgläser, die sie jedes Jahr produzierte. Manchmal fuhren wir auch zum Opa in den Weingarten nach Niederösterreich, zu den eigenen Marillenbäumen. Und daheim war für eine Woche lang Marillenausnahmezustand es wurde eingekocht, gebacken und eingefroren was das Zeug hielt. So verfeinerten Marillen auch im Winter Kaiserschmarrn, Topfennockerl oder Grießbrei.


  1 Vanilleschote


  300 g Zucker


  1 l Wasser


  Saft und 1 Streifen Schale einer halben Bio-Zitrone


  2–3 Zweige Rosmarin


  1 kg Aprikosen


  Vanilleschote halbieren. Zucker mit Wasser, Vanilleschote, Zitronenschale sowie -saft und Rosmarin aufkochen.


  Aprikosen halbieren, entkernen und in Schraub- oder Einmachgläser schichten. Den heißen Sirup inklusive Vanilleschote, Rosmarin und Zitronenschale über die Aprikosen in die Gläser gießen (bis 1 cm unter den Rand). Gläser gut verschließen. Einen breiten Topf mit einem Küchentuch auslegen. Die Gläser in den Topf stellen, bis knapp unter Deckelhöhe heißes Wasser einfüllen und zum Kochen bringen. Sobald Luftblasen in den Gläsern aufsteigen, das Kompott 10 Minuten köcheln lassen. Dann die Gläser mit einem Schaumlöffel oder einer Grillzange herausheben und abkühlen lassen.


  Die eingekochten Aprikosen halten sich kühl und dunkel gelagert etwa 1 Jahr.


  KORMA MIT HUHN, APRIKOSEN UND CASHEWNÜSSEN
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  Dieses Korma ist eines der vielerprobten Curryrezepte aus meiner Zeit bei Babette’s und immer noch eines meiner liebsten. Anstelle von Cashewnüssen können auch Mandeln verwendet werden. Safran ist kein Muss, passt hier aber gut zur Aprikose. Ich mag es, wenn die Gewürze ganz bleiben, um später auf die wunderbaren Samen zu beißen. Ein paar Tropfen Rosenwasser zum Schluss verleihen dem Korma etwas ganz Besonders.


  600 g ausgelöste Hühnerkeulen


  oder 4–5 ganze Hühnerkeulen*


  2–3 cm Ingwer


  3 Knoblauchzehen


  200 g Joghurt (3,5 % Fett) plus mehr zum Servieren


  200 ml Kokosmilch


  1 Msp. Safranfäden


  50 g Cashewnüsse plus


  1–2 EL zum Fertigstellen


  ½ rote Chilischote


  4 EL Butterschmalz


  1 TL Mohnsamen


  1 TL Fenchelsamen


  2 grüne Kardamomkapseln, leicht angedrückt je


  1 TL schwarze und gelbe Senfsamen


  1 TL Koriandersamen


  1 TL Cumin


  1 Sternanis


  1 Zimtstange


  3 Zwiebeln


  300–400 ml Hühner-, Gemüsefond oder Wasser


  ½ TL Kurkuma


  1 Msp. süßes Paprikapulver


  6 frische oder getrocknete Aprikosen


  1 Limette


  1–2 Tropfen Rosenwasser (optional)


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Für das Korma Hühnerfleisch in 3–4 cm große Stücke schneiden. Ingwer und Knoblauch schälen und fein hacken, dann gemeinsam mit dem Joghurt in einer Schüssel gut verrühren. Hühnerfleisch dazugeben und mit der Marinade vermengen. Zugedeckt im Kühlschrank 12 Stunden marinieren. (Manchmal hab ich bloß ein paar Stunden Zeit – und auch das ist ok.) ½ Stunde vor dem Braten das marinierte Huhn aus dem Kühlschrank nehmen, damit es Raumtemperatur annehmen kann. Kokosmilch erwärmen und die Safranfäden darin ziehen lassen. 50 g Cashewnüsse ca. 20 Minuten in 5–7 EL lauwarmem Wasser einweichen.


  Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken. 2 EL Butterschmalz in einer großen Pfanne erhitzen, Chili und alle weiteren Gewürze von Mohnsamen bis Zimtstange darin anbraten, bis sie zu duften und die Senfkörner zu hüpfen beginnen. Mariniertes Huhn zusammen mit dem Joghurt hinzufügen und 5–8 Minuten anbraten. Huhn aus der Pfanne in eine Schüssel geben und zur Seite stellen. Zwiebeln schälen, halbieren, in feine Würfel schneiden und im restlichen Butterschmalz langsam mindestens 8 Minuten unter Rühren schmoren, bis sie weich und karamellisiert sind. Cashewnüsse samt Einweichwasser pürieren, zu den Zwiebeln geben und 1–2 Minuten unter Rühren mitschmoren. Nun das Huhn zusammen mit der Kokos-Safranmilch, Fond oder Wasser, Kurkuma und Paprika hinzufügen und zugedeckt bei niedriger Hitze 30 Minuten schmoren.


  10 Minuten vor Ende der Garzeit frische Aprikosen halbieren und entkernen, dabei zwei Aprikosen in dünne Spalten schneiden und für die Garnitur aufbewahren. Bei Verwendung von getrockneten Aprikosen, die Aprikosen in dünne Streifen schneiden und ebenfalls ein wenig für die Garnitur aufheben. Limette sehr heiß abwaschen, die Schale fein abreiben oder mit einem Gemüseschäler dünn abschälen und den Saft auspressen. Aprikosen mit Limettensaft, etwas -schale und den restlichen Cashewnüssen zum Curry geben. Fertig schmoren, eventuell Rosenwasser hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit Aprikosenstreifen bestreut und Joghurt beträufelt servieren.


  Dazu passen gedämpfter Basmatireis, Couscous oder Fladenbrot.


  Wem die Gemüsebegleitung fehlt, kann einfach Gemüse der Saison je nach benötigter Garzeit mit dem Korma mitschmoren oder separat blanchieren bzw. braten und zum Korma reichen.


  


  * Die Hühnerkeulen selbst auszulösen hat den Vorteil eines frischen Hühnerfonds, der ganz leicht nebenher gekocht werden kann. Dazu das Fleisch von den Knochen lösen. Hühnerknochen mit 1 Bund Wurzelgemüse, 1 Lorbeerblatt und 1 Scheibe Ingwer mit kaltem Wasser in einem Topf langsam zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und auf ganz niedriger Hitze mindestens 30 Minuten bis zu 1 ½ Stunden köcheln lassen. Entstehenden Schaum dabei immer wieder abschöpfen und den Fond erst ganz zum Schluss leicht salzen.


  KALTE APRIKOSENSUPPE MIT FENCHEL UND APRIKOSENKERNEN
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  Eine von der Bar Tartine in San Francisco inspirierte Suppe, die ich seit jenen lauen Sommerabend jedes Jahr versuche zu verfeinern. Eine Scheibe Brot macht die Suppe noch cremiger, als sie ohnehin schon ist, kann aber auch weggelassen werden. Ein Hauch Safran oder ein mitgeschmorter Sternanis könnte die kalte Köstlichkeit gut ausbalancieren.


  1 kg Aprikosen


  2 Schalotten


  1 Fenchelknolle


  1 Scheibe Ingwer


  2 Zweige Thymian


  1 EL Olivenöl


  ½ TL Fenchelsamen


  100 ml Wermut


  250 ml trockener Weißwein


  500 ml Gemüsefond


  abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  2 frische oder ersatzweise 4 getrocknete Lorbeerblätter


  1–2 TL Honig (je nach Süße der Aprikosen)


  1 dicke Scheibe Sauerteigbaguette oder Brioche


  1 Schuss Weißweinessig


  150 g Hüttenkäse zum Garnieren


  Shiso-Kresse zum Garnieren


  Mandelöl zum Garnieren


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Aprikosen halbieren und die Kerne herauslösen. Kerne mit einem Hammer aufschlagen, den mandelähnlichen inneren Kern herauslösen und im Backofen bei 150 °C 5–8 Minuten rösten.


  Schalotten halbieren, schälen und in dünne Streifen schneiden. Fenchel putzen, das Grün abzupfen und für die Garnitur aufbewahren. ¼ Fenchel fein hobeln und ebenfalls für die Garnitur aufbewahren, den restlichen Fenchel in Scheiben schneiden. Schalotten, Ingwer, Fenchelscheiben und Thymianzweig in einem Topf mit Olivenöl 5–8 Minuten bei niedriger Hitze glasig weich dünsten, aber nicht braun werden lassen. Nun Fenchelsamen und 1 TL Salz hinzufügen. Mit Wermut ablöschen und mit Weißwein und Fond aufgießen.


  Zitronenschale und Lorbeer hinzufügen und mindestens 20 Minuten leicht köcheln lassen.


  Nun Aprikosen (ein paar für die Garnitur zurückbehalten) und Honig hinzufügen und weitere 20 Minuten leise köcheln lassen. Topf vom Herd ziehen, Brot und Essig hinzufügen und alles abkühlen lassen. Suppe pürieren und im Kühlschrank gut durchkühlen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zurückbehaltene Aprikosen in Spalten schneiden. Suppe in Schüsseln verteilen, mit Hüttenkäse, Fenchelhobeln, Fenchelgrün, Kresse, Aprikosen und einigen Aprikosenkernen anrichten. Zum Schluss etwas Mandelöl über die Suppe träufeln.


  APRIKOSEN-QUARKSTRUDEL MIT LÖWENZAHNBLÜTENEIS


  Noch ein Klassiker während der Marillenzeit! Ob Kuchen oder Nockerl – Aprikosen und Frischkäse mögen sich einfach sehr gerne!


  Löwenzahnblütensirup:


  4 Handvoll Löwenzahnblüten


  1 l lauwarmes Wasser


  1 kg Zucker


  Saft und 1 Streifen Schale einer Bio-Zitrone


  Eis:


  250 ml Milch


  100 g Löwenzahnblütensirup


  2 EL Zucker


  6 Eigelb


  Mark einer halben Vanilleschote


  1 Prise Salz


  500 ml Schlagsahne


  Teig:


  200 g Weizenmehl (Typ 550) plus mehr zum Ausrollen


  1 Prise Salz


  2 EL Öl plus mehr zum Bestreichen


  110 g lauwarmes Wasser


  Füllung:


  300 g Aprikosen


  3 Eier


  130 g sehr weiche Butter


  60 g Zucker


  Mark einer halben Vanilleschote


  500 g Quark (20 % Fettgehalt)


  120 g saure Sahne


  Saft und ½ TL abgeriebene Schale


  einer Bio-Zitrone


  1 Schuss Rum


  1 EL Puderzucker zum Garnieren


  Löwenzahnblüten und das lauwarme Wasser in einen großen Topf geben. Zugedeckt 3–4 Stunden ziehen lassen. Löwenzahnblüten mit dem Wasser einmal aufkochen, dann über Nacht ziehen lassen. Die Blüten abseihen und Zucker sowie Zitronenschale einrühren. Wieder aufkochen, dann Zitronensaft hinzufügen. Bei niedriger Hitze weiterköcheln lassen, bis der Sirup beginnt, Fäden zu ziehen. Ähnelt die Konsistenz der von Honig, den Sirup noch heiß in Gläser abfüllen. Gut verschlossen hält sich der Sirup bis zu 3 Jahre.


  Für das Eis Milch, Löwenzahnblütensirup, Zucker, Eigelb, Vanille und Salz in einem Topf bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren erwärmen, bis die Creme allmählich einzudicken beginnt. Sahne in eine Schüssel füllen und die warme Creme zur Sahne geben; so wird der Garprozess der Creme sofort gestoppt. Alles gut vermengen und 2–3 Stunden oder über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Creme durch ein Sieb seihen und in der Eismaschine zu Eiscreme rühren.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für den Strudelteig Mehl, Salz, Öl und Wasser vermischen und zu einem glatten, elastischen Teig verarbeiten. (Dies funktioniert an warmen, sonnigen Tagen besser als an regnerischen. Das ist die Wahrheit!) Den Teig zu einer Kugel formen, mit ein paar Tropfen Öl einreiben, in eine Schüssel legen, mit einem Teller abdecken und bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen lassen.


  Aprikosen halbieren, entkernen und in dicke Spalten schneiden. Eier trennen, Eiweiß zu Schnee schlagen. 60 g Butter mit Zucker und Vanille flaumig rühren, nach und nach Eigelb, Quark, saure Sahne, Zitronensaft sowie -schale und Rum einrühren. Eischnee vorsichtig unterheben.


  Ein großes Geschirrtuch oder ein Tischtuch gleichmäßig mit Mehl bestäuben. Den Strudelteig darauf mit einem Nudelholz so dünn wie möglich ausrollen. Dann mit den flachen Händen unter den Teig fahren und über den Handrücken von der Mitte nach außen immer dünner ausziehen. (So lange bis das Tuch durchscheint oder die Zeilen der Tageszeitung zu lesen sind.) Keine Sorge, kleine Löcher hie und da machen nichts.


  Übrige 70 g Butter schmelzen, abkühlen lassen und den Strudelteig mit 3 EL flüssiger Butter dünn bestreichen. Quarkfüllung auf dem Teig verteilen, dabei 5 cm Rand freihalten. Nun Quark mit den Aprikosen belegen. Teigränder zur Mitte einschlagen. Strudel mithilfe des Geschirrtuches locker aufrollen und mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gleiten lassen. Strudel mit der restlichen flüssigen Butter bestreichen und 35–45 Minuten goldgelb backen.


  Strudel mit Puderzucker bestäuben, aufschneiden und lauwarm mit dem Eis servieren.


  APRIKOSENKNÖDEL
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  Ob mit Topfennockerln oder Marillenknödeln (so nennen wir in Salzburg Quarknocken und Aprikosenknödel) – eine größere Freude konnte mir meine Oma nach der Schule nicht machen. Der Knödel-Rekord als 8-jähriges Mädchen liegt, glaube ich, bei 9 Stück. Und ja, bei uns gab es zu Mittag oft süße Speisen. Hier das Originalrezept:


  Knödel:


  ⅜ kg (375 g) Quark (20 % Fettgehalt)


  30 g sehr weiche Butter


  3 Eigelb


  3 EL Milch


  6 EL Weizenmehl plus mehr für die Arbeitsfläche


  8–10 Aprikosen


  8–10 Zuckerwürfel


  Salz


  Zucker


  Brösel:


  50 g Semmelbrösel


  3 EL Zucker


  ½ TL gemahlener Zimt


  20 g Butter


  Puderzucker zum Servieren


  Quark, Butter, Eigelb und Milch glatt rühren. Mehl und 1 Prise Salz hinzugeben, rasch zu einem glatten Teig zusammenfügen und im Kühlschrank 1 Stunde ruhen lassen.


  Aprikosen vorsichtig mit einem Messer einritzen und mit je einem Zuckerwürfel füllen. Einen großen Topf mit Wasser aufsetzten, je ½ TL Salz und Zucker hinzugeben und zum Kochen bringen.


  Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Strang rollen, Teigstücke je nach Aprikosengröße abschneiden und jedes Stück zu einer Kugel formen.


  Flach drücken, mit je einer Aprikose füllen und den Teig rundherum gut verschließen. Knödel zu möglichst runden Bällen formen und sofort in das kochende Wasser gleiten lassen. Hitze reduzieren und die Knödel zugedeckt bei sehr niedriger Hitze 15–20 Minuten ziehen lassen.


  Semmelbrösel, Zucker, Zimt und Butter in einer Pfanne goldgelb rösten. Knödel aus dem Wasser heben, kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen und in den Bröseln wälzen. Knödel mit weiteren Bröseln und Puderzucker auf Tellern anrichten.


  MIT COUSCOUS UND APRIKOSEN GEFÜLLTE SARDINEN


  Großzügig Antipasti auf Sizilien zu bestellen sollte gut überlegt sein, denn alleine die Vorspeise beinhaltet oft 6–8 verschiedene Komponenten. Dies war eines der vielen Gerichte, welches wir auf dem kleinen Tisch eines bewirtschafteten Bauernhofs bis zum letzten Tropfen Olivenöl genossen haben.


  Füllung:


  150 g Couscous


  ½ TL Ras el-Hanout


  4 EL Olivenöl


  3–4 Aprikosen Saft einer Orange


  4–6 Oliven (schwarz oder grün)


  30 g Pinienkerne


  1 kleines Bund Petersilie


  1 kleines Bund Minze


  Saft und ½ TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Sardinen:


  1 TL Butter


  1 Fenchelknolle


  2 EL Olivenöl


  Saft einer Orange


  12 doppelte Sardinenfilets


  1 Knoblauchzehe


  3–4 frische oder ersatzweise


  4–5 getrocknete Lorbeerblätter


  1 Schuss Weißwein


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Couscous zusammen mit Ras el-Hanout, 1 TL Salz, 2 EL Olivenöl und Orangensaft in eine Schüssel geben, mit kochend heißem Wasser bis ca. 1 cm über den Körnern bedecken und einmal gut umrühren. Abgedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen. Couscous vorsichtig mit einer Gabel auflockern. Aprikosen halbieren, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Oliven entkernen und fein hacken. Pinienkerne ohne Fett rösten, Petersilie und Minzblätter fein hacken. Nun alle Zutaten und weitere 2 EL Olivenöl mit dem Couscous gut vermengen bzw. mit einer Gabel auflockern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ca. 30 Minuten zum Durchziehen kühl stellen.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Keramikform mit Butter ausstreichen. Fenchel putzen, in dünne Scheiben schneiden und auf dem Boden der Form verteilen. Mit 1 EL Olivenöl und dem Orangensaft beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Sardinen waschen, putzen und aufklappen. Je ca. 1 EL Couscous auf den Fisch geben, fest aufrollen und mit der Naht nach unten in die vorbereitete Form setzen. Knoblauchzehe leicht andrücken und zusammen mit den Lorbeerblättern zwischen den Sardinen verteilen. Nun Weißwein und restliches Olivenöl auf die Sardinen träufeln und im Ofen 15–20 Minuten garen.


  APRIKOSENEISKUCHEN


  Kuchen und Eis aus einem Guss – das lässt nicht bloß Kinderherzen höher schlagen!


  Wolkenkuchen:


  100 g Butter


  180 g Eiweiß (5–6 Eiweiß)


  250 g Zucker


  160 g Weizenmehl


  1 gehäufter EL Kartoffelstärke


  1 TL Backpulver


  Aprikosenparfait:


  8 große, reife Aprikosen


  Saft einer halben Zitrone


  150 g Zucker


  5 Eigelb


  200 ml Milch


  300 ml Schlagsahne


  1 Prise Salz


  Rosensahne:


  1 Kardamomkapsel


  2 TL Puderzucker


  Mark einer halben Vanilleschote


  250 ml Schlagsahne einige Tropfen Rosenwasser


  Rosenblätter und Aprikosen zum


  Ausgarnieren (optional)


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für den Kuchen Butter schmelzen und abkühlen lassen. Eiweiß mit 2 EL Zucker zu Schnee schlagen. Restlichen Zucker mit Mehl, Kartoffelstärke und Backpulver über den Eischnee sieben und vorsichtig unterheben. Zum Schluss die geschmolzene Butter unterziehen. Ein Backblech mit Backpapier auskleiden, den Teig darauf verteilen und 18–20 Minuten goldgelb backen.


  Für das Parfait 6 Aprikosen entkernen und grob zerkleinern. Mit Zitronensaft und 50 g Zucker vermengen, 20 Minuten durchziehen lassen, dann fein pürieren. Restliche Aprikosen entkernen und in kleine Stücke schneiden.


  Eigelb mit dem übrigen Zucker cremig aufschlagen. Milch in einem Topf aufkochen und unter Rühren in die Eigelbmasse gießen. Masse in den Topf zurückgießen und bei schwacher Hitze weiterrühren, bis sie cremig wird. Masse vom Herd nehmen und über einer Schüssel mit Eiswürfeln kalt schlagen oder im Kühlschrank auskühlen lassen. Sahne mit Salz aufschlagen, zunächst die Hälfte der Sahne in die Ei-Milchmasse rühren, dann die übrige Sahne vorsichtig unterheben. Aprikosenpüree unter die Parfaitmasse rühren, Masse halbieren und die Aprikosenstücke unter eine Hälfte heben.


  Eine Kastenform mit Backpapier auskleiden (das gelingt am besten, wenn man sie vorher mit weicher Butter einstreicht). Aprikosenparfait mit Stücken in die vorbereitete Form streichen und 2 Stunden einfrieren. Restliche Parfaitmasse in der Zwischenzeit kalt stellen. Kuchen in Größe der Kastenform zuschneiden und eine Scheibe auf die erste Schicht Parfait legen. Nun restliches Aprikosenparfait darauf verteilen, mit einer zweiten Schicht Kuchen belegen und mindestens 2 Stunden durchfrieren lassen.


  Für die Rosensahne Kardamomsaat aus der Kapsel lösen und in einem Mörser mit Puderzucker und Vanillemark vermahlen. Sahne mit dem Würzzucker und Rosenwasser cremig und nicht zu fest aufschlagen. Eiskuchen 10–15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkühler nehmen, aus der Form stürzen und in Scheiben schneiden. Mit der Rosensahne servieren und nach Belieben mit Rosenblättern und Aprikosen garnieren.


  [image: image]


  BIRNEN-SELLERIE-CAPPUCCINO MIT KAKAO UND FRÜCHTEBROT
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  Die Süße von Sellerie und Birnen passt hervorragend zum herben Geschmack von Kakao.


  Cappuccino:


  1 EL Butter


  1 EL Olivenöl


  2 Schalotten


  1 Knoblauchzehe


  1 kleine Sellerieknolle


  2 feste Birnen


  2–3 cm frischer Ingwer


  1 Lorbeerblatt


  2 Zweige Thymian


  1 TL Fenchelsamen


  1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  1 Schuss trockener Weißwein


  500 ml Gemüsefond


  200 ml Kokosmilch


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Früchtebrot:


  300 g Dinkelmehl


  60 g Roggenmehl


  2 TL Weinsteinbackpulver


  2 TL Lebkuchengewürz


  1 Msp. Salz


  60 g Butter


  340 g Honig


  1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale


  240 ml Wasser


  200 g gegarte Esskastanien


  300 g Nüsse (Walnüsse, Mandeln, Pinienkerne ...)


  400 g Trockenfrüchte (Rosinen, Datteln, Zwetschgen, Cranberries ...)


  6–8 Blätter Salbei


  Milch für den Milchschaum


  Kakaopulver zum Garnieren


  Für den Cappuccino Butter und Olivenöl in einem Topf schmelzen. Schalotten und Knoblauch schälen, fein würfeln und ca. 5 Minuten bei niedriger Hitze im Fett schmoren. Sellerie und Birnen schälen, das Kerngehäuse der Birnen entfernen, Birnenfruchtfleisch und Sellerie in grobe Stücke schneiden. Ingwer schälen und fein hacken oder reiben und mit Lorbeer, Thymian, Fenchelsamen, Zitronenschale sowie den Birnen- und Selleriestücken in den Topf geben. Mit Weißwein ablöschen und einige Minuten reduzieren lassen. Mit Fond und Kokosmilch aufgießen und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Lorbeerblatt und Thymianzweige herausnehmen, die Suppe pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für das Früchtebrot den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Eine Kastenform mit Backpapier auskleiden.


  Beide Sorten Mehl, Backpulver, Lebkuchengewürz und Salz in einer Schüssel vermengen. Butter und Honig in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Orangenschale und Wasser hinzufügen und vom Herd ziehen. Honig-Buttermischung zur Mehlmischung geben und vorsichtig unterheben. Esskastanien, Nüsse und Trockenfrüchte grob hacken und einrühren.


  Teig in die vorbereitete Kuchenform füllen, mit den Salbeiblättern belegen und ca. 1 Stunde backen. Wird die Oberfläche zu dunkel, diese mit Aluminiumfolie abdecken.


  Zum Servieren die Suppe aufwärmen und auf Schüsseln verteilen. Milch aufschäumen, je 1 EL auf die Suppe geben und mit Kakaopulver bestreuen. Früchtebrot zur Suppe reichen.


  GRANOLA MIT JOGHURT UND SAFRANBIRNEN
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  Wer mich kennt, weiß: ohne Müsli kann ich keinen Tag beginnen. Immer mit Früchten, Joghurt und Honig, kalt oder warm. Safranbirnen oder -äpfel gibt’s am Sonntag.


  Safranbirnen:


  4 kleine Birnen


  500 ml Birnensaft


  1 Msp. Safranfäden


  1 Zimtstange


  2 Kardamomkapseln, leicht angedrückt


  ½ Vanilleschote


  1 Scheibe Ingwer


  Granola:


  150 g Honig plus mehr zum Servieren


  300 g Nüsse (z.B. Haselnüsse, Mandeln, Walnüsse, Cashewnüsse ...)


  450 g Hafer-, Einkorn-, Dinkel-, Roggen-, Buchweizen- oder Emmerflocken oder wild gemischt


  80 g Leinsamen, gold


  80 g Sonnenblumenkerne


  50 g Kürbiskerne


  2 EL Sesamsamen


  Saft und 1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Orange


  1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  Mark einer halben Vanilleschote


  ¼ TL Salz


  140 g Olivenöl


  100 g Trockenfrüchte (z.B. Rosinen, Datteln, Pflaumen, Aprikosen, Kirschen ...)


  50 g grüne Pistazien


  Zum Servieren:


  500 g griechischer Joghurt


  Birnen schälen. Birnensaft mit den Gewürzen aufkochen, Birnen einlegen, 2–3 Minuten kochen, dann von der Herdplatte nehmen und im heißen Sud gar ziehen lassen.


  Für das Granola den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Honig in einem kleinen Topf leicht erwärmen. Große Nusskerne grob hacken. Alle Zutaten bis auf die Trockenfrüchte, Pistazien und Joghurt gut in einer Schüssel vermengen (das geht am besten mit den Händen), dabei kleine Knusperpolster zusammendrücken und auf 2 oder 3 mit Backpapier ausgelegten Backblechen verteilen. 25–30 Minuten goldbraun rösten, ca. alle 10–15 Minuten umrühren.


  Granola abkühlen lassen, mit gewünschten Trockenfrüchten (große Früchte klein hacken) und Pistazien vermengen und in einem Glas mit Deckel luftdicht aufbewahren. Das Granola ist so ca. 3 Monate haltbar.


  Granola zusammen mit griechischem Joghurt, Safranbirnen und Honig anrichten.


  SCHWEINEKOTELETT MIT KARAMELLISIERTEN BIRNEN UND SALBEI
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  Röst- und Karamellaromen verbinden sich hier mit der rauchigen Holzfassnote von Cognac und cremiger, säuerlicher Crème fraîche.


  4 Schweinekoteletts


  1 Bund Salbei


  2 EL Butterschmalz


  4 kleine Birnen


  6 Schalotten


  1 Knoblauchzehe


  5 Wacholderbeeren


  5 Pfefferkörner


  1 Lorbeerblatt


  4 cl Cognac


  100 g Crème fraîche


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Koteletts mit Salz und Pfeffer würzen, Salbeiblätter von den Stielen zupfen. Fleisch bei hoher Hitze auf beiden Seiten zusammen mit dem Salbei und 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne scharf anbraten. Koteletts aus der Pfanne nehmen und in einer feuerfesten Form im Ofen 15 Minuten garen.


  Birnen halbieren oder vierteln. Schalotten schälen und halbieren, Knoblauchzehe andrücken. Birnen, Schalotten und Knoblauch zusammen mit dem übrigen Butterschmalz im Bratenrückstand gut anrösten. Wacholder, Pfefferkörner, Lorbeer und Cognac hinzufügen und flambieren. Crème fraîche einrühren, das Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz in der Sauce ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Dazu passt cremige Polenta oder frisches Weißbrot.


  INGWER-BIRNEN-KUCHEN MIT KAFFEESAHNE
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  Ein Kuchen, den ich das erste Mal bei einem Mitarbeiteressen im „Chez Panisse“ probieren durfte und der mich seitdem mit jedem Bissen in die Küche von Alice Waters zurückversetzt. Ich habe den dunklen, saftigen Kuchen voller Ingwer und Melasse mit Birnen gespickt, um ihm noch etwas Frische zu verleihen.


  Kaffeesahne:


  100 g Kaffeebohnen


  1 EL Puderzucker


  200 ml Schlagsahne


  Kuchen:


  150 g Zucker


  300 g Melasse oder


  ersatzweise Zuckerrübensirup


  200 ml Erdnussöl


  2 Eier


  60 g Ingwer


  180 g heißes Wasser


  2 TL Weinsteinbackpulver


  340 g Weizenmehl


  ½ TL Zimt


  1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale


  3–5 kleine Birnen


  Für die Kaffeesahne alle Zutaten vermengen und mindestens 3 Stunden oder über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.


  Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Zucker, Melasse und Erdnussöl vermengen. Eier leicht verquirlen und unter die Zucker-Ölmischung rühren. Ingwer schälen und fein reiben oder in der Küchenmaschine sehr fein zerkleinern. Heißes Wasser und Backpulver verrühren. Mehl und Zimt in eine Schüssel sieben. Alle Zutaten bis auf die Birnen verrühren und 10 Minuten ruhen lassen.


  Eine große Kastenform mit Backpapier auslegen, Teig hineinfüllen und die ganzen Birnen hineinsetzen. Kuchen 1–1 ½ Stunden backen, gegen Ende mit einer Stricknadel oder einem Holzspieß testen, ob der Kuchen durchgebacken ist: Kommt die Nadel trocken und ohne sichtbare Teigreste wieder aus dem Kuchen, ist er fertig. Kuchen abkühlen lassen, dann aus der Form lösen.


  Sahne abseihen, cremig aufschlagen und zum Kuchen servieren.


  TAGLIATELLE MIT STEINPILZEN UND BROMBEEREN
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  Allmählich ein Klassiker unter meinen Rezepten. Entstanden ist diese Komposition, nachdem sich aus einer Steinpilzsuche gleichzeitig eine Brombeerernte ergeben hatte. Diese beiden Waldbegleiter machen sich einfach gut miteinander!


  Pastateig:


  300 g Pastamehl (Hartweizengrieß) oder italienisches Mehl Tipo 00 plus mehr für die Arbeitsfläche


  3 ganze Eier oder 5 Eigelb


  1 EL Wasser


  Steinpilz-Brombeeren:


  200 g Steinpilze


  2 Zweige Thymian


  3 EL Olivenöl plus mehr zum Anrichten


  2 kleine rote Zwiebeln


  1 Knoblauchzehe


  ½ TL Brotgewürz


  200 g Brombeeren


  Salz frisch gemahlener Pfeffer


  Parmesan zum Anrichten


  Für den Pastateig Mehl auf der Arbeitsfläche aufhäufen, in die Mitte eine Mulde drücken und Eier bzw. Eigelb und Wasser hineingeben. Mit einer Gabel verquirlen, dann nach und nach das Mehl vom Rand dazumischen. Mit den Händen kneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. In Frischhaltefolie wickeln und ca. 20 Minuten kühl ruhen lassen.


  Teig entweder mit dem Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsfläche oder mit einer Nudelmaschine so dünn wie möglich ausrollen. Beide Seiten des ausgerollten Nudelteigs gut bemehlen, die Teigplatte zusammenrollen und in Streifen gewünschter Breite schneiden. Tagliatelle auf einem mit Mehl bestäubten Blech etwas trocknen lassen, dabei immer wieder auflockern, damit sie nicht zusammenkleben.


  Steinpilze putzen, je nach Größe halbieren oder in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Thymian in einer Pfanne mit 1 EL Olivenöl anrösten. Dabei leicht salzen. Pilze aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Zwiebeln schälen und in Viertel oder feine Streifen schneiden. Knoblauch schälen und in feine Scheiben schneiden. Restliches Olivenöl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch 3–5 Minuten unter Rühren rösten. Brotgewürz und Pilze samt ausgetretener Flüssigkeit hinzufügen. Zum Schluss die Brombeeren unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Tagliatelle in köchelndem Salzwasser weniger als 1 Minute gar ziehen lassen, dann abseihen und zusammen mit einigen Löffeln vom Kochwasser unter die Pilz-Beerenmischung heben. Auf Tellern verteilen und servieren. Mit Olivenöl beträufeln und Parmesam dazu reichen.


  ENTENBRUST MIT BROMBEEREN UND MANGOLD
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  Enten mögen gerne süße Begleiter! Auch Kirschen oder Heidelbeeren sind einen Versuch wert.


  4 Entenbrüste (ca. 150 g pro Stück)


  1 TL Garam Masala oder Mixed Spice


  4–6 kleine Schalotten


  250 g Mangold


  1 Zweig Salbei


  1 EL Honig


  125 ml Rotwein


  100 ml Enten- oder Geflügelfond


  150 g Brombeeren


  1 EL kalte Butter


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mit einem scharfen Messer die Haut der Entenbrüste kreuzweise einritzen, dabei darauf achten, nicht ins Fleisch selbst zu schneiden. Auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Garam Masala würzen. Entenbrüste mit der Hautseite nach unten in eine heiße gusseiserne Pfanne legen und 3–5 Minuten braten, dann wenden und weitere 1–2 Minuten braten. Nun Entenbrüste mit der Hautseite nach oben in eine ofenfeste Form legen und im heißen Backofen 10–15 Minuten fertig garen.


  Entenfett bis auf 2 EL aus der Pfanne abseihen und zur Seite stellen. Schalotten schälen, halbieren und in der Pfanne goldbraun anrösten. Mangoldstiele in 3–5 cm große Streifen schneiden, die Blätter beiseite legen.


  Salbeiblätter abzupfen, gemeinsam mit den Mangoldstielen in die Pfanne geben und mitschmoren. Mit Honig karamellisieren, mit Rotwein ablöschen und Fond aufgießen. Alles auf ⅔ einreduzieren lassen. Dann Brombeeren und kalte Butter in die Sauce rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mangoldblätter hinzufügen und in der Sauce 2–3 Minuten garen.


  Entenbrust aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mangold und Brombeersauce auf Tellern verteilen und die Entenbrust darauf anrichten.


  Dazu passen im restlichen Entenfett geröstete neue oder violette Kartoffeln besonders gut.


  BROMBEER-COBBLER
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  Schneller und einfacher kann ein Dessert wohl kaum sein. Anstelle von fein gemahlenen Mandeln schmecken ebenso andere Nüsse, die als grobe Stücke im Teig für mehr Biss sorgen. Auch Haferflocken, Müsli, Samen, Gewürze oder Schokostücke könnten in den Teig wandern.


  400 g Brombeeren


  100 g Zucker


  1 EL Maisstärke


  1 EL Saft und ½ TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  100 g Weizenmehl


  60 g gemahlene Mandeln


  1 Msp. Salz


  1 TL Weinsteinbackpulver


  2 Kardamomkapseln


  100 g kalte Butter


  1 Ei


  Vanilleeis zum Servieren (Seite 92)


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Brombeeren mit 50 g Zucker, Maisstärke und Zitronensaft in einer Schüssel vermengen. Alles in einer ofenfesten Form verteilen.


  Mehl, gemahlene Mandeln, übrigen Zucker, Salz und Backpulver in eine Schüssel geben. Kardamomkapseln aufbrechen und die Saat im Mörser mahlen. Kardamompulver zusammen mit der Zitronenschale in die Schüssel geben. Butter und trockene Zutaten mit den Fingern zerbröseln, das Ei hinzugeben und zu einem Teig zusammenfügen. Den Teig als Tropfen auf den Brombeeren verteilen und im Ofen 25–30 Minuten backen, bis der Cobbler goldbraun ist.


  Zusammen mit Vanilleeis servieren.


  BROMBEERSORBET
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  Mit seiner süß-sauren Fruchtigkeit erfrischt dieses Sorbet als Dessert oder Zwischengericht den Mund – und ebenso den Kopf.


  100 g Zucker


  100 ml Wasser


  Saft einer halben Zitrone


  500 g Brombeeren plus einige Beeren zum Garnieren


  Zucker und Wasser aufkochen und bei niedriger Hitze 5–10 Minuten zu einen Sirup einkochen. Sirup etwas abkühlen lassen, dann zusammen mit dem Zitronensaft und den Brombeeren im Standmixer pürieren. Brombeerpüree über Nacht einfrieren.


  Das Sorbet 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkühler nehmen, Kugeln abstechen und mit Brombeeren garnieren.


  Besonders schön sind tiefgekühlte Brombeeren als Dekoration auf dem Sorbet.
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  ZANDERFILET MIT ERDBEER-PAPRIKA-SALSA
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  Dass Erdbeeren und Fisch so gut miteinander harmonieren, haben sie der gerösteten Paprika zu verdanken, welche die beiden miteinander verbindet.


  Salsa:


  1 rote Paprikaschote


  ½ Schalotte


  8–10 Erdbeeren


  1 Handvoll Blutampfer


  2–3 Stängel Petersilie


  1 EL Olivenöl


  Saft einer Zitrone


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Fisch:


  1 EL Olivenöl


  1 EL Butter


  500–600 g Zanderfilet


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 200 °C vorheizen. Paprikaschote im Ofen rösten, bis sie schwarz ist. Abkühlen lassen, dann von Haut und Kernen befreien. Geröstetes Paprikafruchtfleisch in kleine Würfel schneiden. Schalotte schälen, Erdbeeren putzen und beides ebenfalls in kleine Würfel schneiden. Blutampfer und Petersilie fein hacken und zusammen mit den Paprika-, Schalotten- und Erdbeerwürfeln in einer Schüssel mit Olivenöl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen und abschmecken.


  Olivenöl und Butter in einer Pfanne erhitzen, Zander portionieren und mit der Hautseite nach unten hineinlegen, salzen und pfeffern und bei niedriger bis mittlerer Hitze vorsichtig 3–5 Minuten braten, bis die Haut schön knusprig und der Fisch an der Oberseite noch etwas glasig ist. Dabei immer wieder mit der Olivenöl-Buttermischung übergießen. Zanderfilets mit je 2 EL Salsa anrichten.


  Erbsen-Minzpüree oder knackiger Salat sind ideale Begleiter für dieses Gericht.


  ERDBEER-GURKEN-SALAT MIT PISTAZIEN, MINZE UND JOGHURT
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  Die besten Erdbeeren meines Lebens aß ich in Kalifornien, auf dem Bauernmarkt in Monterey. Das erste Körbchen war schnell verputzt und den vollreifen, vollfruchtigen Geschmack werde ich nie vergessen. Zum Mittagessen gab’s diesen schnellen, einfachen Salat mit einem Stück Sauerteigbrot, während wir den Robben beim Nichtstun zusahen.


  1 Körbchen Erdbeeren


  4–5 Mini-Gurken


  1 Kardamomkapsel


  200 g griechischer Joghurt


  1 TL Zitronensaft


  1 Prise Zucker


  50 g grüne Pistazien


  ¼ TL Koriandersamen


  1 Msp. Pimentón de la Vera


  ½ Bund Minze


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Erdbeeren putzen und in Spalten schneiden. Gurken längs in dünne Spalten, anschließend in 3–4 cm lange Stifte schneiden. Kardamomsaat aus der Kapsel lösen und im Mörser fein mahlen. Erdbeeren, Gurken, Kardamom und je 1 gute Prise Salz und Pfeffer in einer Schüssel vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.


  In der Zwischenzeit Joghurt mit Zitronensaft, Zucker und 1 Prise Salz vermengen und abschmecken. Pistazien und Koriander in einer Pfanne rösten und mit Pimentón de la Vera in der Küchenmaschine grob vermahlen.


  Joghurt in Schüsseln verteilen und Erdbeer-Gurkensalat darauf geben. Minzblätter abzupfen und zusammen mit den Pistazien über den Salat streuen.


  CARRIES ERDBEER-PIE
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  Während meiner Zeit in San Francisco hatte ich das große Vergnügen, mit einer der besten Konditorinnen der Stadt zu arbeiten und von ihr zu lernen: Carrie Lewis. Strawberry Pie und Vanilleeis gibt’s seitdem immer zum Saisonstart der Erdbeere.


  Teig:


  150 g Weizenvollkornmehl


  150 g Weizenmehl plus mehr für die Arbeitsfläche


  1 Prise Salz


  1 EL Zucker


  150 g kalte Butter


  8–10 EL Eiswasser


  1 Ei zum Bestreichen


  Belag:


  600 g Erdbeeren


  4 EL Zucker


  Mark einer halben Vanilleschote


  2 EL Stärke


  Für den Pieteig beide Mehlsorten, Salz und Zucker gut vermengen. Butter rasch mit dem Mehl zerbröseln, dabei sollten noch ein paar Butterstückchen sichtbar sein. Eiswasser hinzufügen und alles zu einem kompaktem Teig zusammendrücken. Teig in Folie gewickelt 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen und eine Pieform damit auskleiden. Überlappenden Teig abschneiden.


  Erdbeeren putzen und in kleine Stücke schneiden. Mit Zucker, Vanille und Stärke vorsichtig vermengen.


  Erdbeerfüllung auf dem Teig in der Form verteilen. Aus dem übrigen Teig kleine Ornamente oder Blumen verschiedener Größe ausstechen und auf den Erdbeeren anordnen. Ei verquirlen und die Teigblumen damit einstreichen. Den Pie im Backofen 35–40 Minuten goldbraun backen.


  Am besten lauwarm mit Vanilleeis (Seite 92) oder Erdbeer-Vanilleeis (Seite 70) servieren.


  KAMILLEN-PANNA-COTTA MIT ERDBEEREN


  Erdbeerblüten könnten optisch auch Miniatur-Kamillenblüten sein. Vielleicht passt deshalb der mollig-blumige Geschmack so gut zur Erdbeere.


  Panna Cotta:


  ½ Vanilleschote


  300 ml Schlagsahne


  100 ml Milch


  50 g Zucker


  1 EL Kamillentee (ganze, getrocknete Blüten)


  3 Blatt Gelatine


  Erdbeeren:


  1 Körbchen Erdbeeren oder Walderdbeeren


  1 Zweig Thymian


  2 TL Honig


  1 TL Holunderblütenoder Himbeeressig (Seite 104 bzw. Seite 98)


  ½ TL abgeriebene


  Bio-Zitronenschale


  Für die Panna Cotta Vanilleschote längs halbieren und das Mark auskratzen. Sahne, Milch, Zucker, Vanillemark und -schote leicht erwärmen, Kamillentee hinzufügen und über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen. Blüten und Vanilleschote abseihen.


  Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kamillenmilch in einem kleinen Topf erhitzen, dann von der Herdplatte ziehen. Gelatine gut ausdrücken und in der warmen Milch auflösen. Kamillenmilch auf Gläser oder Porzellantassen verteilen und ca. 6 Stunden kühl stellen, bis die Creme fest geworden ist.


  Erdbeeren putzen und halbieren, kleinere Früchte ganz lassen. Thymianblättchen abzupfen. Honig, Essig, Zitronenschale, Thymian und Erdbeeren in einer Schüssel gut vermengen und 10 Minuten ziehen lassen.


  Panna Cotta mit den marinierten Erdbeeren servieren.


  ERDBEER-QUINOA-SALAT MIT ESTRAGON, ZIEGENFRISCHKÄSE UND POCHIERTEM EI


  Rührei mit Erdbeeren und Quinoa ist ein Gericht, das uns eine ältere Dame in ihrer Hühnerfarm, die gleichzeitig auch eine kitschig eingerichtete Pension war, zum Frühstück kredenzte. Seitdem muss ich bei der Kombination von Ei und Erdbeeren immer an diese nette Dame und ihre märchenhafte Farm außerhalb von Chicago denken.


  150 g Quinoa


  1 Körbchen Erdbeeren


  3–4 Zweige Minze


  3–4 Zweige Estragon


  2 EL Olivenöl


  4 EL Weißweinessig


  Saft und 1 Msp. abgeriebene Schale einer Bio-Orange


  4 kleine Eier


  1 Handvoll Rucola, Blutampfer oder Mizuna


  100 g Ziegenfrischkäse


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Quinoa unter kaltem Wasser waschen, um eventuelle Bitterstoffe auszuschwemmen. 300 ml Wasser und ½ TL Salz in einem Topf mit Deckel zum Kochen bringen, Quinoa einrieseln lassen und auf niedrigster Stufe 5 Minuten leise köcheln lassen. Von der Herdplatte ziehen und zugedeckt ca. 15 Minuten ausquellen lassen.


  In der Zwischenzeit Erdbeeren putzen und in Scheiben oder Spalten schneiden. Minze und Estragon von den Zweigen zupfen und grob hacken. Gegarte Quinoa mit Olivenöl, 1 EL Weißweinessig, Orangensaft und -schale würzen.


  Einen Topf mit 2 l Wasser füllen und 3 EL Essig beifügen. Wasser zum Kochen bringen. Eier einzeln in Tassen schlagen, ohne dabei das Eigelb zu beschädigen. Eier nacheinander vorsichtig in das sprudelnde Wasser gleiten lassen und das Eiweiß mit einem Löffel über das Eigelb ziehen. Die Hitze reduzieren, das Wasser soll gerade nicht mehr sieden. Eier ca. 3–4 Minuten ziehen lassen, dann mit einer Schaumkelle herausheben. Auf Küchenpapier abtropfen lassen, vor dem Servieren ausgefranste Eiweißfäden abschneiden.


  Kräuter, Salatblätter und Erdbeeren unter die Quinoa heben und auf Schüsseln verteilen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Ziegenfrischkäse darüber bröseln und mit den pochierten Eiern servieren.


  Eine Handvoll geröstete Mandelblättchen schaden diesem Salat auf keinen Fall.


  ERDBEEREN MIT SCHLAG UND KATZENZUNGEN


  [image: image]


  Eine Sommerheuernte-Kindheitserinnerung mit Walderdbeeren, wie es sie kaum noch gibt.


  Katzenzungen:


  125 g sehr weiche Butter


  125 g Puderzucker


  125 g Weizenmehl


  1 Prise Salz


  Mark einer halben Vanilleschote


  3 Eiweiß


  Zucker zum Bestreuen


  Erdbeeren:


  1 Körbchen Walderdbeeren


  1–2 EL Zucker


  Mark einer halben Vanilleschote


  1 Prise Salz


  100 g Schlagsahne


  1 TL Puderzucker


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für die Katzenzungen Butter mit Puderzucker in einer Küchenmaschine weißcremig aufschlagen. Mehl, Salz und Vanille unterrühren. Dann nach und nach das Eiweiß hinzufügen, bis alles gut eingearbeitet ist.


  Teig in eine Spritztülle mit ca. 6–8 mm Durchmesser füllen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und jeweils einen kleinen Punkt Teig in die Ecken des Blechs spritzen, dami das Papier nicht verrutscht.


  Aus dem Teig ca. 10 cm lange Streifen auf das Blech spritzen. Zwischen den Strängen jeweils 5 cm Abstand halten.


  Katzenzungen 3–4 Minuten backen, bis sich der Teig gesetzt hat, dann mit etwas Zucker bestreuen und weitere 5–7 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. So oft wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.


  Erdbeeren putzen, mit Zucker, Vanille und Salz marinieren und 10 Minuten ziehen lassen.


  Schlagsahne und Puderzucker mit einem Schneebesen cremig und nicht zu fest aufschlagen. Erdbeeren in Schälchen verteilen, 1–2 EL Schlagsahne darauf geben und mit den Katzenzungen servieren.


  ERDBEERVANILLEEIS


  Erdbeere und Vanille sind sicher die beliebtesten Sorten beim Eiskiosk. Warum also die beiden nicht gleich miteinander vereinen?


  1 Vanilleschote


  250 ml Milch


  130 g Zucker plus


  3 EL für das Erdbeerpüree


  6 Eigelb


  1 Prise Salz


  500 ml Schlagsahne


  1 Körbchen Erdbeeren


  Für das Vanilleeis die Vanilleschote längs halbieren. Mark auskratzen und zusammen mit der ausgekratzten Schote, Milch, Zucker, Eigelb und Salz in einen Topf geben. Bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren erwärmen, bis die Creme allmählich einzudicken beginnt. Schlagsahne in eine Schüssel füllen und die warme Creme dazugeben; so wird der Garprozess der Creme sofort gestoppt. Alles gut vermengen und 2–3 Stunden oder über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Vanilleeismasse durch ein Sieb seihen und in der Eismaschine zu Eiscreme rühren.


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Erdbeeren putzen, halbieren und zusammen mit 3 EL Zucker auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen. Die Erdbeeren im Backofen 10–15 Minuten backen, bis die Ränder dunkle Stellen bekommen. Erdbeeren etwas abkühlen lassen und im Standmixer fein pürieren.


  Eis und Erdbeerpüree abwechselnd schichtweise in eine Form streichen und mit einer Gabel ein Marmormuster einrühren. 2–3 Stunden oder über Nacht gefrieren lassen.


  ERDBEERMILCH


  … oder Kindheit pur. 2–3 Esslöffel eingeweichte Haferflocken machen daraus einen schnellen Frühstücksdrink. Eine kleine Banane zusätzlich sorgt für noch mehr Cremigkeit.


  200 g Erdbeeren


  250 ml Milch


  100 g Joghurt


  1 Msp. Vanillemark


  1–2 EL Ahornsirup


  Mineralwasser zum Aufspritzen (optional)


  Erdbeeren putzen und mit allen Zutaten außer Mineralwasser im Standmixer pürieren. Wer mag, mit Mineralwasser aufspritzen – so wird die Milch noch erfrischender.


  Ein paar mitgemixte Eiswürfel schaden an heißen Tagen sicher nicht.
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  GLASIERTE WACHTELN MIT FEIGEN UND PISTAZIEN-COUSCOUS
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  Ich bin ehrlich: Dies sind die ersten Wachteln meiner Kochkarriere. Feigen dazuzugesellen hat sich irgendwie gut angefühlt – und ich hatte recht. Eine neues Traumduo!


  Glasierte Wachteln:


  6 Scheiben Toastbrot


  4 Wachteln


  100 g Butter


  3 TL Honig


  3 EL Bitterorangenmarmelade (Seite 221)


  4–5 Schalotten


  50 ml Portwein


  200 ml Hühnerfond


  2–3 Zweige Salbei


  4–6 frische Feigen Salz frisch gemahlener Pfeffer


  Pistazien-Couscous:


  200 g Couscous


  ½ TL Ras el-Hanout


  1 EL Olivenöl


  Saft einer halben Orange


  1 Handvoll grüne Pistazien


  1 Handvoll Korianderblätter


  1 Handvoll Minzblätter


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Toastbrot in Würfel schneiden. Jede Wachtel mit Brot füllen und mit Küchengarn in Form binden. Die Wachteln in eine Pfanne mit feuerfestem Stiel legen und mit je ½ TL Salz und Pfeffer würzen. Butter, Honig und Bitterorangenmarmelade in einem kleinen Topf schmelzen und die Wachteln gut damit einpinseln. Schalotten schälen, halbieren und zu den Wachteln geben. Portwein, Fond und Salbei hinzufügen. Die Wachteln im Ofen 10–15 Minuten braten. Dabei immer wieder mit dem Sud übergießen.


  Die Pfanne aus dem Backofen nehmen, die Feigen halbieren und zu den Wachteln geben. Bei niedriger Hitze auf dem Herd unter ständigem Wenden karamellisieren, bis die Wachteln schön braun geröstet und vom Sud bedeckt sind.


  Während die Wachteln garen, den Pistazien-Couscous zubereiten. Dafür Couscous zusammen mit 1 Prise Salz, Ras el-Hanout, Olivenöl und Orangensaft in eine Schüssel geben. Mit kochend heißem Wasser bis ca. 1 cm über den Körnern bedecken, einmal gut durchmischen und abgedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen. Danach Couscous vorsichtig mit einer Gabel auflockern und abkühlen lassen. Pistazien, Koriander und Minze grob hacken, unter den Couscous heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Wachteln mit Feigen und Couscous anrichten.


  FEIGENBLATT-EISCREME
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  Der Duft, der sich in der Nase festsetzt, wenn man an einem Feigenbaum vorbeiläuft, ist für mich einer der schönsten. Dass Geruch und Geschmack von Feigenblättern an Kokos erinnern, hätte ich spätestens dann wissen sollen.


  250 ml Milch


  150 g Zucker


  6 Eigelb


  1 Prise Salz


  500 ml Schlagsahne


  4–6 frische Feigenblätter


  Milch, Zucker, Eigelb und Salz in einem Topf bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren erwärmen, bis die Creme allmählich einzudicken beginnt. Sahne in eine Schüssel füllen und die warme Creme dazugeben; so wird der Garprozess der Creme sofort gestoppt. Feigenblätter in die Eismasse legen und 5–6 Stunden oder über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Creme durch ein Sieb seihen und in der Eismaschine zu Eiscreme rühren.


  Ein paar frische oder gegrillte Feigen schmecken unglaublich gut dazu! Dafür Feigen halbieren, mit ein paar Tropfen Olivenöl beträufeln und auf einem Grill oder in einer Grillpfanne 3–4 Minuten rösten. Feigen wenden, eine weitere Minute grillen, mit 1 TL Honig und ein paar Spritzern Balsamicoessig beträufeln und mit dem Eis servieren.


  FEIGENCHUTNEY


  Besonders gut mit Ziegenfrischkäse auf Früchtebrot (Seite 43), zu Blauschimmelkäse oder Pecorino.


  10–12 Feigen


  1 rote Zwiebel


  2 EL Olivenöl


  3 EL brauner Zucker


  1 TL Senfsamen


  4 Zweige Thymian


  4 EL weißen Balsamicoessig


  4 EL Wasser


  Saft einer halben Zitrone


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Feigen in Spalten schneiden, Zwiebel schälen, halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Olivenöl in einem Topf erhitzen, Zwiebelscheiben hinzufügen und unter Wenden 2–3 Minuten anbraten. Zucker hinzufügen und leicht karamellisieren. Feigen, Senfsamen und Thymian zugeben und unter Rühren 4 Minuten mitdünsten. Mit Balsamicoessig und Wasser ablöschen.


  Bei niedriger Hitze 15–20 Minuten einkochen, dabei gelegentlich umrühren. Chutney mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, dann noch heiß in Gläser füllen und fest verschließen.


  Im Kühlschrank hält sich das Chutney maximal 6 Monate.


  GEGRILLTE FEIGEN MIT PROSCIUTTO


  Ein alter Hut, der für mich allerdings nie aus der Mode gerät.


  4 Feigen


  200 g schnittfester Weichkäse


  (z.B. gebackener Ricotta auf Seite 91)


  250 ml Frittieröl


  1 Handvoll violette Salbeiblätter


  4 Scheiben Prosciutto


  2–3 EL Balsamicoessig


  1–2 EL Olivenöl plus mehr für die Grillpfanne


  1 kleine Honigwabe oder einige TL Honig


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Feigen halbieren und in einer Grillpfanne mit etwas Olivenöl oder auf einem Grill auf der Schnittfläche dunkelbraun rösten. Käse in Scheiben schneiden. Frittieröl in einem kleinen, hohen Topf erhitzen. Mit dem Stiel eines Holzlöffels die Temperatur überprüfen: steigen kleine Bläschen daran empor, ist das Fett heiß genug. Salbeiblätter ins Öl geben, 1–2 Minuten knusprig frittieren, mit einer Schaumkelle herausheben, auf Küchenpapier abtropfen lassen und salzen. Feigen auf Tellern verteilen und mit Käse, Prosciutto und Salbei belegen, mit Pfeffer würzen. Mit Balsamicoessig und Olivenöl beträufeln und zusammen mit einem Stück Honigwabe servieren.


  Wer mag, serviert dazu einen Salat aus Rucola, Rote-Rüben-Blättern und Wildkräutern.
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  GESCHMORTES DIJON-KANINCHEN MIT HEIDELBEEREN
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  Bereits ein echter Klassiker in meiner Küche, der mit Huhn genauso gut ist! Anstelle von Heidelbeeren schmecken auch Holunderbeeren oder Brombeeren gut dazu.


  4 kleine Kaninchenkeulen


  4 Schalotten


  2 Knoblauchzehen


  3 Streifen Bio-Zitronenschale


  4 Lorbeerblätter


  200 ml Sekt oder trockener Weißwein


  400 ml Hühnerfond


  ½ Bund Kerbel


  ½ Bund Estragon


  200 g Crème fraîche


  1 EL körniger Senf


  1 EL Dijon-Senf


  ½ TL Kurkuma


  2 TL Maisstärke


  4 Stangen Sellerie


  100 g grüne Oliven


  50 g Kapern


  100 g Heidelbeeren


  3–4 EL Traubensaft oder Wasser


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Olivenöl zum Braten


  Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer würzen. Olivenöl in einem Schmortopf erhitzen und die Keulen auf beiden Seiten jeweils 2–3 Minuten kräftig anbraten. Kaninchenkeulen aus dem Topf nehmen. Schalotten und Knoblauch schälen. Schalotten in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken. Schalotten im Bratenrückstand anbraten und 5–8 Minuten unter Rühren leicht karamellisieren. Knoblauch, Zitronenschale und Lorbeer ca. 1 Minute lang mitrösten, dann mit Sekt oder Weißwein ablöschen.


  Kaninchenkeulen in die Sauce legen und mit dem Fond aufgießen. 2–2 ½ Stunden zugedeckt im Ofen schmoren, bis sich das Fleisch sanft von den Keulen löst. Schmortopf aus dem Ofen nehmen, die Keulen vorsichtig aus der Sauce heben.


  Kräuter hacken und mit Crème fraîche, beiden Sorten Senf, Kurkuma und Stärke verrühren, dann mit einem Schneebesen in die Kaninchensauce rühren. Sellerie schälen und schräg in Stücke schneiden, zusammen mit den Oliven, Kapern und Kaninchenkeulen zur Sauce geben. Auf dem Herd weitere 5–10 Minuten schmoren, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Heidelbeeren mit Traubensaft oder Wasser in einem kleinen Topf erwärmen und einige Minuten einkochen lassen.


  Kaninchenkeulen mit Heidelbeeren und der Sauce servieren.


  Dazu passt am besten cremige Polenta.


  HEIDELBEERNOCKEN
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  Den Sommer haben wir Kinder oft auf der Alm verbracht, und das Größte dabei waren Berge von kleinen Heidelbeerküchlein, die wir Schwarzbeerdatschi oder Zeckbeernocken nannten, und wofür wir die dunkelblauen Beeren erst einmal sammeln mussten. Danach waren nicht nur unsere Hände, sondern auch unsere Lippen und Zungen blau. Das Originalrezept funktioniert übrigens wunderbar auf einer Hütte oder im Urlaub, denn zum Abmessen genügt eine Tasse!


  2 Tassen wilde Heidelbeeren


  1 EL Zucker


  ½ Tasse Milch oder Wasser


  1 Tasse Weizenmehl


  1 EL Butterschmalz


  Puderzucker zum Servieren


  Heidelbeeren, Zucker und Milch vermengen. Mehl gründlich einrühren. Je 1 EL der Masse in einer heißen Pfanne mit Butterschmalz auf beiden Seiten 2–3 Minuten ausbacken. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


  LOCKERER KARTOFFELMEHL-GUGELHUPF


  Lockerer kann ein Gugelhupf wohl kaum sein. Ein überliefertes Rezept von der „Hedi Dant“. So steht’s zumindest in Omas handgeschriebenem Rezeptbuch. Danke, Tante Hedi!


  6 Eier


  50 g Zucker


  150 g Puderzucker


  Saft und 1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone


  130 g Kartoffelmehl


  1 TL Backpulver


  250 g Heidelbeeren plus ein paar Beeren für die Dekoration


  Butter für die Form


  Mehl zum Bestäuben der Form


  Eine Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestäuben. Bis zur weiteren Verwendung kühl stellen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.


  Eier trennen. Eiweiß zusammen mit Zucker zu Schnee aufschlagen. 100 g Puderzucker sieben und gemeinsam mit dem Eigelb schaumig rühren, bis eine cremige Masse entsteht. 1–2 EL Zitronensaft abmessen und zur Seite stellen, übrigen Saft und die Zitronenschale unter die Masse rühren. Kartoffelmehl und Backpulver mischen, sieben und abwechselnd mit dem Eischnee unter die Eigelbmasse ziehen, dann die Heidelbeeren unterrühren. Teig in die Gugelhupfform streichen.


  1 Stunde auf der mittleren Einschubleiste des Ofens backen, etwas auskühlen lassen und stürzen. Restliche 50 g Puderzucker mit 1–2 EL Zitronensaft glatt rühren und den Gugelhupf mit Zuckerguss und frischen Heidelbeeren verzieren.


  HEIDELBEERLIKÖR


  Ich habe heute noch die großen Keramiktöpfe samt Korkverschluss vor Augen. Gefüllt waren sie mit Heidelbeerlikör und zierten diverse Fensterbänke, wo der Likör bis zur vollen Reife gelagert wurde.


  800–1000 g Heidelbeeren


  500 ml Ansatzkorn oder Wodka


  500 ml Wasser


  500 g Zucker


  1 Vanilleschote


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  1 Zimtstange


  Heidelbeeren in ein verschließbares Glas oder einen Rumtopf geben und den Ansatzkorn darüber gießen.


  Zucker und Wasser 5–8 Minuten zu einem Sirup verkochen. Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen und zusammen mit der Schote, der Zitronenschale und der Zimtstange zum Sirup geben. Nun den Gewürzsirup ebenfalls in das Gefäß mit den Heidelbeeren geben und alles gut verschlossen 6–8 Wochen an einem sonnigen Platz ziehen lassen. Dabei immer wieder schütteln, damit sich der Alkohol gut mit den Beeren vermischen kann.


  Den Heidelbeeransatz durch ein Sieb abseihen und die Flüssigkeit in heiß ausgewaschenen, sauberen Flaschen luftdicht verschlossen aufbewahren.


  So hält der Likör dunkel und kühl gelagert einige Jahre.


  ZANDERTATAR MIT HEIDELBEEREN, CONFIERTEM EIGELB UND KNÄCKEBROT
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  Ein Rezept, das ich meinem ersten Schwedenurlaub zu verdanken habe. Anstelle von Heilbutt verwende ich hier Zander. Auch Saibling oder Forelle funktionieren gut – dann kann die Marinierzeit sogar noch etwas verkürzt werden. Das Knäckebrot am besten am Vortag backen, so ist im Ofen Platz für die Eier.


  Knäckebrot:


  100 g Roggenmehl


  100 g Haferflocken


  150 g Haferkleie


  50 g Sesamsamen


  60 g Leinsaat


  120 g gemischte Kerne (z.B. Kürbiskerne, Mandelsplitter, Sonnenblumenkerne ...)


  2 TL Salz


  2 TL Brotgewürz


  700 ml Wasser


  Confiertes Eigelb:


  300–400 ml Olivenöl


  4 Eier


  Tatar:


  200 g Heidelbeeren


  plus einige Beeren zum Garnieren


  Saft einer Zitrone


  500 g Zanderfilet, ohne Haut und


  Gräten


  1 TL Limettensaft


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Zum Servieren:


  Kresse


  Olivenöl


  Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Für das Knäckebrot alle Zutaten gut mischen und 30 Minuten quellen lassen. 2 Bleche mit Backpapier auslegen und die Masse darauf verteilen. Sehr dünn und glatt ausstreichen. Auf der mittleren Einschubleiste des Backofens ca. 45 Minuten backen, bis das Brot schön knusprig ist.


  Für das confierte Ei ½ Stunde vor Beginn den Backofen auf 65 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.


  Eine Keramikform mit Olivenöl füllen und im Backofen erwärmen.


  Eier trennen und die Eigelbe sehr vorsichtig in das warme Olivenöl legen. 30–40 Minuten im Ofen garen.


  Heidelbeeren mit Zitronensaft zu einem Kompott einkochen und durch ein Sieb seihen, dabei den Saft auffangen. Zanderfilet in Würfel schneiden, Heidelbeersaft, Limettensaft, Salz und Pfeffer hinzufügen, gut vermengen und 10–15 Minuten im Kühlschrank marinieren.


  Tatar zusammen mit Knäckebrot, confiertem Ei, Heidelbeeren und etwas Kresse auf Tellern anrichten. Mit Olivenöl beträufeln.


  SOMMERSALAT-BAGUETTE MIT HIMBEEREN, GEBACKENEM RICOTTA UND TEE-EI
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  Himbeeren und frischer Käse gehen schon Ewigkeiten miteinander aus. Ziegenfrischkäse oder gehobelter Pecorino passen genauso zu diesem Gericht wie Erdbeeren, Pfirsiche oder Melonen.


  Tee-Eier:


  2 TL Kaffeepulver


  2 EL Sojasauce


  2 Beutel Schwarztee


  1 Zimtstange


  4 Nelken


  2 Sternanis


  1 Streifen Bio-Orangenschale


  4 Eier


  gebackener Ricotta:


  2 Zweige Thymian


  20 g Parmesan


  250 g Ricotta


  2 EL Olivenöl


  1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  ½ TL Salz frisch gemahlener Pfeffer


  Baguette:


  1 Sauerteigbaguette


  1–2 EL Butter


  3–4 Radieschen


  1–2 Mini-Gurken


  100 g bunter Salat


  1 Tasse Himbeeren


  1 Tasse bunte Kresse


  Dressing:


  100 ml Olivenöl


  Saft einer Zitrone


  1 TL Dijon-Senf


  1 TL Honig


  2 EL Himbeeressig (Seite 98)


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Für die Eier Kaffee, Sojasauce, Tee, Gewürze und Orangenschale in eine große Schüssel geben und mit 500 ml kochendem Wasser übergießen. Eier 6 Minuten kochen, kalt abschrecken, rundherum mit einem Löffel anklopfen, mit Schale in die Marinade legen und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für den gebackenen Ricotta Thymianblättchen abzupfen und fein hacken, Parmesan fein reiben. Beides mit allen anderen Zutaten vermengen. In eine ofenfeste Form füllen und 20–30 Minuten backen.


  Baguette der Länge nach halbieren, jede Hälfte mit Butter bestreichen. Radieschen mit einer Mandoline fein hobeln. Gurken schälen und in dünne Streifen schneiden. Salat, Radieschen und Gurken auf dem Baguette drapieren. Ricotta in Stücke schneiden und zusammen mit den Himbeeren und der Kresse auf dem Salat anrichten.


  Für das Dressing alle Zutaten in ein Schraubglas mit Deckel geben, gut schütteln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eier schälen und halbieren. Das Baguette mit dem Dressing beträufeln, portionieren und mit den Eiern servieren.


  HEISSE LIEBE
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  Die „Heiße Liebe“ ist ein Klassiker auf den Sommer-Eiskarten und ein ewiger Favorit aus meiner Kindheit, bei dem ich sogar im Winter das frische, knisternde Sommerheu riechen kann. Und wieder ein Beweis dafür, dass sich Gegensätze wie warm und kalt unheimlich gern haben.


  Vanilleeis:


  1 Vanilleschote


  250 ml Milch


  150 g Zucker


  6 Eigelb


  1 Prise Salz


  500 ml Schlagsahne


  Waffelröllchen:


  60 g Eiweiß (ca. 2 Eiweiß)


  1 Prise Salz


  40 g Puderzucker


  15 g Zucker


  ½ Vanilleschote 30 g Butter


  40 g Mehl


  Außerdem:


  250 g Himbeeren


  Für das Vanilleeis die Vanilleschote längs halbieren. Mark auskratzen und zusammen mit der ausgekratzten Schote, Milch, Zucker, Eigelb und Salz in einen Topf geben. Bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren erwärmen, bis die Creme allmählich einzudicken beginnt. Schlagsahne in eine Schüssel füllen und die warme Creme dazugeben; so wird der Garprozess der Creme sofort gestoppt. Alles gut vermengen und 2–3 Stunden oder über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Vanilleeismasse durch ein Sieb seihen und in der Eismaschine zu Eiscreme rühren.


  Für die Waffelröllchen Eiweiß und Salz mit beiden Zuckersorten cremig aufschlagen. 1 Msp. Vanillemark aus der Schote kratzen und die Schote für die Himbeeren aufbewahren.


  Butter schmelzen und gemeinsam mit Mehl und Vanille in die Eiweiß-Zuckermischung rühren. Teig abdecken und mindestens 1 Stunde, besser über Nacht, im Kühlschrank ruhen lassen.


  Teig im Waffeleisen zu sehr dünnen Waffeln backen und noch warm mithilfe von Essstäbchen oder einem Kochlöffelstiel zu Röllchen formen.


  Himbeeren mit der ausgekratzten halben Vanilleschote und 1 EL Wasser in einem Topf aufkochen, dabei ein paar Himbeeren zerdrücken.


  2–3 EL Vanilleeis in ein Schälchen oder ein Glas geben, die warmen Himbeeren darüber verteilen und mit den Waffelröllchen servieren.


  HIMBEER-PRALINEN-TARTE
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  Schokolade und Himbeeren mögen sich einfach für ihr Leben gerne.


  Teig:


  100 g kalte Butter


  200 g Weizenmehl plus


  mehr für die Arbeitsfläche


  1 EL Puderzucker


  1 Prise Salz


  1 Ei


  eventuell 1 Schuss Milch


  2 Handvoll getrocknete Hülsenfrüchte


  zum Blindbacken


  Pralinenmasse:


  300 g Zartbitterschokolade


  (mind. 70 % Kakaoanteil)


  1 Prise Salz


  1 Prise Zimt


  1 Msp. abgeriebene


  Bio-Orangenschale


  125 g Schlagsahne


  ½ TL Orangenlikör


  Belag:


  1–2 EL Himbeer- oder


  Zitronenmarmelade (Seite 220)


  250 g Himbeeren


  1–2 TL Honig


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für den Teig Butter, Mehl, Puderzucker und Salz mit den Fingerspitzen zerbröseln. Das Ei dazugeben und alles zu einem glatten Teig kneten, wenn nötig Milch hinzufügen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche 2–3 mm dünn ausrollen. Eine große Tarteform oder 4–6 kleine Tarteletteförmchen mit dem Teig auskleiden und 20 Minuten im Kühlschrank kalt stellen.


  Teigboden mit Backpapier belegen, mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren und auf der untersten Schiene 10–15 Minuten blindbacken. Dann Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen und den Teigboden weitere 10–12 Minuten fertig backen, bis der Rand beginnt, goldbraun zu werden. Teig aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.


  Schokolade hacken und zusammen mit Salz, Zimt und Orangenschale in eine Schüssel geben. Schlagsahne in einem kleinen Topf erhitzen, über die Schokolade gießen, alles 2–3 Minuten schmelzen lassen und dann glatt rühren. Zum Schluss Orangenlikör hinzufügen.


  Marmelade auf dem Tarteboden verteilen. Schokoladencreme darüber gießen und bei Zimmertemperatur fest werden lassen. Mit frischen Himbeeren belegen und mit ein paar Tropfen Honig beträufelt servieren.


  HIMBEERBISKUITROULADE
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  Flaumiger Biskuit, cremige Mascarpone und frische Himbeeren werden sich immer lieben! Dieses Rezept backe ich seit meinem 8. Lebensjahr immer wieder gern und außerdem jedes Jahr zum Muttertag. Dann allerdings mit Erdbeeren anstelle von Himbeeren.


  Biskuit:


  6 Eier


  1 Prise Salz


  50 g Zucker


  100 g Puderzucker


  150 g Weizenmehl


  Creme:


  200 g Schlagsahne


  200 g Quark (20 % Fettgehalt)


  200 g Mascarpone


  3 EL Zucker


  etwas abgeriebene Schale


  einer Bio-Zitrone


  Mark einer halben Vanilleschote


  Außerdem:


  200 g Himbeeren


  Puderzucker zum Bestreuen


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eier trennen. Eiweiß mit Salz und Zucker zu Schnee schlagen. Eigelb mit Puderzucker in der Küchenmaschine 5 Minuten cremig aufschlagen. Eischnee abwechselnd mit dem gesiebten Mehl vorsichtig unter die Eigelbmasse ziehen, bis alles gut vermengt ist. Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und 15–20 Minuten backen. Danach Biskuit sofort zu einer Rolle formen und auskühlen lassen.


  Für die Creme Schlagsahne steif schlagen. Quark und Mascarpone mit Zucker, Zitronenschale und Vanillemark glatt rühren und die Sahne unterheben.


  Die Biskuitroulade vorsichtig auseinander rollen, mit der Creme bestreichen, mit Himbeeren belegen und wieder zusammenrollen. Mit Puderzucker bestreut servieren.


  HIMBEERESSIG


  Lässt Salatdressings zu etwas ganz Besonderem werden.


  150 g Himbeeren


  1 l Apfelessig


  Himbeeren in ein großes Glas geben, mit Essig auffüllen und verschlossen an einem kühlen und dunklen Ort 2–3 Wochen durchziehen lassen.


  Wer mag, seiht die Himbeeren ab, sobald sie an Farbe verloren haben.


  Der Essig hält kühl und dunkel gelagert bis zu 1 Jahr.


  HOLUNDERMARMELADE


  Ob zu Nockerln, Frischkäse oder als besondere Zutat im Wildragout, mit Rehcarpaccio oder Rohschinken – flexibler kann eine Marmelade wohl kaum sein.


  1 kg Holunderdolden


  500 g Gelierzucker 2:1


  3 EL Wasser


  Holunderbeeren von den Dolden zupfen und in einem großen Topf mit Zucker und Wasser zum Kochen bringen. Ca. 5–8 Minuten kochen, dabei gelegentlich umrühren.


  Sobald die Holunderbeeren ihren Saft freisetzen, den Topf von der Herdplatte ziehen und die Beeren durch ein Passiergerät (Flotte Lotte) drehen. Die noch heiße Marmelade in Schraubgläser mit Deckel füllen und fest verschließen.


  Im Kühlschrank hält sich die Marmelade bis zu 1 Jahr.


  GEBACKENE HOLUNDERBLÜTEN
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  Frisch ausgebackene Blüten, ganz leicht mit Puderzucker bestreut, schmecken nach Frühling pur. Anstelle von Bier eignet sich auch Wein oder Mineralwasser.


  130 g Weizenmehl


  1 gute Prise Salz


  2 EL Zucker


  2 Eier


  220 ml helles Bier


  16–20 Holunderblütendolden mit Stängel


  500 ml Sonnenblumenöl zum Ausbacken


  Puderzucker zum Bestreuen


  Für den Backteig Mehl, Salz, Zucker und Eier in einer Schüssel mit dem Schneebesen glatt rühren. Nach und nach das Bier hinzufügen, dabei den Teig immer wieder glatt rühren.


  Öl in einer tiefen Pfanne oder einem kleinen Topf erhitzen. Mit dem Stiel eines Holzlöffels die Temperatur überprüfen: steigen kleine Bläschen daran empor, ist das Fett heiß genug. Holunderblütendolden am Stiel nehmen und durch den Backteig ziehen. Die Holunderblüten im Öl goldgelb ausbacken, eventuell einmal wenden, und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit Puderzucker bestreut servieren.


  HOLUNDERKAPERN
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  Das Zwischenstadium vom Holunderbusch – die grünen Beeren lassen sich gut einlegen und genauso wie Kapern verwenden.


  ca. 12–15 Holunderdolden mit grünen Beeren


  100 ml Weißweinessig


  1 TL Zucker


  1 Zweig Estragon


  1 Lorbeerblatt


  grobes Meersalz


  (Menge abhängig von der Größe des Glases)


  Die Holunderbeeren abzupfen, in ein verschließbares Glas geben, mit Meersalz bedecken und über Nacht stehen lassen. Holunderbeeren samt Salz aus dem Glas nehmen, dabei 1 EL der entstandenen Flüssigkeit aufbewahren. Nun Holunderbeeren 5 Minuten in Wasser kochen, dann mit kaltem Wasser abschrecken.


  Essig und Zucker in einem kleinen Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Estragon, Lorbeer, Holunderbeeren, Essig-Zuckermischung und 1 EL Salzlösung zurück in das sehr gut heiß ausgewaschene Glas geben. Mit kochendem Wasser auffüllen, verschließen, abkühlen lassen und einige Wochen an einem kühlen Ort ziehen lassen.


  Die Holunderkapern halten im Kühlschrank bis zu 1 Jahr.


  HOLUNDERBLÜTENESSIG


  Ein Schwiegermama-Klassiker!


  10 Holunderblütendolden (ohne Stängel)


  1 l Weißweinessig oder weißer Balsamicoessig


  2 Nelken


  Alle Zutaten in ein großes Glas füllen, ein Stück Baumwolltuch über die Öffnung legen und mit einem Gummiband befestigen. An einen warmen Ort stellen und ab und zu vorsichtig schütteln.


  Nach ca. 14 Tagen den Essig abseihen und in Flaschen füllen.


  Hält kühl und dunkel gelagert bis zu 1 Jahr.


  HOLUNDERBLÜTENSIRUP


  Und noch ein Rezept der Schwiegermama. Den ganzen Sommer Holundersaft zu trinken und in Feld, Wald und Wiese herumzustreunern, Blödsinn im Schilde zu führen, wieder Kind zu sein – all das verbinde ich mit diesem Sirup.


  2 l Wasser


  2 kg Zucker


  3–4 Bio-Zitronen


  30 Holunderblütendolden (ohne Stängel)


  2 EL Zitronensäure


  In einem großen Topf Wasser und Zucker aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, dann abkühlen lassen.


  Zitronen in Scheiben schneiden. Nun die Holunderblütendolden, Zitronensäure und Zitronenscheiben zum Zuckerwasser hinzufügen. An einem kühlen Ort 2–3 Tage stehen lassen, dabei jeden Tag einmal umrühren. In sehr heiß ausgewaschene Gläser füllen und gut verschließen.


  Der Sirup hält gut gekühlt maximal 6 Monate.


  HOLUNDERKOCH
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  Bei uns gab es Hollerkoch, wie wir Holunderkoch nennen, oft mit cremiger Polenta oder Grieß. Manchmal zum Kaiserschmarrn oder zu Topfennockerln. Oder einfach nur kalt als Kompott mit einem Löffel Sauerrahm.


  4–5 Zwetschgen


  1 Birne


  1 Apfel


  250 ml Wasser oder Apfelsaft


  500 g abgezupfte reife Holunderbeeren 100 g Zucker


  1 Zimtstange


  1 Gewürznelke


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  1 EL Stärke


  Zwetschgen halbieren, entkernen und vierteln oder in Würfel schneiden. Birne und Apfel schälen, ebenfalls halbieren, entkernen und in Würfel schneiden.


  Obstwürfel mit Wasser oder Saft (davon 4 EL zurückbehalten), Holunderbeeren, Zucker, Zimt, Nelke und Zitronenschale 10–15 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen. Stärke mit restlichem Wasser oder Saft glatt rühren, zum Holunderkoch geben und noch einmal aufkochen.


  REHRAGOUT MIT HOLUNDER UND SCHUPFNUDELN


  Wenn die Tage kürzer und frischer werden, steigt das Verlangen nach Ragouts täglich. Der Holunder sorgt für die richtige Säure und entzückt mit seiner schönen Farbe unser Auge.


  Ragout:


  800 g Rehschulter


  3–4 cm frischer Ingwer


  2 Knoblauchzehen


  250 g Schalotten


  3 EL Tomatenmark


  3 EL Holunder-, Apfeloder Quittengelee (Seite 173)


  1 Zimtstange


  1 Sternanis


  2 Nelken


  3 Wacholderbeeren, leicht angedrückt


  3 Pimentkörner


  je ½ TL Koriander- und Fenchelsamen


  2 Zweige Thymian


  500 ml kräftiger Rotwein


  500 ml Wild- oder Geflügelfond


  1 kleiner Hokkaidokürbis


  200 g abgezupfte reife Holunderbeeren


  1 Stück Bitterschokolade


  1 Tasse Espresso


  1 EL abgeriebene Bio-Orangenschale


  1 EL Balsamicoessig


  Olivenöl


  evtl. Speisestärke zum Binden der Sauce


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Schupfnudeln:


  500 g mehlige Kartoffeln


  140 g Weizenmehl plus mehr für die Arbeitsfläche


  50 g Quark (20 % Fettgehalt)


  1 Ei


  1 Prise Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  frisch geriebene Muskatnuss


  Außerdem:


  2–3 EL Butter


  2 EL Mohn, fein gerieben


  Fleisch in 4 x 4 cm große Würfel schneiden. Ingwer und Knoblauch schälen und fein hacken. Schalotten schälen und vierteln.


  Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Bräter erhitzen und erst dann das Olivenöl hinzufügen. Rehwürfel portionsweise kräftig braun anbraten. Dabei stets nur so viel Fleisch in den Bräter geben, dass das Fleisch ausreichend Platz hat und nicht zu kochen beginnt, anstatt zu braten. Fleisch auf einen Teller oder ein Blech geben und zur Seite stellen.


  Im Bratenrückstand Schalotten, Knoblauch und Ingwer kurz anrösten, dann Tomatenmark, Gelee, Gewürze, Thymian und Rehwürfel hinzufügen. Mit Wein ablöschen und Fond aufgießen. Einmal kurz aufkochen, dann im Backofen auf der untersten Schiene zugedeckt insgesamt 2 ½ Stunden zart und saftig schmoren.


  Kürbis halbieren, mithilfe eines Löffels die Kerne herausschaben und in 3 cm breite Spalten schneiden. Kürbisspalten und Holunderbeeren ca. 45 Minuten vor Ende der Garzeit zum Ragout geben. Zum Schluss Schokolade, Espresso, Orangenschale und Essig in das Ragout einrühren und abschmecken. Eventuell die Sauce mit Speisestärke binden. Dazu ½–1 EL Stärke mit kaltem Wasser anrühren, dann in die Sauce einrühren und das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für die Schupfnudeln Kartoffeln schälen und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln abgießen, in den Topf zurückgeben und auf der ausgeschalteten Herdplatte trocken ausdampfen lassen. Dann Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse drücken und zusammen mit den restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Sollte der Teig zu feucht sein, um geformt werden zu können, noch etwas Mehl beigeben.


  Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Eine Portion Teig aus der Schüssel nehmen und zu einer langen, ca. 1 cm dicken Rolle formen. Davon ca. 3 cm lange Stücke abschneiden und diese mit bemehlten Händen zu kleinen, an den Seiten zugespitzten Strängen formen. Wiederholen, bis der gesamte Teig zu Schupfnudeln geformt ist. Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Die Schupfnudeln portionsweise hineingeben und ziehen lassen, bis sie an die Oberfläche steigen. Mit der Schaumkelle herausheben und gut abtropfen lassen. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Mohn dazugeben und die Schupfnudeln einige Male durchschwenken.


  Ragout auf Tellern verteilen und mit den Schupfnudeln anrichten.
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  JOHANNISBEERTARTE MIT HASELNUSS-BAISERHAUBE


  ... oder ein Sommer wie damals.


  Teig:


  200 g Weizenmehl


  plus mehr für die Arbeitsfläche


  100 g Butter


  40 g Zucker


  1 Prise Salz


  1 Ei


  2 Handvoll getrocknete


  Hülsenfrüchte zum Blindbacken


  Belag:


  3 EL Johannisbeermarmelade (Seite 121)


  250 g rote, weiße oder


  gemischte Johannisbeeren


  plus 6–8 Rispen zum Garnieren


  160 g Zucker


  1 EL Maisstärke


  3 Eiweiß


  1 Prise Salz


  200 g gemahlene Haselnüsse


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Butter, Zucker und Salz zwischen den Fingerkuppen zerbröseln, rasch das Ei einarbeiten und zu einem glatten Teig kneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ca. 3–5 mm dick ausrollen und eine Tarteform damit auskleiden. 30 Minuten kühl stellen. Teigboden mit Backpapier belegen, mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren und ca. 8–10 Minuten blindbacken. Dann Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen und den Teigboden weitere 5 Minuten fertig backen. Boden abkühlen lassen.


  Marmelade auf dem Teig verteilen. Johannisbeeren von den Rispen streifen, mit je 1 EL Zucker und Stärke vermengen und auf dem Tarteboden verteilen. Eiweiß mit Salz steif schlagen, restlichen Zucker dazugeben und 1 Minute weiterrühren. Haselnüsse darunterheben und auf den Johannisbeeren verteilen. Ca. 25 Minuten goldbraun backen.


  Vor dem Servieren abkühlen lassen und mit ganzen Beerenrispen garnieren.


  JOHANNISBEERRELISH


  Ob zu Käse, Schinken oder Wurst, Antipasti oder aber über Feuerholz gegrillter Lachsforelle, zu frisch geräuchertem Saibling, der gerade aus dem Rauch gezogen wurde ... Es lohnt sich, dieses Relish in größeren Mengen zu produzieren, um auch in der kalten Jahreszeit von süßen Gedanken in Omas Garten getragen zu werden.


  3 rote Zwiebeln


  1 rote Paprikaschote


  2 EL Olivenöl


  1 rote Chilischote


  2 cm frischer Ingwer


  2 Knoblauchzehen


  200 ml Rotweinessig


  140 g Zucker


  1 Msp. Chinese Five Spice


  1 TL Salz


  200 g rote Johannisbeeren


  Zwiebeln schälen und in dünne Spalten schneiden. Paprika putzen und in kleine Würfel schneiden. Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Paprika darin anbraten, bis sie weich sind. Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken. Ingwer schälen und fein reiben. Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Chili, Ingwer und Knoblauch zusammen mit dem Essig, Zucker, Chinese Five Spice und Salz zur Zwiebel-Paprika-Mischung hinzufügen. 5 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen. Johannisbeeren von den Rispen streifen und ebenfalls in den Topf geben. Weitere 5–10 Minuten köcheln lassen.


  In Gläser füllen, sofort verschließen und bis zu 6 Monate kühl aufbewahren.


  MOHNKUCHEN MIT ROTEN JOHANNISBEEREN
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  Auch fein geschnittene Rharbarberstreifen, Erdbeeren, Aprikosen oder geraspelte Äpfel können diesen einfachen Mohnkuchen, der ganz ohne Mehl und Butter auskommt, krönen. Ein Hoch auf die Vielfältigkeit!


  4 Eier


  75 g Zucker


  75 g Puderzucker


  1 Prise Salz


  90 g Mohnöl


  50 g Sonnenblumen- oder Olivenöl


  200 g Mohn, gemahlen


  1 TL Speisestärke


  200 g rote Johannisbeeren


  Butter oder Öl für die Form


  Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Eine Kastenform leicht mit Butter oder Öl ausstreichen und gut mit Backpapier auskleiden. Eier trennen, Eiweiß mit Zucker und Salz steif schlagen. Eigelb mit Puderzucker in der Küchenmaschine 3–5 Minuten cremig rühren, Mohn- und Sonnenblumenöl in dünnem Strahl einfließen lassen und 1 Minute weiterrühren. ⅓ des Eischnees mit einem Schneebesen unterheben, Mohn einrühren, dann restlichen Eischnee und zum Schluss die Stärke unterheben. Teig in der vorbereiteten Kastenform verteilen.


  Johannisbeeren von den Rispen streifen (dabei ein paar für die Garnitur aufbewahren) und auf der Mohnmasse verteilen. Mohnkuchen 35–45 Minuten backen, gegen Ende mit einer Stricknadel oder einem Holzspieß testen, ob der Kuchen durchgebacken ist: Kommt die Nadel trocken und ohne sichtbare Teigreste wieder aus dem Kuchen, ist er fertig. Abkühlen lassen, aus der Form lösen und mit den Beerenrispen garnieren.


  SOMMERFRÜCHTE IN ZITRONENVERBENE-SIRUP MIT JOHANNISBEERSORBET


  Ein frisches Dessert, das durch feine Säure und leichte Süße an Klasse gewinnt. In einem Glas serviert und mit Prosecco aufgegossen wird daraus eine herrlich erfrischende Sommerbowle.


  Sorbet:


  250 g schwarze Johannisbeeren


  500 ml Wasser


  150 g Zucker


  ½ Vanilleschote


  2 EL Crème de Cassis


  plus 1–2 EL für die Fertigstellung


  Marinierte Früchte:


  500 g gemischte Sommerfrüchte (z.B. Himbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren, rote Johannisbeeren, Erdbeeren, Kirschen ...)


  250 g Zucker


  6–8 Zweige Zitronenverbene


  250 ml Wasser


  Saft einer halben Zitrone


  Für das Sorbet Johannisbeeren von den Rispen streifen, mit Wasser, Zucker und Vanilleschote aufkochen und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 10–15 Minuten leise vor sich hin köcheln lassen. Durch ein feines Sieb in eine Schüssel streichen und Crème de Cassis hinzufügen. Gut durchkühlen lassen und in einer Eismaschine zu Sorbet rühren.


  Früchte verlesen. Zucker und Zitronenverbene in eine Schüssel geben und mit den Händen verreiben. So entfalteten sich die Aromen bereits jetzt. Dann Kräuterzucker mit dem Wasser aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 3–4 Minuten köcheln lassen, dann von der Herdplatte nehmen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Zitronensaft hinzufügen und alles durch ein Sieb abseihen. Früchte mit dem abgekühlten Sirup marinieren und mindestens 30 Minuten bis zum Anrichten bei Raumtemperatur durchziehen lassen.


  Sorbet mit den marinierten Früchten und einem extra Schuss Crème de Cassis anrichten.


  JOHANNISBEERCHEESECAKE


  Knusprig, cremig, süß und sauer zugleich. Wer kann da schon widerstehen?


  Boden:


  100 g Butter


  200 g Butterkekse oder süße Cracker


  Belag:


  1 kg Frischkäse


  6 Eier


  2 Eigelb


  300 g Zucker


  1 Prise Salz


  25 g Weizenmehl


  120 g Schlagsahne


  Mark einer halben Vanilleschote


  Saft einer Zitrone


  1 kleine Tasse Johannisbeeren


  Johannisbeersauce:


  1 EL Zucker


  1 kleine Tasse Johannisbeeren


  Mark einer halben Vanilleschote


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für den Boden Butter schmelzen. Butterkekse in der Küchenmaschine fein mahlen, die Butter einfließen lassen und die Brösel anschließend in eine mit Backpapier ausgelegte Springform drücken. Den Boden 12–15 Minuten vorbacken, aus dem Ofen nehmen und die Hitze auf 250 °C erhöhen.


  Für den Belag Frischkäse mit sämtlichen Zutaten bis auf die Johannisbeeren glatt rühren. Masse auf dem vorgebackenen Kuchenboden verteilen. Johannisbeeren von den Rispen streifen (dabei ein paar für die Garnitur aufbewahren) und auf der Frischkäsemasse verteilen.


  Kuchen 10 Minuten backen, dann die Temperatur auf 100 °C reduzieren. Cheesecake weitere 1 ½ Stunden backen, dabei den Ofen in den letzten 15 Minuten auf 60 °C herunterschalten. Kuchen gut abkühlen lassen.


  Für die Johannisbeersauce Zucker in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren. Johannisbeeren von den Rispen streifen und mit Vanillemark zum Zucker geben, einige Minuten einkochen lassen. Kuchen mit den lauwarmen Johannisbeeren servieren und mit einigen frischen Beeren garnieren.


  ROTES JOHANNISBEERSORBET
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  Schmeckt sowohl pur als auch mit Prosecco oder Zitronenlimonade aufgegossen und ist eine fruchtige Erfrischung an heißen Sommertagen.


  500 g rote Johannisbeeren


  125 ml roter Johannisbeersaft


  180 g Zucker


  100 ml Wasser


  1 Eiweiß


  Johannisbeeren von den Rispen streifen. Johannisbeersaft mit 150 g Zucker und Wasser aufkochen, die Beeren (bis auf ein paar Stück zum Garnieren) dazugeben und 3–4 Minuten köcheln lassen. Abkühlen lassen und durch ein Sieb streichen oder durch die Flotte Lotte drehen.


  Eiweiß mit dem restlichen Zucker zu Schnee aufschlagen und vorsichtig unter die Beeren heben. Die kalte Masse in die laufende Eismaschine gießen und ca. 20 Minuten cremig gefrieren lassen. Mit den restlichen frischen Johannisbeeren garnieren.


  Wer mag, friert ein paar Johannisbeeren ein und dekoriert das Sorbet damit.


  REHCARPACCIO MIT JOHANNISBEEREN


  Auch ein Schwedenurlaub-Mitbringsel! Übrig gebliebene Radieschenblätter machen sich übrigens wunderbar als pfeffrige Note – wer mag, ein paar Blätter auf dem Carpaccio verteilen und dann mit Olivenöl, Salz und ein wenig Pfeffer würzen.


  200 g Rehfilet im Ganzen


  1 kleines Bund gemischte Kräuter


  (z.B. Petersilie, Kerbel, Thymian, Rosmarin ...)


  1 kleine rote Zwiebel


  1 Handvoll rote Johannisbeeren


  1 Zweig Thymian


  1 EL Honig


  2–3 Radieschen


  10 g Parmesan


  Fleur de Sel


  grob gemahlener Pfeffer


  Olivenöl


  Das Rehfilet bereits 1 Stunde vor Beginn der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Kräuter fein hacken und auf einem Teller ausbreiten. Das Rehfilet in den Kräutern wälzen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer würzen.


  Eine schwere Pfanne sehr heiß werden lassen. 1 TL Olivenöl hinzufügen und das Rehfilet rundherum je ca. 10 Sekunden anbraten. Dabei wenden, bis das Filet gleichmäßig Farbe angenommen hat, aber nur ganz leicht am Rand gegart ist. Innen sollte das Filet noch roh sein. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen.


  Filet mit einem sehr scharfen großen Messer so dünn wie möglich in Scheiben schneiden. Die Arbeitsfläche mit Frischhaltefolie auslegen, Rehfiletscheiben mit einem Abstand von 3 cm darauf verteilen, mit einer weiteren Schicht Folie abdecken und das Fleisch mit dem Nudelholz noch dünner ausrollen.


  Zwiebel schälen und auf der Mandoline fein hobeln, Johannisbeeren von den Rispen streifen, Thymianblättchen vom Zweig zupfen. Zwiebel und Johannisbeeren zusammen mit Honig in einem kleinen Topf 3–5 Minuten leicht köcheln lassen. Mit Fleur de Sel, Pfeffer und Thymian würzen. Radieschen fein hobeln.


  Die Rehfiletscheiben auf Tellern oder einer Platte anordnen. Radieschenscheiben darüber geben, Johannisbeeren darüber löffeln. Mit gehobeltem Parmesan, frisch gemahlenem Pfeffer aus der Mühle und Fleur de Sel würzen und mit Olivenöl beträufelt servieren.


  Statt Reh schmeckt auch Rinderfilet.


  JOHANNISBEERMARMELADE


  Süß und sauer zugleich verfeinert diese Marmelade Kuchen oder Ragouts und ist auch pur auf einem Butterbrot genossen eine wahre Gaumenfreude.


  1 kg rote Johannisbeeren


  500 g Gelierzucker 2:1


  Saft einer halben Zitrone


  Johannisbeeren von den Rispen streifen und zusammen mit Zucker und Zitronensaft in einem Topf erhitzen, dabei ständig umrühren. Insgesamt 6–8 Minuten kochen lassen.


  Marmelade durch ein Passiergerät (Flotte Lotte) drehen. Die noch heiße Marmelade in Schraubgläser mit Deckel füllen und fest verschließen.


  Im Kühlschrank hält sich die Marmelade bis zu 1 Jahr.
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  CONFIERTE PERLHUHNKEULE MIT BALSAMICO-KIRSCHEN AUF BLUMENKOHLCREME
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  Die feine Art des Confierens ist eine hervorragende Technik des Haltbarmachens und der Vorbereitung.


  So muss vor dem Servieren nur noch das Fleisch einige Minuten in den Backofen.


  Confierte Perlhuhnkeule:


  1 Schalotte


  1 ganze Knoblauchknolle


  4 Stängel Petersilie


  2 Zweige Thymian


  4 Perlhuhnkeulen


  2 EL Salz


  1 TL grob zerstoßener


  Pfeffer


  800 g Entenfett


  oder Butterschmalz


  2 Nelken


  1 Lorbeerblatt


  2 Stangen Sellerie


  3–4 Karotten


  Blumenkohlcreme:


  1 Blumenkohl


  200 ml Milch


  100 ml Hühner- oder


  Gemüsefond


  1 EL Butter


  1 TL Salz


  Balsamico-Kirschen:


  4–6 Schalotten


  3 Zweige Thymian


  2 Wacholderbeeren


  1 Zimtstange


  1 EL Butter


  1 Schuss Portwein


  1 Schuss Balsamicoessig


  200 g Kirschen


  Für das Perlhuhn Schalotte und die Hälfte des Knoblauchs schälen und sehr fein hacken. Petersilie hacken, Thymianblättchen von den Zweigen zupfen. Perlhuhnkeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz, Schalotten, Knoblauch, Petersilie, Pfeffer und Thymian einreiben. Im Kühlschrank 18–24 Stunden marinieren. Danach unter kaltem Wasser abbrausen und trocken tupfen.


  Entenfett in einer Kasserolle schmelzen. Nelken in die andere Hälfte des Knoblauchkopfs stecken und mit Lorbeer, Sellerie und Karotten sowie den Perlhuhnkeulen in die Kasserolle geben. Bei niedriger Hitze 2 Stunden schmoren, dann 1 Stunde abkühlen lassen.


  Zum Aufbewahren Perlhuhnkeulen in Gläsern verteilen. Fett nochmals erhitzen, den Schaum abschöpfen, das Fett durch ein Sieb seihen. Die Keulen mit dem Fett übergießen und auskühlen lassen, erst dann verschließen.


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Keulen aus dem Fett nehmen, das Fett etwas abkratzen. Die Keulen auf ein Blech setzen und 15–20 Minuten im Ofen rösten, bis die Haut braun und knusprig ist.


  Für die Creme Blumenkohl samt Stiel grob schneiden und mit Milch, Fond, Butter und Salz 15–20 Minuten weich kochen, dann pürieren und abschmecken.


  Für die Balsamico-Kirschen Schalotten halbieren, schälen und in Segmente teilen. Schalotten mit Thymian, Wacholder und Zimt in der Butter weich schmoren, mit Portwein und Essig ablöschen. Kirschen entsteinen und dazugeben. 5–10 Minuten schmoren, bis eine sirupartige Sauce entsteht.


  Perlhuhnkeulen mit der Blumenkohlcreme und den Kirschen servieren.


  LINSEN-WILDREIS-SALAT MIT KIRSCHEN, BLUTAMPFER UND ZIEGENFRISCHKÄSE
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  Ein frischer Sommer-Salat, der satt macht, und gleichzeitig jeden Grillabend verschönert. Anstelle von Ziegenkäse würden auch Stücke von Räucherfischen gut passen.


  Salat:


  4 kleine rote Rüben


  100 g Belugalinsen


  100 g Wildreis


  1 Schalotte


  1 EL Butter


  1 Knoblauchzehe


  1 Lorbeerblatt


  1–2 Zweige Thymian


  3–4 Zweige Estragon


  200 g Kirschen


  50 g Haselnüsse


  50 g würzige Salatblätter


  (Blutampfer, junge Rote-Rüben-Blätter, Rucola oder Babyspinat)


  1 Handvoll gemischte Kräuter


  150 g Ziegenfrischkäse in Asche


  Salz


  Marinade:


  100 ml Olivenöl


  Saft einer Orange


  1 TL Dijon-Senf


  Saft einer halben Zitrone


  2–3 EL Rotweinessig


  1 TL Honig


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rote Rüben waschen und in eine feuerfeste Form geben. 2 cm hoch Wasser angießen, mit Salz würzen und mit Alufolie sehr gut verschließen. Im Backofen 40–50 Minuten (je nach Größe etwas kürzer oder länger) weich garen. Rote Rüben etwas abkühlen lassen und mit den Händen aus der Schale lösen. Rüben in Spalten schneiden.


  Linsen und Reis waschen. Schalotte schälen und in feine Würfel schneiden. In einem Topf Butter schmelzen und die Schalotten einige Minuten darin glasig werden lassen. Knoblauch schälen, fein hacken und mit Lorbeer, Thymian, Linsen und Reis in den Topf geben. Fingerdick mit Wasser bedecken, 1 TL Salz hinzufügen, aufkochen und 30–35 Minuten bei niedriger Hitze köcheln, dann abkühlen lassen. Lorbeer und Thymian herausnehmen.


  Estragonblätter abzupfen, größere Blätter in Stücke reißen. Kirschen mit einem kleinen Messer halbieren und entkernen. Haselnüsse in einer Pfanne trocken rösten, schälen, grob hacken und abkühlen lassen.


  Für das Dressing alle Zutaten in ein Schraubglas füllen und gut schütteln.


  Linsen-Wildreismischung zusammen mit Estragon, Kirschen, Haselnüssen, roten Rüben, Salatblättern, Kräutern und ⅔ des Dressings in einer Schüssel vorsichtig marinieren. Salat auf Tellern verteilen, Ziegenkäse mit den Fingern darüber bröseln und restliches Dressing darüber träufeln.


  KIRSCHCLAFOUTIS
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  Traditionell, einfach und gut. Wenn die Obstsaison auf dem Höhepunkt ist, gibt es nichts Schnelleres und Einfacheres als diesen süßen Auflauf. Damit die Kirschkerne ihr Mandelaromen in der gesamten Form verteilen können, müssen bzw. dürfen die Kirschen auf keinen Fall entkernt werden. Und das ist keine faule Ausrede!


  500 ml Milch


  120 g Zucker plus mehr für die Form


  Mark einer halben Vanilleschote


  1 Prise


  Salz


  3 Eier


  50 g Weizenmehl


  1 TL Kirschschnaps oder Orangenlikör


  250–300 g Kirschen


  50 g Puderzucker zum Karamellisieren


  Butter für die Form


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen.


  Milch, Zucker, Vanille und Salz in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, aber die Masse noch nicht zu kochen beginnt. 1 Ei zusammen mit dem Mehl in einer Schüssel glatt rühren. Restliche Eier hinzufügen und wieder glatt rühren. Unter Rühren der Eier-Mehlmischung langsam die heiße Milch hinzugießen.


  Zum Schluss Kirschschnaps oder Orangenlikör hinzufügen. Teig in die vorbereitete Form füllen und die Kirschen darauf verteilen.


  Clafoutis im Backofen 30–35 Minuten goldbraun backen, dann aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker bestreuen. Temperatur auf 250 °C Grillfunktion erhöhen und den Clafoutis 5–8 Minuten auf der obersten Schiene des Backofens karamellisieren. Etwas abkühlen lassen und am besten lauwarm genießen.


  KIRSCH-TIRAMISU


  Ob Tiramisu, Trifle oder Schichtdessert: Mascarpone, Kaffee und Schokolade sind wie beste Freunde, mit denen immer gut Kirschen essen ist.


  1 Körbchen Kirschen


  3 Eier


  1 Prise Salz


  100 g Puderzucker


  250 g Mascarpone


  250 g Ricotta


  1 Msp. abgeriebene Bio-Orangenschale


  Mark einer halben Vanilleschote


  200 ml starker Espresso, kalt


  2 EL Amaretto oder Rum


  200–300 g Löffelbiskuit


  1 EL Kakaopulver und/oder grob gehackte dunkle Schokolade


  Kirschen halbieren und entsteinen. Eier trennen, Eiweiß mit Salz steif schlagen, Eigelb mit Puderzucker 5 Minuten cremig aufschlagen, bis die Masse fast weiß wird. Mascarpone, Ricotta, Orangenschale und Vanille glatt rühren und unter die Eigelb-Zuckermasse heben. Dann den Eischnee vorsichtig unterheben.


  Espresso mit Amaretto oder Rum vermengen. Löffelbiskuits nacheinander leicht in die Kaffeemischung tauchen und den Boden einer Porzellanform damit auskleiden. Als nächstes eine Schicht Creme, dann eine Lage Kirschen darüber verteilen. Abwechselnd nun jeweils Löffelbiskuit, Creme und Kirschen in die Form schichten, mit Creme abschließen. Mindestens 3–4 Stunden, am besten über Nacht,


  kühl stellen. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver oder Schokoladenstückchen bestreuen.


  BRENNNESSEL-KIRSCH-PIZZA


  Die „Nettle Pizza“, ein weiteres Rezept-Geschenk aus der „Chez Panisse“-Familie.


  Teig:


  500 g italienisches Mehl Tipo 00


  plus mehr für die Arbeitsfläche


  ½ Würfel frische Hefe


  1 TL Zucker


  300 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Basilikumpesto:


  20 g Parmesan


  1 Handvoll Pinienkerne


  1 Bund Basilikum


  Saft und etwas abgeriebene Schale


  einer halben Bio-Zitrone


  250 ml Olivenöl


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Belag:


  20 g Parmesan oder Pecorino


  250 g Ricotta


  2–3 EL Olivenöl


  2–3 EL Basilikumpesto


  1 Kugel Büffelmozzarella


  5–6 Stängel Brennnessel


  100 g Kirschen


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  2 EL Mehl, Hefe, Zucker und 50 ml Wasser in eine Schüssel geben und verrühren. 10–15 Minuten mit einem Tuch abgedeckt an einen warmen Ort stellen, bis kleine Bläschen an der Seite erscheinen. Restliches Mehl und Salz in eine große Schüssel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Hefemischung restliches Wasser und Olivenöl in die Mulde geben und alles 5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Wieder abdecken und 1 Stunde gehen lassen.


  Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche noch einmal durchkneten, dann in 4 Stücke teilen. Die Teilstücke zu 4 Bällen formen und 25 Minuten abgedeckt gehen lassen. Dann jedes Stück zu einem dünnen, runden Fladen ausrollen.


  Einen Pizzastein oder ein umgedrehtes Backblech in den Backofen geben und auf 250 °C Ober-/ Unterhitze erhitzen.


  Für das Pesto Parmesan fein reiben und Pinienkerne in einer Pfanne trocken rösten. Dann alle Zutaten in einem Standmixer fein pürieren und abschmecken.


  Parmesan oder Pecorino fein reiben und mit Ricotta, 1 EL Olivenöl, 1 Prise Salz und Pfeffer verrühren und gleichmäßig auf dem ausgerollten Teig verstreichen. Büffelmozzarella darüber zupfen, Pesto darüber träufeln. Brennnesselblätter vorsichtig (am besten mit Handschuhen) von den Stängeln zupfen und auf den Pizzas verteilen. Mit 1–2 EL Olivenöl beträufeln und mit etwas Salz bestreuen. Nacheinander 12–18 Minuten im Ofen backen, bis die Teigränder braun und knusprig sind.


  Kirschen halbieren, entkernen und kurz vor dem Servieren auf den Pizzas verteilen.
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  MELONEN-GAZPACHO
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  Zu einem Tag am Meer gehört immer eine Melone! Am liebsten esse ich sie pur in Spalten von der Schale herunter, um mir später mein melonenverschmiertes Gesicht im Salzwasser zu waschen. Dieses erfrischende Gazpacho mit Joghurt wird am besten kalt getrunken oder gelöffelt und kühlt an heißen Sommertagen, wenn gerade kein Meer in der Nähe ist.


  1 Honig- oder Netzmelone


  1 Zweig Estragon


  1 Zweig Basilikum


  2 EL griechischer Joghurt plus mehr zum Garnieren


  1 EL Olivenöl plus mehr zum Garnieren


  1 Stück Weißbrot (in meinem Fall ¼ Laib Fladenbrot, ohne Rinde)


  500 ml kalter Gemüsefond


  1 TL Weißweinessig


  1 TL Salz


  1 Prise Pimentón de la Vera zum Bestreuen


  Melone halbieren, mit einem Löffel die Kerne und anschließend das Fruchtfleisch aus der Schale herausschaben. Fruchtfleisch in den Aufsatz eines Standmixers geben. Estragon- und Basilikumblätter von den Zweigen zupfen und zusammen mit den übrigen Zutaten bis auf das Pimentón fein pürieren. Bis zum Servieren kalt stellen.


  Gazpacho in Schälchen oder den ausgehöhlten Melonenhälften anrichten und mit etwas Joghurt (eventuell mit ein paar Tropfen Milch verdünnt) und Olivenöl beträufeln. Zum Schluss mit Pimentón de la Vera bestreuen.


  WASSERMELONENEIS AM STIEL
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  Gefrorene Wassermelone kitzelt für mich noch mehr Süße aus der Frucht heraus. In einer größeren Form tiefgefroren wird daraus schnell ein wunderbares Sorbet für zwischendurch oder danach.


  1 kleine Wassermelone ohne Kerne


  6–8 Eisförmchen oder Plastikbecher


  6–8 Holzstäbchen


  Wassermelone halbieren und 6–8 dünne Scheiben von einer Hälfte abschneiden. Restliches Melonenfruchtfleisch mit einem Löffel aus der Schale schaben und im Standmixer fein pürieren. Wassermelonenscheiben in die Förmchen legen, das Püree darum verteilen und die Becher in den Tiefkühler stellen. Ist die Wassermelonenschicht halb gefroren, Stäbchen einstecken. Über Nacht durchfrieren lassen.


  Die Becher vor dem Servieren kurz in warmes Wasser tauchen, dann lässt sich das Eis besser lösen.


  PROSCIUTTOMELONE
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  Ein Klassiker, der es auch bleiben sollte. Durch die hauchdünnen, süßen Melonenscheiben, die sich an den salzigen Prosciutto schmiegen, bekommt dieses Gericht etwas ganz Feines.


  1 Zuckermelone


  150 g Prosciutto


  2–3 Zweige Basilikum


  (wenn möglich inkl. Blüten)


  Olivenöl


  Fleur de Sel


  frisch gemahlener Pfeffer


  Zuckermelone halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Fruchtfleisch von der Schale trennen, auf der Mandoline fein hobeln und zusammen mit dem Prosciutto auf einer Platte anrichten. Basilikumblätter und -blüten abzupfen. Prosciutto und Melone mit Olivenöl beträufeln und mit Basilikum, Fleur de Sel und Pfeffer würzen.


  MELONE MIT EIS


  Schnell, einfach und nicht nur für Kindergeburtstage.


  1 kleine Honigmelone


  4–6 Kugeln Vanilleeis (Seite 92)


  Honigmelone halbieren, Kerne mit einem Löffel herausschaben. Je 2–3 Kugeln Vanilleeis in die Mitte der Melonenhälften setzten und mit Löffeln servieren.


  WASSERMELONENSALAT MIT FETA, TOMATE, MINZE UND GURKE
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  Ein Salat, den ich im Sommer an heißen Tagen ständig essen könnte. Die süße, saftige Wassermelone in Kombination mit fleischigen Ochsenherz-Tomaten könnte sich nicht besser mit knackigen, grob geschnittenen Feldgurken und salzigem Feta verbinden.


  1 kleine Wassermelone


  1 Feldgurke


  3–4 Ochsenherztomaten


  3–4 Zweige Minze


  200 g Feta


  Fleur de Sel


  Olivenöl


  Saft einer halben Zitrone


  Wassermelone halbieren, mit einem Löffel Stücke vom Fruchtfleisch herausschaben und auf einem großen Teller verteilen. Gurke schälen und grob schneiden, Tomaten ebenfalls in Stücke schneiden und zusammen mit der Gurke auf der Wassermelone anrichten. Minzblätter von den Zweigen zupfen und in Stücke reißen.


  Feta über den Salat bröseln, Minze und Fleur de Sel darüber streuen und mit Olivenöl und Zitronensaft beträufeln.


  WASSERMELONENRINDENCHUTNEY


  Ein Lieblingsrezept aus meinem Buch „Von der Schale bis zum Kern“, das schon so manchen Skeptiker bekehrt hat. Esse ich am liebsten zu Ziegenfrischkäse oder lange gereiftem Hartkäse mit frischen Scones!


  1 kg Wassermelonenrinde und weiße Fruchtteile


  3 cm Ingwer


  ½ rote Chilischote


  300 ml Apfelessig


  300 g Zucker


  300 ml Wasser


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  4 Pimentkörner


  1 TL Salz


  1 Zimtstange


  1 TL Lieblingscurrymischung


  Grüne Schale von der Rinde der Melone wegschneiden. Melonenrinde samt weißen Fruchtteilen in 2 cm große Stücke schneiden. Ingwer schälen und fein hacken. Chili samt Kernen fein hacken und alles zusammen mit Essig, Zucker, Wasser, Zitronenschale und den Gewürzen in einem großen Topf zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und so lange kochen, bis die Schalenstücke durchsichtig werden (ca. 1 Stunde).


  Chutney noch heiß in ausgekochte Gläser füllen, abkühlen lassen und im Kühlschrank 1 Tag durchziehen lassen. Das Chutney hält sich gekühlt bis zu 3 Monate.


  EINGELEGTE WASSERMELONE


  Mit einem Löffel Joghurt als Topping für scharfe Curries oder zu Fleischgerichten, gehackt mit Minze und Olivenöl über gegrillten Lammchops – eingelegte Wassermelone ist ein ständiger Begleiter, der einem nie zu viel wird.


  1 kleine Wassermelone ohne Kerne (ca. 800 g)


  1 Bio-Zitrone


  600 ml Weißweinessig


  200 ml Wasser


  200 g Zucker


  3 Pfefferkörner


  1 Lorbeerblatt


  ½ TL Salz


  Wassermelone samt Schale in Spalten, dann in 1 cm dicke Dreiecke schneiden und in einen großen Topf legen. Zitrone mit einem Gemüseschäler dünn schälen und die Schale in feine Streifen schneiden. Zitronenschale mit Essig, Wasser, Zucker, Pfefferkörnern, Lorbeer und Salz in einem kleineren Topf vermengen. Aufkochen und ca. 2 Minuten köcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat.


  Flüssigkeit über der Melone verteilen und ca. 45 Minuten bei niedriger Hitze so lange köcheln lassen, bis der weiße Teil der Melone allmählich transparent wird, das rosa Fleisch fast wie Gelee und der grüne Teil bissfest ist. Dabei die oberen Melonenstücke immer wieder in die Flüssigkeit tauchen bzw. ein Stück Backpapier in Größe des Topfs zurechtschneiden, auf die Melonen legen und mit einem Teller beschweren.


  Topf von der Herdplatte ziehen und die Melone in der Flüssigkeit ein wenig abkühlen lassen. Dann die Melone in Gläser füllen, mit der Flüssigkeit übergießen und im Kühlschrank bis zu 1 Woche aufbewahren.


  Sollte die grüne Melonenschale zu hart sein, diese vor dem Servieren wegschneiden.
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  IN TEE POCHIERTER PFIRSICH MIT SALZIGEM JOGHURT UND ESTRAGON
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  Ich erinnere mich noch sehr gut, dass ich gespannt meiner Gastmutter in Kalifornien beim Pochieren und Häuten von Pfirsichen zusah. Erst als ich die süße Frucht gekostet hatte war klar, dass ich Pfirsiche von nun an immer wieder so essen würde.


  4 Pfirsiche


  300 ml Wasser


  2 TL Earl-Grey-Tee


  4 EL Honig


  300 g griechischer Joghurt


  Mark einer halben Vanilleschote


  2–3 Zweige Estragon


  Fleur de Sel


  frisch gemahlener Pfeffer


  Pfirsiche auf der Unterseite kreuzweise einritzen. Wasser aufkochen, Pfirsiche 30 Sekunden in das kochende Wasser legen, dann herausnehmen und in sehr kaltem Wasser abschrecken, anschließend häuten. Wasser erneut zum Kochen bringen, Tee in ein Teeei oder einen Teebeutel geben und 3–5 Minuten im Wasser ziehen lassen. Teebeutel entfernen und den Tee mit Honig süßen. Pfirsiche einlegen und bis zum Anrichten oder über Nacht im Teesud ziehen lassen (mindestens jedoch 30 Minuten).


  Joghurt mit Vanille und einer Prise Fleur de Sel würzen, auf Tellern verteilen und die Pfirsiche, ohne sie abzutropfen, auf dem Joghurt anrichten, eventuell noch mehr vom Teesud über die Pfirsiche träufeln. Mit Fleur de Sel, Pfeffer und Estragon anrichten.


  GEGRILLTER PFIRSICH MIT SPECK UND RICOTTA AUF TOAST
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  Ein Toast oder Tartine gibt mir immer die Möglichkeit, ein kleines Gericht auf einem Stück Brot anzurichten – und lässt sich zudem ganz ohne Besteck genießen. Denn mit den Fingern schmeckt ohnehin alles viel besser!


  6 Pfirsiche


  12 Scheiben Frühstücksspeck oder Prosciutto


  1–2 Zweige Salbei


  1 TL Olivenöl


  4 Scheiben Sauerteigbrot


  2 EL Butter


  150 g Ricotta


  1–2 TL Honig frisch gemahlener Pfeffer Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Pfirsiche halbieren, entkernen, jede Hälfte in Speck wickeln und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Salbeiblätter abzupfen und auf den Pfirsichen verteilen. Mit Olivenöl beträufeln und im Ofen 8–10 Minuten backen.


  Inzwischen die Brotscheiben oben und unten mit Butter bestreichen und in einer Grillpfanne auf beiden Seiten rösten. Brot etwas abkühlen lassen, Ricotta auf den Scheiben verteilen, mit den Speck-Pfirsichen belegen, mit Honig beträufeln und mit Pfeffer bestreuen.


  PFIRSICH MIT BURRATA, MINZE UND BROTCHIPS
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  Wie sinnlich die ausgewogene Kombination verschiedener Aromen und Texturen ist, spiegelt sich für mich in diesem Gericht wider. Wenn sich der flüssige Kern der Burrata wie Haut an den süß-sauren Pfirsich schmiegt, ergänzen die Frische der Minze und das kräftige Aroma der Oliven die Komposition. Dazu knusprige Brotchips, pfeffriges Olivenöl und Salz, das im Mund knistert – so schmeckt pures Glück!


  ¼ Sauerteigbaguette


  1 Kugel Burrata


  2–3 Pfirsiche, pochiert wie auf Seite 147


  1 EL Oliven


  1–2 Zweige Minze


  Olivenöl


  grobes Meersalz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Für die Brotchips das Sauerteigbaguette in hauchdünne Scheiben schneiden und 8–10 Minuten im Backofen goldbraun rösten.


  Burrata in Stücke reißen und auf Tellern verteilen. Pfirsiche halbieren, entkernen, in Spalten schneiden und ebenfalls auf den Tellern verteilen. Oliven mit den Fingern in Stücke zupfen, Minzblätter von den Zweigen zupfen und beides über der Burrata und den Pfirsichen verteilen. Mit Olivenöl beträufeln und die Brotchips darüber bröseln. Zum Schluss mit grobem Meersalz und Pfeffer würzen.


  PFIRSICH-PISTAZIEN-GALETTE
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  Ein Rezept, das mich seit meiner Zeit bei „Chez Panisse“ stets begleitet und einfacher und vielschichtiger nicht sein könnte. Ob mit Äpfeln, Aprikosen, Pfirsichen oder Zwetschgen, ob mit oder ohne Creme – belegt mit dem, was das Herz begehrt. Anstelle von Pistaziencreme schmeckt auch Mandel- oder Kastaniencreme. Mein Klassiker mit Apfel kommt sogar ganz ohne aus. Bei Obst, das viel Flüssigkeit verliert, helfen Keksbrösel auf dem Teigboden, die alles in sich aufsaugen und den Saft auffangen. „Moondust“ war das Wort, mit dem die Pastry-Köche mich um diese Brösel baten.


  Teig:


  250 g Weizenmehl


  2 EL Zucker


  1 Prise Salz


  150 g kalte Butter


  6 EL Eiswasser


  Creme:


  100 g grüne Pistazien


  70 g Butter


  Mark einer halben Vanilleschote


  50 g Zucker


  Belag:


  8 Pfirsiche, pochiert wie auf Seite 147


  100 g Butter


  15 g grüne Pistazien


  1 EL Zucker zum Bestreuen


  Für den Teig Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel vermengen. Die kalte Butter in Würfel schneiden. ⅓ der Butter mit einer Teigkarte grob in die Mehlmischung einarbeiten, dann zwischen den Fingerkuppen zerbröseln. Restliche Butter ebenso einarbeiten und dabei darauf achten, dass einige größere Butterstückchen im Teig bleiben – das ist das Geheimnis für einen knusprigen Boden.


  Kaltes Wasser zugeben und den Teig rasch zu einer Kugel zusammendrücken oder übereinander falten. Nicht kneten, die Butterstücke sollten noch immer sichtbar sein. Teig leicht flach drücken, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.


  Währenddessen für die Creme Pistazien in der Küchenmaschine sehr fein mahlen und die Butter schmelzen. Dann beides mit Vanille und Zucker zu einer Paste vermengen.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Pochierte Pfirsiche halbieren, entkernen und in hauchdünne Scheiben schneiden. Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen.


  Teig aus dem Kühlschrank nehmen und mit einem Nudelholz rund und auf eine Dicke von 3–4 mm ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und die Pistaziencreme auf dem Teig verteilen, dabei einen Rand von 2–3 cm freilassen. Pfirsichscheiben dachziegelartig oder je nach Lust und Laune auf dem Teig anordnen. Den Rand einschlagen oder rundherum eindrehen. Pfirsiche großzügig, den Rand nur ganz leicht mit Butter bepinseln. Pistazien grob hacken und rundherum auf den Rand streuen. Zum Schluss alles mit Zucker bestreuen.


  Die Galette im Backofen bei 180 °C 30–40 Minuten goldbraun backen. Eventuell ein bis zwei Mal im Ofen drehen, damit sie gleichmäßig bäckt.


  PFIRSICH-CHUTNEY MIT MANDELN


  Ob als süß-saurer Begleiter für Curries, zu gegrilltem Lamm, im Sandwich oder zu Frischkäse: Chutneys lieben die Vielseitigkeit.


  125 ml Apfelessig


  180 g Zucker


  200 g Mandeln ohne Haut


  ½ gelbe Paprika


  1 kleine weiße Zwiebel


  1 rote Chilischote


  1 Kardamomkapsel


  1 Knoblauchzehe


  2 cm Ingwer


  50 g goldene Sultaninen


  ½ TL Salz


  1 kg Pfirsiche


  Apfelessig und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Mandeln in einer Pfanne ohne Zugabe von Öl einige Minuten goldgelb rösten. Kerne und weiße Scheidewände der Paprika entfernen, das Fruchtfleisch würfeln. Zwiebel schälen und ebenfalls würfeln. Chilischote halbieren, entkernen und fein hacken. Kardamomkapsel mit dem Messerrücken leicht andrücken. Knoblauchzehe schälen und in dünne Scheiben schneiden, Ingwer schälen und fein reiben.


  Alle Zutaten bis auf die Pfirsiche in die Essig-Zuckermischung geben und 10 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen. In der Zwischenzeit Pfirsiche halbieren, entkernen und in Stücke schneiden. Pfirsiche zum Chutney hinzufügen und weitere 10–15 Minuten köcheln lassen. Chutney noch heiß in ausgekochte Gläser füllen. Gläser sofort verschließen. Abkühlen lassen und im Kühlschrank 1 Tag durchziehen lassen.


  Das Chutney hält sich gut gekühlt bis zu 3 Monate.


  PULLED DUCK BURGER MIT PFLAUMENSAUCE
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  Lange bei niedrigster Hitze geschmortes Fleisch, das förmlich von selbst zerfällt, benötig nichts mehr als Zeit, um sein volles Aroma entfalten zu können. Zwischen zwei Brotscheiben wurde Pulled Meat zum schicken und sehr delikaten Gourmet-Fastfood. Am besten genossen an einem Abend mit Freunden, an dem jeder seinen eigenen Burger zusammenbauen kann.


  Für 6 Personen


  geschmorte Ente:


  1 Bio-Ente (ca. 2 ½ kg), ausgenommen


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Pflaumensauce:


  1 kleine rote Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  1 cm frischer Ingwer


  1 EL Olivenöl


  4 Pflaumen, Ringlotten


  oder Mirabellen


  1 kleine rote Paprikaschote


  4 EL Sojasauce


  2 TL Honig


  1 TL Reis- oder Weißweinessig


  2 TL Ajvar


  1 Msp. Pimentón de la Vera


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Burgerbrote:


  125 g Butter


  200 g Milch


  400 g Weizenmehl plus


  mehr für die Arbeitsfläche


  ½ Würfel frische Hefe oder 21 g


  Trockenhefe


  1 TL Honig


  1 TL Salz


  1 Ei


  Joghurt zum Bepinseln


  Sesamsamen oder Gomasio


  zum Bestreuen


  Coleslaw:


  2–3 Karotten


  1 Apfel


  je ½ Kopf Rot- und Weißkohl


  1 kleine Fenchelknolle


  3–4 Radieschen


  1 kleines Bund Petersilie


  Saft je einer Zitrone und Orange


  1 TL Honig


  3 EL Weißweinessig


  3 EL Olivenöl


  2 EL Dijon-Senf


  250 g Joghurt


  1 TL Senfkörner


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Zum Anrichten:


  1 kleine rote Zwiebel


  ⅛ Kopf Rotkohl


  3 Pflaumen


  6 TL Senf


  Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ente waschen, mit Küchenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Ente in einen Bräter legen und im Ofen 15–20 Minuten braten, dann die Temperatur auf 150 °C zurückstellen und weitere 3 Stunden garen. Dabei jede halbe Stunde wenden.


  Ente aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen und mithilfe von zwei Gabeln das Fleisch in längliche Streifen ziehen (daher der Name „Pulled Duck“).


  Für die Sauce Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schälen, fein hacken und in Olivenöl 5 Minuten braten. Pflaumen vom Kern befreien und in Spalten schneiden. Paprika entkernen und in grobe Würfel schneiden. Beides zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Alle anderen Zutaten hinzufügen und 20 Minuten bei niedriger Hitze einkochen lassen.


  Das Fleisch mit der Sauce und etwas vom Bratenfett vermengen.


  Für die Burgerbrote Butter in einem kleinen Topf schmelzen, von der Herdplatte ziehen und die Milch hinzufügen. Mehl in eine Schüssel geben, mit einem Löffel in der Mitte eine Mulde formen.


  Hefe in die Mulde bröseln, Honig und 100 ml der Butter-Milchmischung hinzufügen. Hefe und Milch verrühren, dabei ein wenig Mehl vom Rand einarbeiten. Mit etwas Mehl von der Seite bedecken und mit einem Tuch abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen. Dann restliche Butter-Milchmischung, Salz und Ei hinzufügen und ca. 5 Minuten zu einem weichen Teig kneten. Wieder mit dem Tuch abdecken und 40 Minuten gehen lassen.


  Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche einmal durchkneten, dann in 6 Stücke teilen. Die Teilstücke zu Bällen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzten. Mit einem Pinsel eine dünne Schicht Joghurt auf die Burgerbrote streichen, mit Sesam oder Gomasio bestreuen und 15 Minuten offen ruhen lassen. 20–25 Minuten goldgelb backen.


  Für den Coleslaw Karotten schälen und den Apfel entkernen. Das Gemüse und den Apfel auf einer Reibe grob raspeln. Petersilie fein hacken. Alles in eine große Schüssel geben und mit den Händen die restlichen Zutaten gut untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 20 Minuten durchziehen lassen.


  Zwiebel schälen und auf einer Mandoline hauchdünn hobeln, Rotkohl ebenso dünn hobeln, Pflaumen in dünne Scheiben schneiden. Zum Servieren die Burgerbrote halbieren, die Schnittflächen in etwas Entenfett anbraten, mit Senf bestreichen und mit Entenfleisch, Pflaumen, Rotkohl und fein gehobelten Zwiebeln belegen. Burger mit Coleslaw servieren.


  Wer mag, kann auch die frischen Pflaumen unter den Coleslaw mischen, anstatt sie auf den Burger zu legen.


  HUHN AUS DEM OFEN MIT KRIECHERLN
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  Kriecherl, auch Kriechenpflaume* genannt, sind kleine, gelb-grüne bis orange-rote Steinfrüchte der Pflaumengattung. Sie wachsen oft auf alten Obstwiesen oder in Omas Garten. Die Kombination mit Huhn, Zitrone und Gewürzen ist einfach unschlagbar. Ich kenne kein einfacheres Ofengericht, das Süße und Säure schöner ausbalancieren könnte. Wer keine Kriecherl findet, nimmt einfach Mirabellen oder auch Trauben.


  1 Bio-Huhn, vom Metzger zerteilt


  1 EL Olivenöl


  1 TL Lieblingscurrymischung


  4 Knoblauchzehen


  1 Bio-Zitrone


  2 cm Ingwer


  250 g Kriecherl


  4–6 frische oder ersatzweise


  6–7 getrocknete Lorbeerblätter


  3 Zweige Thymian


  1 EL Sojasauce


  1 EL Ahornsirup


  grobes Meersalz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hühnerstücke waschen und trocken tupfen, dann auf einem Backblech mit Olivenöl, Curry und 1 TL Salz marinieren. Knoblauchzehen leicht andrücken und samt Schale zum Huhn geben, Zitrone längs halbieren, in dünne Scheiben schneiden und ebenfalls dazugeben. 30 Minuten im Ofen braten, dabei immer wieder wenden.


  Ingwer schälen und fein reiben und gemeinsam mit den Kriecherln, Lorbeer und Thymian rund um das Huhn verteilen. Sojasauce und Ahornsirup darüber träufeln, alles noch einmal gut vermengen und weitere 15 Minuten braten.


  Huhn aus dem Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit frischem Baguette oder Reis servieren.


  


  * Regional gibt es nahezu unzählige Namen für diese Obstsorte.

  Die schönsten sind: Weinkrüglein, Ziegfarze, Schlupfen oder Augustpflaume.


  PFLAUMEN-FENCHEL-SALAT MIT INGWERDRESSING UND SESAM


  Ein Ruck-Zuck-Salat, der sich anstelle von Fenchel auch sehr gut mit Stangensellerie oder Gurken kombinieren lässt.


  Saft einer halben Orange


  1 EL Weißweinessig


  1 TL Honig


  4 EL Olivenöl plus mehr zum Beträufeln


  1 Prise Salz


  1 cm Ingwer


  3 Pflaumen


  1 kleine Fenchelknolle


  1 EL geröstete Sesamsamen


  Orangensaft, Weißweinessig, Honig, Öl und Salz in ein Glas mit Deckel geben. Ingwer schälen, fein reiben und dazugeben, alles gut durchschütteln. Pflaumen und Fenchel (Fenchelgrün aufheben) mit der Mandoline in feine Streifen hobeln, gut mit dem Dressing vermengen und 20 Minuten marinieren.


  Salat mit Olivenöl beträufeln, mit gerösteten Sesamsamen bestreuen und mit Fenchelgrün garnieren.


  ZWETSCHGENODER PFLAUMENMUS


  Gut Ding will Weile haben.


  2 kg vollreife Zwetschgen oder Pflaumen


  3 EL Zucker


  1 Zimtstange


  1 Schuss Rum


  Zwetschgen oder Pflaumen halbieren und entkernen. In einem großen Topf Zucker langsam karamellisieren, Obst und Zimt hinzufügen und gut durchrühren. Mit Rum ablöschen. Unter ständigem Rühren aufkochen, dann die Hitze auf kleinste Stufe reduzieren und ca. 6–7 Stunden einkochen. Dabei immer wieder umrühren, da das Mus leicht anbrennt. Das Zwetschgen- oder Pflaumenmus noch heiß in gut ausgespülte Gläser abfüllen und sofort verschließen.


  Im Kühlschrank hält sich das Mus bis zu 1 Jahr.


  SÜSS-SAUER EINGELEGTE MIRABELLEN


  Saibling oder Forelle, ganz zart und leise bei niedriger Temperatur gegart, mit Olivenöl, Salz und Pfeffer gewürzt, esse ich für mein Leben gerne. Ein paar eingelegte Mirabellen verleihen dem Fisch eine angenehme Säure und lassen ihn schön saftig bleiben.


  1 kg Mirabellen


  500 ml Obstessig


  500 ml Wasser


  300 g Zucker


  1 Sternanis


  ½ TL Salz


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  3–4 Lorbeerblätter


  2–3 Zweige Thymian


  1 Scheibe Ingwer


  je 1 TL Senfkörner und Koriandersamen


  Mirabellen oben und unten kreuzweise einschneiden oder mit einer Stricknadel einige Male anstechen. Restliche Zutaten aufkochen und so lange köcheln, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Mirabellen im Sud 5–8 Minuten leise simmern lassen und anschließend mit einer Schaumkelle in heiß ausgewaschene Gläser füllen. Essigsud noch einmal aufkochen und über die Mirabellen gießen. Gläser sofort verschließen.


  Die eingelegten Mirabellen halten sich gut gekühlt ca. 1 Jahr.


  ZWETSCHGENBUCHTELN
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  Ein Backwerk, das mich mein Leben lang an den Nachmittagskaffe bei meiner Oma erinnern wird. Ob Buchteln, Reindling oder Rohrnudeln – süßer Hefeteig war die Spezialität der Riegerhofbäuerin.


  260 ml lauwarme Milch


  500 g Weizenmehl


  2 EL Honig


  2 EL Zucker


  25 g frische Hefe


  180 g Butter


  plus mehr zum Bestreichen der Form


  Mark einer Vanilleschote


  ½ TL Salz


  2 Eier


  1 Eigelb


  1 Schuss Rum


  abgeriebene Schale einer


  Bio-Zitrone oder Bio-Orange


  15–20 Zwetschgen (je nach Größe)


  ca. 100 g Zwetschgen-


  oder Pflaumenmus (Seite 161)


  Puderzucker zum Bestäuben


  100 ml Milch, 30 g Mehl, Honig, Zucker und Hefe zu einem Vorteig rühren. Gut abgedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen. 150 g Butter schmelzen und etwas abkühlen lassen. Dann mit den restlichen Zutaten mit Ausnahme der Zwetschgen und dem Mus zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen. An einem warmen Ort abgedeckt bis zur doppelten Größe aufgehen lassen.


  Inzwischen Zwetschgen halbieren (dabei das Fruchtfleisch nicht ganz durchtrennen), entkernen und mit je ½ TL Mus füllen.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus dem Teig 15–20 kleine Kugeln formen, etwas flach drücken, mit den Zwetschgen füllen und sorgfältig zusammenklappen, dann rollen, sodass wieder Kugeln entstehen. Übrige Butter schmelzen und die Teigkugeln gut darin wenden, dann mit der Naht nach unten in eine gebutterte Auflaufform setzen. Sie dürfen ruhig eng nebeneinander in der Form liegen. Nochmals ca. 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.


  Die Buchteln mit übrig gebliebener flüssiger Butter bepinseln und im Ofen 30–40 Minuten backen. Mit viel Puderzucker bestäuben und genießen.


  PFLAUMENUPSIDE- DOWN-CAKE
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  Mandeln, Joghurt und Olivenöl verleihen diesem Backwerk seine Saftigkeit. Ich liebe den Eigengeschmack des jeweilig mitgebrachten Urlaubsolivenöls. Sonnenblumenöl oder mildes Rapsöl funktionieren aber genau so gut. Und wer es noch ein bisschen intensiver mag, mischt ein paar Löffel Mandelöl darunter.


  6 Pflaumen


  abgeriebene Schale


  einer Bio-Zitrone


  5 Eier


  150 g Zucker


  150 g Blütenhonig


  Mark einer halben Vanilleschote


  1 Prise Salz


  200 g Olivenöl


  100 g Joghurt


  150 g Weizengrieß


  150 g fein gemahlene weiße Mandeln


  2 TL Weinsteinbackpulver


  Butter für die Form


  Schlagsahne zum Servieren


  Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Eine Kuchenform mit ca. 25 cm Durchmesser leicht mit Butter einstreichen und mit Backpapier auskleiden.


  Pflaumen entkernen, in Spalten schneiden und mit einer Schnittfläche nach unten auf dem Boden der Form verteilen. Zitronenschale, Eier, Zucker, Honig, Vanille und Salz in der Küchenmaschine 5 Minuten schaumig aufschlagen. Olivenöl in dünnem Strahl einfließen lassen und weitere 3 Minuten rühren. Dann den Joghurt einrühren. Weizengrieß, Mandeln und Backpulver vermengen und vorsichtig unter den Eischaum heben.


  Den Teig gleichmäßig auf den Pflaumen verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde goldgelb backen, gegen Ende mit einer Stricknadel oder einem Holzspieß testen, ob der Kuchen durchgebacken ist: Kommt die Nadel trocken und ohne sichtbare Teigreste wieder aus dem Kuchen, ist er fertig. Kuchen etwas abkühlen lassen, aus der Form stürzen und mit geschlagener Sahne servieren.
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  QUITTEN-TARTE-TATIN
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  Die Balance zwischen süß und sauer mag ich besonders gerne. Die Quitte bekommt beim Backen eine fast cremige Konsistenz und schmilzt förmlich im Mund. Lauwarm genossen schmeckt die Tarte mit einem Löffel Crème fraîche oder Vanilleeis besser.


  Pochierte Quitten:


  1 l Wasser


  100 g Zucker


  1 Sternanis


  ½ Vanilleschote


  2–3 Scheiben einer Bio-Zitrone


  4–5 kleine Quitten


  Teig:


  250 g Weizenmehl


  2 EL Zucker


  1 Prise Salz


  150 g kalte Butter


  plus 1 EL für die Form


  6 EL Eiswasser


  Karamell:


  100 g Zucker


  20 g kalte Butter


  Für den Pochiersud Wasser, Zucker, Sternanis, Vanille und Zitronenscheiben in einen Topf geben. Quitten gründlich waschen, vom Pelz befreien, schälen und halbieren oder vierteln. Quitten sofort in den Sud legen, damit sie nicht braun werden. Die Früchte 10–15 Minuten bei niedriger Hitze weich kochen. Topf vom Herd nehmen und die Quitten im Sud abkühlen lassen.Das Kerngehäuse mit einem scharfen Messer vorsichtig entfernen.


  Für den Teig Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel vermengen. Die kalte Butter in Würfel schneiden. ⅓ der Butter mit einer Teigkarte grob in die Mehlmischung einarbeiten, dann zwischen den Fingern zerbröseln. Restliche Butter ebenso einarbeiten, dabei darauf achten, dass einige größere Butterstückchen im Teig bleiben. Wasser zugeben und den Teig rasch zu einer Kugel zusammendrücken. Nicht kneten, die Butterstücke sollten noch immer sichtbar sein. Teig flach drücken, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.


  Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Eine Tarteform mit Butter ausstreichen. Für den Karamell Zucker in einer kleinen Pfanne bei niedriger Hitze schmelzen, bis er goldbraun ist. Sofort die Butter einrühren. Karamell in der Form verteilen, Quitten mit der runden Seite nach unten eng in die Form legen.


  Teig aus dem Kühlschrank nehmen und mit dem Nudelholz rund, ca. 2–3 cm größer als die Form, und 3–4 mm dick ausrollen. Teig über die Quitten legen und die Ränder in die Tarteform drücken. Tarte im Backofen 30–35 Minuten goldbraun backen.


  Tarte aus dem Ofen nehmen und etwas abkühlen lassen. Einen großen Teller auf die Form legen und mit 2 Topflappen schnell aber vorsichtig umdrehen (dabei kann heißer Karamell auslaufen!). Die Tarte aus der Form lösen und noch warm servieren.


  Der Pochiersud süßt Müsli, Joghurt oder Kuchen. Oder macht Drinks besonders!


  WILDSCHWEINRAGOUT MIT QUITTEN


  [image: image]


  Zugegeben, lange hat es gedauert, bis sich die Quitte in meine Rezepte getraut hat. Erst die Zeit bei Babette’s hat mich gelehrt, wie herrlich Quitten in Wild- oder Lammragouts schmecken und wie vielseitig sie noch dazu sind.


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  300 g Wurzelgemüse


  800 g Wildschweinschulter


  3–4 EL Olivenöl


  1 Scheibe Ingwer


  2 EL Tomatenmark


  2 EL Wildgewürz


  1 Zimtstange


  je 2 Zweige Thymian und Rosmarin


  1 Flasche Rotwein


  500 ml Wild- oder Rinderfond


  2 Quitten


  1 kleiner Hokkaidokürbis


  2 EL Holundermarmelade (Seite 99)


  abgeriebene Schale einer Bio-Orange


  1 Stück Bitterschokolade


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Das Wurzelgemüse grob reiben. Fleisch in 4 x 4 cm große Würfel schneiden. Einen Bräter erhitzen und erst dann das Olivenöl hinzufügen. Wildschweinwürfel portionsweise kräftig braun anbraten, gut salzen. Dabei stets nur so viel Fleisch in den Bräter geben, dass das Fleisch ausreichend Platz hat und nicht zu kochen beginnt, anstatt zu braten. Fleisch herausnehmen und auf einen Teller geben. Im Bratenrückstand Wurzelgemüse, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer kräftig anbraten. Tomatenmark kurz mitrösten, dann die Gewürze, Kräuterzweige und das Fleisch in den Topf geben. Mit Wein ablöschen und Fond aufgießen.


  Einmal kurz aufkochen und dann im Backofen auf unterster Schiene zugedeckt insgesamt 2 ½ Stunden zart und saftig schmoren.


  Nach ca. 2 Stunden Quitten gründlich waschen, vom Pelz befreien, schälen, vierteln und das Kerngehäuse mit einem scharfen Messer vorsichtig herausschneiden. Kürbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Quitten, Kürbis, Holundermarmelade, Orangenschale und Bitterschokolade die letzten 25–30 Minuten zum Ragout geben und so lange mitkochen, bis die Quitten weich sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Dazu passt cremige Polenta, Couscous, Kartoffelpüree oder Sauerteigbrot.


  QUITTENNEGRONI


  Ein Drink, bei dem ich an Heimatfilme, Wildromanzen und Herbstmenüs denken muss.


  Für 2 Drinks


  200 ml Quittensaft vom Pochieren (Seite 172) 4 cl Gin


  4 cl Wermut


  4 cl Campari


  Eiswürfel


  1 pochierte Quitte zum Garnieren


  Quittensaft, Gin, Wermut und Campari in zwei Gläser mit Eiswürfeln gießen und kurz umrühren.


  Pochierte Quitte in Spalten schneiden und den Drink damit garnieren.


  POCHIERTE QUITTEN


  Pochierte Quitten passen zu Joghurt mit Granola, zu Schokoladenkuchen mit einer Sahnehaube, zu Wildragout oder einem Salat mit Esskastanien, Rosenkohl und Speck. Und natürlich zur Brotzeit und zum Käseteller.


  1 Bio-Zitrone


  1 l Apfel- oder Birnensaft


  3–4 Quitten


  1 Vanilleschote


  2 Kardamomkapseln


  1 Zimtstange


  2–3 Lorbeerblätter


  Zitrone in dünne Scheiben schneiden und zusammen mit Apfel- oder Birnensaft in einen Topf geben. Quitten gründlich waschen, vom Pelz befreien, schälen, halbieren und sofort in den Saft legen, damit sie nicht braun werden.


  Vanilleschote längs halbieren, Kardamomkapseln im Mörser leicht andrücken und beides zusammen mit Zimt und Lorbeer zu den Quitten geben. Alles einmal aufkochen und 10–15 Minuten bei niedriger Hitze weich kochen. Quitten im Sud abgedeckt auskühlen lassen. Nun lässt sich auch das sehr harte Kerngehäuse leicht entfernen.


  Im Kühlschrank gut verschlossen im Sud bis zu 1 Monat aufbewahren.


  Der Pochiersud eignet sich zum Süßen von Müsli, Joghurt, Kuchen oder Drinks (z.B. Quitten-Negroni auf dieser Seite).


  QUITTENCHUTNEY


  Als süß-sauer eingemachtes Obst, in Kombination mit Essig und Zwiebeln harmonieren Früchte perfekt mit pikanten und scharfen Gerichten. Ob zu Käse, Curries oder Fisch: Chutneys dürfen in der Vorratskammer nicht fehlen.


  1 ½ kg Quitten 2 Schalotten


  3 Knoblauchzehen


  1 cm frischer Ingwer


  1 rote Chilischote


  1 EL Olivenöl


  je 1 TL gelbe und braune Senfkörner


  ½ TL Koriandersamen


  1 Zimtstange


  2 Lorbeerblätter


  je ½ TL Salz und Pfefferkörner


  200 ml Apfelessig


  200 g Zucker


  80 g goldene Rosinen


  Quitten waschen, vom Pelz befreien, schälen, vierteln und das Kerngehäuse vorsichtig entfernen. Quittenfruchtfleisch erst in Spalten, dann in Würfel schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schälen und fein würfeln. Chili halbieren, entkernen und fein hacken. Schalotten, Knoblauch und Ingwer in einem Topf mit Olivenöl anbraten, Gewürze hinzufügen und 2–3 Minuten unter Rühren weiterbraten. Quittenwürfel und alle übrigen Zutaten in den Topf geben und 30–40 Minuten unter mehrmaligem Rühren einkochen lassen.


  Noch heiß in Gläser gefüllt hält sich das Chutney kühl und dunkel gelagert mehrere Monate.


  QUITTENGELEE


  … oder Indian Summer im Glas.


  1 ½ kg Quitten


  Saft von 2 Zitronen


  2–3 Orangen


  300 g Gelierzucker (3:1)


  Quitten gründlich waschen und vom Pelz befreien. Zitronensaft und 2 l Wasser in eine Schüssel geben. Quitten in grobe Stücke schneiden, dabei Stiel- und Blütenansätze entfernen. Quitten sofort in das Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfärben.


  Quittenstücke in einen Topf geben. Mit 500 ml vom Zitronenwasser aufkochen und zugedeckt 30–40 Minuten bei niedriger Hitze weich kochen.


  Alles in ein über ein Sieb gelegtes Tuch geben und den Saft vorsichtig in einen kleinen Topf abseihen (am besten über Nacht). Quittenstücke aufbewahren, z.B. für Früchtebrot (Seite 43). Orangensaft auspressen und den Quittensaft damit auf 900 ml auffüllen. Gelierzucker zugeben, verrühren und aufkochen. Ab dem Zeitpunkt des Kochens unter Rühren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort in Gläser abfüllen und fest verschließen.


  Im Kühlschrank hält sich das Gelee bis zu 1 Jahr.


  QUITTENKÄSE (MEMBRILLO)
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  Es lohnt sich auf jeden Fall, diese Menge an Zeit aufzuwenden, denn das Membrillo macht nicht bloß Käseteller runder, sondern gesellt auch sich auch gerne zu Schinken oder Speck und kann sogar als Konfekt genossen werden.


  2 kg Quitten


  2 kg Zucker


  Quitten gründlich waschen, vom Pelz befreien, schälen, vierteln und das Kerngehäuse mit einem scharfen Messer vorsichtig herausschneiden. Quitten in Spalten schneiden, in einen Topf geben und nur so viel Wasser hinzufügen, dass die Quitten ganz leicht bedeckt sind. Quitten 15–20 Minuten weich kochen, pürieren und erst dann den Zucker hinzufügen. Quittenpüree erneut erhitzen und unter ständigem Rühren und hoher Vorsicht eindicken lassen (ab diesem Zeitpunkt kann das Quittenpüree spritzen). Der Quittenkäse beginnt fertig zu werden, wenn beim Umrühren immer wieder der Topfboden sichtbar wird.


  Eine Kastenform mit Backpapier auskleiden, Quittenpüree einfüllen und an einem trockenen Ort vollständig auskühlen und trocknen lassen. Dann in Würfel oder Rauten schneiden.


  Der Quittenkäse hält sich im Kühlschrank ca. 1 Jahr. Nach dem Schneiden in Zucker gewälzt, werden daraus süße Bonbons.


  Zu den köstlichsten und einfachsten Tapas zählt bestimmt diese Kombination: Eine Scheibe Ciabatta rösten, mit je einer Scheibe Manchego und Quittenkäse belegen und zum Schluss mit Olivenöl beträufeln.
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  RHABARBER-DRINK
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  Den Frühling auffangen, auskochen und zum Sommerdrink machen.


  200 ml Rhabarbersirup (Seite 186)


  4 cl Wermut


  2 cl Gin


  Eiswürfel


  gekühltes Mineralwasser


  oder Prosecco zum Aufgießen


  Rhabarber zum Garnieren


  Rhabarbersirup, Wermut und Gin mit Eiswürfeln in einem Cocktailshaker kräftig schütteln.


  In gut gekühlte kleine Cocktailgläser gießen, 1–2 Eiswürfel pro Glas hinzufügen und mit gekühltem Mineralwasser oder Prosecco aufgießen. Wer mag, mit einem Streifen Rhabarber dekorieren bzw. mit im Sirup gegarten Rhabarberstückchen servieren.


  SÜSSER RHABARBER-ERDBEER-REIS MIT ZITRONENMELISSE


  Süßer Milchreis, der oft zum frühlingshaften Nachmittagssnack wird, schmeckt lauwarm oder kalt am besten.


  1 Handvoll Pinienkerne


  1 l Apfelsaft


  2 EL Butter


  200 g Risottoreis (Arborio, Vialone Nano oder Carnaroli)


  1 Prise Salz


  1 Schuss Orangenlikör


  1 TL abgeriebene Schale und


  2 EL Saft einer Bio-Zitrone


  1 Vanilleschote


  1 Zimtstange


  4 Zweige Zitronenmelisse


  100 g Rhabarber


  100 g Erdbeeren


  2 EL Honig


  2 EL Mascarpone


  Pinienkerne rösten und abkühlen lassen. Apfelsaft in einem kleinen Topf erhitzen. Butter in einem größeren Topf schmelzen, Risottoreis und Salz hinzufügen und 3–4 Minuten unter Rühren glasig werden lassen. Mit Orangenlikör ablöschen und sowohl Zitronenschale als auch -saft hinzufügen. Vanilleschote halbieren, das Mark auskratzen und samt leerer Schote mit der Zimtstange zum Risotto geben. So lange köcheln lassen, bis die Flüssigkeit aufgenommen ist. Einen Schöpfer heißen Saft zugeben und bei schwacher Hitze rühren, bis die Flüssigkeit wieder vom Reis aufgenommen ist. So oft wiederholen, bis der Reis weich und cremig ist; das dauert ca. 25–30 Minuten.


  Blätter der Zitronenmelisse von den Zweigen zupfen. Geputzten, ungeschälten Rhabarber und geputzte Erdbeeren in Scheiben schneiden. Honig in einem kleinen Topf erhitzen, Rhabarber und Erdbeeren zugeben und mischen, bis alles gut mit Honig überzogen und der Rhabarber weich ist. Zusammen mit der Mascarpone unter den Reis rühren und mit Pinienkernen und Zitronenmelisseblättern garnieren.


  RHABARBERKETCHUP


  An einem lauen Sommerabend, in hohem Gras neben einem See, am offenem Feuer mit lauter lieben Menschen zu grillen, klingt nach Kitschroman pur. Dabei mit allerlei Grillgut in Aurelias märchenhaftes Rhabarberketchup einzutauchen, ruft immer wieder die Erinnerung an gute Freunde wach. Im Teamwork entstand, von zweien, die sich gefunden haben.


  1 kg Rhabarber


  1 Stange Sellerie


  2 große rote Zwiebeln


  1 kleines Stück Ingwer


  1 EL Olivenöl


  je 1–2 Zweige Rosmarin


  und Thymian


  ½ Zimtstange


  4 Lorbeerblätter


  je ½ TL Wacholder, Cumin, Fenchel-, Koriander-


  und Senfsamen


  50 g brauner Zucker


  2 EL Tomatenmark


  150 ml Rotweinessig


  500 g geschälte Tomaten aus der Dose


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Rhabarber putzen und ungeschält in großzügige Stücke schneiden. Sellerie schälen und ebenfalls in Stücke schneiden. Zwiebeln schälen und fein würfeln. Ingwer schälen und reiben.


  In einem Bräter das Olivenöl erhitzen und Zwiebelwürfel, Ingwer, Kräuter und Gewürze kräftig anbraten. Mit Zucker karamellisieren. Sellerie und Rhabarber hinzufügen und 5–10 Minuten mitschmoren. Tomatenmark dazugeben, kurz mitrösten und mit Essig und Tomaten ablöschen. 20–30 Minuten leicht köcheln lassen, dabei immer wieder umrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zimtstange und Lorbeerblätter entfernen und das Ketchup fein pürieren. Anschließend durch eine Flotte Lotte passieren.


  Ofen auf 100 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Weckgläser mit kochend heißem Wasser ausspülen und das Ketchup in die Gläser füllen. Die Gläser luftdicht verschließen und in ein tiefes Blech oder eine Auflaufform stellen. Blech in die Mitte des Backofens schieben, 2–3 cm hoch mit warmem Wasser befüllen und 1 Stunde pochieren. Abkühlen lassen und im Kühlschrank bis zu 1 Jahr aufbewahren.


  GEBACKENER RHABARBER
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  Karamellisierter Rhabarber aus dem Ofen wird zusammen mit Joghurt, Quark, Grießbrei oder Eiscreme zum perfekten Frühlingsdessert, das durch seine pure Einfachheit glänzt.


  500 g Rhabarber


  1 Bio-Orange


  1 Vanilleschote


  3–4 EL Honig


  1 Prise Salz


  3–4 Kardamomkapseln


  3–4 Sternanis


  1 Scheibe Ingwer


  4–5 frische Lorbeerblätter


  oder ersatzweise 5–6 getrocknete Lorbeerblätter


  1 Zimtstange


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rhabarber putzen und ungeschält schräg in Stücke schneiden. Orange mit einem Sparschäler dünn schälen, den Saft auspressen. Vanilleschote längs halbieren. Rhabarber mit Orangensaft und -schale, Vanille, Honig, Salz, Kardamom, Sternanis, Ingwer, Lorbeer und Zimt auf einem Blech vermengen und im Ofen 15–18 Minuten backen, dabei immer wieder wenden. Rhabarber vor dem Servieren abkühlen lassen.


  LAMMKEULE IN MILCH MIT RHABARBER UND HASELNÜSSEN
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  Auch wenn der Rhabarber botanisch gesehen ein Gemüse ist, so verwenden wir ihn ja doch ganz gerne für süße Speisen. Pikante Rhabarber-Kombinationen kommen sogar eher selten vor. Doch hier ist ein Rezept, das ich in einer Austauschzeit in Italien, in Altamura, lieben gelernt habe.


  1 kg Lammkeule


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  ½ TL frisch gemahlener Pfeffer


  6 Knoblauchzehen


  5–6 Schalotten


  1 Bio-Zitrone


  1 EL Olivenöl


  1 EL Butter


  2 Zweige Salbei


  4 Zweige Rosmarin


  2 Lorbeerblätter


  1 TL Fenchelpollen (ersatzweise Fenchelsamen)


  1 TL Wacholderbeeren


  1 Zimtstange


  1 l Milch


  1 TL Speisestärke


  400–500 g Rhabarber


  1 Handvoll Haselnüsse ohne Haut


  Lammkeule von der Silberhaut befreien und entbeinen (die Knochen aufbewahren). Keule mit Salz, Zucker und Pfeffer einreiben. Gut in Frischhaltefolie wickeln oder vakuumieren und über Nacht im Kühlschrank marinieren.


  Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauchzehen samt Schale mit dem Handballen leicht andrücken. Schalotten schälen und halbieren. Zitronenschale mit einem Gemüseschäler dünn abschälen.


  Keule aus der Frischhaltefolie nehmen und gut mit Küchenpapier abtupfen. In einem Bräter Olivenöl und Butter erhitzen und die Keule von allen Seiten scharf anbraten. Knochen, Knoblauchzehen, Schalotten, Zitronenschale, Kräuter und Gewürze hinzufügen und mit der Milch übergießen. Keule 2 ½–3 Stunden im Ofen zart garen.


  Nach Ende der Garzeit die Keule aus der Milch nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Die Milch durch ein Sieb in einen kleinen Topf seihen.


  Zum Binden der Sauce Speisestärke in wenig kaltem Wasser glatt rühren, zur Milch gießen, einrühren und einmal aufkochen. Rhabarber putzen und ungeschält quer in Scheiben schneiden. Rhabarber und Haselnüsse 10–12 Minuten in der leicht köchelnden Sauce ziehen lassen und zusammen mit der Lammkeule servieren.


  Polenta oder frisches Weißbrot dazu reichen.


  Wer ungeduldig ist, kann die Lammkeule bei 180 °C 1 ½–2 Stunden schmoren. Je niedriger die Temperatur ist, desto zarter wird jedoch das Fleisch.


  RHABARBER MIT JOGHURT UND MANDELKROKANT


  Unmengen von Rhabarberkompott wurden bei uns daheim schon immer eingekocht, um auch im Winter vom Frühling geküsst zu werden. Geschmort mit ein wenig Orangensaft und -schale, kandiertem Ingwer, Vanille, Thymian, Rosmarin, Lavendel oder Honig: Rhabarber für das Frühstück, zu Panna Cotta, Eiscreme oder Crumbles.


  Rhabarberkompott:


  100 g Zucker


  Saft und Schale einer Bio-Orange


  100 ml Wasser


  1 Vanilleschote


  500 g Rhabarber


  Mandelkrokant:


  3 EL Zucker


  200 g Mandelblättchen


  1 Prise Salz


  Zum Servieren:


  500 g griechischer Joghurt


  Für das Kompott Zucker in einem Topf bei niedriger Hitze ohne Rühren langsam schmelzen. Mit Orangensaft ablöschen, mit Wasser aufgießen und zu einem Sirup kochen, bis sich der Karamell wieder aufgelöst hat. Vanilleschote halbieren, mit etwas Orangenschale zum Sirup geben. Rhabarber putzen und ungeschält schräg in sehr dünne Scheiben schneiden. Rhabarber im köchelnden Sirup 3–4 Minuten leicht ziehen lassen.


  Für den Mandelkrokant Zucker in einem Topf mit schwerem Boden bei niedriger Hitze schmelzen, Mandelblättchen und Salz hinzufügen, schnell umrühren, dann auf einen Bogen Backpapier geben. Ein weiteres Backpapier über die Mandeln legen und mit einem Nudelholz zur gewünschten Dicke ausrollen.


  Erkalten lassen, dann in Stücke brechen.


  Joghurt in Schüsseln füllen und mit Rhabarber und Mandelkrokant servieren.


  Der übriggebliebene Sirup passt außerdem sehr gut zu Vanilleeis, Kuchen, Crêpes oder Frühstücksmüsli. Aufgegossen mit Prosecco oder Mineralwasser wird daraus ein herrlicher Aperitiv (Seite 179) oder ein fruchtiges Erfrischungsgetränk.


  RHABARBERCRUMBLE


  Schnell, einfach, wunderbar. Und das Beste: Crumbles gelingen immer!


  Rhabarber:


  500 g Rhabarber


  Saft und Schale einer Bio-Zitrone


  1 Msp. Vanillemark


  1 EL brauner Zucker


  Butter für die Form


  Crumble:


  200 g Mehl


  2 EL Haferflocken


  2 EL Mandelblättchen


  2 EL brauner Zucker


  1 Prise frisch geriebene Muskatnuss


  1 Msp. Zimt


  1 Prise Salz


  100 g kalte Butter


  Zum Servieren:


  griechischer Joghurt


  oder saure Sahne


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen.


  Rhabarber putzen und ungeschält schräg in Scheiben schneiden. Rhabarber mit Zitronensaft und -schale, Vanillemark und Zucker vermengen und in der Form verteilen.


  Für den Crumble alle Zutaten bis auf die Butter in einer Schüssel vermengen. Die kalte Butter in Würfel schneiden und mit den Fingern mit der Mehlmischung zerbröseln. Teigbrösel großzügig auf dem Rhabarber verteilen.


  Crumble ca. 30–40 Minuten goldgelb backen, bis der Rhabarber auf der Seite zu blubbern beginnt. Vor dem Servieren 20 Minuten ruhen lassen und griechischen Joghurt oder saure Sahne dazu reichen.


  EINGELEGTER RHABARBER
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  Knackig, süß und sauer mit leichter Schärfe – passt am besten zu gebackenem Ricotta (Seite 91) oder Räucherspeck.


  3–4 Stangen Rhabarber


  ½ rote Chilischote


  2–3 frische oder ersatzweise


  3–4 getrocknete Lorbeerblätter


  1 TL Koriandersamen


  2 Sternanis


  2 Nelken


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  200 ml Rotweinessig


  200 ml Wasser


  1 TL Salz


  1 EL Zucker


  Rhabarber putzen, ungeschält schräg in Stücke schneiden und in ein Einmachglas geben. Chilischote entkernen und in dünne Ringe schneiden, ebenfalls in das Glas geben. Gewürze und Zitronenschale hinzufügen. Essig, Wasser, Salz und Zucker in einem Topf aufkochen, bis sich Zucker und Salz aufgelöst haben. Noch heiß über den Rhabarber gießen und die Gläser gut verschließen.


  Nach 1–2 Tagen Ziehen im Kühlschrank ist der eingelegte Rhabarber genießbar und hält sich gut gekühlt bis zu ½ Jahr.
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  CRÊPES MIT QUARKCREME UND STACHELBEEREN


  Auch die Palatschinken – sehr dünne Pfannkuchen – begleiten mich schon mein Leben lang. Am liebsten klassisch mit Marillenmarmelade oder überbacken mit Topfen. Natürlich sollte neben den süß-sauren Stachelbeeren jedes erdenklich andere Obst, das in seiner vollen Reife steht, ausprobiert werden.


  Crêpes:


  25 g Butter plus mehr zum Ausbacken


  125 g Weizenmehl


  1 Prise Salz


  1 EL Zucker


  2 Eier


  250 ml Milch


  50 ml Mineralwasser


  1 TL Orangenlikör


  Quarkcreme:


  1 Bio-Zitrone


  120 g Zucker Mark einer halben Vanilleschote


  2 Eier


  100 g sehr kalte Butter


  250 g Quark (20 % Fettgehalt)


  Stachelbeerragout:


  25 g Butter


  1 EL Zucker


  1 Bio-Orange


  200 g Stachelbeeren


  1 TL Orangenlikör


  Zum Servieren:


  Puderzucker


  Für den Teig Butter schmelzen. Mehl, Salz und Zucker mischen. Eier hinzufügen und mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrühren. Nun nach und nach Milch und flüssige Butter hinzufügen, den Teig dabei immer wieder gut glatt rühren. Mineralwasser und Orangenlikör hinzufügen. Den Teig 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen.


  Für die erste Crêpe, 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen und darin eine Probe ausbacken. Ab jetzt kann auf Butter verzichtet werden. Nun nacheinander bei mittlerer Hitze dünne Crêpes ausbacken. Fertige Crêpes im Ofen bei 100 °C warm halten.


  Für die Creme ½ TL Schale der Zitrone abreiben, dann den Saft auspressen. Zitronensaft und -schale, Zucker, Vanille und Eier in einem Topf bei niedriger Hitze unter ständigem Rühren leicht eindicken lassen.


  Das dauert ca. 8–10 Minuten. Nun die Butter in Würfel schneiden und Würfel für Würfel unter die Creme rühren, bis die gesamte Butter aufgebraucht ist. Creme in eine Schüssel umfüllen und abkühlen lassen. Nun den Quark hinzufügen, glatt rühren und abgedeckt mindestens 1 Stunde kühlen.


  Für das Ragout Butter in der Pfanne schmelzen und Zucker darin goldgelb karamellisieren. ½ TL Schale der Orange abreiben, dann den Saft auspressen. Stachelbeeren, Orangenschale, -saft und Likör in die Pfanne geben, 2–3 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.


  Jede Crêpe mit 2 EL der Creme bestreichen, Stachelbeerragout darüber geben, einrollen und mit Puderzucker bestreut servieren.


  IN PORTWEIN GESCHMORTE KALBSBÄCKCHEN MIT STACHELBEEREN UND PFIFFERLINGEN


  Butterweiche Kalbswangerl, die in einer zart-süßen Sauce schmoren, könnten nicht besser zur sauren Stachelbeere passen.


  10–12 Kalbsbäckchen


  50 g brauner Zucker


  500 ml Gemüse- oder Hühnerfond


  100 ml Balsamicoessig


  250 ml roter Portwein


  100 ml Orangensaft


  5 Knoblauchzehen


  6 Schalotten


  3 cm Ingwer


  2 rote Chilischoten


  2 Lorbeerblätter


  2 Gewürznelken


  1 Zimtstange


  8 Wacholderbeeren


  1 Sternanis


  200 g Stachelbeeren


  1 Schuss Rotweinessig


  100 g kleine Pfifferlinge


  je 2–3 Zweige Estragon, Minze und


  Liebstöckel


  1 EL Kartoffelstärke


  Olivenöl


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Die Kalbsbäckchen waschen und trocken tupfen. Für die Marinade Zucker in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze bernsteinfarben karamellisieren. Fond, Balsamicoessig, Portwein und Orangensaft angießen und so lange köcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Knoblauch und 5 Schalotten schälen und in Scheiben schneiden, Ingwer schälen und fein hacken oder reiben. Ingwer, Schalotten und Knoblauch 5–10 Minuten in etwas Olivenöl anbraten und zur karamellisierten Marinade geben. Chilischoten halbieren, entkernen und fein hacken. Chili zusammen den Gewürzen in die Marinade legen und etwas abkühlen lassen. Die Kalbsbäckchen mit der Marinade übergießen und mindestens 3 Stunden oder über Nacht ziehen lassen.


  Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kalbsbäckchen aus der Marinade nehmen und abtupfen. Einen Bräter erhitzen, Olivenöl hinzufügen und die Kalbsbäckchen rundherum 2–3 Minuten kräftig anbraten, dann mit der Marinade ablöschen.


  Die Hälfte der Stachelbeeren hinzufügen und im Backofen 2 ½–3 Stunden zart schmoren. 1 Schalotte schälen, in feine Ringe oder Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivenöl kurz andünsten, mit Essig ablöschen, in eine Schüssel geben und zur Seite stellen. Pfifferlinge putzen, ebenfalls mit Olivenöl bei starker Hitze kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen und zu den Schalotten in die Schüssel geben. Restliche Stachelbeeren halbieren, Estragon-, Minze-, und Liebstöckelblättchen abzupfen und zusammen mit


  1 EL Olivenöl zu den Pfifferlingen geben.


  Fleisch aus dem Ofen nehmen. Zum Binden der Sauce Kartoffelstärke in wenig kaltem Wasser glatt rühren und zügig in das Ragout rühren. Noch einmal aufkochen. Kalb und Sauce mit den marinierten Stachelbeeren und Pfifferlingen servieren.


  Dazu passt cremige Polenta, Kartoffel- oder Selleriepüree. Das Ragout schmeckt am nächsten Tag aufgewärmt fast noch besser.


  KNUSPRIGE MAKRELE MIT SÜSS-SAUREN STACHELBEEREN
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  Buttrig-zarter Fisch und süß-saure Frucht könnten sich nicht besser ergänzen. Ein Rezept für meine Lektorin! Eingelegte Stachelbeeren:


  150 g Stachelbeeren


  1 Schalotte


  3 TL Zucker


  4–5 EL Apfelessig


  1 Zweig Oregano


  Makrele:


  4 Makrelenfilets


  2 EL Wermut


  Salz


  Olivenöl zum Bepinseln


  Dressing:


  1 ½ EL Essig der


  eingelegten Stachelbeeren


  3 EL Olivenöl


  Saft einer Orange


  1 TL gemahlener Cumin


  Kräutersalat:


  1 Handvoll Kapuzinerkresse


  1 Handvoll Kräuter (z.B. Minze, Estragon, Petersilie, Koriander ...)


  Stachelbeeren halbieren. Schalotte schälen und auf der Mandoline fein hobeln. Zucker und Essig in einem kleinen Topf aufkochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Stachelbeeren, Schalottenstreifen und Oreganozweig hinzufügen und zugedeckt mindestens 30 Minuten oder über Nacht marinieren.


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Makrelenfilets mit kaltem Wasser waschen und in einer Schüssel durch den Wermut ziehen. Makrelen auf beiden Seiten mit Salz würzen und 20 Minuten bei Raumtemperatur ziehen lassen.


  Fisch gut trocken tupfen und mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes und leicht mit Olivenöl bepinseltes Blech legen. Die Haut der Makrelen ebenfalls leicht mit Olivenöl einpinseln. Im Backofen 8–12 Minuten garen.


  Für das Dressing alle Zutaten vermengen. Brunnenkresse und Kräuter verlesen und mit dem Dressing in einer Schüssel marinieren. Makrelen mit den eingelegten Stachelbeeren und dem Kräutersalat anrichten.


  STACHELBEER-MERINGUETARTE
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  Süße Meringue trifft auf säurebetonte Frucht. Mehr braucht es nicht.


  Teig:


  200 g Weizenmehl


  100 g Butter


  2 EL Zucker


  1 Prise Salz


  1 Ei


  2 Handvoll getrocknete Hülsenfrüchte


  zum Blindbacken


  Zitronencreme:


  3 Eier


  3 Eigelb


  6 EL Zucker


  1 TL Orangenlikör


  Saft und abgeriebene Schale


  von 4 Bio-Zitronen


  1 Msp. Schale einer Bio-Orange


  250 g kalte Butter


  Tarte:


  1 Körbchen Stachelbeeren


  Meringue:


  70 g Puderzucker


  70 g Zucker


  70 g Eiweiß (ca. 2 Eier, Größe M)


  1 Prise Salz


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Butter, Zucker und Salz zwischen den Fingerkuppen zerbröseln, rasch das Ei einarbeiten und zu einem glatten Teig kneten. In Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten kühl stellen.


  Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche 3–4 mm dick und möglichst rund ausrollen. Eine Tarteform damit auslegen, mit Backpapier bedecken, mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren und 8–10 Minuten blindbacken. Dann Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen und den Teigboden weitere 5 Minuten fertig backen. Boden abkühlen lassen.


  Für die Zitronencreme Eier, Eigelb, Zucker, Orangenlikör, Zitronensaft und -schale sowie Orangenschale in einem Topf mit einem Schneebesen aufschlagen. Bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen. Die kalte Butter in Würfel schneiden und nach und nach in die Creme einarbeiten. 10–15 Minuten bei schwacher Hitze weiterrühren, bis die Creme einzudicken beginnt. Zum Schluss den Topf von der Platte nehmen und die Creme durch ein Sieb streichen. Zitronencreme auf dem Tarteboden verteilen und erkalten lassen.


  Stachelbeeren nach Belieben halbieren und auf der Tarte verteilen.


  Einen kleinen Topf zu ⅓ mit Wasser füllen und erhitzen. Beide Zuckersorten, Eiweiß und Salz in die Rührschüssel einer Küchenmaschine geben und alles mit einer Hand über dem Wasserbad gut durchrühren, bis die Masse weiß wird und an Temperatur gewinnt. Die Eiweißmischung sollte handwarm und der Zucker gut aufgelöst sein. Nun in der Küchenmaschine ca. 5 Minuten zu cremigem Baiser schlagen, bis die Masse glänzt und fest geworden ist. Mit einem Spritzbeutel mit runder Lochtülle kleine Tupfer auf die Tarte dressieren. Im Backofen 8–10 Minuten backen, bis die Spitzen goldig braun sind.
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  RICOTTA MIT MARINIERTEN TRAUBEN
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  ... oder: Frühstück in Apulien. Denn Ricotta mit Früchten und Honig habe ich während unserer Hochzeitsreise jeden Morgen genossen. Zugegeben, es ist nicht leicht, wirklich guten Ricotta, der nur aus Molke hergestellt wird, zu bekommen. Aber die Suche ist es wert! Doch auch mit griechischem Joghurt funktioniert dieses Rezept – dann spricht man von Labneh.


  400 g Ricotta


  ½ Vanilleschote


  200 ml Süßwein


  1 Zweig Zitronenverbe


  2 Lorbeerblätter


  1 Streifen Bio-Zitronenschale


  200 g Trauben


  1 Handvoll goldene Sultaninen


  4 Scheiben Brioche


  Ricotta in kleinen Käsekörbchen oder einem Käsetuch abtropfen lassen. Bei Verwendung von Käsekörbchen einfach 2–3 Hölzer oder Kochlöffel über eine Auflaufform legen und die Körbchen darauf stellen.


  Bei Verwendung eines Käsetuchs den eingewickelten Ricotta in ein Sieb und dieses dann über eine Schüssel legen. Mit einem Teller beschweren und über Nacht abtropfen lassen. Später das Tuch entfernen oder die Käsekörbchen stürzen.


  Vanilleschote längs halbieren und das Mark auskratzen. Süßwein mit Vanillemark und -schote, Verbene, Lorbeer und Zitronenschale einmal aufkochen, Hitze reduzieren und auf ⅔ einreduzieren lassen. Das dauert ca. 15–20 Minuten. Süßweinsud etwas abkühlen lassen. Trauben gemeinsam mit den Sultaninen in den lauwarmen Sud legen und so lange darin marinieren, bis der Sud erkaltet ist.


  Brioche toasten, dann Ricotta auf die Scheiben streichen und Trauben und Sultaninen samt Sud über den Ricotta löffeln.


  AJO BLANCO MIT TRAUBEN UND TRAUBENKERNÖL


  Durch das Schmoren im Backofen wird der Knoblauch angenehm süßlichweich und verliert seinen intensiv scharfen Geschmack. Jede Zehe lässt sich so ganz einfach aus der Schale schnipsen. Perfekt für heiße Sommertage!


  1 Knoblauchknolle


  200 g geschälte Mandeln


  200 g Ciabatta


  1 l Gemüsefond oder Wasser


  1 weiße Zwiebel


  1 EL Olivenöl


  je ¼ TL Cumin und Koriandersamen


  1 Schuss Sherry oder Weißweinessig


  125 ml Orangensaft


  1 Rispe kernlose Muskattrauben


  Traubenkernöl zum Beträufeln


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Knoblauchknolle in Alufolie wickeln und 30–40 Minuten im Ofen rösten. Knoblauch herausnehmen, kurz abkühlen lassen, aus der Folie wickeln und das Knoblauchmark aus den Zehen drücken. Mandeln ebenfalls im Backofen 8–10 Minuten rösten. Brot in Fond oder Wasser einweichen. Zwiebel schälen, fein hacken und in Olivenöl 5–8 Minuten schmoren, bis sie weich und karamellisiert ist. Alle Zutaten bis auf die Trauben und das Öl pürieren und kalt stellen.


  Suppe mit Trauben und Traubenkernöl anrichten.


  ZANDER AUF GERÖSTETEN TRAUBEN MIT LINSEN UND ROSENKOHL
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  Durch das Rösten der Trauben verliert der fruchteigene Zucker an Süße – zurück bleibt ein zartes Karamellaroma, das sich leise an den Rosenkohl und die Linsen anschmiegt und somit phantastisch zu Zander oder Saibling passt.


  Linsengemüse:


  1 Schalotte


  1 Stange Sellerie


  1 EL Butter


  1 Knoblauchzehe


  ½ TL Brotgewürz


  1 Lorbeerblatt


  3–4 Zweige Thymian


  200 g Belugalinsen


  125 ml trockener Weißwein


  2 EL Balsamicoessig


  1 EL Sojasauce


  250 g Trauben


  200 g Rosenkohl


  2 EL Olivenöl


  ½ Bund Petersilie


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Fisch:


  2 EL weiche Butter


  600 g Zanderfilet ohne Haut


  4 TL Kapern


  Saft und 2 TL abgeriebene Schale


  einer Bio-Zitrone


  1 Schuss Weißwein


  1 EL Olivenöl


  4–8 Scheiben Lardo


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Schalotte und Sellerie schälen und in feine Würfel schneiden. In einem Topf Butter schmelzen, Schalotte und Sellerie einige Minuten darin glasig werden lassen. Knoblauch schälen, fein hacken und zusammen mit Brotgewürz, Lorbeer, 1–2 Zweigen Thymian und Linsen hinzufügen. Mit Weißwein ablöschen, mit Wasser bedecken und 20–25 Minuten weich köcheln lassen.


  Zum Schluss mit Balsamicoessig, Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Trauben von den Rispen zupfen. Rosenkohl putzen, eventuell äußere Blätter entfernen und 2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, sofort kalt abschrecken und abtropfen lassen. Trauben und Rosenkohl gemeinsam auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech mit Olivenöl, 2 Zweigen Thymian und Salz vermischen. Im Backofen 15–20 Minuten rösten. Petersilie hacken und zusammen mit Trauben und Rosenkohl unter die Linsen heben, noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Backofentemperatur auf 120 °C reduzieren. Eine Auflaufform großzügig mit weicher Butter fetten, Zanderfilets hineinlegen und mit Kapern, Zitronensaft und -schale, Weißwein, Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen und mit Lardo belegen. Fisch auf der mittleren Schiene des Backofens ca. 10–15 Minuten zart garen.


  Linsengemüse eventuell wieder erwärmen, auf Tellern anrichten, den Fisch samt Kapern und Lardo darauf setzten und mit dem Garsud beträufeln.


  TRAUBEN-FRANGIPANE-TARTE MIT ROSMARINTEIG


  Im Sommer schmückt diese Köstlichkeit jede erdenkliche Frucht, die ich bekommen kann. Ein Löffel Crème fraîche oder eine Kugel Eis passt immer dazu.


  Teig:


  1 EL Rosmarinnadeln


  200 g Weizenvollkornmehl plus mehr


  für die Arbeitsfläche


  1 TL Zucker


  1 Prise Salz


  100 g kalte Butter


  1 Ei


  1 Schuss Milch


  2 Handvoll getrocknete


  Hülsenfrüchte zum Blindbacken


  Mandelcreme:


  100 g weiche Butter


  2 EL Zucker


  Mark einer halben Vanilleschote


  1 Prise Salz


  1 Ei


  100 g fein gemahlene


  Mandeln ohne Haut


  2 TL Weizenmehl


  1 Schuss Amaretto oder Orangenlikör


  ½ TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  Belag:


  200 g grüne, blaue oder


  gemischte Trauben


  Rosmarinnadeln fein hacken. Für den Teig Mehl, Zucker, Salz und Rosmarin in einer Schüssel mischen. Die kalte Butter würfeln, dazugeben und zwischen den Fingerspitzen zerbröseln. Ei und Milch hinzugeben, alles rasch zu einem glatten Teig zusammenfügen. In Klarsichtfolie gewickelt 30 Minuten kühl stellen.


  Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche 2–3 mm dünn ausrollen. Eine längliche Tarteform mit dem Teig auskleiden und mit einem Stück Backpapier belegen. Mit getrockneten Hülsenfrüchten beschweren und auf der untersten Schiene des Ofens 8–10 Minuten blindbacken. Dann Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen und den Teigboden weitere 5 Minuten fertig backen.


  Teig aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.


  Inzwischen die Mandelcreme zubereiten: Butter, Zucker, Vanille und 1 Prise Salz zu einer luftigen Masse aufschlagen. Das Ei unterrühren. Mandeln und Mehl mischen und unterheben. Zum Schluss Amaretto oder Orangenlikör und Zitronenschale unterrühren.


  Mandelcreme auf dem Teigboden verteilen. Den Großteil der Trauben von den Rispen zupfen und auf der Creme verteilen. Zum Schluss ein paar ganze Rispen darauf setzen.


  Backtemperatur auf 170 °C reduzieren und die Tarte auf der mittleren Schiene 35–40 Minuten backen.


  VERJUS


  Verjus oder grüner Saft wird aus unreifen Trauben gewonnen und sorgt überall dort für feine Säure, wo sonst der Saft von Zitronen oder Essig verwendet wird. Ich liebe Verjus in Limonaden oder Aperitif-Getränken.


  4–5 Rispen unreife


  Trauben Trauben entsaften und den Saft ca. 10 Minuten in einem Topf erhitzen. Traubensaft durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb filtern.


  Dann noch heiß in eine saubere Flasche abfüllen und gut verschließen.


  Der Verjus hält gut gekühlt einige Wochen.
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  BLUTORANGENSALAT MIT RÜBEN UND AVOCADO
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  Ein kalifornischer Vorspeisensalat, wie er im Buche steht. Auch mit zerbröseltem Ziegenkäse oder Burrata einfach nur gut.


  je eine kleine gelbe, rote


  und Chioggia-Rübe


  3–4 Blutorangen


  1 TL Senf


  4 EL Olivenöl


  1 EL Holunderblütenessig (Seite 104)


  Saft einer halben Zitrone


  Saft einer halben Blutorange


  1 kleine Fenchelknolle


  1 Avocado


  2–3 Zweige Minze


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rüben in eine feuerfeste Form geben. 2 cm hoch Wasser angießen, mit Salz würzen und mit Alufolie sehr gut verschließen. Im Backofen 40–50 Minuten (je nach Größe etwas kürzer oder länger) weich garen. Rüben etwas abkühlen lassen, mit den Händen aus der Schale lösen und in Spalten schneiden.


  Blutorangen mit einem scharfen Messer schälen, dabei auch die weiße Haut entfernen. Orangen in dünne Scheiben schneiden und 4 Teller damit auslegen. Für das Dressing Senf, Olivenöl, Essig, Zitronen- und Blutorangensaft in ein Schraubglas mit Deckel füllen und gut durchschütteln. Fenchel putzen, hauchdünn hobeln und mit etwas Dressing vormarinieren.


  Avocado halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch mithilfe eines Löffels aus der Schale lösen und in Scheiben schneiden. Minzblätter von den Zweigen zupfen. Alle Zutaten dekorativ auf den Orangen anrichten, mit dem Dressing beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen.


  CEVICHE MIT GRAPEFRUIT UND ZITRONE
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  Fisch durch Säure zu garen ist in südlichen Ländern eine Tradition und könnte schneller, einfacher und besser nicht sein.


  400 g frisches Saiblings- oder Forellenfilet ohne Haut


  Saft von 3 Limetten


  1 cm Ingwer


  ½ TL Sesamsamen


  ½ TL Sesamöl


  1 TL Olivenöl


  4 Radieschen


  1 Grapefruit


  1 Schälchen violette Kresse


  Fleur de Sel


  frisch gemahlener Pfeffer


  Fischfilet kalt abspülen und mit Küchenpapier trocken tupfen, eventuell noch vorhandene Gräten entfernen. Das Filet in feine Scheiben oder Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. 1 TL Limettensaft für die Marinade zurückbehalten, den übrigen Saft über den Fisch träufeln. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 20 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen.


  Ingwer fein reiben und mit Sesamsamen, Sesamöl, Olivenöl und 1 TL Limettensaft zu einer Marinade rühren. Fisch auf Tellern anrichten, mit Fleur de Sel und der Sesam-Marinade würzen.


  Radieschen fein hobeln und auf der Ceviche verteilen. Grapefruit mit einem scharfen Messer schälen, dabei auch die weiße Haut entfernen. Grapefruit in Scheiben oder Filets aus den Membranen schneiden und mit der Ceviche anrichten. Mit Pfeffer würzen und mit Kresse garnieren.


  ZITRONENPOUND- CAKE
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  Der Pound Cake ist ein amerikanischer Klassiker. Oft mit Zuckerguss oder Frischkäseglasur serviert, mag ich ihn jedoch am liebsten mit dickem griechischem Joghurt oder selbst gemachter Crème fraîche*.


  380 g Weizenmehl plus mehr für die Form


  1 TL Weinsteinbackpulver


  1 Prise Salz abgeriebene Schale von 3–4 Bio-Zitronen und 2 EL Zitronensaft


  300 g Zucker


  250 g weiche Butter plus mehr für die Form


  3 Eier


  250 ml Buttermilch


  Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Kuchenform mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestäuben.


  In einer Schüssel Mehl, Backpulver und Salz vermengen. In einer zweiten Schüssel Zitronenschale mit den Fingerspitzen gut mit dem Zucker verreiben. Butter und Zitronenzucker mit der Küchenmaschine cremig aufschlagen. Eier nach und nach hinzufügen. Küchenmaschine auf die kleinste Stufe stellen und abwechselnd Buttermilch und Mehlmischung hinzufügen. Zum Schluss Zitronensaft einarbeiten.


  Teig in die vorbereitete Form füllen und 50 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Gegen Ende mit einer Stricknadel oder einem Holzspieß testen, ob der Kuchen durchgebacken ist: Kommt die Nadel trocken und ohne sichtbare Teigreste wieder aus dem Kuchen, ist er fertig. Kuchen abkühlen lassen, dann aus der Form lösen.


  


  * Mit übrig gebliebener Buttermilch ist es ganz einfach, Crème fraîche selbst herzustellen: Dazu 50 ml Buttermilch und 250 ml Schlagsahne vermengen, zugedeckt bei Raumtemperatur 12–18 Stunden stehen lassen, dann mindestens 3–4 Tage im Kühlschrank reifen lassen. Dabei immer wieder umrühren. Hält gut gekühlt 2–3 Wochen.


  ZITRUSSORBET


  Mit Prosecco aufgemixt wird daraus ein italienischer Klassiker – der Sgroppino.


  160 g Zucker


  225 ml Wasser


  250 ml frisch ausgepresster Zitrussaft


  (z.B. Zitrone, Orange, Grapefruit ... oder gemischt)


  Saft einer halben Zitrone


  2 TL Orangenlikör


  Zucker und Wasser so lange kochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, dann abkühlen lassen.


  Zitrus- und Zitronensaft durch ein feines Sieb gießen und mit dem Zuckersirup und dem Likör verrühren. Den kalten Zitrussirup in die laufende Eismaschine gießen und ca. 20 Minuten cremig gefrieren lassen.


  Alternativ über Nacht tiefkühlen, dabei immer wieder mit einer Gabel umrühren.


  ORANGEN-MANDEL-KUCHEN


  Ein Rezept, das ich der lieben Jill Halek zu verdanken habe und seit 10 Jahren immer wieder gerne in meine Menüs einbaue, wo es stets für Applaus sorgt. Der Kuchen schmeckt ebenso gut mit 3 Mandarinen statt Orange und Zitrone.


  1 Bio-Orange


  1 Bio-Zitrone


  4 Eier


  180 g Zucker


  250 g gemahlene Mandeln ohne Haut


  1 TL Weinsteinbackpulver


  etwas Butter für die Kuchenform


  Puderzucker zum Servieren


  Orange und Zitrone in einen Topf legen, mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. 1 Stunde leicht köcheln lassen. Zitrusfrüchte aus dem Kochwasser nehmen, halbieren, entkernen und fein pürieren.


  Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Eine Kuchenform mit ca. 26 cm Durchmesser dünn mit Butter bestreichen und mit Backpapier auskleiden.


  Eier und Zucker schaumig aufschlagen und das Zitruspüree untermengen. Mandeln und Backpulver gut miteinander mischen und unter die Eier-Zitrusmasse heben. Kuchenteig in die vorbereitete Form streichen und 40–45 Minuten auf der mittleren Einschubleiste des Backofens goldbraun backen, gegen Ende mit einer Stricknadel oder einem Holzspieß testen, ob der Kuchen durchgebacken ist: Kommt die Nadel trocken und ohne sichtbare Teigreste wieder aus dem Kuchen, ist er fertig. Kuchen auskühlen lassen, aus der Form lösen und mit Puderzucker bestäubt servieren.


  KANDIERTE ZITRUSSCHALE
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  Kandierte Zitrusschalen, egal welcher Art, doch meist die beliebte Meyer-Zitrone, waren im „Chez Panisse“ unumgänglich. In Schokolade getunkt kamen die kandierten Stangen zur Nachspeise auf das Früchtearrangement, das nach wie vor zum Dessert gereicht wird. Ich war sofort begeistert von der Methode, aus Zitrusschalen so etwas Kostbares herzustellen. Cheers to Alice Waters!


  8 Bio-Zitronen


  800 g Zucker plus mehr zum Wälzen


  400 g Wasser


  200 g Zartbitterschokolade, mindestens 70 % Kakaoanteil


  Zitronen halbieren, Saft auspressen und für eine anderweitige Verwendungen aufheben. Die Zitronenhälften in einem großen Topf mit kaltem Wasser aufsetzen, aufkochen und 10 Minuten köcheln lassen. Zitrushälften abseihen, wieder in den Topf geben, abermals mit kaltem Wasser aufsetzen und weitere 10 Minuten köcheln lassen. Diesen Vorgang ein drittes Mal wiederholen, dann die Zitrushälften abkühlen lassen. Die Schale sollte nach dem Kochen sehr weich sein, sodass man sie leicht mit einem Messer einstechen kann.*


  Nun das weiße Innere mit einem Löffel herauslösen und die Schale in Streifen schneiden. Die Streifen mit dem Zucker und dem Wasser in einen Topf langsam erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. So lange bei niedriger Hitze köcheln lassen, bis die Streifen fast durchsichtig sind. Topf vom Herd nehmen und die Zitrusstreifen im Sirup etwas auskühlen lassen.


  Zitrusstreifen aus dem Sirup heben und auf einem Gitter oder einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und über Nacht trocknen lassen. Am nächsten Tag in genügend Zucker wälzen und in luftdichten Dosen bis zu 6 Monate aufbewahren.


  Schokolade hacken, 70 g davon über Wasserdampf schmelzen. Nun die übrigen Schokoladenstücke in die geschmolzene Schokolade geben und unterrühren bis alles geschmolzen ist. Lippenwarm abkühlen lassen, dabei die Schokolade immer wieder umrühren. Kandierte Zitrusstreifen an den Spitzen in die Schokolade tunken und auf Backpapier trocknen lassen.


  Ungetunkt und gehackt machen sich die Zitrusschalen gut in Meringues, Kuchen oder in Eis. Auch zu Eintöpfen mit Kaninchen oder Lamm, zu Salatdressings oder gebratenen Pilzen, Artischocken und grünen Bohnen passen sie. Der Sirup, der beim Einkochen entsteht, verfeinert Cocktails und ist mit kaltem Mineralwasser und einem Schuss Zitronensaft aufgegossen eine erfrischende Limonade. Er eignet sich auch zum Süßen von Tee, Desserts, Porridge oder als Topping von Backwerk.


  


  * Bei Meyer-Zitronen reichen oft zwei Blanchiervorgänge, manchmal braucht es vier Blanchiervorgänge, Grapefruits oft sogar fünf. Kumquats müssen z.B. gar nicht blanchiert, sondern einfach in Ringe geschnitten, entkernt und im Sirup gekocht werden, bis sie durchsichtig sind. Ein sehr schneller Kuchen-, Eis- oder Puddingbegleiter.


  KUMQUATRELISH


  Über gegrilltem oder pochiertem Fisch oder Halloumi ein Gedicht.


  2 Schalotten


  1 Prise Salz


  1 Prise Zucker


  1 Schuss Weißweinessig


  6 Kumquats


  1 Bund Petersilie


  1 Handvoll Oliven


  Schalotten halbieren, schälen, in feine Würfel schneiden und mit Salz, Zucker und Essig in einer kleinen Schale mindestens 15 Minuten marinieren.


  Kumquats sehr heiß abwaschen und in dünne Scheiben schneiden, dabei die Kerne entfernen. Petersilie und Oliven hacken. Dann alle Zutaten vermengen und abschmecken.


  Eine Handvoll gehackte Haselnüsse oder Pinienkerne schmecken immer gut in diesem Relish.


  ZITRONENMARMELADE


  Ein Muttertagsgeschenk meiner Schwägerin Christelle, das ich sofort ausprobieren musste und seitdem zu meinen Lieblingseinkochrezepten zählt.


  8 Zitronen


  1kg Gelierzucker (1:1)


  Gelbe Schale der Zitronen mit einem Sparschäler dünn abschälen und in 5–8 mm kleine Stücke oder dünne Streifen schneiden. Zitronenschale in Wasser ca. 50 Minuten weich kochen, abseihen, dabei das Kochwasser auffangen und zur Seite stellen.


  Saft von 7 Zitronen auspressen. Von der übrigen Zitrone rundherum die weiße Schale mit einem Messer wegschneiden und das Fruchtfleisch filetieren.


  Gekochte Zitronenschale und Zitronenfilets in einen Topf geben und mit Zitronensaft und Kochwasser auf 750 g aufgießen. Mit dem Gelierzucker ca. 15 Minuten kochen und noch heiß in gut ausgewaschene saubere Gläser füllen. Gläser sofort verschließen.


  Dunkel und kühl gelagert hält sich die Marmelade bis zu 1 Jahr.


  BITTERORANGENMARMELADE


  Die „echte“ Marmelade aus Zitrusfrüchten.


  500 g Bitterorangen (Pomeranzen)


  800 ml Wasser


  500 g Zucker


  Saft einer Zitrone


  Beide Enden der Bitterorangen mit einem scharfen Messer abschneiden. Orangen längs halbieren, den inneren weißen Strang mit einem V-Schnitt herausschneiden und die Kerne entfernen. Enden, Kerne und weiße Reste in Teebeutel füllen.


  Orangenhälften in hauchdünne Scheiben schneiden und diese wiederum halbieren, sodass kleine Viertelkreise entstehen. In einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Teebeutel hinzufügen und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.


  Am Tag darauf Zucker und Zitronensaft hinzufügen. Alles zum Kochen bringen und um die Hälfte reduzieren. Teebeutel entfernen, die noch heiße Marmelade in Gläser abfüllen und gut verschließen.


  Im Kühlschrank hält sich die Marmelade bis zu 1 Jahr.
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  GEFÜLLTE AUBERGINE MIT ZITRONEN-JOGHURT


  Ein wunderbares Gericht, vor allem dann, wenn Vegetarier als Gäste erwartet werden. Anstelle von Joghurt schmeckt auch mit Olivenöl und Zitronensaft verdünntes Tahini sehr gut!


  200 g feiner Bulgur


  1 TL Currypulver


  1 rote Zwiebel


  4 kleine Auberginen (à ca. 250 g)


  100 g Mandeln ohne Haut


  50 g Pistazien


  150 g getrocknete Aprikosen


  1 kleines Bund Petersilie


  1 Msp. gemahlener Cumin


  250 g Joghurt


  ½ TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  Olivenöl


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Minze zum Garnieren


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Bulgur mit Currypulver, 1 EL Olivenöl und ½ TL Salz würzen. Heißes Wasser bis ca. 1 cm über den Bulgur gießen, umrühren und zugedeckt 8–10 Minuten dämpfen lassen. Bulgur vorsichtig mit einer Gabel auflockern.


  Zwiebel schälen und fein würfeln. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelwürfel darin bei niedriger Hitze 5 Minuten unter Rühren rösten.


  Auberginen der Länge nach halbieren. Mit einem Teelöffel aushöhlen, dabei rundherum einen ca. ½ cm breiten Rand stehen lassen. Auberginenfruchtfleisch fein hacken, zu den Zwiebelwürfeln geben und gut mitrösten. Auberginenhälften mit etwas Salz bestreuen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.


  Mandeln und Pistazien grob hacken, Aprikosen würfeln, Petersilie samt Stielen hacken und zu den Zwiebeln und den Auberginen in die Pfanne geben.


  Auberginenhälften trocken tupfen, mit Olivenöl beträufeln und mit der Schnittfläche nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Auberginen im Backofen 25–30 Minuten rösten.


  Bulgur mit der Auberginen-Nussmischung vermengen und mit Salz, Pfeffer und Cumin würzen, mit Olivenöl beträufeln. Bulgur in die gebackenen Auberginenhälften füllen.


  Joghurt mit Salz und Zitronenschale würzen und über den Auberginen verteilen. Mit einigen Minzblättern bestreut servieren.


  ORECCHIETTE MIT ZUCCHINI, FENCHEL, ROSINEN UND PINIENKERNEN


  … oder „Ein Sommer auf Sardinien“.


  1 Fenchelknolle


  2 Schalotten


  1 Knoblauchzehe


  50 g Pinienkerne


  ½ TL Fenchelsamen


  abgeriebene Schale einer


  Bio-Orange


  3 EL Rosinen


  1 kleine Zucchini


  2–3 EL Limoncello (Zitronenlikör)


  200 g Ricotta


  400 g Orecchiette


  100 g Pecorino


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  frisch geriebene Muskatnuss


  Olivenöl


  Fenchel putzen und in feine Streifen hobeln, Grün für die Garnitur zurückhalten. Schalotten und Knoblauch schälen und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne vorsichtig trocken rösten.


  Schalotten und Knoblauch in 2 EL Olivenöl anbraten. Fenchelstreifen, Fenchelsamen, Orangenschale und Rosinen zugeben, 3–4 Minuten mitbraten. Zucchini grob raspeln, kurz mitbraten, mit Limoncello ablöschen. Vom Herd nehmen, Ricotta und ⅔ der Pinienkerne untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.


  In einem großen Topf Wasser mit 1 TL Salz zum Kochen bringen. Orecchiette bissfest garen, abseihen (dabei das Kochwasser auffangen) und zusammen mit 4–5 EL Kochwasser mit dem Gemüse vermengen. Pecorino fein reiben. Pasta mit übrigen Pinienkernen, Fenchelgrün und Pecorino bestreuen.


  TERRINE MIT SPECK, PISTAZIEN UND GETROCKNETEN ZWETSCHGEN


  Sieht nicht bloß schön aus, sondern ist gut vorzubereiten und schmeckt am besten zu frischem Landbrot.


  175 g Rückenspeck, in dünne Scheiben geschnitten


  1 EL Butter


  2 Schalotten


  225 ml Portwein


  1 Ei


  1 Wacholderbeere


  1 Zweig Thymian


  1 kg Schweinehack


  15 g Pistazien


  200 ml Schlagsahne


  10–12 getrocknete Zwetschgen


  1 Schweinefilet


  4–5 Lorbeerblätter


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Terrinenform von 30 x 8 cm Größe und 1 Liter Inhalt mit Rückenspeckscheiben auskleiden, sodass sie über den Formenrand lappen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Schalotten schälen, fein hacken und in der Butter bräunen, mit 125 ml Portwein ablöschen und etwas einreduzieren lassen. Ei verquirlen, Wacholderbeere zerstoßen, Thymianblättchen vom Zweig zupfen.


  Gehacktes mit Schalotten-Portweinmischung, Ei, Wacholder, Thymian, Pistazien und Sahne mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen und kräftig durchkneten. Getrocknete Zwetschgen 10 Minuten im übrigen Portwein ziehen lassen.


  Die Hälfte der Fleischmischung in die Form geben, Schweinefilet in die Mitte setzen, die Zwetschgen längs darauf legen. Mit restlicher Fleischmasse abschließen.


  Form mehrmals aufklopfen, um Luftlöcher zu entfernen. Fleischmasse mit Lorbeerblättern und überlappenden Rückenspeckscheiben bedecken. Mit Alufolie oder einem Deckel verschließen.


  Eine Auflaufform oder ein tiefes Blech mit warmem Wasser füllen, sodass die Terrinenform 2 cm tief im Wasserbad steht. In der Mitte des Backofens 1 ½ Stunden ziehen lassen. Herausnehmen, Folie oder Deckel entfernen, Terrine mit Klarsichtfolie bedecken und mit einem schmalen Brett oder Teller beschweren. Zugedeckt 1–3 Tage kalt stellen.


  Zum Servieren in Scheiben schneiden. Dazu passen knuspriges Brot und ein Frühlingssalat mit Kräutern.


  RINDERRAGOUT MIT DATTELN UND GRANATAPFELKERNEN


  Wenn die Freude auf kühle und gemütliche Tage wächst, spiegelt sich das auch in der Küche wider.


  1 kg Rinderschulter


  3 EL Ras el-Hanout


  2–3 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  1–2 Scheiben Ingwer


  1 Zimtstange


  2 EL Butter


  2 EL Olivenöl


  8 Schalotten


  2 EL Honig


  1 Granatapfel


  200 g getrocknete Datteln


  2–3 Zweige Koriander (optional)


  Salz


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Schmortopf auf dem Herd erhitzen. Rindfleisch in 3–4 cm große Würfel schneiden. Die Fleischwürfel mit Ras el-Hanout einreiben, in den Schmortopf geben und ohne Öl trocken anbraten, bis es zu duften beginnt. Zwiebeln und Knoblauch schälen. Zwiebeln in Scheiben schneiden, Knoblauch hacken. Zusammen mit dem Ingwer und der Zimtstange zum Fleisch geben, mit Salz und Pfeffer würzen. Mit so viel Wasser auffüllen, dass das Fleisch fast ganz bedeckt ist. Ragout zugedeckt auf unterster Schiene im Ofen insgesamt 2–2 ½ Stunden langsam garen.


  Butter und Olivenöl in einer Pfanne erhitzen.


  Schalotten schälen, halbieren und bei geringster Hitze 10–15 Minuten im Fett schmoren, dann mit Honig karamellisieren. Granatapfel halbieren, Kerne vorsichtig heraustrennen. Datteln halbieren und entkernen.


  20 Minuten vor Ende der Garzeit Datteln, Schalotten und die Hälfte der Granatapfelkerne zum Ragout hinzufügen und fertig garen.


  Ragout aus dem Ofen nehmen, Ingwerscheiben und Zimtstange entfernen. Zum Schluss nach Belieben mit fein gehacktem Koriander bestreuen und mit den restlichen Granatapfelkernen servieren.


  Dazu passt Couscous, Bulgur oder Fladenbrot.


  TRUTHAHN MIT GETROCKNETEN ZWETSCHGEN UND FEIGEN


  Mein Thanksgiving-Klassiker, der schon viele Jahre erprobt wurde.


  Für 6–8 Personen Truthahn:


  1 kleiner Truthahn von ca. 3 kg


  1 TL Salz


  Füllung:


  1 rote Zwiebel


  1 EL Butter


  300 g Sauerteigbrot


  6 getrocknete Zwetschgen


  6 getrocknete Feigen


  ½ Bund Petersilie


  200 ml Milch


  50 g gegarte Esskastanien


  ½ TL abgeriebene Bio-Orangeschale


  1 Ei


  Glasur:


  2 EL Aprikosenmarmelade


  1 TL Honig


  2 EL Sojasauce


  120 g Butter


  Röstgemüse:


  1 Butternusskürbis


  1 Bund Wurzelgemüse


  je 2–3 Zweige Rosmarin und Thymian


  Salz


  Süßkartoffelpüree:


  700 g Süßkartoffeln


  125 g Butter


  1 cm Ingwer


  ½ TL abgeriebene Schale und


  Saft einer Bio-Orange


  300 g mehlig kochende Kartoffeln


  ca. 125 ml Milch


  Salz


  frisch geriebene Muskatnuss


  frisch gemahlener Pfeffer


  Preiselbeerrelish:


  75 g Zucker


  250 g Preiselbeeren


  Saft und abgeriebene Schale


  einer Bio-Orange


  160 ml Johannisbeersaft


  1 Msp. gemahlener Piment


  1 Zimtstange


  1 Gewürznelke


  Rosenkohl:


  250 g Rosenkohl


  3 EL Butter


  1 EL Olivenöl


  abgeriebene Schale


  einer Bio-Zitrone


  Salz


  Zucker


  frisch gemahlener Pfeffer


  Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Truthahn waschen und trocken tupfen, innen und außen leicht salzen.


  Für die Füllung Zwiebel schälen, fein hacken und in Butter anbraten. Brot grob würfeln, Trockenfrüchte in feine Streifen schneiden, Petersilie hacken. Nun alle Zutaten für die Füllung vermengen und 20 Minuten durchziehen lassen. Truthahn mit der Masse füllen und auf ein Backblech setzen, dann mit Küchengarn in Form binden.


  Aprikosenmarmelade, Honig, Sojasauce und Butter leicht erwärmen, bis die Butter geschmolzen ist. Dann den Truthahn rundherum mit der Glasur einpinseln.


  Butternusskürbis schälen, Kerne mit einem Löffel herausschaben, Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Wurzelgemüse schälen und in mundgerechte Stücke schneiden. Beides zusammen mit den Kräutern rundherum auf dem Blech verteilen und etwas salzen. Truthahn und Gemüse im Ofen 2 Stunden braten, dabei immer wieder mit der Glasur einpinseln und eventuell das Blech wenden, damit das Fleisch gleichmäßig gart.


  Zu dunkle Stellen mit Aluminiumfolie abdecken.


  Zum Schluss die Temperatur auf 180–200 °C erhöhen und weitere 15 Minuten braten.


  Für das Püree Süßkartoffeln schälen, in Würfel schneiden und mit etwas Butter 10–15 Minuten dünsten. Ingwer schälen und fein reiben. Süßkartoffeln mit 100 ml Wasser aufgießen, Orangenschale, -saft und Ingwer hinzufügen und zugedeckt weich kochen, dann pürieren. Kartoffeln schälen, ebenfalls in Würfel schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten sehr weich kochen, bis sie fast zerfallen. Wasser abgießen und die Kartoffeln mit der Gabel oder einer Kartoffelpresse fein zerdrücken. Nun Süßkartoffelpüree vorsichtig mit dem Schneebesen unter das Kartoffelpüree heben. Restliche Butter und so viel Milch einrühren, bis das Püree cremig ist. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.


  Für das Relish Zucker bei schwacher Hitze karamellisieren lassen. Preiselbeeren, Orangensaft und -schale sowie Johannisbeersaft und Gewürze zugeben. Aufkochen und 5–8 Minuten einkochen lassen.


  Wasser in einem Topf mit je ½ TL Salz und Zucker aufkochen. Rosenkohl je nach Größe 5–10 Minuten darin kochen, dann mit kaltem Wasser abschrecken. Kohlröschen halbieren oder die einzelnen Blätter ablösen. Butter und Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl darin schwenken. Mit etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer würzen.


  Truthahn mit Röstgemüse, Püree, Rosenkohl und Relish servieren.


  PISTAZIENBERBERITZEN- ZOPF


  Ob Frühstück, Nachmittagsjause oder Fünfuhrtee – dieser Zopf passt sich gerne an. Ich esse Milchbrote am liebsten mit viel Butter bestrichen.


  Teig:


  200 ml Milch


  70 g Butter


  450 g Weizenmehl plus mehr für die


  Arbeitsfläche


  25 g frische Hefe


  80 g Zucker


  1 Prise Salz


  1 Ei


  Füllung:


  150 g grüne Pistazienkerne


  50 g Mandelhobel


  50 g Marzipan


  50 g Zucker


  1 TL Orangenlikör


  1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale


  50 g Butter


  3 EL Berberitzen


  Zum Bepinseln:


  2 EL Milch


  1 Ei


  Milch in einem kleinen Topf erwärmen, Butter hinzufügen und in der Milch schmelzen lassen. Mehl in eine Rührschüssel abwiegen, in der Mitte eine kleine Mulde formen, Hefe hineinbröseln und zusammen mit 1 TL Zucker, 4 EL der lauwarmen Milch und dem Salz vermischen. Vorteig 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Restliche Zutaten hinzufügen und in der Küchenmaschine 3–5 Minuten verkneten. Teig ein weiteres Mal zugedeckt an einem warmen Ort 30–40 Minuten gehen lassen.


  In der Zwischenzeit Pistazien, Mandeln, Marzipan und Zucker in der der Küchenmaschine fein mahlen. Orangenlikör und Zitronenschale hinzufügen. Butter schmelzen und die Hälfte der flüssigen Butter ebenfalls unter die Pistazien-Mandelmischung rühren.


  Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen, mit der restlichen flüssigen Butter bestreichen, die Pistazien-Mandelmischung gleichmäßig auf dem Teig verteilen und die Berberitzen darüber streuen. Am breiten Ende beginnend fest aufrollen. Die Rolle gut andrücken und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech heben. Die Rolle mit einem scharfen Messer längs halbieren, dabei jedoch darauf achten, dass an einem Ende 3–5 cm nicht eingeschnitten werden. Nun die beiden Stränge ineinander verdrehen und zum Schluss die Enden nach unten einschlagen.


  Milch mit dem Ei verquirlen und den Zopf mit der Eier-Milchmischung einpinseln. Den Zopf 10–20 Minuten ruhen lassen, dann 25–30 Minuten goldbraun backen.


  DATTELMAKRONEN


  Eines der vielen Weihnachtskeks-Rezepte meiner Oma und somit ebenfalls Kindheit pur – die Dattelbusserl.


  4 Eiweiß


  250 g Puderzucker


  1 EL Zitronensaft


  1 Prise Salz


  100 g getrocknete Datteln


  10 g Stärke


  200 g Mandelsplitter


  1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale


  1 Schuss Orangenlikör


  100 g dunkle Schokolade


  Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Eiweiß mit der Hälfte des Puderzuckers, Zitronensaft und Salz zu steifem Schnee schlagen. Nach und nach restlichen Zucker einrieseln lassen, Masse dickschaumig schlagen.


  Datteln halbieren, entkernen und fein hacken und zusammen mit der Stärke, Mandelsplittern, Orangenschale und Likör unter die Masse ziehen. Mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzten und 15–20 Minuten backen, dann abkühlen lassen. Schokolade schmelzen und die Unterseiten der Makronen in die Schokolade tunken.


  


  MENÜVORSCHLÄGE


  [image: image]


  FÜR ANTON


  


  Wassermelonensalat mit Feta, Tomate, Minze und Gurke


  Brennnessel-Kirsch-Pizza


  Erdbeer-Vanilleeis
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  IN KALIFORNIEN


  


  Ceviche mit Grapefruit und Zitrone


  Blutorangensalat mit Rüben und Avocado


  Zanderfilet mit Erdbeer-Paprikasalsa


  Kandierte Zitrusschale mit Espresso
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  BUCHPRÄSENTATION


  


  Gegrillter Pfirsich mit Speck und Ricotta auf Toast


  Korma mit Huhn, Aprikosen und Cashewnüssen


  Zitronen-Pound-Cake


  Frisches Obst
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  ZUM SELBSTNEHMEN


  


  Pulled Duck Burger mit Pflaumensauce und Coleslaw


  Brombeer-Cobbler + Vanilleeis
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  FÜR DIE, DIE IMMER DA SIND


  


  Apfel-Sellerie Gazpacho mit Zitronenöl


  Geschmortes Dijon-Kaninchen mit Heidelbeeren


  Pfirsich-Pistazien-Galette
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  AM STRAND


  


  Pfirsich mit Burrata, Minze und Brotchips


  Sommersalat-Baguette mit Himbeeren, gebackenem Ricotta und Tee-Ei


  Melone
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  AUF SOMMERFRISCHE


  


  Kalte Aprikosensuppe mit Fenchel und Aprikosenkernen


  Gegrillter Pfirsich mit Speck und Ricotta auf Toast


  In Portwein geschmorte Kalbsbäckchen mit Stachelbeeren und Pfifferlingen


  Johannisbeertarte mit Haselnuss-Baiserhaube
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  ZURÜCK AUS FRANKREICH


  


  Terrine mit Speck, Pistazien und getrockneten Zwetschgen


  Confierte Perlhuhnkeule mit Balsamico-Kirschen auf Blumenkohlcreme


  Himbeer-Pralinen-Tarte
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  DAS ERSTE MAL DRAUSSEN SITZEN


  


  Erdbeer-Gurkensalat mit Pistazien, Minze und Joghurt


  Lammkeule in Milch mit Rhabarber und Haselnüssen


  Carries Erdbeer-Pie
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  ZURÜCK AUS ITALIEN


  


  Prosciutto-Melone


  Orecchiette mit Zucchini, Fenchel, Rosinen und Pinienkernen


  Lammkeule in Milch mit Rhabarber und Haselnüssen


  Kirsch-Tiramisu


  Zitrussorbet-Drink
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  ZURÜCK AUS SPANIEN


  


  Ajo Blanco mit Trauben und Traubenkernöl


  Quittenkäse (Membrillo)


  Mit Couscous und Aprikosen gefüllte Sardinen


  Orangen-Mandel-Kuchen
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  IM WINTER AUF DER HÜTTE


  


  Schweinebraten mit Most, Ofenäpfeln und violetten Kartoffeln


  Dattelmakronen


  Bratäpfel mit Vanillesauce
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  ERNTEDANK


  


  Quitten-Negroni


  Truthahn mit getrockneten Zwetschgen und Feigen


  Quitten-Tarte-Tatin


  [image: image]


  SONNTAGSFRÜHSTÜCK


  


  Birchermüsli mit Früchten der Saison


  oder Granola mit Joghurt und Safranbirnen


  Erdbeer-Quinoa-Salat mit Estragon, Ziegenfrischkäse und pochiertem Ei


  Kirsch-Clafoutis oder Clafoutis mit Früchten der Saison
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  ZURÜCK AUS SCHWEDEN


  


  Zandertatar mit Heidelbeeren, confiertem Eigelb, Knäckebrot und Brunnenkresse


  Rehragout mit Holunder und Schupfnudeln


  Johannisbeer-Cheescake


  [image: image]


  ZUM TATORTSCHAUEN


  


  Reibekuchen mit Apfelmus


  INHALT


  Register von A bis Z


  A


  APFEL


  Apfel-Sellerie-Gazpacho mit Zitronenöl


  Apfelstrudel mit Quark-Mürbeteig


  Birchermüsli mit geriebenem Apfel, Kürbiskernen, Joghurt und frischen Trauben


  Bratäpfel mit Vanillesauce


  Omas Apfelstrudel


  Reibekuchen mit Apfelmus


  Saibling auf Apfel-Kraut mit Grießnockerln


  Schweinebraten mit Most, Ofenäpfeln und violetten Kartoffeln


  APRIKOSE


  Aprikosen-Eiskuchen


  Aprikosenknödel


  Aprikosenkompott


  Aprikosen-Quarkstrudel mit Löwenzahnblüteneis


  Kalte Aprikosensuppe mit Fenchel und Aprikosenkernen


  Korma mit Huhn, Aprikosen und Cashewnüssen


  Mit Couscous und Aprikosen gefüllte Sardinen


  B


  BIRNE


  Birnen-Sellerie-Cappuccino mit Kakao und Früchtebrot


  Granola mit Joghurt und Safranbirnen


  Ingwer-Birnen-Kuchen mit Kaffeesahne


  Schweinekotelett mit karamellisierten Birnen und Salbei


  BROMBEERE


  Brombeer-Cobbler


  Brombeersorbet


  Entenbrust mit Brombeeren und Mangold


  Tagliatelle mit Steinpilzen und Brombeeren


  E


  ERDBEERE


  Carries Erdbeer-Pie


  Erdbeer-Gurken-Salat mit Pistazien, Minze und Joghurt


  Erdbeer-Quinoa-Salat mit Estragon, Ziegenfrischkäse und pochiertem Ei


  Erdbeer-Vanilleeis


  Erdbeeren mit Schlag und Katzenzungen


  Erdbeermilch


  Kamillen-Panna-Cotta mit Erdbeeren


  Zanderfilet mit Erdbeer-Paprika-Salsa


  F


  FEIGE


  Feigen-Chutney


  Feigenblatt-Eiscreme


  Gegrillte Feigen mit Prosciutto


  Glasierte Wachteln mit Feigen und Pistazien-Couscous


  H


  HEIDELBEERE


  Geschmortes Dijon-Kaninchen mit Heidelbeeren


  Heidelbeerlikör


  Heidelbeernocken


  Lockerer Kartoffelmehl-Gugelhupf


  Zandertatar mit Heidelbeeren, confiertem Eigelb, Knäckebrot und Brunnenkresse


  HIMBEERE


  Heiße Liebe


  Himbeer-Biskuitroulade


  Himbeer-Pralinen-Tarte


  Himbeeressig


  Sommersalat-Baguette mit Himbeeren, gebackenem Ricotta und Tee-Ei


  HOLUNDER


  Gebackene Holunderblüten


  Holunderblütenessig


  Holunderblütensirup


  Holunderkapern


  Holunderkoch


  Holundermarmelade


  Rehragout mit Holunder und Schupfnudeln


  J


  JOHANNISBEERE


  Johannisbeer-Cheescake


  Johannisbeermarmelade


  Johannisbeer-Relish


  Johannisbeertarte mit Haselnuss-Baiserhaube


  Mohnkuchen mit roten Johannisbeeren


  Rehcarpaccio mit Johannisbeeren


  Rotes Johannisbeersorbet


  Sommerfrüchte in Zitronenverbene-Sirup mit Johannisbeersorbet


  K


  KIRSCHE


  Brennnessel-Kirsch-Pizza


  Confierte Perlhuhnkeule mit Balsamico-Kirschen auf Blumenkohlcreme


  Kirsch-Clafoutis


  Kirsch-Tiramisu


  Linsen-Wildreis-Salat mit Kirschen, Blutampfer und Ziegenfrischkäse


  M


  MELONE


  Eingelegte Wassermelone


  Melone mit Eis


  Melonen-Gazpacho


  Prosciutto-Melone


  Wassermeloneneis am Stiel


  Wassermelonenrinden-Chutney


  Wassermelonensalat mit Feta, Tomate, Minze und Gurke


  P


  PFIRSICH


  Gegrillter Pfirsich mit Speck und Ricotta auf Toast


  In Tee pochierter Pfirsich mit salzigem Joghurt und Estragon


  Pfirsich mit Burrata, Minze und Brotchips


  Pfirsich-Chutney mit Mandeln


  Pfirsich-Pistazien-Galette


  PFLAUME/MIRABELLE/ZWETSCHGE


  Huhn aus dem Ofen mit Kriecherln


  Pflaumen-Fenchel-Salat mit Ingwerdressing und Sesam


  Pflaumen-Upside-Down-Cake


  Pulled Duck Burger mit Pflaumensauce


  Süß-sauer eingelegte Mirabellen


  Zwetschgen- oder Pflaumenmus


  Zwetschgen-Buchteln


  Q


  QUITTE


  Pochierte Quitten


  Quitten-Chutney


  Quittengelee


  Quittenkäse (Membrillo)


  Quitten-Negroni


  Quitten-Tarte-Tatin


  Wildschweinragout mit Quitten


  R


  RHABARBER


  Eingelegter Rhabarber


  Gebackener Rhabarber


  Lammkeule in Milch mit Rhabarber und Haselnüssen


  Rhabarber-Crumble


  Rhabarber-Drink


  Rhabarber-Ketchup


  Rhabarber mit Joghurt und Mandelkrokant


  Süßer Rhabarber-Erdbeer-Reis mit Zitronenmelisse


  S


  STACHELBEERE


  In Portwein geschmorte Kalbsbäckchen mit Stachelbeeren und Pfifferlingen


  Knusprige Makrele mit süß-sauren Stachelbeeren


  Crêpes mit Quarkcreme und Stachelbeeren


  Stachelbeer-Meringue-Tarte


  T


  TRAUBE


  Ajo Blanco mit Trauben und Traubenkernöl


  Ricotta mit marinierten Trauben


  Trauben-Frangipane-Tarte mit Rosmarinteig


  Verjus


  Zander auf gerösteten Trauben mit Linsen und Rosenkohl


  Z


  ZITRUSFRÜCHTE


  Bitterorangenmarmelade


  Blutorangensalat mit Rüben und Avocado


  Ceviche mit Grapefruit und Zitrone


  Kandierte Zitrusschale


  Kumquat-Relish


  Orangen-Mandel-Kuchen


  Zitronenmarmelade


  Zitronen-Pound-Cake


  Zitrussorbet


  &


  TROCKENFRÜCHTE


  Dattelmakronen


  Gefüllte Aubergine mit Zitronen-Joghurt


  Orecchiette mit Zucchini, Fenchel, Rosinen und Pinienkernen


  Pistazien-Berberitzen-Zopf


  Rinderragout mit Datteln und Granatapfelkernen


  Terrine mit Speck, Pistazien und getrockneten Zwetschgen


  Truthahn mit getrockneten Zwetschgen und Feigen


  INHALT


  Rezeptverzeichnis


  1.


  DAVOR & ZWISCHENDURCH


  Ajo Blanco mit Trauben und Traubenkernöl


  Apfel-Sellerie-Gazpacho mit Zitronenöl


  Birchermüsli mit geriebenem Apfel, Kürbiskernen, Joghurt und frischen Trauben


  Birnen-Sellerie-Cappuccino mit Kakao und Früchtebrot


  Blutorangensalat mit Rüben und Avocado


  Brombeersorbet


  Ceviche mit Grapefruit und Zitrone


  Erdbeer-Gurken-Salat mit Pistazien, Minze und Joghurt


  Erdbeermilch


  Erdbeer-Quinoa-Salat mit Estragon, Ziegenkäse und pochiertem Ei


  Gegrillte Feigen mit Prosciutto


  Gegrillter Pfirsich mit Speck und Ricotta auf Toast


  Granola mit Joghurt und Safranbirnen


  In Tee pochierter Pfirsich mit salzigem Joghurt und Estragon


  Kalte Aprikosensuppe mit Fenchel und Aprikosenkernen


  Linsen-Wildreis-Salat mit Kirschen, Blutampfer und Ziegenfrischkäse


  Melonen-Gazpacho


  Pfirsich mit Burrata, Minze und Brotchips


  Pflaumen-Fenchel-Salat mit Ingwerdressing und Sesam


  Prosciutto-Melone


  Quitten-Negroni


  Rehcarpaccio mit Johannisbeeren


  Rhabarber-Drink


  Ricotta mit marinierten Trauben


  Rotes Johannisbeersorbet


  Sommersalat-Baguette mit Himbeeren, gebackenem Ricotta und Tee-Ei


  Süßer Rhabarber-Erdbeer-Reis mit Zitronenmelisse


  Terrine mit Speck, Pistazien und getrockneten Zwetschgen


  Wassermelonensalat mit Feta, Tomate, Minze und Gurke


  Zanderfilet mit Erdbeer-Paprika-Salsa


  Zandertatar mit Heidelbeeren, confiertem Eigelb, Knäckebrot und Brunnenkresse


  Zitrussorbet


  2.


  VEGETARISCH


  Ajo Blanco mit Trauben und Traubenkernöl


  Apfel-Sellerie-Gazpacho mit Zitronenöl


  Birnen-Sellerie-Cappuccino mit Kakao und Früchtebrot


  Blutorangensalat mit Rüben und Avocado


  Brennnessel-Kirsch-Pizza


  Erdbeer-Gurken-Salat mit Pistazien, Minze und Joghurt


  Erdbeer-Quinoa-Salat mit Estragon, Ziegenkäse und pochiertem Ei


  Gefüllte Aubergine mit Zitronen-Joghurt


  In Tee pochierter Pfirsich mit salzigem Joghurt und Estragon


  Kalte Aprikosensuppe mit Fenchel und Aprikosenkernen


  Linsen-Wildreis-Salat mit Kirschen, Blutampfer und Ziegenfrischkäse


  Melonen-Gazpacho


  Orecchiette mit Zucchini, Fenchel, Rosinen und Pinienkernen


  Pfirsich mit Burrata, Minze und Brotchips


  Pflaumen-Fenchel-Salat mit Ingwerdressing und Sesam


  Reibekuchen mit Apfelmus


  Sommersalat-Baguette mit Himbeeren, gebackenem Ricotta und Tee-Ei


  Tagliatelle mit Steinpilzen und Brombeeren


  Wassermelonensalat mit Feta, Tomate, Minze und Gurke


  3.


  FISCH


  Ceviche mit Grapefruit und Zitrone


  Knusprige Makrele mit süß-sauren Stachelbeeren


  Mit Couscous und Aprikosen gefüllte Sardinen


  Saibling auf Apfel-Kraut mit Grießnockerln


  Zander auf gerösteten Trauben mit Linsen und Rosenkohl


  Zanderfilet mit Erdbeer-Paprika-Salsa


  Zandertatar mit Heidelbeeren, confiertem Eigelb, Knäckebrot und Brunnenkresse


  4.


  FLEISCH


  Confierte Perlhuhnkeule mit Balsamico-Kirschen auf Blumenkohlcreme


  Entenbrust mit Brombeeren und Mangold


  Geschmortes Dijon-Kaninchen mit Heidelbeeren


  Glasierte Wachteln mit Feigen und Pistazien-Couscous


  Huhn aus dem Ofen mit Kriecherln


  In Portwein geschmorte Kalbsbäckchen mit Stachelbeeren und Pfifferlingen


  Korma mit Huhn, Aprikosen und Cashewnüssen


  Lammkeule in Milch mit Rhabarber und Haselnüssen


  Pulled Duck Burger mit Pflaumensauce


  Rehcarpaccio mit Johannisbeeren


  Rehragout mit Holunder und Schupfnudeln


  Rinderragout mit Datteln und Granatapfelkernen


  Schweinebraten mit Most, Ofenäpfeln und violetten Kartoffeln


  Schweinekotelett mit karamellisierten Birnen und Salbei


  Terrine mit Speck, Pistazien und getrockneten Zwetschgen


  Truthahn mit getrockneten Zwetschgen und Feigen


  Wildschweinragout mit Quitten


  5.


  SÜSS


  Aprikosen-Eiskuchen


  Aprikosenknödel


  Birchermüsli mit geriebenem Apfel, Kürbiskernen, Joghurt und frischen Trauben


  Bratäpfel mit Vanillesauce


  Brombeersorbet


  Erdbeeren mit Schlag und Katzenzungen


  Erdbeermilch


  Erdbeer-Vanilleeis


  Feigenblatt-Eiscreme


  Gebackene Holunderblüten


  Gebackener Rhabarber


  Granola mit Joghurt und Safranbirnen


  Heidelbeernocken


  Heiße Liebe


  Holunderkoch


  Kamillen-Panna-Cotta mit Erdbeeren


  Kirsch-Tiramisu


  Melone mit Eis


  Crêpes mit Quarkcreme und Stachelbeeren


  Quittenkäse (Membrillo)


  Rhabarber mit Joghurt und Mandelkrokant


  Rotes Johannisbeersorbet


  Sommerfrüchte in Zitronenverbene-Sirup mit Johannisbeersorbet


  Süßer Rhabarber-Erdbeer-Reis mit Zitronenmelisse


  Wassermeloneneis am Stiel


  Zitrussorbet


  6.


  BACKEN


  Apfelstrudel mit Quark-Mürbeteig


  Aprikosen-Quarkstrudel mit Löwenzahnblüteneis


  Brennnessel-Kirsch-Pizza


  Brombeer-Cobbler


  Carries Erdbeer-Pie


  Dattelmakronen


  Erdbeeren mit Schlag und Katzenzungen


  Himbeer-Biskuitroulade


  Himbeer-Pralinen-Tarte


  Ingwer-Birnen-Kuchen mit Kaffeesahne


  Johannisbeer-Cheesecake


  Johannisbeertarte mit Haselnuss-Baiserhaube


  Kirsch-Clafoutis


  Lockerer Kartoffelmehl-Gugelhupf


  Mohnkuchen mit roten Johannisbeeren


  Omas Apfelstrudel


  Orangen-Mandel-Kuchen


  Pfirsich-Pistazien-Galette


  Pflaumen-Upside-Down-Cake


  Pistazien-Berberitzen-Zopf


  Quitten-Tarte-Tatin


  Rhabarber-Crumble


  Stachelbeer-Meringue-Tarte


  Trauben-Frangipane-Tarte mit Rosmarinteig


  Zitronen-Pound-Cake


  Zwetschgen-Buchteln


  7.


  EINGELEGT & EINGEKOCHT


  Aprikosenkompott


  Bitterorangenmarmelade


  Eingelegte Wassermelone


  Eingelegter Rhabarber


  Feigen-Chutney


  Heidelbeerlikör


  Himbeeressig


  Holunderblütenessig


  Holunderblütensirup


  Holunderkapern


  Holundermarmelade


  Johannisbeermarmelade


  Johannisbeer-Relish


  Kandierte Zitrusschale


  Kumquat-Relish


  Pfirsich-Chutney mit Mandeln


  Pochierte Quitten


  Quitten-Chutney


  Quittengelee


  Quittenkäse (Membrillo)


  Rhabarber-Ketchup


  Süß-sauer eingelegte Mirabellen


  Verjus


  Wassermelonenrinden-Chutney


  Zanderfilet mit Erdbeer-Paprika-Salsa


  Zitronenmarmelade


  Zwetschgen- oder Pflaumenmus


  DANKE


  OHNE DAS GROSSARTIGE TEAM, WELCHES ICH FÜR DIESES BUCH AN MEINER SEITE HATTE, WÄRE DIESES GLANZSTÜCK NICHT GEBOREN WORDEN.


  Danke Gunda, beste Fotografin der Welt – für Dein sensibles Auge, Dein Gefühl, Früchte in ganz besonderes Licht zu rücken, Deine Poesie, die Du jedem einzelnen Bild geschenkt hast und so zum Kunstwerk erstrahlen lässt.


  Danke Manuela, Künstlerin und Grafikerin – Du hast von Anhieb meinen Geschmack ins Schwarze getroffen. Eine bessere Handschrift hättest Du gar nicht finden können!


  Danke Katharina, Perfektionistin und Meisterin der Wörter – Lektorin und meine ganz eigene Rezeptstylistin. Du lässt Wörter duften und Dein Koch-Know-How ist Goldes Wert.


  Danke an meine Projektleiterin Stefanie Neuhart und meinen Verleger Nikolaus Brandstätter, die sofort erkannt haben, wie zugeschnitten dieses Thema auf mich ist. Danke für das Vertrauen samt traumhafter Zusammenarbeit, die Ihr mir zum Geschenk gemacht habt.


  Ein großer Dank geht außerdem an den Feigenhof (feigenhof.at), der mich mit seinen unzähligen Sorten frischer Feigen und wohlriechenden Blättern versorgt hat.


  An Heimo Karner, der seine kostbaren Schönbrunner Zitrusfrüchte mit mir geteilt hat und sich jedesmal die Zeit für einen ausführlichen Spaziergang durch seinen Zitrusmärchengarten nimmt.


  Danke Jakob & Verena für die saisongerechte Kriecherl-Versorgung.


  Danke Simon für den geheimen Holunderblütenspaziergang und den schönen Apfelwanderweg.


  Danke Mama für die eigens gesammelten Heidelbeeren und Walderdbeeren.


  Danke Javier vom Restaurant Heuer am Karlsplatz, und jetzt mein Held, für die Stachelbeerrettungsaktion in allerletzter Minute. Euer Schaugarten ist eine Bereicherung für die ganze Stadt Wien.


  Ihr bringt so viele Seiten noch mehr zum Leuchten.


  TEAM
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  BERNADETTE WÖRNDL


  Konzept, Rezepte, Foodstyling


  Bernadette hat an der Wiener Kunstschule „food art“ für sich entdeckt, Erfahrungen in Profiküchen gesammelt und einige Zeit in San Francisco bei „Chez Panisse“ gearbeitet. In Wien hat sie bei Babette’s Spice and Books for Cooks, einem Kochbuch- und Gewürzgeschäft, innovative Genüsse komponiert und Geschmäckern eine neue Note verliehen. Ihr Beruf lässt sich nur schwer in Worte fassen:


  „Ich bin Kochbuchautorin, Foodstylistin, Privatköchin und entwickle Rezepte. Im Mittelpunkt stehen dabei immer Produkte von Menschen, die ihr Handwerk mit Herz ausüben und respektvoll, sinnvoll und vorausschauend mit der Natur umgehen. Ihre Arbeit bildet die Essenz für gutes Essen – nur so können meine Rezepte schmecken.“
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  GUNDA DITTRICH


  Fotografie


  Geboren in Gnadenwald/ Tirol. Nach der „Grafischen“ in Wien absolvierte sie das Studium der Kultur- und Sozialanthropologie mit dem Schwerpunkt Visual Anthropologe an der Uni Wien und der Université Descartes in Paris.


  Dort folgten mehrere Jahre als freie Fotografin – in dieser inspirierenden Zeit entdeckte Gunda ihr Faible für das Stillleben. Hier galt ihr Augenmerk besonders der Inszenierung von Licht. Mit ihren feinfühligen Kombinationen aus Set-Design und Lichtgestaltung entwickelte sie eine eigene Bildsprache, die in zahlreichen Publikationen für Editorial und Werbung veröffentlicht wurden. Sie lebt und arbeitet in Wien.
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  MANUELA TIPPL


  Grafische Gestaltung


  Aufgewachsen im niederösterreichischen Mostviertel zwischen Stachelbeeren, Äpfeln und Birnen liebt Manuela nicht nur selbstgepressten Most, sondern hat seit jeher ein Auge für die schönen Dinge im Leben. Am New Design Centre St. Pölten studierte sie Grafik und Illustration, seit 2004 lebt sie in Wien und arbeitet selbstständig an diversen Grafikprojekten und illustriert leidenschaftlich gerne. In ihrer Freizeit töpfert sie minimalistisches Geschirr und liebt gesellige Abende mit Freunden.


  Das Layout von Kochbüchern liegt ihr besonders am Herzen, denn so werden Augen und Gaumen gleichermaßen verwöhnt. Ein perfekt aufs Essen und den Anlass abgestimmter Tisch bereitet ihr die größte Freude.
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  KATHARINA WIND


  Lektorat


  Lesen und Schreiben, Kochen und Genießen, Reisen und Entdecken – diese Wörter beschreiben die Leidenschaften von Katharina. Geboren am Niederrhein in Deutschland führte sie ihr Weg über das Studium der Germanistik und Anglistik in Deutschland und England nach Wien zu Babette’s Spice and Books for Cooks, Österreichs einzigem Kochbuch- und Gewürzgeschäft.


  Beim Lektorieren gefällt ihr das Kochen im Kopf, die damit verbundene Genauigkeit und die Möglichkeit, durch Sprache Bilder und Düfte von Gerichten zu erzeugen. Beim Kochen auf dem Herd genießt sie die Freiheit des Experimentierens. Die Kombination von Äpfeln und Kartoffeln liebt sie seit ihrer Kindheit: ihr Leibgericht ist „Himmel und Erde“.
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  Hund & Mensch


  


  Kotschal, Kurt


  9783710600579


  272 Seiten


  Trotz aller technischen und gesellschaftlichen Entwicklungen ist die Sehnsucht nach einer intensiven Beziehung zu einem Hund ungebrochen. Aus gutem Grund: Kinder, die mit Hunden aufwachsen, profitieren massiv in ihrer körperlichen, emotionalen und sozialen Entwicklung. Hundehalter sind glücklicher, gesünder und emotional stabiler. Hunde schützen uns vor Altersdepression und Vereinsamung. Der Verhaltensforscher und Biologe Kurt Kotrschal spürt der außergewöhnlichen Partnerschaft zwischen Mensch und Hund seit vielen Jahren nach. Auf wissenschaftlicher Basis belegt er, warum Menschen Hunde brauchen, um ganz Mensch zu sein. Denn seine spannenden neuen Erkenntnisse belegen, was Hundehalter seit vielen Jahren spüren. Ohne die Beziehung zu einem Hund ist der Mensch psychisch nicht vollständig. Und: Hunde sind uns noch ähnlicher als bisher angenommen.
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  Open air


  


  Paul, Stevan


  9783710600272


  256 Seiten


  Raus aus dem Alltag und rein ins Abenteuer: für ein paar Tage unter freiem Himmel leben, draußen feiern, kochen, entspannen. Stevan Paul und Daniela Haug waren einen Sommer lang unterwegs, mit Bulli, Campingkocher und Grill haben sie sechs der schönsten Musik-Festivals Europas besucht. Von Roskilde in Dänemark bis zum Dimensions-Festival am Meeresstrand von Kroatien blickten sie in die Töpfe der Festivalköche und Zeltnachbarn, ließen sich Rezepte verraten und Lebensgeschichten erzählen.

  

  Über 100 Rezepte für jede Ausstattung und Gelegenheit, jenseits von Dosenravioli und Tütensuppe, dazu viele vegetarische und vegane Alternativen: vom stärkenden Frühstück über feine Snacks und hausgemachte "Fertiggerichte" bis zu Grillpartys und Handfestem für den großen Hunger. Tipps zu Transport, Outdoor-Küchenausstattung und dem richtigen Umgang mit Gaskocher und Grill machen das Buch zum ultimativen Handbuch für draußen und unterwegs.
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  Lovekitchen


  


  Fiege, Eschi


  9783710600449


  220 Seiten


  Wenn Sie wissen, wie Ihr Liebster seinen Kaffee mag und schon lange vor ihm wissen, wann er einen braucht, wenn er durch die halbe Stadt radelt, um Ihren Lieblingskuchen zu holen, wenn Sie füreinander oder gemeinsam kochen, den Tisch schön decken, wenn eine Freundin Ihren Lieblingswein schon gekühlt mitbringt, damit Sie ihn gleich beim Kochen trinken können, wenn man einander Fehler verzeiht und mit dem Hund geht, obwohl der andere dran ist, dann ist das Liebe.

  

  Es sind die kleinen, alltäglichen Dinge, die darüber entscheiden, ob unser Leben schön ist oder eben nicht. Es ist ja nicht nur eine Tasse Kaffee, eine Suppe, ein Glas Wein oder eine kleine Gefälligkeit – es ist sichtbar gemachte Liebe. In diesem Buch gibt es jede Menge davon. Die verführerischen Rezepte sind gar nicht kompliziert und sind für zwei, die sich mögen. Man könnte sie natürlich auch für mehr Leute kochen oder für jemanden, den man nicht ausstehen kann. Vielleicht wird es dann ja besser. Denn: Kochen ist sichtbar gemachte Liebe.
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  Alkoholfreie Drinks


  


  Derndorfer, Eva


  9783710600180


  176 Seiten


  Zu einem guten Essen gehören gute Drinks. Und diese müssen nicht immer mit Promille sein. Wer zum Essen keinen oder wenig Alkohol trinken möchte, hat oft nur den halben Genuss: Das Angebot kreist meist rund um Wasser, Fruchtsaft, süße Limonaden und alkoholfreies Bier.

  

  Dabei ist es so einfach, seine Gäste zu überraschen! Prickelnde, belebende und geschmackvolle Drinks ohne Alkohol sind eine gesunde und genussvolle Alternative.

  

  Vom perfekten Drink zum Dinner - von der Vorspeise bis zur Nachspeise - über raffinierte Durstlöscher für zwischendurch bis hin zu Muntermachern und gesunden Smoothies am Morgen: Unter dem Motto „Food-Pairing“ haben die Autorinnen 100 alkoholfreie Drinks entwickelt, die perfekt auf unterschiedliche Speisen abgestimmt sind. Purer Genuss zu jeder Tageszeit!
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  Life changing food


  


  Fischer, Eva


  9783710600418


  192 Seiten


  Body-Mass-Index war gestern! Eva Fischer sagt einseitigen Diäten den Kampf an und stellt unser Wohlbefinden in den Mittelpunkt. „Unser Körper ist unser höchstes Gut", sagt die Ernährungsexpertin und setzt mit dem neuen LCF-Prinzip auf Vielseitigkeit: Nahrungsmittel, die uns erstrahlen lassen, verjüngen, das Gemüt positiv beeinflussen, die uns mehr Energie geben, uns leistungsfähiger machen und bei bewusster Einnahme schlank halten, machen uns als Summe all dieser Wirkungen auch glücklicher. Das ist das Life-Changing-Food-Prinzip, kurz LCF-Prinzip.

  

  Eva Fischer geht gezielt auf die Bedürfnisse des Körpers ein: Die LCF-Rezepte sind vielfach erprobt, liefern die wichtigsten Nährstoffe, vitalisieren und stärken das Immunsystem. Durch die ideale Versorgung des Körpers mit den richtigen Zutaten wird das Hungergefühl geschwächt. Erlebe Deinen persönlichen life changing moment in nur 21 Tagen und gelange nachhaltig zu mehr Energie & Ausstrahlung.
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