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Ein Wort zuvor...
Die deutsche Küche erlebt in den letzten Jahren eine spürbare Renaissance und ist so modern wie nie. In diesem neuen Kochbuch findet der ambitionierte Leser heimische Spezialitäten sowie Klassiker aus den Nachbarländern, die längst und ohne Schwierigkeiten in die heimische Küche integriert worden sind.
 
Mit den vielseitigen Rezepten in diesem Hauskochbuch kann eine Speisefolge für jeden Anlass zusammengestellt werden: 
 
Feine Suppen
Köstlichkeiten für Zwischendurch oder als Vorspeise
interessante Hauptgerichte
Desserts als krönender Abschluss.
 
Tipps für die schön gedeckte Tafel, zur Tischdekoration etc. pp. helfen bei den Vorbereitungen zu einem gelungenem Menü - ganz gleich ob für ein festliches Essen oder in familiärer Runde.
 
 

Die festliche Tafel
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Im Zusammenklang von feinem Porzellan, kostbarem Silber, geschliffenem Glas, strahlendem Damast, zarten Blumen und funkelnden Kerzen verleiht der festlich und korrekt gedeckte Tisch einem nicht alltäglichen Festmahl den außergewöhnlichen Rahmen.
           
Der Tisch sollte so aufgestellt werden, dass auf allen Seiten genug Platz nicht nur zum Sitzen, sondern auch zum bequemen Servieren und Abtragen bleibt. Pro Gast rechnet man 60 bis 70 cm Sitzraum.
 
Die Tischdecke aus klassischem weißem Damast sollte auf einer Mollton-Unterlage ausgebreitet werden und ringsum 20 bis 30 cm herabhängen. Wenn für eine größere Tafel kein passendes Tischtuch zur Verfügung steht, kann man getrost zwei oder drei kleinere Decken nehmen und die Nahtstellen bei der Dekoration des Tisches überdecken. Die zur Decke passenden Servietten liegen auf dem Teller oder links daneben.
 
Je nach dem Anlass kann man den Mittelstreifen des Tisches mit Blumen, Grün oder Seidenbändern dekorieren. Weise Beschränkung ist auf diesem Gebiet sympathischer als ein Zuviel; die Dekoration darf nicht zum Selbstzweck werden.
 
Kräftig duftende Blumen (zum Beispiel Hyazinthen) haben auf Tafel nichts zu suchen, ebenso langstielige Blumen in hohe Vasen oder Sichtbehindernde Blumenarrangements.
 
Besonders ansprechend wirkt die festliche Tafel, wenn die Farbe der Decke oder Sets auf die Servietten abgestimmt ist sowie das Gedeck mit dem  Blumenschmuck übereinstimmt
 
Prunkvolle Tafelaufsätze aus Porzellan oder Silber und farbige, aber in diesem Zusammenhang nutzlose Obstschalen und –Körbe sind als Tafelschmuck aus der Mode gekommen.
 
Salz- und Pfefferstreuer, gegebenenfalls auch Würzsoßen, Essig und Brotkörbchen sollten in ausreichender Zahl vorhanden sein, damit nicht zu viel zugereicht werden muss.
 
Aschenbecher werden bei einem formellen Essen nicht aufgedeckt.

Das Decken, der »großen« Tafel
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Dass gerade bei einer Festtafel auf stilgerechte Übereinstimmung von Porzellan, Gläsern und Bestecken geachtet werden muss, ist selbstverständlich. Für das richtige Decken gelten folgende Regeln:
 
Auf jeden Platz stellt man zuerst einen Stand- oder Platzteller, der als Unterteller während des ganzen Mahles stehen bleibt und erst vor dem Dessert abgeräumt wird.
 
Auf den Platzteller gehört ein großer oder mittlerer flacher Teller, wenn es als ersten Gang eine Vorspeise gibt. Suppenteller werden am Serviertisch gefüllt und auf den Platzteller gesetzt. Die Suppentasse, die schon gefüllt auf dem Tisch stehen darf, wenn die Gäste Platz nehmen, wird auf einen mittelgroßen Teller gesetzt.
 
Der Brotteller steht links oberhalb des Platztellers, er ist auch für Brot und Butter bestimmt, die eventuell zur Vorspeise gehören.
 
Der Salatteller wird nicht vor Beginn der Mahlzeit aufgelegt, sondern erst zu dem betreffenden Gang. Sein Platz ist links neben dem Platzteller.
 
Fingerschalen werden ebenfalls erst serviert, wenn sie gebraucht werden.
 
Zu jedem Gang wird ein neuer (flacher) Teller auf den Platzteller gestellt.
 
Bei warmen Gerichten sollen die Teller gut vorgewärmt sein.
 
Bestecke werden, von links bzw. rechts außen gerechnet, in der Reihenfolge der Benutzung aufgelegt, und zwar nie mehr als Besteckteile  auf einmal auf jeder Seite. Was darüber hinaus benötigt wird, serviert man mit dem betreffenden Gang. Rechts liegen Dessertmesser für die Vorspeise, Suppenlöffel, Fischmesser und Tafelmesser, auf der linken Seite Dessertgabel, Fischgabel, Tafelgabel, oben Dessert-, Käse-, Obst- oder auch Kuchenbesteck. Messer liegen immer mit der Schneide nach innen, das zuletzt gebrauchte Besteck liegt dem Teller am nächsten.
 
Vorlegebesteck hat beim Festmahl seinen Platz auf der Anrichte oder dem Serviertisch.
 
Gläser stehen in der Reihenfolge der Benutzung rechts oberhalb des Tellers in einer schrägen oder geraden Reihe, das zuerst benötigte Glas steht dem Teller am nächsten. Reihenfolge: Südwein-, Weißwein-, Rotwein- und Sektglas. Davor steht das Wasser- bzw. Bierglas. Wenn zwei Weißweinsorten serviert werden, sind auch zwei Weißweingläser pro Gast nötig.
 
Wer die Sitzordnung nicht dem Zufall überlassen mag - und damit möglicherweise auch ein wenig das Gespräch steuern will -‚ dekoriert seine Tafel mit Platzkarten.
 
Die kalligraphisch gestaltete Menükarte gibt den Gästen schon einmal einen Vorgeschmack auf die zu erwartenden Genüsse - und wird auch später eine bleibende Erinnerung sein.
 
 
 

Die Kunst des Servierens
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 Wenn sich das Festmahl reibungslos abwickeln soll, muss man auf 6 bis 8 Gäste eine Servierkraft auf etwa 12 Gäste außerdem eine Hilfe für das Einschenken der Getränke rechen Im Familienkreis werden sich in der Regel genug Hilfswillige finden. Bei einem offiziellen Essen muss sich die Hausfrau dagegen auf fremdes Personal verlassen, das mit dem Haushalt vertraut gemacht werden muss, damit keine Pannen passieren Für das korrekte Servieren gibt es ein paar Grundsätze:
 
Alle Speisen werden von links gereicht.
Gebrauchtes Geschirr wird von rechts abgenommen.
Getränke werden von rechts eingeschenkt.
Begonnen wird bei einem Ehrengast, in der Regel bei der »ranghöchsten« Dame.
Der Hausherr kommt als letzter an die Reihe.
 
 

Servietten
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Servietten „brechen“, wie der Fachmann sagt, ist wieder hoch geschätzt. Eine festliche Tafel, mit feinem Geschirr und Besteck gedeckt und mit Blumen geschmückt, bietet ohne hübsch gefaltete Servietten keinen vollkommenen Anblick. Hier finden Sie einfache Formen, die auch mit „zwei linken Händen“ gelingen.
 
Einfacher Tafelspitz
 
Die Serviette mit der linken Seite nach oben voll ausgebreitet hinlegen. In der Mitte nach unten falten. Die obere linke und die obere rechte Ecke nach unten zur Mitte legen. Die Serviette an der Spitze fassen und hoch heben, dabei fällt sie von selbst in Form. Den einfachen Tafelspitz aufstellen.
 
Doppelter Tafelspitz
 
Wie beim einfachen Tafelspitz beginnen und die Serviette in der Mitte nach unten falten. Die untere linke Ecke des oberen Blattes auf die rechte untere Ecke ziehen, so dass ein Dreieck entsteht. Die rechte untere Ecke des Dreiecks nach links falten und darauf achten, dass die Bruchkanten in der Mitte genau übereinander liegen. Nun die rechte untere Ecke des oberen Blattes auf die linke untere Ecke ziehen. Den letzten rechten Zipfel ebenfalls nach links legen und die so entstandene Außenkante fest andrücken.
 
Tipp: Stoffservietten sollen gut gestärkt sein, aber nicht zu steif und perfekt gebügelt. Dünne Servietten aus Zellstoff sind zum Falten schlecht geeignet. Achten Sie bei den Papierservietten auf gute, etwas stärkere Qualität. Und alle Servietten müssen seitengleich sein. Klebstoff oder Nadeln dürfen beim Falten nicht verwendet werden!
 
 Eine Tasche legen
 
Die Serviette mit der linken Seite nach oben ausbreiten und in der Mitte nach oben falten. Noch einmal falten, so dass ein Quadrat entsteht, dessen offene Seiten nach oben und rechts zeigen. Das oberste Blatt der Serviette diagonal nach unten klappen. Das zweite Blatt ebenfalls diagonal zur Mitte ziehen und die Ecke etwas unter das erste Blatt schieben. Diese Taschenform eignet sich gut für einen festlichen Frühstückstisch. Zu einem Diner kann man die Menükarte oder einen Blütenzweig Hineinschieben.
 
Die Lilie
 
Die ausgebreitete Serviette mit der linken Seite nach oben auf die Spitze legen, zum Dreieck nach unten klappen und die beiden äußeren Spitzen zur Mitte nach unten falten. Die beiden Spitzen in der Horizontalen nach oben klappen und entlang der Bruchkante fest kniffen. Dann die unterste Spitze zur Mitte legen. Den unteren Teil in der Hälfte falten und exakt an die mittlere Bruchkante legen. Den zusammengefalteten unteren Teil über die Bruchkante nach oben schlagen und fest andrücken. Die Serviette mit beiden Händen greifen, die äußeren Ecken nach hinten biegen und ineinander stecken. Zuletzt von vorn die Spitzen links und rechts herunterziehen und in den Rand stecken.
 
Der Bischofshut
 
Dieser Hut ist einfacher zu falten, als die lange Anleitung vermuten lässt:
 
Die Serviette mit der linken Seite nach oben ausbreiten, in der Mitte nach oben falten und die linke obere Ecke zur Mitte nach unten ziehen. Nun die rechte untere Ecke zur Mitte nach oben falten, so entsteht eine Raute. Diese Raute einmal umdrehen, so dass die offenen Dreiecke unten liegen. Die Raute in der Mitte parallel zu den langen Kanten einmal nach oben falten. Auch die Spitze des zweiten Dreiecks herausziehen. Nun das rechte Dreieck unter der Faltung nach oben ziehen und über die obere Kante nach vorn schlagen. Jetzt erst alle Brüche fest andrücken. Die Serviette umdrehen und die Spitzen so weit ineinander schieben, bis der Bischofshut gleichmäßig ist.
 
Papierservietten
 
Aus dünnen Papierservietten formt man am besten einen Strauß, der in zwei Farben besonders hübsch wird. Die Servietten diagonal Übereinanderlegen, beide in der Mitte fassen, hochziehen und leicht schütteln. Den Strauß in ein Glas stecken und die Spitzen eventuell etwas Auseinanderziehen.
 

Die passenden Gläser
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Der zu einem guten Essen kredenzte edle Tropfen sollte die richtige Temperatur haben und in einem schönen Glas serviert werden. Wenn sich der Kerzenschein in geschliffenen Gläsern bricht und sich die Reflexe auf dem Tisch widerspiegeln, dann gibt das eine ganz eigene Stimmung, die nicht unwesentlich zu einem gelungenen Essen beiträgt.
 
Die verschiedenen Glastypen haben verschiedene Funktionen: Zu jedem Gang des Menüs reicht man ein passendes Getränk und das natürlich im entsprechenden Glas. Noch vor dem Essen kann man die Gäste einstimmen mit einem trockenen Cocktail, mit trockenen Südweinen oder Aperitifweinen oder auch trockenem Sekt - und einem alkoholfreien Getränk wie Fruchtsaft.
 
Es bietet sich an, den Weißwein einige Stunden vor dem Genuss zu öffnen oder bei den Vorbereitungen beispielsweise Rotwein zu Dekantieren, durch vorsichtiges Abschütten den Bodensatz vom Wein zu trennen.
 
Weißwein wird kühler serviert als Rotwein, der bei Zimmertemperatur erst sein volles Bouquet entfalten kann. Man schenkt die Gläser nie „randvoll“, sondern nur bis zu dem Punkt, wo in einem bauchigen Glas der Durchmesser am größten ist.
 

Wie temperiert man welches Getränk?
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Für helle Trinkbranntweine wie Genever, Aquavit, Wodka gilt: Sie werden eiskalt gereicht (ca. 4 bis 5°C). Wenn das Glas zuvor in der Tiefkühltruhe soweit gekühlt wurde, dass es mit Eis beschlagen ist, sieht das nicht nur apart aus, sondern hat den Vorteil, dass beispielsweise der Aquavit dann auch wirklich kalt genossen werden kann. Klare Edelbranntweine wie Himbeergeist, Kirschwasser, Enzian, Gin, Whisky, Calvados oder Slibowitz werden bei 5 bis 7°C serviert. Kalt (mit 7 bis 9°C) schmecken Schaumweine offene Moselweine, Bier im Sommer und Tafelwasser besonders gut. Nur leicht gekühlt (9 bis 11°C) trinken viele Gourmets ihr Bier im Winter und Weißweine, Champagner oder Roséweine. Die Kellertemperatur (10 bis 12°C) eignet sich besonders für deutsche Qualitäts- und Spitzenweine wie Beerenauslesen, Trockenbeerenauslesen, Eiswein, Südweine, Wermut und Liköre. Leichtere, süffige Rotweine aus Italien oder Tirol munden besonders gut bei etwa 14°C, während schwere, kräftig Rotweine vor allem aus Bordeaux, Burgund aber auch von der Ahr oder aus dem Kaiserstuhl, Assmannshäuser Cognac und Weinbrand ihr volles Bouquet erst bei Zimmertemperatur (18 bis 20°C) zur Geltung kommen lassen. Auch Heilwässer und gute, naturreine Fruchtsäfte wie Orangensaft oder Grapefruitsaft werden bei dieser magenfreundlichen Temperatur gereicht.
 
 

Welcher Wein zu welchem Gericht?
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„Roter Wein zu rotem Fleisch, weißer Wein zu weißem Fleisch“ - die alte Faustregel unserer Großeltern wird schon seit langem nicht mehr als verbindlich angesehen. Wir gehen heute sehr viel unbefangener mit der Zuordnung der Weine zu den Speisen um. Noch ein paar Tipps, die die Auswahl des Weins zur Speise erleichtern sollen. Verlassen Sie sich auf Ihre eigenen Erfahrungen, Gewohnheiten und Ihren Geschmack. Wenn Sie keinen Chablis Grand Cru mögen, sollten Sie ihn auch nicht trinken, selbst wenn Ihnen alle Welt erklärt, dass er das einzig wahre Getränk zu diesem oder jenem Gericht wäre, oder wenn ihn der Kellner um jeden Preis (und er hat seinen Preis) an Sie verkaufen möchte. Wenn Sie den Wein für ein Gericht aussuchen, stellen Sie sich ruhig den Teller vor, wie er auf den Tisch kommt. Wichtig für die Weinauswahl sind nämlich auch Saucen und Beilagen. Innerhalb eines Essens sollten nicht zu viele Wechsel des Weins stattfinden. Beschränken Sie sich auf zwei bis maximal drei Weine. Wenn er passt, reicht auch manchmal ein Wein von der Vorspeise bis zum Dessert.
 
 
 

Feine Suppen eröffnen das Festessen: Rinderbrühe - Klare Bouillon (Grundrezept)...
[image: ]   
Zutaten für 4 Portionen
 
1 kg vom Metzger zerhackte Rinderknochen, 500 g mageres Rindfleisch (Brust, Wade), 1 große Küchenzwiebel, 2 Möhren, 5 Petersilienstängel, 1/2 Sellerieknolle, 1 Lorbeerblatt, 2 l Wasser.
 
Die Knochen kalt abwaschen, zur besseren Reinigung kurz in kochendem Wasser blanchieren. Abgießen und abtropfen lassen und mit dem Fleisch in einen ausreichend großen Topf geben. Die Zwiebel schälen und vierteln. Die Möhren putzen und der Länge nach halbieren. Die  Petersilienblätter abzupfen und beiseite legen, nur die Stängel werden verwendet. Die Sellerieknolle schälen und grob zerteilen. Alle Würzzutaten in den Topf geben, das Wasser zugießen, zum Kochen bringen. Ein- oder zweimal den sich bildenden Schaum abschöpfen, dann erst den Topf zu decken und bei reduzierter Hitze 2-3 Stunden köcheln lassen. Das Fleisch herausnehmen, die Brühe durch ein Sieb abschütten und bei Bedarf entfetten. Dies kann mit Küchenpapier erfolgen, oder man lässt die Brühe erkalten und hebt die erstarrte Fettschicht von der Oberfläche ab.
 

Klären einer Brühe
Eine Brühe soll vollständig klar sein, wenn sie für Suppen, als Soßenbasis oder zum Aufgießen von Fleisch- und Gemüsegerichten weiterverwendet wird. Die Trübstoffe, die sich beim Kochen von Knochen, Fleisch und Geschmackgebenden Zutaten lösen, müssen gebunden und entfernt werden. Dazu muss die Brühe kalt und entfettet sein. 1-2 Eiweiß werden mit der Gabel leicht schaumig geschlagen, in die Brühe gegeben und diese langsam zum Kochen gebracht, dabei mit dem Schneebesen häufig von unten nach oben arbeiten. Einmal aufkochen lassen, den Topf neben der Herdplatte gut 5 Minuten stehen lassen, die groben Trübstoffe mit einer Schaumkelle abnehmen und die Brühe anschließend durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gießen. So kann die Brühe als Grundbrühe weiterverwendet werden. Sie lässt sich auch sehr gut einfrieren, so dass immer ein Vorrat parat ist. Wer diese Möglichkeit nutzt, sollte gleich die doppelte Menge zubereiten, damit sich Aufwand und Arbeit lohnen.
 
 
 

Rinder - Kraftbrühe Doppelte Bouillon-Consommé
Zutaten für 4 Portionen
 
1 l Rinderbrühe (siehe Grundrezept),  350 g mageres Rindfleisch, 1 Eiweiß.
 
Es wird entfettete kalte Rinderbrühe verwendet. Das zusätzliche Fleisch wird als Klärfleisch bezeichnet, es soll möglichst nicht von Sehnen durchzogen sein. Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen, mit dem Eiweiß vermischen und mit der Brühe in den Topf geben. Langsam zum Kochen bringen, dabei öfter umrühren. 45 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen. Ein Sieb mit einem Tuch auslegen, die Brühe entweder nacheinander mit der Kelle Hineingeben oder vorsichtig hineinschütten und ablaufen lassen.
 
Hinweis: Diese Brühe findet für klare Suppen mit Einlage Verwendung. Es ist die klassische Zubereitung, die in jedem Haushalt leicht nachvollzogen werden kann.
 
 
 

Kalbsbrühe
Zutaten für 4 Portionen
 
1 kg vom Metzger zerhackte Kalbsknochen, 500 g Kalbfleisch (Brust oder Nacken).
 
Es werden lediglich die beiden ersten Zutaten der Rinderbrühe ausgetauscht, ansonsten ist die Zubereitung dieselbe. Zusätzlich 1 Thymianzweig mitkochen.
 
 
 

Geflügelbrühe
Zutaten für 4 Portionen
 
1 Suppenhuhn.
 
Das Huhn wird im Austausch der ersten beiden Zutaten der Rinderbrühe verwendet. Das Huhn sehr gut waschen. Es kann im Ganzen in dem kalten Wasser angesetzt werden, oder man schneidet es in Hälften oder Viertel. Auch Hühnerklein und rohe Karkassen von Geflügel sind geeignet. Die Zubereitung ist dieselbe wie bei Rinderbrühe.
 
Tipp: Eine Spezialität ist Hühnerbrühe mit Ei. In die bereitgestellten Tassen oder Teller wird je ein Eigelb gelegt. Die abgeschmeckte Hühnerbrühe darübergießen und mit gehackter frischer Petersilie bestreuen.
 
 

Gemüsebrühe
Zutaten für 4 Portionen
 
200 g Möhren, 200 g Lauch, 200 g Stangensellerie (oder 100 g Sellerieknolle), 100 g Fenchelknolle.
 
Das Gemüse wird lediglich statt der ersten beiden Zutaten des Grundrezepts Rinderbrühe verwendet, ansonsten ist die Zubereitung dieselbe. Das Gemüse putzen, waschen, grob zerkleinern und in den Suppentopf geben. Mit dem kalten Wasser aufgießen und zusätzlich 1 Zweig Thymian oder Bohnenkraut oder 2 Blätter Liebstöckel zugeben. Die Brühe wird kräftiger im Geschmack, wenn die Gemüsezutaten in 2 Esslöffeln Butterschmalz angebraten und dann erst mit dem Wasser aufgegossen werden.
 
 

Pot-au-feu
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 Zutaten für 6 Portionen
 
je 1 Beinscheibe von Rind und Kalb, mindestens 3 cm hoch, 500 g Ochsenbrust, 500 g Ochsenschwanz, 1 Suppenhuhn, 1 Bund Suppengrün, 3 EL Meersalz, 1 Stange Lauch, 1 Stängel Staudensellerie, 1 kleiner Weißkohlkopf, 2 Tomaten, 6 Markknochen, mit Kartoffelscheiben verschlossen, 2 Mettwürste, ca. 200 g, 1 Zwiebel, gespickt mit 3 Nelken, 1 kleiner Knollensellerie, 2 Möhren, 8 mittlere Kartoffeln, 1 Bund glatte Petersilie, einige Zweige Thymian, 250 g grüne Bohnen.
 
Fleisch und Huhn waschen und alles, außer der Beinscheibe vom Kalb, mit dem Suppengrün in einem offenen Topf mit 5 bis 6 l kaltem Wasser zum Kochen bringen. Nicht salzen! Sorgfältig abschäumen und die Hitze reduzieren. Um eine klare Bouillon zu erhalten, während des Kochens laufend abschäumen. Salzen und 2 Stunden köcheln lassen. Nach 1 Stunde das Kalbfleisch einlegen. Während dieser Zeit den Lauch, den Selleriestängel, den Kohl und die Tomaten putzen. Markknochen vorbereiten und mit den Würsten und der gespickten Zwiebel in die Brühe legen. Knollensellerie, Möhren und Kartoffeln schälen und in große Stücke schneiden bzw. ganz lassen. Das Gemüse, außer den grünen Bohnen, mit der Petersilie und dem Thymian 30 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben und mitköcheln lassen. Danach das Huhn und das übrige Fleisch aus der Brühe heben, auf eine Platte legen und warm halten. Ein Küchentuch mit der Bouillon befeuchten und drüberlegen, damit das Fleisch nicht austrocknet. Grüne Bohnen im ganzen oder halbiert 15 Minuten vor dem Servieren in. die Suppe geben. Zuerst die Bouillon reichen, dann den Pot-au-feu anrichten und mit den Gemüse umrahmen.
 
Tipp: Cornichons, grobes Salz und Senf dazu reichen.
 
 

Altdeutsche Champignoncremesuppe
Zutaten für 4 Portionen
 
1 EL Butter, 2 EL Mehl, 1,5 l Fleischbrühe,  60 g Butter, 400 g frische Champignons, Saft einer halben Zitrone, frisch gemahlner schwarzer Pfeffer, Salz, 4 Eigelb, 2 Scheiben Weißbrot.
 
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Weißbrot würfeln und in Butter bräunen. 1 Esslöffel Butter in einem Topf zerlassen, mit Mehl verrühren, die Fleischbrühe zugießen und kurz aufkochen. In einer Pfanne 60 g Butter zerlassen, Champignons und Zitronensaft hinzugeben und ca. 5 Minuten braten lassen. In die Fleischbrühe geben und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Das Eigelb verquirlen und die Suppe damit legieren. Zum Servieren die gerösteten Weißbrotwürfel auf 4 Teller verteilen und mit der Champignonsuppe auffüllen.
 
Tipp: Diese Suppe sollte stets aus frischen Champignons bereitet werden, obwohl es natürlich auch mit Dosen-Champignons möglich ist. Frische Pilze sind jedoch viel aromatischer.
 
 
 

Tomatencremesuppe mit Sahne und Gin
Zutaten für 4 Portionen
 
1 große Zwiebel, 50 g Butter, 2 EL Zucker, 2 Dosen pürierte Tomaten à 800 g, 1 EL gekörnte Brühe, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 8 cl Gin, 125 g Schlagsahne.
 
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. In einem Topf die Butter zerlassen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten. Den Zucker zugeben und unter Rühren schmelzen, bis er karamellisiert. Die pürierten Tomaten dazugeben, die gekörnte Brühe unterrühren. Mit Pfeffer kräftig abschmecken. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten köcheln lassen. Kurz vor dem Servieren den Gin zufügen und eventuell noch einmal mit etwas Pfeffer nachwürzen. Die Schlagsahne steif schlagen. Die Tomatensuppe in vorgewärmten Suppentellern mit einem Klacks Schlagsahne anrichten. Nach Belieben mit gehackten Kräutern bestreuen. Mit frisch geröstetem Weißbrot servieren.
 

Spargelcremesuppe
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Zutaten für 4 Portionen
 
500-800 g nicht zu dünner Spargel, 40 g Butter, 40 g Mehl, 1/8 l süße Sahne, 1 Prise geriebene Muskatnuss, 1 Prise Safran, frisch gemahlener weißer Pfeffer, Petersilie.
 
Den Spargel schälen, klein schneiden und nicht zu weich gar kochen. Butter in einem Topf zergehen lassen. Mehl dazugeben, glatt rühren und mit 1 l Spargelwasser und den Spargelstücken auffüllen. Vorsichtig rühren, ohne den Spargel zu zerdrücken. Etwa 3 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen. Mit der Schlagsahne, Muskatnuss, Safran und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren mit gehackter frischer Petersilie bestreuen.
 
 
 

Blumenkohl-Püreesuppe
Zutaten für 4 Portionen
 
1 großer Blumenkohl, 350 g Kartoffeln, 1/4 l Fleischbrühe, 1 l Milch, 100 g Butter, 350 g Kartoffeln, 50 ml Sahne, Salz, frisch geriebene Muskatnuss, frische Petersilie.
 
Den Blumenkohl putzen, waschen und in Röschen teilen, Strunkteile grob zerkleinern. Kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Einige Röschen zum Garnieren beiseite legen. Die Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden. Zusammen mit dem Blumenkohl in einen ausreichend großen Topf geben. Die Brühe aufgießen und zum Kochen bringen. Die Milch und die Butter zugeben und erneut zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und das Gemüse in etwa 20 Minuten gar köcheln lassen. Die Suppe im Mixer pürieren und wieder erhitzen. Mit der Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Suppe anrichten und mit den Blumenkohlröschen und frischen Petersilienblättern garnieren.
 
 
 
 

Blumenkohlcremesuppe
Zutaten für 2 Portionen
 
400 g Blumenkohl, 30 g Butter, 1/4 l Hühnerfond (ersatzweise gute Brühe), 250 g Sahne, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 Prise geriebene Muskatnuss, 1 kleines Eigelb, 50 g gekochte geschälte Garnelen, frische Kräuter zum Garnieren.
 
Den Blumenkohl putzen und waschen. Alle Röschen knapp abschneiden. Den Strunk schälen und würfeln, in der Butter in einem Topf unter Rühren anschwitzen. Mit dem Hühnerfond und 200 g Sahne ablöschen. Aufkochen, zugedeckt gut 5 Minuten garen. Im Mixer glatt pürieren. Zurück in den Topf gießen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kohlröschen Hineingeben und zugedeckt knapp 10 Minuten garen. Die Kohlröschen mit einer Schaumkelle herausheben. Die Suppe mit dem elektrischen Handrührer oder im Mixer aufschlagen. Eigelb und die restliche Sahne verrühren, die Suppe damit legieren. Blumenkohlröschen und die Garnelen Hineingeben, kurz ziehen lassen, Portionsweise servieren. Mit Kräuterblättchen garnieren, frisches Baguette dazu reichen.
 

Borschtsch
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Zutaten für 4 Portionen
 
300 g Rinderhaxe zum Kochen, 500 g Rinderknochen, Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt, Salz, 400 g rote Beten, 50 g Butter, 30 g Zucker, 50 g Tomatenmark,  Saft von 1 Zitrone, 1 kleine Zwiebel, gehackt, 50 g Petersilienwurzeln, in dünne Stifte geschnitten, 300 g Weißkohl, 2 l milde Gemüsebrühe, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 EL saure Sahne.
 
Fleisch und Knochen waschen, mit Küchenpapier abwischen und mit 2 1/2 l Wasser, den Gewürzen und 1 Teelöffel Salz aufkochen und bei mittlerer Hitze garen. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Knochen auslösen und die Brühe in einen anderen Topf seihen. Rote Beten gründlich waschen, abziehen und in dünne Streifen schneiden. In einem Topf die Hälfte der Butter erhitzen, die rote Beten Hineingeben, 20 g Zucker und Tomatenmark zufügen und mit Zitronensaft beträufeln, damit sie die rote Farbe behalten. Einige Minuten in dem erhitzten Fett anbräunen, dann zugedeckt bei mäßiger Hitze im eigenen Saft gardünsten. Im restlichen Fett die Zwiebel anschwitzen, das Wurzelwerk Hineingeben und einige Minuten anbräunen. Dann die Hitze reduzieren. Inzwischen den Weißkohl waschen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Kohl in kleine Stücke teilen. Den Kohl zugeben, mit der Brühe auffüllen, salzen und pfeffern und zugedeckt bei mittlerer Hitze Weichkochen. Die gedünsteten roten Beten mit dem Saft zufügen. Mit saurer Sahne binden. Süß-sauer mit Zitronensaft und Zucker abschmecken, salzen und pfeffern. Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden und in die Suppe geben. Petersilie waschen, Feinhacken und über die Suppe streuen. Heiß servieren.
 
Variante: Den Weißkohl ganz oder zum Teil durch Sauerkraut ersetzen.
 
 

Feine Fenchelcremesuppe
Zutaten für 4 Portionen
 
500 g Fenchel, 40 g Butter, 1 l  Fleischbrühe, 50 g Stärkemehl, 4-6 EL Milch, 2 Eigelb, Salz, Zitrone, 4 EL süße Sahne, Sherry.
 
Fenchel putzen, waschen und in Streifen schneiden. In Butter goldgelb dünsten und mit gesalzener Fleischbrühe aufkochen lassen. Stärkemehl in Milch anrühren und die Brühe damit binden. Abermals aufkochen lassen und das mit der Sahne verquirlte Eigelb hinzugeben. Die Suppe darf nicht mehr kochen. Mit Sherry und Zitrone gut abschmecken und mit etwas Feingehacktem, frischem Fenchel überstreuen.
 
 

Ochsenschwanzsuppe für Feinschmecker
Zutaten für 6 Portionen
 
1 1/2 kg Ochsenschwanz, Paprika, Curry, 30 g Mehl, 3 EL Öl, 7 Schalotten, 1 Karotte, 1 Stange Porree, 1/2 Tasse Sellerie, 1/4 Tasse Sellerieblätter, 1 1/2 l klare Fleischbrühe, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, Thymian, 4 EL Madeira, 1/2 EL Zitronensaft.
 
Ochsenschwanz zerkleinern und in einer Mischung aus Mehl, einer Prise Paprika und Curry wälzen. Ins heiße Öl geben, gleichmäßig bräunen und herausnehmen. In Fett das klein geschnittene Suppengemüse bräunen. Ochsenschwanz, Fleischbrühe, 1/4 l Wasser, Lorbeerblatt, Thymian und 1 Nelke dazugeben und zum Kochen bringen. Abschäumen. Die Suppe im geschlossenen Topf sieden lassen, bis sich nach 2 Stunden das Fleisch vom Knochen löst. Knochen herausnehmen. Das Fleisch sollte noch 2-3 Stunden auf kleiner Flamme weiterkochen, bis es völlig zerfasert ist. Während der Zeit gelegentlich Wasser zugießen, wenn zuviel Flüssigkeit verdampft ist. Mit Madeira und Zitronensaft würzen und noch einmal aufwallen lassen.
 
 

Klare Ochsenschwanzsuppe
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Zutaten für 4 Portionen
 
1 kg Ochsenschwanz, 100 g Frühstücksspeck, 2 EL Öl, 1 Glas Rotwein, 1/2 l Brühe, 200 g Möhren, 100 g Petersilienwurzel, 250 g Knollensellerie, 150 g Lauch, 200 g Tomaten, 3 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 4 Gewürznelken, 1 Chilischote, Salz, 1 TL Pfefferkörner, 1 Kräutersträußchen aus Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt, 2 EL Portwein oder Sherry.
 
Den Ochsenschwanz waschen und Trockentupfen. Den Frühstücksspeck würfeln. In einem weiten Schmortopf das Öl erhitzen und den Speck darin etwas auslassen. Ochsenschwanz dazugeben und rundum anbraten. Mit Wein ablöschen, die Brühe und 1/2 l Wasser angießen. Möhren, Petersilienwurzel, Sellerie, Lauch und Tomaten putzen und grob zerteilen. Schalotten und Knoblauch abziehen. Knoblauch in Scheiben schneiden, Schalotten halbieren und mit den Nelken spicken. Das Gemüse, Chilischote, Salz und Pfefferkörner in den Topf geben, alles einmal aufkochen und dann zugedeckt bei kleiner Hitze 2 Stunden köcheln lassen. Kräutersträußchen einlegen und weitere 30 Minuten köcheln. Anschließend die Ochsenschwanzstücke herausheben und die Suppe durch ein feines Sieb gießen, eventuell klären und mit einigen Löffeln Portwein oder Sherry abschmecken. Das Fleisch auslösen und in kleine gleichmäßige Würfel schneiden. In der Brühe nochmals erhitzen und servieren.
 
 

Geflügelconsommé mit Pilzklößchen
Zutaten für 6 Portionen
 
Klößchen: 150 g Champignons, 60 g Knochenmark, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 2 TL Butter, etwas getr. Majoran, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 100 g Kalbsbrät, 2 kleine Eier, 2 EL Semmelbrösel;
Brühe: 1,5 l Geflügelfond, etwas Schnittlauch zum Garnieren.
 
Die Champignons abbrausen, Trockentupfen, putzen und fein hacken. Das Knochenmark ebenfalls hacken. Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die gehackten Zutaten darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit Majoran, Salz und Pfeffer würzen und so lange wenden, bis der Saft der Pilze verdampft ist. Beiseite stellen und abkühlen lassen. Dann Kalbsbrät, Ei und Semmelbrösel unter die Pilzmasse mischen. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Probeklößchen kochen, wenn die Masse zu weich ist, noch etwas Semmelbrösel einrühren. Mit nassen Händen kleine Bällchen formen und gut 10 Minuten im Salzwasser bei schwacher Hitze gar ziehen lassen. Inzwischen den Geflügelfond erhitzen. Den Schnittlauch waschen, verlesen und in Röllchen schneiden. Die Brühe und die Klößchen in vorgewärmten Suppentassen verteilen, Schnittlauch darüber streuen.
 
 

Petersiliencremesuppe
Zutaten für 4 Portionen         
 
1 Zwiebel, 2 Bund Suppengrün, 2-3 Petersilienwurzeln, 250 g Kartoffeln, 30 g Butter, 1/8 l Weißwein, 750 ml kräftige Fleischbrühe,  Salz,  frisch gemahlener weißer Pfeffer,  Muskatnuss, 200 g Sahne, 2 Bund glatte Petersilie, 1 EL Kerbelblätter, Sherry zum Abschmecken. 
 
Die Zwiebel abziehen. Das Suppengrün und die Petersilienwurzeln waschen und putzen, beides hacken. Die Kartoffeln waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Butter in einem Suppentopfzerlassen. Die Zwiebel darin glasig andünsten. Suppengrün und Kartoffeln zufügen und kurz mitdünsten. Mit dem Weißwein löschen und die Fleischbrühe angießen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss würzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten köcheln lassen. Anschließend die Suppe mit dem Mixstab pürieren. Die Sahne unterrühren und die Suppe cremig einkochen lassen. Die Petersilie waschen, Trockenschütteln und fein hacken. Petersilie in die Suppe rühren und mit dem Sherry abschmecken. Die Petersiliensuppe in vorgewärmten Tassen anrichten und mit den Kerbelblättern garnieren.
 
 
 

Knoblauchsuppe
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Zutaten für 4 Portionen
 
6 Knoblauchzehen, 2 EL Olivenöl, 1 l Fleischbrühe, 1 Lorbeerblatt,  2 Eier, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 4 Scheiben geröstetes Weißbrot.
 
Die Knoblauchzehen abziehen und sehr fein hacken. Olivenöl in einem Topf erhitzen, Knoblauch darin goldgelb andünsten. Die Fleischbrühe angießen. Lorbeerblatt Hineingeben und die Suppe zum Kochen bringen. Bei schwacher Hitze zugedeckt 15 Minuten köcheln. Die Eier trennen. Eigelb verquirlen, Eiweiß mit 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Suppe vom Herd nehmen und mit dem Eigelb legieren. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Weißbrotscheiben toasten. Die Suppe in feuerfeste Suppenschalen verteilen, jeweils eine Scheibe geröstetes Weißbrot drauflegen und den Eischnee darüber verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 250°C Oberhitze oder unter dem Infragrill überbacken, bis der Eischnee leicht gebräunt ist.
 
 

Spinatsuppe
Zutaten für 4 Portionen
 
500 g Spinat, 1 1/4 l Fleischbrühe, 1 EL Butter, 1 EL Mehl, 1/8 l Milch, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 4 Hartgekochte Eier.
 
Den Spinat gründlich waschen und hacken, in der Fleischbrühe 5 Minuten kochen lassen. Mit Butter und Mehl eine Einbrenne bereiten und mit der Milch ablöschen. Spinatsuppe zugießen und mit dem Schneebesen durchquirlen. Die Suppe noch einmal aufkochen lassen und Gewürze zugeben. Die Hartgekochten Eier schneiden und auf die Suppe legen.
 
 

Fischsuppe mit Rotbarsch
Zutaten für 4 Portionen         
 
400 g Rotbarschfilet, Saft von 1 Zitrone, 4 cl Aquavit, 1 große Kartoffel, 75 g Frühstücksspeck, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 30 g Butter, 30 g Krebsbutter, 1 Lorbeerblatt, 300 g Tiefkühl-Suppengemüse, gewürfelt, 1/2 Bund Dill.
 
Das Fischfilet mit dem Zitronensaft und dem Aquavit begießen. Zugedeckt 1 1/2 Stunden auftauen lassen. Die Kartoffel waschen und schälen. Kartoffel und Frühstücksspeck in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und hacken. Die Butter und die Krebsbutter in einem Topf zerlassen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig andünsten. Kartoffel und Speck zufügen und kurz mitdünsten. Die Brühe angießen, Lorbeerblatt Hineingeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Minuten köcheln. Dann das gewürfelte Suppengemüse beifügen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer würzen. Weitere 10 Minuten köcheln. Das Fischfilet in mundgerechte Stücke schneiden. Fisch mit Zitronensaft 1 l Instant-Fleischbrühe und Aquavit zur Suppe geben. In 5 Minuten gar ziehen lassen, nicht mehr kochen. Die Suppe noch einmal abschmecken. Den Dill waschen, Trockenschütteln und hacken. Kurz vor dem Servieren über die Fischsuppe streuen.
 
 

Kalte Gurkensuppe
Zutaten für 4 Portionen
 
1 große Salatgurke, 3 Bund Frühlings zwiebeln, 1 Bund Petersilie, 1/4 l Geflügelbrühe, 400 g Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, Chilipulver, 1 kleine Knoblauchzehe, 4 Borretschblätter, 4 Scheiben Weißbrot, 20 g Butter.
 
Diese erfrischende Sommersuppe muss gut gekühlt sein und kann deshalb auch schon am Vorabend zubereitet werden. Die Gurke, die Frühlingszwiebeln und die Petersilie waschen und putzen. Die Salatgurke längs durchschneiden und mit einem Esslöffel entkernen. 3/4 der Gurke grob hacken. Die weiße Hälfte der Zwiebeln und die Petersilie ebenfalls hacken. Alles in der heißen Geflügelbrühe einige Minuten köcheln. Etwas abkühlen lassen und im Mixer pürieren. Die Schlagsahne aufgießen und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver würzen. Die Knoblauchzehe durch die Presse drücken. Zusammen mit dem gewaschenen, gehackten Borretsch und der restlichen Kleingewürfelten Gurke in die Suppe geben. Zugedeckt in den Kühlschrank stellen. Aus den Weißbrotscheiben schöne kleine Croûtons ausstechen (oder Würfelchen schneiden) und in der erhitzten Butter goldbraun rosten. Kurz vor dem Servieren auf die Suppe streuen.
                       
 
 
 
 
 
 
 

Gratinierte französische Zwiebelsuppe
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Zutaten für 4 Portionen          
 
200 g Zwiebeln, 1 EL Butterschmalz, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Messerspitze gemahlener Kümmel, 1 TL provenzalische Kräutermischung, 20 g Mehl, 3/4 l Fleischbrühe, 1/4 l Weißwein, 4 Scheiben Weißbrot, 100 g geriebener Gruyère oder Emmentaler.
 
Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in dünne Ringe schneiden. Das Butterschmalz in einem weiten Topf zerlassen, die Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Salz, Pfeffer, Kümmel und die Gewürzmischung einrühren, das Mehl darüberstäuben. Kurz anschwitzen lassen und die Fleischbrühe unter Rühren angießen. Wein zugießen und die Suppe bei milder Hitze zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen, abschmecken. Die Weißbrotscheiben toasten oder kurz im Backofen rösten. In vier feuerfeste Suppentassen je eine Brotscheibe legen, den Reibkäse darauf verteilen. Die Zwiebelsuppe vorsichtig neben den Brotscheiben in die Tassen gießen. Dadurch steigen die Brotscheiben nach oben. Die Tassen kurz unter den vorgeheizten Grill stellen und gratinieren, bis der Käse zerläuft.
 
 

Köstlichkeiten zum Beginn oder als Zwischengang: Vitello tonnato...
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Zutaten für 8 Portionen
 
800 g Kalbfleisch aus der Keule 1 Möhre, 2 Stängel Sellerie, 1 Bund Petersilie, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Pfefferkörner, Salz;
Mayonnaise: 3 Eigelb, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Zitrone, 1/2 l Öl, 300 g Thunfisch in Öl, 3 Sardellenfilets, 2 EL Kapern, 3-4 EL trockener Weißwein;
Zum Garnieren: eingelegte, rote Paprikaschoten, entsteinte, schwarze Oliven, Kapern.
 
Möhre, Sellerie und Petersilie waschen, putzen und mit Küchengarn zusammenbinden. Die Zwiebel abziehen und mit Lorbeerblatt und Nelke spicken. Die Knoblauchzehe halbieren. Alles mit den Pfefferkörnern, 1 Esslöffel Salz und 3 Litern Wasser zum Kochen bringen. Das Kalbfleisch waschen und in den kochenden Sud legen. Bei kleiner Hitze im halb geschlossenen Topf eine Stunde köcheln lassen. Inzwischen die Mayonnaise zubereiten: Das Eigelb mit 1 Teelöffel Salz, reichlich frisch gemahlenem Pfeffer und etwas Zitronensaft aufschlagen. Das Öl erst tropfenweise, dann im dünnen Strahl einlaufen lassen und eine steife Mayonnaise schlagen, bis alles Öl verbraucht ist. Den restlichen Zitronensaft einrühren. Den Thunfisch abtropfen lassen und mit den Sardellenfilets und den Kapern durch ein Sieb passieren. Die Masse in die Mayonnaise rühren und so viel Weißwein zugeben, dass eine dickflüssige Creme entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das gegarte Kalbfleisch aus der Brühe heben, auf ein Brett legen und mit einem zweiten Brett und Gewichten beschweren. Völlig auskühlen lassen. Inzwischen Paprikaschote und Oliven für die Garnitur in Form schneiden. Das kalte Kalbfleisch mit einem sehr scharfen Messer in dünne Scheiben schneiden und auf einer großen Platte überlappend auslegen. Die Thunfischsauce darüber verteilen und glattstreichen. Das Gericht mit Paprikaschoten, Oliven und Kapern garnieren: entweder eine Blütenform legen oder eine Bordüre um den Rand.
 
Tipp: Vitello tonnato sollte einige Stunden oder über Nacht im Kühlschrank durchziehen. Dazu die Oberfläche mit Frischhaltefolie abdecken, weil sonst die Sauce antrocknet und einen braunen Film bildet.
 

Carpaccio vom Seeteufel
Zutaten für 4 Portionen
 
500 g Seeteufel (Lotte) vom Schwanzende, küchenfertig gehäutet, 3 Limetten, 1 TL rosa Pfefferkörner, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 4 EL Olivenöl, 8 Babyavocados.
 
Den Seeteufel in Alufolie wickeln und mindestens 2 Stunden einfrieren. 4 Teller vorkühlen. 2 Limetten waschen, trocknen und mit dem Juliennereißer von der Schale dünne, kurze Streifen abziehen. Alle 3 Limetten auspressen. Die rosa Pfefferkörner im Mörser stoßen. Den gefrorenen Seeteufel mit der Aufschnittmaschine oder einem sehr scharfen Messer in möglichst dünne Scheiben schneiden und auf den vorgekühlten Tellern auslegen. Den Carpaccio mit Salz und frisch gemahlenem weißen Pfeffer bestreuen und den Limettensaft darüber träufeln. Etwas Limettensaft für die Avocados aufheben. Limettenschale und gestoßenen rosa Pfeffer über die Fischscheiben verteilen. Den Carpaccio mit Öl beträufeln und die Teller wieder in den Kühlschrank stellen. Die Babyavocados schälen und der Länge nach in Scheiben schneiden. Je 2 Avocados auf einem Teller fächerartig anrichten und mit dem restlichen Limettensaft beträufeln. Den Carpaccio gut gekühlt servieren und Baguette und Butter dazu reichen.
 
 
 

Spargelstrudel mit Sauce Hollandaise
Zutaten für 4 Portionen         
 
Strudelteig: 220 g Mehl, 5 EL Sonnenblumenöl, 1/2 TL Salz;
Füllung: 800 g grüner Spargel, 400 g weißer Spargel, 100 g Quark (20% Fett), 3 TL Maisstärke, 2 EL Mehl, 4 Eigelb, Salz, Pfeffer aus der Mühle, 4 EL Paniermehl, 30 g Butter (flüssig); 
Sauce: 250 ml Sauce Hollandaise (Fertigprodukt), Kräuter zum Garnieren.
 
Für den Strudelteig das Mehl in eine Schüssel sieben. Das Salz im Wasser auflösen und zusammen mit dem Öl zum Mehl geben. Dann alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Für die Füllung den Spargel schälen. Die Spargelspitzen abschneiden und getrennt in gesalzenem Wasser in ca. 100 ml Wasser 10 Minuten weich kochen. Die Spargel- (Strudelteig auch als Fertigprodukt im Lebensmittelhandel erhältlich) Stangen klein schneiden und in gesalzenem Wasser in ca. 20 Minuten sehr weich kochen. Das Wasser abgießen und die Spargelstücke im Mixer fein pürieren. Das Spargelpüree in eine Schüssel geben, etwas erkalten lassen und die Eigelbe, den Quark, das Mehl und die Maisstarke beigeben. Gut verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Im Kühlschrank vollständig abkühlen. Den Strudelteig dünn ausrollen und auf ein großes Küchentuch auslegen. Die Teigfläche (ca. 60 x 50 cm) mit dem Paniermehl bestreuen und auf zwei Drittel der Fläche die Spargelfüllung ausstreichen. Die gut abgetropften Spargelspitzen auf der Spargelfüllung verteilen. Durch leichtes Anheben des Tuches den Teig nun vorsichtig einrollen. Das letzte Drittel mit etwas flüssiger Butter bestreichen und den Strudel ganz einrollen. Ein Backblech mit einer Folie auslegen, den Strudel drauflegen und mit flüssiger Butter bestreichen. Im auf 180°C vorgeheizten Ofen bei mittlerer Hitze 50-60 Minuten backen. Öfters mit der restlichen Butter bestreichen. Die Sauce Hollandaise nach Packungsvorschrift erwärmen und mit frischen Kräutern als Garnitur zum Strudel servieren.
 
 

Garnelencocktail
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Zutaten für 4 Portionen
 
300 g gekochte Garnelenschwänze, 200 g Cocktailtomaten, 4 Frühlingszwiebeln, 5 EL Naturjoghurt, 2 EL Creme fraîche, 3 EL Tomatenketchup, 1 Zitrone, Salz, 1 Prise Zucker, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, 4 Salatblätter.
 
Die Garnelen in einem Sieb kurz abbrausen und abtropfen lassen. Die Tomaten und die Frühlingszwiebeln waschen und abtropfen lassen. Tomaten vierteln, das Weiße der Frühlingszwiebeln hacken und einen Teil des grünen Zwiebellauchs in feine Röllchen schneiden. Für die Sauce Joghurt, Creme fraîche und Tomatenketchup verrühren. Mit dem Saft von 1/2 Zitrone, Salz, Zucker, Pfeffer und Cayennepfeffer pikant würzen. Garnelen, Tomaten und Frühlingszwiebeln in eine Schüssel geben und mit der Sauce vermischen. Etwas durchziehen lassen. Die Salatblätter waschen und Trockenschütteln. 4 Glasschälchen mit den Salatblättern auslegen und den Garnelencocktail darauf anrichten. Jeweils 1 Scheibe Zitrone an den Rand stecken. Dazu Brot und Butter reichen.
 
 

Gebackener Camembert
Zutaten für 2 Portionen         
 
1 nicht zu reifer, runder Camembert, 300 g, 1 Ei, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 3 EL Semmelbrösel, 750 g Frittierfett.
 
Den Camembert in 8 Ecken aufschneiden. Zum Panieren auf einem Teller das Ei mit Salz und Pfeffer verquirlen und auf einen zweiten Teller die Semmelbrösel streuen. Das Fett in der Friteuse auf 175°C erhitzen (ersatzweise: kleiner, hoher Topf). Die Käseecken erst mit Ei, dann in den Semmelbröseln wenden. Je nach Große des Frittiertopfes 2 bis 4 Käsestücke gleichzeitig goldgelb ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Gebackenen Camembert als Vorspeise oder kleinen lmbiß mit Preiselbeerkompott und Schwarzbrot servieren.       
 
 
 

Tatar-Rolle
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Zutaten für 6 Portionen
 
250 g Rinderfilet am Stück, 1 kleine Zwiebel, 1 großes Bund glatte Petersilie, 50 g Gewürzgurken, 2 TL Kapern, 1/2 EL Senf, 2 EL Creme fraîche, 1 EL Öl, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/2 TL Paprikapulver.
 
Das Rinderfilet in Alufolie wickeln und ca. 1 Stunde in das Tiefkühlfach legen. Die Zwiebel abziehen und fein würfeln. Die Petersilie waschen und Trockenschütteln. Ebenso wie die Gewürzgurken und die Kapern fein hacken. Mit Senf und Creme fraîche verrühren. Ein großes Stück Alufolie mit Öl bestreichen. Das Fleisch in etwa 24 Scheiben schneiden und in 4 Reihen leicht überlappend auf der Folie auslegen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Das Fleisch wie einen Strudel mit der Creme bestreichen und aufrollen. Die Tatar-Rolle in die Alufolie wickeln und 1 bis 2 Stunden anfrieren lassen, um sie danach in gleichmäßige, fingerdicke Scheiben aufzuschneiden. Auf Vorgekühlte Teller verteilen. Nach Belieben etwas Öl mit Zitronensaft verquirlen und über die Scheiben träufeln. Mit Schnittlauchröllchen garnieren.
 
 
 
 
 

Käse-Törtchen auf buntem Salat mit Sprossen
Zutaten für 4 Portionen
 
Teig: 200 g Mehl (Type 405), 100 g kalte Butter, 1 Eigelb, 1/2 TL Salz, Butter für die Fördchen;
Füllung: 200 g Emmentaler, 150 g Sahne, 2 Eier Salz, Pfeffer;
Salat: 4 mittelgroße Tomaten, 1/2 Kopf Eichblattsalat, 1/2 Kopf Novita, 1 Bund Rucola, 100 g Linsen- oder Radieschensprossen;
Dressing: 8 EL Öl, 4 EL Rotweinessig, 1 TL Senf, Salz, Pfeffer.
 
Aus dem Mehl, der Butter, dem Eigelb und dem Salz einen Mürbeteig herstellen. Zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und eine Stunde kaltstellen. In der Zwischenzeit Eier und Sahne verquirlen, den Emmentaler reiben, unter die Eiersahne heben und mit Salz und Pfeffer würzen.  Vier Torten-Förmchen (Durchmesser 12 cm) ausbuttern. Den gekühlten Teig in vier Portionen teilen, ausrollen und die Förmchen damit auslegen. Die Emmentalermischung auf die Tortchen verteilen und die Formchen in den kalten Backofen stellen. Törtchen bei 200°C etwa 30 Minuten backen, der Käse soll leicht bräunen. Inzwischen den Salat zubereiten. Dafür die Salate und den Rucola waschen, Trockenschleudern und zerpflücken. Die Tomaten waschen, den Stielansatz herausschneiden und Achteln. Rotweinessig, Senf, Salz und Pfeffer verrühren, zuletzt das Öl unterschlagen. Mit den Salatzutaten mischen. Die Sprossen vorsichtig unterheben. Die Fertiggebackenen Törtchen aus den Förmchen heben, mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.        
 
 
 
 
 

Jakobsmuschel auf Gemüsejulienne
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Zutaten für 4 Portionen
 
1 EL Zitronensaft, 2 EL Weinessig, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 4 EL kaltgepreßtes Olivenöl, 2 große, feste Champignons, 100 g Möhren, 1 Stange Staudensellerie, 1 kleiner Zucchini, 1 kleine Lauchstange, 4 große Radieschen, 12 frische Jakobsmuscheln, die Herzblätter eines Romanasalates, 2 EL Butter.
 
Zuerst aus Zitronensaft, Essig, Salz, Pfeffer und dem Olivenöl eine Vinaigrette anrühren. Die Pilze abreiben und in feine Stifte schneiden und in die Marinade legen. Alles Gemüse putzen! Waschen und in Juliennestifte schneiden. Zuerst die Möhren- und die Selleriejulienstifte in kochendes Salzwasser geben! Sofort danach die Zucchini-, Radieschen und Lauchstreifen 1/2 Minute blanchieren, in Eiswasser geben, dann gut abtropfen lassen und in die Vinaigrette legen. Die Jakobsmuscheln vorbereiten: den orangefarbenen Corail von der weißen Nuss trennen und putzen, die Nuss häuten und halbieren. Die Salatblätter waschen, trockenschütteln und mit den Gemüsejulienne auf 4 Tellern anrichten. Die Butter in einer Pfanne aufschäumen. Zunächst den Corail darin 10 Sekunden Sautieren, dann die halbierten Nüsschen einrühren und beides weitere 20 Sekunden Sautieren. Mit Salz und Pfeffer würzen, auf dem Salat anrichten.
 
 

Blätterteigtaschen mit pikanter Käse-Füllung
Zutaten für 6 Portionen         
 
1 Packung (450 g) Tiefgefrorener Blätterteig, 500 g Blattspinat, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 20 g Butter, Salz, Pfeffer aus der Mühle, abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone (unbehandelt), 2 EL Pinienkerne, 2 EL Korinthen, 100 g Weißlacker, 1 Ei, getrennt.
 
Blätterteigscheiben ausbreiten und ca. 10 Minuten auftauen lassen. Spinat gründlich waschen und putzen. Zwiebel und Knoblauch würfeln. In der Butter glasig dünsten. Spinat tropfnass zugeben und im geschlossenen Topf 2-3 Minuten dünsten. Mit Salz, Pfeffer und abgeriebener Zitronenschale würzen. Auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Pinienkerne und Spinat grob hacken. Mit den Korinthen mischen. Weißlacker in fingerdicke Stifte schneiden. Blätterteigscheiben quer halbieren. 6 halbierte Scheiben etwas ausrollen. Auf die unausgerollten Scheiben in die Mitte ein Stück Weißlacker geben und ca. 1 Esslöffel Spinatfüllung draufgeben. Die Ränder mit Eiweiß bestreichen. Die ausgerollten Blätterteigscheiben draufgeben und die Ränder gut zusammendrücken. Mit einem Teigrädchen begradigen. Auf ein mit Wasser abgespültes Backblech setzen. Den Teig mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit einer Gabel einstechen. Im Backofen bei 200°C 15-20 Minuten backen.
 
 
 

Crêpes mit Champignons und Gemüse
Zutaten für 4 Portionen
 
Crêpes: 1 Ei, 1 Eigelb, Salz, 120 ml Milch, 100 g Mehl;
Füllung: 150 g Champignons, 1 Zucchini, 1 Kohlrabi, 1 Möhre, 60 g Butter,  1 Zwiebel, 1 Bund Kerbel, Salz, Pfeffer.
 
Die Zutaten für die Crêpes in einer Schüssel gut verrühren, 1/2 Stunde aufquellen lassen. In der Zwischenzeit Möhre und Kohlrabi schälen, Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Mit einem Kugelausstecher von der Zucchini, dem Kohlrabi und der Möhre kleine Kugeln ausstechen. Die Zwiebel würfeln, in der Butter glasig dünsten. Die Champignonscheiben, die Möhren- und Kohlrabi-Perlen dazugeben und in 5 Min. dünsten. Mit Salz, Pfeffer würzen. Zum Schluss klein geschnittenen Kerbel dazugeben. In einer beschichteten Pfanne mit wenig Butter dünne, goldbraune Crêpes backen. Die Gemüsefüllung darauf verteilen und den Crêpe zur Hälfte über die Füllung schlagen.
 
 
 

Jakobsmuscheln gratiniert
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Zutaten für 2 Portionen
 
500 g Jakobsmuscheln;
Sud: 1/8 l Weißwein (Muscadet), 1 Kräutersträußchen aus 1 Zweig Thymian, ein Petersilienstängel ein 1 Zweig Estragon und etwas Kerbel, Pfefferkörner, Salz;
Sauce Hollandaise: 2 Eigelb, 1 TL Zitronensaft, 1 TL Wasser, 75 g Butter, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1/2 Bund Petersilie.
 
Die Muscheln unter fließendem kaltem Wasser gut bürsten. Muscheln, die bereits vor dem Kochen offen sind, dürfen nicht verwendet werden. Die Muscheln roh aus den Schalen lösen, oder tiefgefrorenes Muschelfleisch verwenden. Alle Zutaten für den Sud aufkochen, die Muscheln darin einige Sekunden zugedeckt pochieren. Die Muscheln aus dem Sud heben, abtropfen lassen und wieder jeweils in eine Schalenhälfte legen.  Eine Sauce Hollandaise herstellen. Dafür Eigelb, Zitronensaft und Wasser verquirlen. Die Butter zerlassen und nach und nach unterschlagen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Muscheln damit überziehen. Petersilie waschen, hacken und drüberstreuen. Im vorgeheizten Backofen unter dem Grill 3 bis 4 Minuten gratinieren.
 
 

Champignon-Flan
Zutaten für 4 Portionen
 
20 g Butter, 20 g mageren Speck, 2 Schalotten, 250 g frische Champignons, 1/2 l Sahne, 2 Eier, 2 EL Petersilie gehackt, 1 Prise Muskat, Pfeffer, Salz, 1 EL Butter, 4 Flanförmchen; 
Sauce: 80 g gesalzene Butter,  2 EL Wasser, 3 EL Petersilienblätter.
 
Champignons säubern und hacken. Schalotten schälen und würfeln. Mageren Speck Feinwürfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Speck darin knusprig rösten, Schalotten zugeben und anschwitzen lassen. Champignons in die Pfanne geben, mit Sahne aufgießen und ca. 5 Minuten sämig einkochen lassen. Abkühlen. Die Champignonmasse mit Eiern und Petersilie im Mixer pürieren, mit Muskat, Pfeffer und Salz würzen. In gebutterte Flanförmchen füllen. Backofen auf 170°C vorheizen, ca. 1 l heißes Wasser in die Fettpfanne gießen, die Förmchen hineinsetzen und ca. 1 Stunde garziehen lassen. Vor dem Stürzen etwas ruhen lassen. Auf 4 vorgewärmte Teller stürzen. Für die Sauce die Butter mit Wasser aufkochen und die Petersilienblätter Hineingeben. Über die Törtchen gießen.
 
 
 

Klassische Käseauswahl
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Eine kleine Käseauswahl umfasst in der Regel 3 Sorten: einen Hartkäse (z. B. einen spanischen Manchego), einen Weichkäse (selbstverständlich ein französischer Camembert) und einen Blauschimmel (vielleicht ein Italienischer Cambozola).
Eine erweiterte Auswahl enthält mindestens 5 Käse: neben den erwähnten Sorten noch einen Ziegenkäse und einen zweiten Weichkäse, beispielsweise einen mit gelb/roter Rinde ( Carré de L’Est, Munster, Rougette) oder einen französischen Morbier mit seinem dunklen Taillenstreifen.
Eine große Auswahl mit 7 Sorten bietet zusätzlich einen halbfesten Schnittkäse (Butterkäse), z. B. einen Pyrenäenkäse sowie eine Frischkäsezubereitung mit Kräutern und Knoblauch, z. B. Cantadou.
 
 

Pochierte Eier, mit Garnelenragout überbacken
Zutaten für 4 Portionen
 
1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 20 g Krebsbutter, 200 g Schlagsahne, Salz, 1 Prise Zucker, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, 2 cl Wermut, 1 kleine Dose Champignonköpfe, 150 g, 1 kleine Dose Krebsfleisch, 165 g, 8 Eier, 4 EL Essig, 1 EL Butter, 100 g geriebener Emmentaler.
 
Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. In einem Topf die Krebsbutter zerlassen. Schalotte und Knoblauch darin andünsten. Die Sahne angießen, aufkochen lassen und mit Salz, Zucker, Pfeffer, Cayennepfeffer und Wermut abschmecken. Die Champignons und das Krebsfleisch in ein Sieb abschütten. Krebsfleisch von Chitinstreifen befreien und hacken. Die Champignons und das Krebsfleisch in die Sauce geben und warmhalten. Zum Pochieren 2 l Wasser mit dem Essig und 1 Teelöffel Salz zum Kochen bringen, dann die Hitze zurückschalten. Die Eier einzeln in eine Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig in den Essigsud gleiten lassen. Danach gleich das Eiweiß mit einem Löffel über das Eigelb heben. Eier 4 Minuten stocken lassen, anschließend herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 4 feuerfeste Portionsförmchen mit Butter ausstreichen, je 2 Eier hineinlegen und mit der Sauce überziehen. Reibkäse aufstreuen und die Portionen unter dem Vorgeheizten Grill überbacken, bis der Käse schmilzt. Geröstetes Weißbrot dazu reichen.
 
 
 
 
 

Krebsragout mit jungem Gemüse
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Zutaten für 4 Portionen
 
32 ausgelöste Flusskrebse und deren Schalen, 4 Schalotten, 10 g Butter, 2 cl Anislikör (Pernod), 1/8 l trockener Weißwein (Muscadet), 400 ml Wasser, Salz, 3 weiße Pfefferkörner, 12 kleine Karotten, 12 grüne Spargelspitzen, Kerbel für die Garnitur.
 
Die Krebsschalen waschen. Die Schalotten schälen, fein hacken und mit den Krebsschalen in der Butter kurz anbraten. Mit dem Anislikör, dem Weißwein und dem Wasser aufgießen, wenig Salz und die Pfefferkörner dazugeben. Bei geringer Hitzezufuhr 15 Minuten kochen. Den Krebsfond durch ein feines Haarsieb gießen. Die Karotten waschen, schälen und Tournieren. Die Spargelspitzen und die Karotten getrennt in Salzwasser 4 Minuten blanchieren. Die Krebse und das Gemüse in dem Fond erhitzen, in tiefe Teller geben und mit gezupftem Kerbel garnieren.
 
 
 

Spargel-Tarte
Zutaten für 6 Portionen
 
250 g grüner und weißer Spargel, 1 TL Butter, 1 TL Zucker, 100 g gekochter Schinken in dünnen Scheiben, 2 Pck. Sauce Béchamel à 250 ml, 2 ganze Eier, 4 Eigelb 100 g fein geriebener Appenzeller, Kerbelblättchen, weißer Pfeffer, 300 g Tiefkühl-Blätterteig.
 
Den Spargel putzen und in 2 cm lange Stücke schneiden. In reichlich Salzwasser mit der Butter und dem Zucker knapp bissfest garen. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Béchamel-Sauce mit dem Frischkäse und den Eigelben verquirlen. Schinken, Käse und Kerbelblättchen unterrühren. Mit wenig Pfeffer würzen. Den Blätterteig antauen lassen und ausrollen. Blätterteigscheiben zu einer Teigplatte zusammenlegen und ebenfalls ausrollen. Eine mit kaltem Wasser ausgespülte Tarte-Form von 28 cm Durchmesser mit dem Blätterteig auskleiden. Überstehenden Teig abschneiden. Die Tarte-Form zu zwei Dritteln mit der Béchamel-Frischkäse-Sauce füllen. Die Spargelstückchen leicht hineindrücken. Im auf 220°C Vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten goldgelb backen. Heiß servieren. Dazu passt gemischter Blattsalat mit Kräuter-Dressing.
 
 
 
 
 
 

Folienkartoffeln mit Kaviar
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Zutaten für 4 Portionen
 
4 große mehlige Kartoffeln, 300 g Creme fraîche, 4 EL saure Sahne, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,  4 TL Kaviar (nach Belieben sonst durch frische Kräuter ersetzen).
 
Die Kartoffeln gründlich waschen und schrubben, wieder abtrocknen, mehrfach einstechen, dann in Alufolie wickeln. Bei 200°C im Backofen etwa 1 Stunde garen. Mit einem Metallspieß bereits nach 45 Minuten prüfen, ob die Kartoffeln durchgegart sind, sonst die Backzeit verlängern. Inzwischen Creme fraîche und saure Sahne verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln auswickeln und kreuzweise einschneiden. Leicht zusammendrücken, um sie zu öffnen. Mit der Creme füllen und mit Kaviar krönen.
 
 
 

Raffinierte Hauptgerichte: Gefüllte große Rinderroulade
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Zutaten für 4 Portionen         
 
300 g Tiefkühl-Blattspinat, 1 kg Rinderschulter (ohne Knochen), Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 60 g Butterschmalz, 1 Zwiebel, 200 g Rinderhackfleisch, 1/2 l Fleischbrühe (Instant).
 
Den Blattspinat auftauen und gut abtropfen lassen.  Das Fleisch kurz waschen, Trockentupfen und der Länge nach so schneiden, dass es sich auseinanderklappen lässt, etwas flachklopfen. Dann das Fleisch innen und außen salzen und pfeffern. Den Blattspinat drauflegen. 20 g Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die feingewürfelte Zwiebel darin andünsten, das Rinderhackfleisch hinzufügen und unter Rühren anbraten lassen. Etwas abgekühlt über den Blattspinat geben. Das Fleisch fest zusammenrollen und mit Küchengarn gut umwickeln. Das restliche Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und die Rinderroulade darin von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Hin und wieder wenden und mit warmer Fleischbrühe angießen. Den Bratenfond loskochen und nach Belieben mit Rotwein oder Madeira verfeinern. Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelpüree.
 
Variationen: Das Fleisch mit Käsestücken oder geriebenem Käse, Eierscheiben oder ganzen Hartgekochten Eiern füllen;
Oder: Fertige Sauce mit Gewürzgurken schärfen. Gurkenwürfel können auch schon in das Fleisch mit eingerollt werden;
Oder: Gericht mit Tomaten-Püree, Tomaten-Ketchup oder Paprikamark abwandeln;
Oder: Fleisch mit etwas Sardellenpaste bestreichen. Dann allerdings müssen Sie Salz vorsichtig dosieren;
Oder: Sie können die Rouladen auch mit folgender Fleischmasse füllen: Fleischreste oder Hackfleisch mit klein geschnittenem geräucherten Speck, etwas Zwiebel, etwas gehackter Petersilie und 1 Prise abgeriebener Zitronenschale durch den Mixer geben. Salzen, pfeffern; 
Oder: Um besonders mürbes Fleisch zu bekommen, die Rouladen vor dem Braten mit Senf bestreichen.
 
Tipp: Im Schnellkochtopf reduziert sich die Schmorzeit auf 35-40 Minuten.
 
 

Lammkoteletts mit Granatapfelsauce
Zutaten für 4 Portionen
 
12 Lammkoteletts, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Thymian, 3 EL Olivenöl, 5 saftige Granatäpfel, 3 EL Butter, 8 cl Sherry, 100 ml Brühe, 1 EL Honig.
 
Die Lammkoteletts mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts auf jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten. Herausheben und warm stellen. Die Granatäpfel waagrecht halbieren und bis auf einen auspressen. Aus dem übrigen Granatapfel die einzelnen Kernchen herauslösen. Das Öl abgießen und die Butter im Bratensatz auflösen. Mit Sherry ablöschen und mit der Brühe aufgießen. Den Honig zugeben und die Flüssigkeit reduzieren. Zuletzt den ausgepressten Granatapfelsaft zur Sauce geben, nochmals einkochen und abschmecken. Die Kerne hineingeben und zusammen mit den Lammkoteletts servieren.
 
 

Gerollter Lammrücken
Selbstverständlich erledigt jeder Metzger das Ausbeinen, wenn man ihn darum bittet. Aber der Vorgang ist wirklich so einfach, dass ihn auch ungeübte Köche ausführen können. Zuerst mit einem scharfen Messer die beiden Filets herauslösen. Dann entlang des Rippenansatzes und der Wirbelsäule schneiden, so dass sich der gesamte Knochen entfernen lässt.
 
Zutaten für 6 Portionen
 
1 Lammrücken (Knochen mit 2 Filets, ca. 2,2 kg), 1 Bund glatte Petersilie, einige Zweige Thymian, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 kg kleine Kartoffeln, 10 Schalotten, 5 Knoblauchzehen, 6 große Möhren, 2 Stangen Staudensellerie, 40 g Butterschmalz, etwa 400 ml Rotwein, 1/2 l Fleischbrühe, 1 TL Senf, 1 TL Johannisbeergelee, 1 TL Tomatenmark, 2 TL Speisestärke.
 
Die Petersilie waschen und die Blättchen fein hacken. Von 2 Thymianzweigen die Blättchen abzupfen. Die Filets und den Lammrücken innen mit der Petersilie, Salz, Pfeffer und Thymianblättchen einreiben. Die Filets mit dem Lammrücken umschließen und mit Küchengarn zur Rolle zusammenbinden. Den Backofen auf 225°C vorheizen. Kartoffeln, Schalotten und Knoblauchzehen schälen. Möhren schälen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Selleriestangen waschen, putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Die Fettpfanne mit 20 g Butterschmalz fetten, das Gemüse darin verteilen, restliche Thymianzweige drauflegen und auf die unterste Schiene des Backofens schieben. Den Lammrücken auf den Grillrost legen und über dem Gemüse auf die mittlere Schiene einschieben. Restliches Butterschmalz in einem kleinen Topf zerlassen, über das Fleisch gießen. 15 Minuten anbraten, dann die Temperatur auf 200°C zurückstellen und das Fleisch mit dem Rotwein begießen. 75 Minuten braten, dabei zwischendurch einige Male mit 1/4 Liter von der Fleischbrühe und der Flüssigkeit aus der Fettpfanne begießen. Das Fleisch unter dem Grill in 5 bis 10 Minuten knusprig bräunen. Den Herd ausschalten, Fleisch ruhen lassen. Die Fettpfanne aus dem Ofen nehmen, Gemüse in eine vorgewärmte Schüssel umfüllen und warm stellen. Restliche Brühe in die Saftpfanne gießen, Bratensatz lösen, In einem Topf aufkochen, mit Senf, Johannisbeergelee, Tomatenmark, Salz und Pfeffer abschmecken. Stärke in etwas Rotwein anrühren, Sauce damit binden. Zu Fleisch und Gemüse servieren.
 
 
 

Rindergulasch
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Zutaten für 6-8 Portionen
 
1,5 kg Rindfleisch von der Schulter oder Keule ohne Knochen, in 5 cm große Stücke geschnitten;
250 g magerer, durchwachsener Speck, in Streifen von 3 cm Länge und 1/2 cm Breite geschnitten, 1 l Wasser, 1 EL Butter, 18 bis 24 geschälte weiße Zwiebeln, etwa 2 1/2 cm im Durchmesser, 3 EL Butter, 375 g Champignons,  Bouquet garni, 4 Petersilienstängel und 1 Lorbeerblatt, zusammengebunden, 2 EL klein geschnittene Schalotten oder Frühlingszwiebeln, 1/4 Tasse ganz feingehackte Karotten, 3 EL Mehl, 1 Tasse heiße Fleischbrühe, 2 Tassen roter Burgunder oder anderer herber Rotwein, 1 EL Tomatenmark, 1 TL feingehackter Knoblauch, 1 TL getr. Thymian, 1 TL Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 2 EL gehackte Petersilie.
 
Damit kein Bestandteil des Bœuf bourguignon zu weich wird, kocht man Zwiebeln, Champignons und Rindfleisch getrennt. Backofen auf 180 °C vorheizen. Um überschüssiges Salz zu entfernen, den Speck 5 Minuten in einem Liter Wasser kochen. Dann auf Küchenkrepp trockentupfen und in einer Pfanne von 20 bis 25 cm Durchmesser mit 1 Esslöffel Butter goldbraun bräunen. Die Speckstücke mit einem Schaumlöffel herausheben und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. In dem ausgebratenen Fett die Zwiebeln auf mittlerer Hitze leicht anbräunen und anschließend in ein flaches, feuerfestes Geschirr legen, das groß genug ist, sie in einer Lage aufzunehmen. Mit 3 Esslöffeln des Speckfetts beträufeln. (Pfanne zur Seite stellen und den Rest des Fettes darin lassen). Die Zwiebeln ohne Deckel unter ein- bis zweimaligem Wenden etwa 30 Minuten im Ofen garen, bis sie gerade weich sind. Aus dem Ofen nehmen und beiseitestellen. In der Zwischenzeit die Champignons in der Butter dünsten und zu den Zwiebeln geben. Aus der Pfanne, in der die Zwiebeln gebräunt wurden, fast alles Speckfett abgießen und nur einen Fettfilm von 2 mm Dicke auf dem Boden der Pfanne lassen. Auf Mittelhitze das Fett zum Rauchpunkt bringen. Das Rindfleisch Portionsweise anbraten, immer nur 4 oder 5 Stücke. Wenn die Fleischstücke auf allen Seiten braun sind, mit einer Küchenzange in eine 4 bis 6 l fassende, feuerfeste Kasserolle geben und das Bouquet garni dazwischenstecken. Die gehackten Schalotten und Karotten in der Pfanne anbraten, bis sie leicht Farbe angenommen haben. Nun das Mehl einrühren. Die Pfanne wieder auf schwache Hitze setzen und weiterrühren, bis das Mehl leicht zu bräunen beginnt. Vom Feuer nehmen, einen Augenblick abkühlen lassen, dann die heiße Fleischbrühe zugießen und heftig mit einem Schneebesen schlagen. Den Wein und das Tomatenmark dazumischen, zum Kochen bringen und mit dem Schneebesen so lange kräftig weiter schlagen, bis die Sauce dickt. Knoblauch, Thymian, die gebratenen Speckstreifen, Salz und etwas Pfeffer aus der Mühle hineinrühren und die Sauce über das Rindfleisch gießen. Die Sauce soll fast, aber nicht völlig das Fleisch bedecken. Nach Bedarf also noch Wein oder Fleischbrühe zugeben. Auf dem Herd nun alles zum Kochen bringen, den Deckel fest aufsetzen und die Kasserolle ins untere Drittel des Backofens schieben. Das Rindfleisch 2 bis 3 Stunden weiter schmoren lassen. Danach vorsichtig die gebräunten Zwiebeln und die Champignons zusammen mit allem Saft, den sie gezogen haben, in die Kasserolle einrühren. 15 Minuten in den Backofen stellen. Das Bouquet garni entfernen, alles Fett von der Oberfläche abschöpfen, die Sauce, wenn nötig, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rindfleisch mit Petersilie bestreuen und direkt in der Kasserolle oder auf einer Platte servieren.
 
 

Kasseler Rippenspeer in Blätterteig
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Zutaten für 4 Portionen
 
2 Päckchen Tiefkühl-Blätterteig à 300 g im Block, 800 g rohes Kasseler ohne Knochen, 4 Wacholderbeeren, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 40 g Butterschmalz, 1/8 l Fleischbrühe, Mehl für die Arbeitsfläche, 1 Eigelb, 1 EL Milch.
 
Den Blätterteig nach Vorschrift auftauen lassen. Das Kasseler waschen und Trockentupfen. Die Wacholderbeeren im Mörserzerstampfen und mit Pfeffer vermischen. Das Kasseler damit einreiben. In einem Bräter das Butterschmalz erhitzen. Kasseler kurz auf allen Seiten scharf anbraten. Die Fleischbrühe angießen und das Fleisch zugedeckt 15 Minuten schmoren. Das Kasseler aus dem Bräter heben und auskühlen lassen. Den Blätterteig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einer Platte ausrollen, die gut um das Kasseler passt. Das Fleisch auf den Teig setzen.  Das Eigelb mit der Milch verquirlen. Die Teigränder mit etwas Eigelb bestreichen. Den Teig über das Fleisch schlagen, die Ränder gut andrücken.  Ein Backblech kalt abspülen und das Kasseler mit der Teignaht nach unten draufsetzen. Die Oberseite mit Teigresten verzieren und mit dem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 220°C etwa 25 Minuten goldbraun backen.
 
 
 

Schweinesteaks mit Senffrüchte-Sahne
Zutaten für 4 Portionen
 
Steaks 2 Stunden marinieren;
4 Schweinesteaks à 150 g, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 4 EL Cognac, 1 EL Rosinen, 50 ml Weißwein, 2 Zwiebeln, 1 Glas Senffrüchte, 125 g, 1 EL Öl, 2 EL Butter, 1 TL Speisestärke, 200 g saure Sahne, Petersilie zum Garnieren.
 
Die Schweinesteaks abspülen und Trockentupfen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Cognac beträufeln. Zugedeckt im Kühlschrank 2 Stunden marinieren. Die Rosinen im Weißwein 10 Minuten quellen lassen. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Die Senffrüchte grob hacken. Die Steaks aus der Marinade nehmen und mit Küchenpapier abtupfen. Öl und 1 Esslöffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks auf beiden Seiten je 4 Minuten braten. Dann aus der Pfanne heben und warm stellen. Die restliche Butter in die Pfanne geben und die Zwiebelringe im Bratfett goldgelb bräunen. Senffrüchte und Rosinen mit dem Wein untermischen und unter Rühren aufkochen. Die Speisestärke mit der sauren Sahne verquirlen. Zu den Früchten geben und nochmals aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf einer vorgewärmten Platte mit den Steaks anrichten und mit Petersilie garnieren.
 
 
 

Schweinerücken mit Hagebuttensauce
Zutaten für 4 Portionen
 
Das Fleisch 2 Tage marinieren;
1 kg Schweinerücken (ausgelöstes Kotelettstück), Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 EL Paprikapulver, edelsüß, 5 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 kleines Stück Ingwer, 5 Backpflaumen ohne Stein, 1 TL weiße Pfefferkörner, 2 Wacholderbeeren, 1/2 Lorbeerblatt, 700 ml Rotwein, Saft von 1 Zitrone, 2 Möhren, 3 EL Butterschmalz, 1 Messerspitze Zimt, 2 EL Hagebuttenmarmelade, 250 g Schlagsahne, Schale von 1 Orange, 1 Prise Zucker.
 
Den Schweinerücken abspülen, Trockentupfen und rundum mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Das Fleisch in eine ovale Schüssel legen. 2 Zwiebeln und die Knoblauchzehe abziehen. Den Ingwer schälen. Zwiebeln, Knoblauchzehe, Ingwer und 5 Backpflaumen grob hacken. Alles zusammen mit den Pfefferkörnern, Wacholderbeeren und dem Lorbeerblatt zum Fleisch geben. Mit dem Rotwein und dem Zitronensaft übergießen. Zugedeckt an einem kühlen Ort 2 Tage marinieren. Während dieser Zeit das Fleisch mehrmals in der Marinade wenden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und Trockentupfen. Die Marinade durch ein Sieb abgießen. Die Möhren putzen, die restlichen Zwiebeln abziehen. Beides grob hacken. Das Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zimt würzen. Das gehackte Gemüse beifügen und kurz anrösten. Mit 1/2 Liter der Marinade ablöschen. Im vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene bei 200°C zugedeckt 1 1/2 Stunden schmoren. Den Schweinerücken aus dem Bräter heben und im abgeschalteten Backofen warm stellen. Den Bratfond durch ein Sieb in eine Kasserolle gießen und etwas einkochen lassen. Die Hagebuttenmarmelade und die Sahne unterrühren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die abgeriebene Orangenschale beigeben und noch einmal aufkochen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden und die Sauce getrennt dazu reichen.
 
 

Gekochtes Rindfleisch mit Zwiebelsauce
Zutaten für 6 Portionen
 
700 g gekochtes Rindfleisch (Pot-au-feu-Reste), 350 g Zwiebeln, 60 g Butter, 10 g Mehl, 1 dl trockener Weißwein, 4 dl Rinderbrühe, 6 Stiele Petersilie, 3 EL frische Weißbrotkrumen, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer.
 
Das gekochte Rindfleisch in dünne Scheiben aufschneiden. Die Zwiebeln schälen und in sehr dünne Ringe schneiden. In einer Sauteuse etwa zwei Drittel der Butter erhitzen. Darin unter ständigem Rühren die Zwiebeln hell andünsten. Mit dem Mehl bestäuben und etwa 4 Minuten über mittlerer Hitze anbräunen. Mit dem Weißwein ablöschen und der Brühe aufgießen. Unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer würzen und 20 Minuten auf kleiner Flamme kochen lassen. Eine ofenfeste Platte mit weicher Butter ausstreichen und das in Scheiben geschnittene Rindfleisch hineinlegen. Mit der Zwiebelsauce überziehen, mit der feingeschnittenen Petersilie und den Weißbrotkrumen bestreuen. Die restliche Butter in kleinen Flocken darübergeben und für 8 bis 10 Minuten in einen heißen Ofen setzen.
 
Tipp: Hierzu Nudeln oder Kartoffelpüree reichen.
 
 
 

Lammkarree
[image: ]
 
Zutaten für 4 Portionen
 
2 Lammkarrees à 8 Rippen, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 6 EL Olivenöl, 3-4 Knoblauchzehen, 1 EL frische Rosmarinnadeln;
Sauce: 200 ml Rotwein, 1 Schuss Cognac, 200 ml Wildfond, 1 TL Tomatenmark, 200 ml Creme double.
 
Die Lammkarrees parieren und besonders die Rippenknochen sauber abschaben, falls das der Metzger nicht schon gemacht hat. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und 2 Esslöffel Olivenöl einreiben. Die Knoblauchzehen abziehen, pressen und in das Fleisch massieren. Die Rosmarinnadeln grob hacken und auf das Fleisch drücken. Das restliche Olivenöl in einem Bräter, der beide Karrees fasst, erhitzen und das Fleisch rundherum scharf anbraten. Dann die Lammkarrees in den vorgeheizten Backofen stellen und bei 220°C 10 Minuten braten. Den Backofen abschalten, die Lammkarrees aus dem Bräter heben und im Backofen ruhen lassen, dabei bleibt die Tür leicht geöffnet. Den Bratensatz auf dem Herd mit Rotwein und Cognac löschen, stark kochen und um die Hälfte reduzieren. Dabei den Bratensatz losrühren. Den Wildfond und das Tomatenmark zugeben und noch einmal etwas einkochen lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb in eine Kasserolle gießen, die Creme double zugeben und die Sauce zur gewünschten Konsistenz einkochen lassen, dann abschmecken. Kurz vor Fertigstellung der Sauce, das Lammkarree aus dem Ofen nehmen, jedes Stück halbieren, so dass pro Portion 4 Rippen serviert werden. Das Fleisch auf vorgewärmten Tellern mit der Sauce anrichten.
 
Tipp: Dazu passen in Butter geschwenkte Salzkartoffeln, Zuckerschoten und gedünstete Zwerg-Zucchini.
 
 

Schweinefilet im Blätterteigmantel
Zutaten für 4 Portionen
 
6 Platten tiefgekühlter Blätterteig, 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 200 g Champignons, 800 g Schweinefilets, 2 EL Öl, 2 EL Butter, 2 EL Sherry oder Weißwein, 2 EL Tomatenmark, 6 EL Fleischbrühe, 200 g Schweinehackfleisch, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, 1 TL getrockneter Thymian, Mehl zum Ausrollen, 2 EL mittelscharfer Senf, 2 Eigelb, 2 EL Milch.
 
Die Blätterteigplatten getrennt auf einem Teller auftauen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Champignons abbrausen, putzen und fein würfeln. Die Filets von den Sehnen befreien. Das Öl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin rundherum scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen. Butter an den Bratensatz geben und die gehackten Zutaten darin unter Rühren leicht anbraten. Mit dem Sherry ablöschen. Tomatenmark und Brühe einrühren, etwas reduzieren und abkühlen lassen. Mit dem Hackfleisch vermischen und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Thymian würzen. Die Ränder der aufgetauten Teigplatten mit Wasser bestreichen, genau Aufeinanderlegen und auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen. Die Teigplatte soll groß genug sein, um das Fleisch darin einzuwickeln. Die Farce als Unterlage für das Fleisch auf dem Teig verteilen, und zwar 15 cm breiter als das Fleisch. Die Filets rundherum mit Senf bestreichen und auf das Farcebett legen. Den Teig darüber schließen und die Nahtstellen festdrücken. Mit der Naht nach unten auf ein feuchtes Backblech setzen. Eventuell aus Teigresten kleine Rosetten ausstechen und mit etwas Wasser bestrichen draufsetzen. Eigelb und Milch verquirlen, den Teig damit bestreichen. Das Blech in den auf 200°C vorgeheizten Backofen auf die untere Schiene schieben. In 50 Minuten knusprig backen. Vor dem Anschneiden 5 Minuten ruhen lassen.
 
 

Spanferkel auf feine Art
Zutaten für 4 Portionen
 
800 g ausgebeinte Spanferkelschulter oder 1,5 kg Schulter mit Knochen, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, einige klein gehackte Knochen/Rippen, 1 EL Schweineschmalz, 1 kleines Stuck Knollensellerie, 1 Möhre, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 EL weiche Butter, 1 TL gehackter Kümmel, 100 ml trockener Sekt, ersatzweise Fleischbrühe.
 
Die Schulter rundherum mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Knochen in einem Bräter verteilen. Die Schulter mit der Schwarte nach unten auf die Knochen legen. Das Schmalz in einem kleinen Topf zerlassen und über das Fleisch träufeln. Wasser angießen, so dass gerade der Boden bedeckt ist. Im vorgeheizten Backofen bei 220°C auf der mittleren Schiene 30 Minuten garen. Sellerie und Möhre schälen und klein würfeln. Die Zwiebel abziehen und achteln. Die Schulter umdrehen, die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden. Das vorbereitete Gemüse seitlich dazugeben. Die ausgebeinte Schulter weitere 30 Minuten, die Schulter mit Knochen nochmals 1 Stunde schmoren. Inzwischen den Knoblauch abziehen, durch die Presse drücken und mit Butter und Kümmel vermischen. Die Schwarte damit bestreichen, noch 15 Minuten weiterschmoren. Das Fleisch herausheben und im abgeschalteten Ofen auf dem Blech ruhen lassen. Den Bratensatz mit Sekt ablöschen, einmal aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Durch ein feines Sieb passieren. In eine Sauciere gießen und mit der Schulter servieren. Dazu passen böhmische Knödel und Weißkraut.     
 
 
 

Kalbsschnitzel mit Schinken und Salbei
[image: ]
 
Zutaten für 4 Portionen
 
500 g Kalbsnuss, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 100 g gut durchwachsener roher Schinken in 4 Scheiben, 8 frische Salbeiblätter, 50 g Butter, 1 Tasse trockener Weißwein.
 
Das Kalbfleisch in 8 handtellergroße, gleichdicke Schnitzel schneiden, diese leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer würzen, mit je einer halben Schinkenscheibe und einem Salbeiblatt belegen, zusammenklappen oder -rollen und mit einem Zahnstocher feststecken. In einer Pfanne, die so groß ist, dass alle Schnitzel darin Platz haben, 30 g Butter erhitzen, die Schnitzel auf beiden Seiten goldgelb braten, herausnehmen, den Zahnstocher entfernen, warm stellen. Den Weißwein in die Pfanne gießen, bei guter Hitze fast ganz einkochen lassen. Den Bratenfond mit einem Kochlöffel gut vom Boden lösen. Die restliche Butter unterrühren. Die Sauce über die Schnitzel geben und sofort servieren.
 
 
 

Geschmorte Kalbsniere
Zutaten für 2 Portionen
 
1 Kalbsniere, ca. 350 g;
1/2 l Milch, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 40 g Gänseleberparfait, 100 g roher Schinken in dünnen Scheiben, 60 g Rosinen, 2 kleine Äpfel, 50 g Butter, 150 ml Weißwein, 2 EL Cognac, 1 TL Fleischextrakt.
 
Die Niere waschen und von Fett, Sehnen und Adern befreien. 30 Minuten in Milch einlegen. Anschließend mit Küchenpapier rundherum gut trockentupfen und leicht pfeffern. Das Gänseleberparfait in die Einschnitte streichen. Die Niere zusammendrücken, mit den Schinkenscheiben umwickeln und mit Küchengarn festbinden. Die Rosinen kürz heiß brühen und abtropfen lassen. Die Äpfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Butter in einem Bräter erhitzen. Die Niere darin bei starker Hitze rundherum anbraten. Die Rosinen und die Äpfel zugeben und den Weißwein angießen. Den Deckel schließen und das Gericht bei schwacher Hitze gut 20 Minuten schmoren lassen. Die Niere in dicke Scheiben aufschneiden und mit den Äpfeln auf eine vorgewärmte Platte legen. Den Bratfond mit Weinbrand und Fleischextrakt verrühren, aufkochen und über die Niere gießen.
 
Tipp: Als Beilage passt Kartoffelgratin.
 
 
 

Geschmorte Kalbshaxe
 
[image: ]
 
Zutaten für 6-8 Portionen
 
4 EL Butter, 1 1/2 Tassen feingehackte Zwiebeln, 1/2 Tasse feingehackte Mohrrüben, 1/2 Tasse feingehackter Stangensellerie, 1 TL feingehackter Knoblauch, 3,5 kg Kalbshaxe, in 8 Stücke von je 6 cm Länge zersägt, (nicht zerhackt) und jeweils mit einem Bindfaden umwickelt, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Mehl, 1/2 Tasse Olivenöl, 1 Tasse trockener Weißwein, 3/4 Tasse Rinder- oder Hühnerbouillon aus einem Würfel frisch zubereitet,  1/2 TL getrocknetes Basilikum, 1/2 TL getrockneter Thymian, 3 Tassen Tomaten aus der Dose, 6 Petersiliensträußchen, 2 Lorbeerblätter.
 
Eine schwere, flache Kasserolle oder einen flachen Bratentopf wählen, der einen Festschließenden Deckel hat und gerade groß genug ist, die Kalbfleischstücke aufrecht stehend in einer Schicht zu fassen. Die Butter bei mäßiger Hitze in einer Kasserolle zerlassen, und wenn sich der Schaum gelegt hat, die gehackten Zwiebeln, Mohrrüben, Stangensellerie und Knoblauch hinzufügen. Unter dauerndem Rühren 10 bis 15 Minuten schmoren, bzw. bis das Gemüse leicht gebräunt ist. Die Kasserolle von der Kochstelle nehmen. Die Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer würzen, dann in Mehl wälzen und abschütteln. In einer schweren Bratpfanne von 25 bis 30 cm Durchmesser 6 EL Olivenöl erhitzen, bis sich ein leichter Rauch bildet. Die Fleischportionen bei mäßiger Hitze zu je 4 oder 5 Stück anbraten und, falls nötig, mehr Öl hinzufügen. Die gebräunten Stücke nebeneinander auf das Gemüse in der Kasserolle stellen. Den Ofen auf 175°C vorwärmen. Fast alles Fett aus der Pfanne abgießen und nur eine dünne Schicht auf dem Boden lassen. Den Wein hineingießen und bei großer Hitze rasch aufkochen lassen, bis er auf etwa 1/2 Tasse reduziert ist. Den Bratensatz abkratzen und darunterrühren. Jetzt Bouillon, Basilikum, Thymian, abgetropfte und grobgehackte Tomaten, Petersiliensträußchen und Lorbeerblätter hinzufügen und zum Kochen bringen, dann mit der Kochbrühe das Kalbfleisch rundum begießen. Die Flüssigkeit sollte etwa bis zur halben Höhe des Bratens reichen; anderenfalls mehr Bouillon hinzugießen. Die Kasserolle auf dem Herd zum Kochen bringen. Zudecken, im unteren Drittel des Ofens unter gelegentlichem Begießen schmoren und die Hitze soweit reduzieren, dass das Gericht ganz leise weiterkocht. In etwa 1 Stunde und 15 Minuten sollte das Kalbfleisch gar sein. Mit der Spitze eines scharfen Messers prüfen. Die Kalbfleischstücke auf einer vorgewärmten Schüssel anrichten und mit einem Löffel die Sauce und Gemüse aus der Kasserolle um sie verteilen. Über die Kalbshaxe gremolata sprenkeln, eine pikante Garnierung, die man aus geriebener Zitronenschale, gehacktem Knoblauch und Petersilie bereitet. Osso buco wird für gewöhnlich mit risotto alla milanese oder einfacher, mit Butter angerichteter Pasta serviert.
 
 
 

Rinderbrust mit Kräuterfüllung
Zutaten für 6 Portionen
 
1 kg entbeinte Rinderbrust für Rollbraten, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 3 EL Semmelbrösel, 1 Bund gemischte Kräuter der Saison, 2 junge Möhren, 100 g Knollensellerie, 1 Knoblauchzehe, 125 g durchwachsener Speck, 2 EL Öl, 2 Zwiebeln, 2 EL Mehl, 1/4 l Starkbier, 1/8 l Wasser, 2 kleine Lorbeerblätter, 1 TL gerebelten Thymian, 1 EL Tomatenmark, 1 Becher süße Sahne (200 g), 2 cl Aquavit.
 
Rinderbrust auf der Arbeitsfläche ausbreiten und mit einem Tuch abreiben. Oberseite mit Salz und Pfeffer würzen und mit Semmelbröseln bestreuen. Kräuter abspülen, Trockentupfen, fein hacken. Möhren und Sellerie schälen, klein würfeln und mit den Kräutern auf das Fleisch verteilen. Knoblauch schälen und durch die Presse darüberdrücken. Rinderbrust zusammenrollen und mit Rouladengarn umwickeln. Speck würfeln, in einem großen Bräter auslassen. Fleisch im Speckfett und dem heißen Öl rundherum kräftig anbraten. Die geschälten, geviertelten Zwiebeln in den Topf geben und kurz Mitbraten. Mehl einstreuen und dunkel rösten. Mit Starkbier und Wasser unter Rühren ablöschen. Lorbeerblätter und Thymian zufügen und das Fleisch zugedeckt 2 Stunden sanft schmoren. Nach 90 Minuten Tomatenmark, Sahne und Aquavit einrühren und die Schmorflüssigkeit mit Salz und Pfeffer würzen. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, den Schmorfond durch ein Sieb streichen und getrennt als Sauce servieren. Dazu Kartoffelklöße und grüne Bohnen oder Rosenkohl reichen.
 

Kalbskotelett in Calvados-Sahne
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Zutaten für 4 Portionen
 
4 schöne Kalbskoteletts, 400 g Champignons, 20 Perlzwiebeln, 2 EL Calvados, 200 ml Sahne, 30 g Butter, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer.
 
Die Perlzwiebeln schälen und einige Minuten in gesalzenem Wasser blanchieren. Herausheben, auf einem Sieb abtropfen lassen und trockentupfen. Die Champignons putzen, kurz abspülen, trockentupfen und vierteln. Die Butter in einer großen Pfanne erhitzen. Die Kalbskoteletts mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer würzen. In der heißen Butter von beiden Seiten auf starker Hitze anbräunen. Mit den Zwiebeln umlegen und über mittlerer Hitze 20 Minuten braten. Nach der Hälfte der Bratzeit die Champignons zufügen. Die fertigen Kalbskoteletts sowie die Zwiebeln und die Champignons herausheben und warm halten. Danach den Calvados in die Pfanne gießen, leicht erwärmen und flambieren. Mit der Sahne ablöschen, dabei den Bratensatz mit einem Holzlöffel vom Pfannenboden lösen. Die Sauce kurz aufkochen und abschmecken. Die Kalbskoteletts mit der Sauce überziehen und sofort auftragen.
 

Gespickter Kalbsrücken
Zutaten für 6 Portionen
 
100 g fetter Speck, 3 cl Aquavit, 6 Anchovis aus dem Glas, 1,25 kg ausgelöster Kalbsrücken, 1 Schweinenetz, 6 Zweige Thymian, 1 unbehandelte Zitrone, Salz,  frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 Bund Suppengrün, 1 Zwiebel,  1/8 l Wasser, 1/8 l helles Bier, 1/8 l Fleischbrühe,  1/8 l süße Sahne, 1 TL Senf, 1 TL Tomatenmark, 2 TL Saucenbinder.
 
Speck in feine Streifen schneiden und über Nacht im Aquavit marinieren. Am nächsten Tag abgießen und Trockentupfen (Aquavit aufheben). Anchovisfilets abspülen und auch abtupfen, längs halbieren. Kalbsrücken mit Speckstreifen und Anchovisfilets spicken. Schweinenetz gründlich waschen, auf der Arbeitsfläche ausbreiten und mit Haushaltspapier abtupfen. Fleisch mit abgezupften Thymianblättchen, abgeriebener Zitronenschale, reichlich Pfeffer und wenig Salz einreiben und in das Netz einwickeln. Auf dem Rost über der Fettpfanne in den auf 200°C vorgeheizten Backofen schieben und 45-50 Minuten braten. Das geputzte, gewürfelte Suppengrün und die geschälte, geviertelte Zwiebel in die Fettpfanne legen und mitschmoren lassen. Nach und nach Wasser und Bier in die Pfanne gießen. Braten im ausgeschalteten Backofen warmhalten. Bratfond mit Fleischbrühe loskochen, durch ein Sieb in einen Topf gießen, mit Sahne, Senf, Tomatenmark und Aquavit aufkochen. Mit Saucenbinder ganz leicht andicken. Dazu schmecken beliebige Gemüse und dünne Bandnudeln.
 
 
 
 

Ragout fin
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Zutaten für 6 Portionen
 
1 Kalbszunge, 350 g, 1 Bund Suppengrün, 1 Zwiebel, 2 Gewürznelken, 1/2 Lorbeerblatt, Hühnerbrust, 200 g, 2 EL Butter, 1 EL Mehl, 125 g Schlagsahne, 50 ml Weißwein, frisch gemahlener weißer Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker, Saft von 1/2 Zitrone, 1 kleine Dose Champignons in Scheiben, 2 EL Semmelbrösel.
 
Die Kalbszunge und das Suppengrün waschen. Die Zwiebel abziehen, über Kreuz einschneiden und mit den Nelken und dem Lorbeerblatt spicken. Die Kalbszunge in leicht gesalzenem Wasser mit dem Suppengrün und der gespickten Zwiebel zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 40 Minuten köcheln lassen. Dann die Hühnerbrust zufügen und weitere 15 Minuten garen. Zunge und Hühnerbrust herausheben, von beiden die Haut entfernen und das Fleisch in knapp 1 cm kleine Würfel schneiden. Von der Brühe knapp 1/8 Liter abmessen. In einer Kasserolle 1 Esslöffel Butter zerlassen. Das Mehl einrühren und goldgelb anschwitzen. 1/8 Liter Brühe, die Sahne und den Weißwein angießen und 5 Minuten köcheln lassen. Mit Pfeffer, Zucker, Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Champignons in einem Sieb abtropfen lassen, mit dem Fleisch in die Sauce geben und noch einmal erhitzen. Das Ragout in kleine feuerfeste Förmchen füllen. Semmelbrösel darüber streuen und die restliche Butter in Flöckchen daraufsetzen. Unter dem vorgeheizten Grill etwa 5 Minuten goldbraun überbacken.
 
Variation: Statt mit Semmelbröseln kann man das Ragout fin auch mit geriebenem Käse überbacken oder in heiße Blätterteigpastetchen füllen.
 

Châteaubriand mit Schalottensauce
Zutaten für 4 Portionen
 
Rinder fond: 1 Knochen, 1 Markknochen, 2 Stück Ochsenschwanz, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund Suppengrün, 2 EL Öl, 1 Tomate, 1 Lorbeerblatt, 100 ml Rotwein, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 TL Pfefferkörner, 2 Gewürznelken, 4 Wacholderbeeren, 10 Schalotten, 1 EL Butter, 1 TL Zucker, 20 g Butter;
2 Châteaubriands à 400 g (= 800 g Rinderfilet aus der Mitte), 2 TL scharfer Senf, 2 EL Öl.
 
Da das Fleisch beim Braten keine Sauce abgibt, muss brauner Rinderfond im Voraus gekocht werden oder man verwendet guten Fleischextrakt, der direkt in den Rotwein gerührt wird. Die Knochen waschen und trockentupfen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Das Suppengrün putzen, waschen, trockentupfen und grob zerteilen. Das Öl in einem weiten Suppentopf erhitzen und die Knochen rundherum scharf anbraten. Das vorbereitete Gemüse, die halbierte Tomate und das Lorbeerblatt zugeben und unter gelegentlichem Wenden bei starker Hitze anrösten. Nach etwa 10 Minuten mit dem Rotwein ablöschen und den Wein fast ganz verdampfen lassen. Soviel Wasser zugießen, dass alle Zutaten gerade bedeckt sind. 1/2 Teelöffel Salz und die Gewürze zugeben. Den Fond auf mittlerer Hitze 1 Stunde köcheln lassen und das verdampfte Wasser wieder ergänzen. Den fertigen Fond durch ein feines Haarsieb abseihen. Die Schalotten abziehen, die Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin rundherum goldgelb anbraten und mit dem Zucker bestreuen. 1/4 Liter Rotwein angießen und die Schalotten bei mittlerer Hitze 10 Minuten köcheln lassen. 200 ml von dem braunen Rinderfond zu den Schalotten gießen und die Sauce mit Salz, Zucker und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Die Sauce bei schwacher Hitze einkochen lassen, bis das Fleisch fertig ist. Zuletzt die kalte Butter in kleinen Stückchen einrühren, um die Sauce etwas zu binden. Nicht mehr aufkochen! Die 2 Filetstücke parieren und trockentupfen, auf eine Schnittfläche stellen und mit der Hand etwas flachdrücken. Die Châteaubriands rundherum mit dem Senf bestreichen und kräftig mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer würzen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Châteaubriands auf jeder Seite 5 Minuten scharf anbraten, dann salzen und bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten braten. Das Fleisch aus der Pfanne heben, warm halten und vor den Anschneiden 5 Minuten ruhen lassen. Jedes Châteaubriand in 6 Scheiben schneiden und mit der Schalottensauce auf vorgewärmten Tellern anrichten.
 
Tipp: Dieses klassische Gericht wird ideal begleitet mit Kartoffelgratin und grüne Bohnen.
 
 
 

Châteaubriand
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Zutaten für 2 Portionen
 
400 g Rinderfilet aus dem Mittelstück, Salz frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 3 EL Öl.
 
Das Filet abspülen und Trockentupfen. Rundum mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Öl in einer Eisenpfanne erhitzen. Das Filet hineinlegen und auf beiden Seiten kurz scharf anbraten. Dann bei kleiner Hitze auf jeder Seite weitere 7 bis 8 Minuten braten. Das Chateaubriand aus der Pfanne heben, in Alufolie wickeln und einige Minuten ruhen lassen. Dabei das Fleisch einmal umdrehen, damit sich der Fleischsaft sammeln kann. Das Châteaubriand vor dem Servieren in schräge Scheiben schneiden. Mit Grilltomaten und Brokkoligemüse servieren.
 
 

Lammrücken mit Kruste aus Edelpilzkäse
Zutaten für 4 Portionen
 
1,2 kg Lammrücken, 200 g Edelpilzkäse (Blauschimmelkäse), 2 EL frisch geriebene Weißbrotbrösel, 1 Zweig Rosmarin, 6 Salbeiblätter, 1/2 Bund Thymian, 1 EL Butterschmalz zum Braten, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer.
 
Den Lammrücken von Fett und Sehnen befreien. Salzen und pfeffern. Das Butterschmalz in einem Bräter erhitzen, den Lammrücken an allen Seiten darin anbraten. Den Backofen auf 225°C vorheizen. Den Käse mit einer Gabel fein zerdrücken, Rosmarin, Salbeiblätter und Thymianblättchen fein hacken und mit den Weißbrotbröseln unter den Käse kneten. Die Käsemasse auf dem Lammrücken verteilen, andrücken und in den Ofen geben. Den Lammrücken im offenen Bräter 30-45 Minuten braten. Vor dem Servieren mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
 
 

Ochsenschmorfleisch
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Zutaten für 4 Portionen
 
500 g Ochsen-Fleisch zum Schmoren, 1 TL getrockneter Thymian, 2 Lorbeerblätter, 1 Kalbsfuß, ausgebeint;
Marinade: 1/2 l Weißwein, 5 cl Cognac, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 EL Olivenöl, 50 g fetter Speck, 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 1 Gewürznelke, 1 große Fleischtomate, 1 Möhre, 1 Petersilienwurzel, 2 EL Olivenöl, 1 Streifen unbehandelte Orangenschale, 2 Thymianzweige, 1 Lorbeerblatt, 1/4 l heiße Brühe, frisch geriebene Muskatnuss.
 
Das Ochsenfleisch in große, gleichmäßige Würfel schneiden. Thymian und Lorbeerblätter im Mörser leicht stoßen und das Fleisch in den Gewürzen wenden. Den Kalbsfuß in kleine Würfel schneiden und zu dem Ochsenfleisch geben. Weißwein und Cognac angießen, Pfeffer und Öl darüber verteilen und das Fleisch 4 bis 5 Stunden zugedeckt marinieren lassen. Den Speck fein würfeln. Die Schalotten und die Knoblauchzehen abziehen. Die Schalotten vierteln und in ein Stück die Gewürznelke stecken. Den Knoblauch fein hacken. Die Tomate häuten, entkernen und grob zerteilen. Die Möhre und die Petersilienwurzel schälen und in gleichmäßige Scheiben schneiden. Das Öl in einer gut schließenden, schweren Kasserolle erhitzen und den Speck darin andünsten. Alle vorbereiteten Gemüse darauf geben und mit Orangenschale, Thymian, Lorbeer, etwas Salz und Pfeffer würzen. Die Fleischstücke samt der Marinade darüber verteilen, die heiße Brühe angießen und den Eintopf aufkochen lassen. Inzwischen den Backofen auf 150°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die festverschlossene Kasserolle auf die unterste Schiene stellen und das Ochsenfleisch 3 bis 4 Stunden schmoren lassen. Das Schmorfleisch vor dem Servieren mit Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.
 
 
 

Rinderfilet mit hausgemachten Nudeln
Zutaten für 4 Portionen
 
4 Rinderfilets à ca. 180 g (vom Mittelstück), Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Butterschmalz;
Pfeffercreme: 20 g Butter, 80 g Zwiebelwürfel, 1 Schuss Weinbrand, 1/4 l Weißwein, 1/4 l Bratensaft, 1 Becher Creme fraîche, 2 TL grüner Pfeffer; Nudeln: 500 g Mehl, 4-6 Eier, etwas Sonnenblumenöl, Salz, geriebene Muskatnuss;
Blattspinat: 400 g Spinat pro Person, 40 g frische Butter, 2 EL Zwiebelwürfel, Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle.
 
Filets mit Salz und Pfeffer würzen, in der Pfanne mit Butterschmalz in etwa 6-8 Minuten braten (innen noch rosa). Für die Pfeffercreme Zwiebelwürfel in Butter andünsten, mit Weinbrand ablöschen, Weißwein und Bratensaft zugeben. Aufkochen lassen und auf ein Drittel reduzieren. Creme fraîche zugeben und den gewaschenen grünen Pfeffer. Eventuell noch mit Salz abschmecken. Für die Nudeln alle Zutaten miteinander verarbeiten, unter einem feuchten Tuch eine Stunde ruhen lassen. Ein Viertel vom Teig abschneiden, ausrollen, in breite Streifen schneiden und durch die Nudelmaschine drehen. Salzwasser zum Kochen bringen. Nudeln etwa 4-5 Minuten kochen, dann in kaltem Wasser abschrecken. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen lassen, Nudeln darin schwenken, mit Muskat und Salz abschmecken. 1 Teelöffel Semmelbrösel zugeben und nochmals durchschwenken. Spinat gründlich waschen, putzen, in siedendem Salzwasser blanchieren. Zwiebelwürfel in Butter glasig werden lassen, ausgedrückten Blattspinat zugeben, durchschwenken, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vom Spinat werden mit dem Eisportionierer kleine Bällchen geformt.
 
 
 

Bœuf mode
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Zutaten für 6 Portionen
 
Kalbsknochen vom Fleischer klein hacken lassen;
Fleisch 1 Tag marinieren;
1,2 kg Rinderbraten (Schwanzstück), 250 g Kalbsknochen, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 2 Möhren, 1 Bund Petersilie, 2 Lorbeerblätter, 1 TL Thymian, 1 l Rotwein, 1 Bund Suppengrün, 50 g Frühstücksspeck, 30 g Butterschmalz, 4 cl Cognac, 1/8 l Brühe, 1 Tomate,150 g Creme fraîche.
 
Den Rinderbraten und die Knochen abspülen und trockentupfen. Das Fleisch rundum mit Salz und Pfeffer einreiben und in ein großes Gefäß legen. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe abziehen und grob hacken. Die Möhren putzen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und hacken. Alles zusammen mit 1 Lorbeerblatt und dem Thymian zum Fleisch geben. Den Rotwein und 1 Tasse Wasser dazugießen. Zugedeckt 1 Tag im Kühlschrank ziehen lassen. Das Suppengrün waschen, Trockenschütteln und hacken. Den Speck in schmale Streifen schneiden. Das Fleisch aus der Marinade heben und trockentupfen. Die Marinade abseihen. Das Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Die Kalbsknochen, das Suppengrün und den Speck zufügen und kurz mitrösten. Den Cognac über das Fleisch gießen, anzünden und abbrennen lassen. Mit der Brühe ablöschen und 1/2 l der Marinade angießen. Die Tomate würfeln und mit dem restlichen Lorbeerblatt zur Sauce geben. Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 2 Stunden schmoren lassen, dabei das Fleisch mehrmals in der Schmorflüssigkeit wenden. Den fertigen Rinderschmorbraten aus dem Topf heben und vor dem Anschneiden kurz ruhen lassen. Den Schmorfond durch ein Sieb in eine Kasserolle gießen, etwas einkochen lassen und die Creme fraîche unterrühren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Braten in Scheiben schneiden und Portionsweise mit etwas Sauce auf vorgewärmten Tellern anrichten.
 
Tipp: Dazu glasierte Möhren und Zwiebeln und Pellkartoffeln reichen.
 
 
 

Truthahnrollbraten mit Steinpilzsahne
Zutaten für 4 Portionen
 
25 g getrocknete Steinpilze, 1 kg Truthahnrollbraten aus Brustfleisch, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 50 g Butter, 200 g Zwiebeln, 250 g Austernpilze, 250 g Champignons, 200 g Schlagsahne.
 
Steinpilze in 1/2 l lauwarmem Wasser 5 bis 6 Stunden einweichen. Braten mit Salz und Pfeffer einreiben. 2 Esslöffel Fett in einem Bräter erhitzen. Fleisch rundherum anbraten. Zwiebel schälen und in Spalten schneiden. Zum Fleisch geben und Mitbraten. Steinpilze mit Einweichflüssigkeit zufügen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren. Pilze putzen, waschen und halbieren oder vierteln. Im restlichen Fett kurz andünsten, mit Salz und Pfeffer würzen. Braten herausnehmen. Schmorflüssigkeit in einen Topf gießen. Braten und angedünstete Pilze wieder in den Bräter geben und zugedeckt bei kleiner Hitze weitergaren. Schlagsahne zur Bratflüssigkeit geben. Ca. 5 Minuten einkochen lassen. Dann mit dem Mixstab pürieren, so dass die Sauce sämig und schaumig wird. Dazu schmecken selbstgemachte Nudeln und ein frischer Salat.
 
 

Kräuterroastbeef mit Champignons
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Zutaten für 4 Portionen
 
1 kg Roastbeef, 2 EL Öl, Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle, je 1 Bund Petersilie, Dill und Schnittlauch, einige Stiele Thymian und Basilikum, 70 g Butter, 2 EL Paniermehl, 250 g Champignons, Tomate zum Garnieren.
 
Roastbeef von Fett und Sehnen befreien. Mit Öl, Salz und Pfeffer einreiben. Auf die Fettpfanne des Backofens legen und im auf 200°C vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten braten. Kräuter waschen, Trockenschütteln und fein hacken. Mit 50 g Butter und Paniermehl vermengen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit auf dem Roastbeef verteilen, dabei ca. 1 Esslöffel zurückbehalten. Champignons trocken abreiben und vierteln. Restliche Butter erhitzen und die Champignons darin goldbraun andünsten. Zurückbehaltene Kräutermischung zu den Champignons geben und mit Salz und Pfeffer würzen. Roastbeef herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Aufschneiden und mit den Champignons auf einer Platte anrichten. Dazu passt: Rosenkohl-Schalotten-Gemüse, Hollandaise und Kartoffelpüree.
 
 

Putenröllchen mit pikanter Käse-Füllung
Zutaten für 4 Portionen
 
1 große Möhre, 1/8 l Hühnerbrühe (Instant), 4 dünne Scheiben Putenschnitzel (à 100 g bis 120 g), Salz, frisch gemahlener weißer  Pfeffer, 3 EL frische gehackte Kräuter (Petersilie, Basilikum, Schnittlauch), 100 g Steppenkäse, 2 TL Sesamsamen,  ungeschält, 4 dünne Scheiben Frühstücksspeck, Holzspießchen, 20 g Butter, 250 g Zuckerschoten, 1/8 l trockener Weißwein, 1 TL Speisestärke.
 
Möhre waschen, putzen und in dünne fingerlange Stifte schneiden. 5 Minuten in der Hühnerbrühe garen. Putenschnitzel etwas flachklopfen. Sparsam mit Salz bestreuen und reichlich mit Pfeffer würzen. Kräuter darauf streuen. Steppenkäse in dünne Scheiben schneiden und drauflegen und mit Sesam bestreuen. Abgetropfte Möhrenstifte (die Brühe aufheben) quer draufgeben. Das Fleisch zu Rouladen aufrollen. Je eine Speckscheibe darumwickeln und mit einem Holzspießchen feststecken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin anbraten. Den Bratensatz mit Brühe und Weißwein ablöschen und die Rouladen 12-15 Minuten garen. Zuckerschoten waschen, putzen und in leicht gesalzenem Wasser 2-3 Minuten blanchieren. Rouladen herausnehmen und warm stellen. Den Bratensud etwas einkochen lassen und mit Speisestärke binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuckerschoten abgießen. Alles zusammen anrichten. Dazu schmecken kleine Salzkartoffeln.
 
 
 

Bœuf Stroganoff
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Zutaten für 4 Portionen
 
750 g Rinderfilet, 250 g Zwiebeln, 3 Cornichons, 250 g frische Champignons, 1 EL Butter, 3 EL Öl, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 200 ml Weißwein, 1 Prise Zucker, 200 g Creme fraîche.
 
Das Rinderfilet waschen, Trockentupfen und in etwa 5 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Cornichons halbieren und in schmale Streifen schneiden. Die Champignons waschen, putzen und abtropfen lassen. Pilze in Scheiben schneiden. Die Butter in einer tiefen Pfanne zerlassen. Die Zwiebeln glasig dünsten. Champignons zufügen und unter Rühren so lange schmoren, bis alle Garflüssigkeit verdunstet ist. In eine Schüssel umfüllen. Das Öl in der Pfanne erhitzen. Fleisch von allen Seiten etwa 5 Minuten scharf braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Das gedünstete Gemüse und die Cornichons untermischen, den Weißwein angießen. Einmal aufkochen lassen. Die Sauce mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und die Creme fraîche unterrühren. Als Beilage passt körniger Butterreis.
 

Entenbrust in Blätterteig mit Mangosauce
Zutaten für 4 Portionen         
 
300 g Tiefkühl-Blätterteig am Stück, 2 Entenbrüste, ca. 600 g, Salz, 2 Mangos, 25 g Butter, 5 EL Sherryessig, 100 ml Weißwein, 200 ml Entenfond oder Geflügelbrühe, 200 g Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 2 EL Honig, 100 ml trockener Sherry, 2 EL Sherryessig.
 
Den tiefgefrorenen Blätterteig auftauen lassen. Den Backofen auf 220°C vorheizen. Die Entenbrüste waschen, Trockentupfen, mit Salz einreiben und im Ofen in einer Bratform mit der Haut nach unten circa 10 Minuten braten. Die Haut vom Fleisch lösen, in kleine Würfel schneiden und bei 220°C knusprig braten. Das Fleisch in Alufolie wickeln und warmhalten. Eine Mango im vorgeheizten Ofen 10 Minuten bei 220°C backen. Das Fruchtfleisch herausschneiden. In Butter andünsten und mit Sherryessig, Weißwein, Entenfond und der Sahne ca. 10 Minuten unter Rühren cremig einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb streichen. Den Blätterteig in 4 Teile schneiden und die gerösteten Entenhautwürfel hineindrücken. Ausrollen und halbmondförmig ausschneiden. Bei 220°C 10 bis 12 Minuten backen mit 1 Esslöffel Honig bepinseln und noch 1 bis 2 Minuten weiter backen. Die zweite Mango schälen, in Spalten teilen. Den restlichen Honig mit Sherry und Sherryessig in einer Pfanne erhitzen. Damit die Mangospalten überziehen. Die Entenbrustfilets aufgeschnitten auf warme Teller legen, mit je 1 Blätterteigmond halb bedecken und mit den Mangospalten und der Sauce anrichten.
 

Gänsekeulen in Rotwein
Zutaten für 4 Portionen
 
Keulen 4 Stunden marinieren.
1/2 l Rotwein, 1 Zweig Rosmarin, 3 Lorbeerblätter, 1/2 Bund Thymian, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 4 Gänsekeulen, Saft von 2 Zitronen, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1/4 l Wildfond (aus dem Glas), 200 g Schmand oder Creme double, 1 Scheibe Pumpernickel, 400 g Mischpilze (aus der Dose), 1 Prise Zucker.
 
Den Rotwein in einem Topf mit Rosmarin, Lorbeerblättern und Thymian einmal kurz aufkochen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Zum Rotweinsud geben. Die Gänsekeulen waschen und Trockentupfen, das sichtbare Fett entfernen. Keulen in den Weinsud legen. Zugedeckt mindestens 4 Stunden ziehen lassen. Gänsekeulen auf der Oberseite mehrmals einstechen, damit das Fett besser auslaufen kann, und in eine Bratform legen. Den Sud durch ein Sieb über die Keulen gießen. Den Saft von 2 Zitronen über das Fleisch gießen, mit Salz und Pfeffer würzen und die Form schließen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C auf der mittleren Schiene circa 45 Minuten schmoren. Die Keulen während dieser Zeit einmal wenden. Die Form aus dem Ofen nehmen. Die Gänsekeulen auf den Backrost wieder in den Ofen legen, die Saftpfanne unter den Rost schieben. Weitere 20 Minuten bei 200°C braten. In einem Topf Wildfond, Schmand oder Creme double, 5 Esslöffel der Schmorflüssigkeit und die zerbröselte Pumpernickelscheibe 10 Minuten aufkochen. Die Mischpilze in ein Sieb abgießen und in der Sauce erwärmen, nicht mehr kochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker abschmecken. Die Gänsekeulen auf einer vorgewärmten Platte mit der Pilzsauce anrichten. Als Beilage passen rohe Kartoffelknödel und gemischte Blattsalate.
 

Gebratene Gans
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Zutaten für 6 Portionen
 
1 bratfertige Gans (4 kg, mit Magen und Hals), Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 EL gerebelter Beifuss, 2 EL Öl, 1/2 EL Mehl, 1/2 l dunkles Bier, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke.
 
Die Gans unter kaltem Wasser innen und außen abspülen. Mit Küchenpapier abtrocknen. Den Magen und die Gurgel ebenfalls säubern. Die Flügel bis auf den letzten Knochen abtrennen, überflüssige Fett- und Hautteile abtrennen. Den Backofen auf 250°C vorheizen. Die Gans an den Seiten und am Schenkel etwas einstechen, damit das Fett besser austreten kann. Innen und außen mit Salz und Pfeffer würzen. Den Beifuss nur innen verteilen, da er auf der Oberfläche verbrennen würde. 1 l Wasser zum Kochen bringen und in die Fettpfanne gießen. Die Gans mit der Brust nach unten hineinlegen, mit etwas Wasser besprengen. Circa 70 Minuten braten und immer wieder begießen. Inzwischen aus den Knochen und Parüren eine Sauce kochen. Dazu die Flügelknochen, den Magen und die Gurgel etwas hacken. In einem ausreichend großen Topf das Öl erhitzen und die Teile darin scharf anbraten. Mit dem Mehl bestäuben, dunkel rösten und mit 1/4 l Bier ablöschen. 3/4 l Wasser dazugießen und köcheln lassen, bis die Gans fertig ist. Eventuell Wasser nachgießen. Die Zwiebel abziehen und das Lorbeerblatt mit der Nelke auf die Zwiebel stecken. Zur Saucenflüssigkeit geben. Ist die erste Bratzeit vorbei, die Gans wenden und weitere 80 Minuten bei 175°C unter ständigem Begießen Fertigbraten. 15 Minuten vor Ende der Bratzeit die Gans mit dem restlichen Bier begießen. Wenn die Bratzeit beendet ist, die Gans aus der Bratpfanne nehmen und auf dem Rost im abgeschalteten Backofen ruhen lassen. Den Bratensatz losschaben und mit der Bratflüssigkeit in eine hohe Kasserolle passieren, etwas stehen lassen. Sehr gründlich das gesamte Fett abschöpfen. Den Fond aus den Parüren durch ein Sieb hinzugießen. Aufkochen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce bis zur richtigen Konsistenz einkochen und getrennt zur Gans servieren.
 
 
 
 
 
 
 

Lachs in Blätterteig mit Sahne-Meerrettich-Sabayon
Zutaten für 4 Portionen
 
Fisch: 2 Scheiben Blätterteig, tiefgekühlt, 2 EL Kondensmilch, 400 g Lachsfilet (4 x 100 g), Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle, 2 EL Sonnenblumenöl, Sahne-Meerrettich;
Sabayon: 2 Eigelb, 100 ml Sahne (30 %), 100 ml Vollmilch, 4 EL Sahne-Meerrettich, Salz, 1 Bund Dill, gehackt.
 
Die aufgetauten Blätterteigstücke einmal, halbieren. Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Teigstücke auf ein Backblech legen. Mit der Kondensmilch bestreichen und ca. 10 Minuten goldgelb backen. Auskühlen lassen und quer halbieren, so dass sich der Deckel vom Boden trennt. Die 4 Lachsfilets mit Salz und Pfeffer würzen. Sonnenblumenöl erhitzen und den Lachs darin auf beiden Seiten kurz anbraten. Bei mäßiger Hitze den Lachs weitere 5-6 Minuten braten. Für das Sabayon alle Zutaten außer dem Dill in einer Schüssel vermengen und im heißen Wasserbad mit einem Schneebesen zu einem schaumigen Sabayon aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Je einen Blätterteigboden auf einen Teller legen, ein Lachsfilet draufgeben, mit der Sabayon begießen und den Teigdeckel draufsetzen. Mit dem Dill garniert servieren. Dazu passen Reis oder Salzkartoffeln.
 
Tipp: Der Reis kann mit etwas fein geriebener Zitronenschale und gehacktem Dill zusätzlich verfeinert werden.
 
 
 
 
 
 

Zanderfilet Spreewälder Art
Zutaten für 4 Portionen
 
4 Zanderfilets (600 g), Salz, Saft von 1/2 Zitrone, 1 Zwiebel, 20 g Butter, 1/8 l Weißwein, 1 Eigelb;
Meerrettichklöße: 500 g gemischtes Hackfleisch, 40 g Semmelbrösel, 2 Eigelb, 1 Zwiebel, 2 Weißkohlblätter (150 g), 1/2 Bund gehackte Petersilie, 2 gehäufte EL Meerrettich aus dem Glas, weißer gemahlener Pfeffer, geriebene Muskatnuss, Salz, 1 Bund Suppengrün, 1/8 l Obstessig, 1-2 Lorbeerblätter.
 
Das Hackfleisch mit den Semmelbröseln, dem Eigelb und der geschälten, feingehackten Zwiebel gut mischen. Die Weißkohlblätter blanchieren, Trockentupfen und Feinhacken, zusammen mit der Fleischmasse, der Petersilie und dem Meerrettich vermengen, nach Geschmack mit Pfeffer Muskatnuss und Salz würzen. Mit leicht angefeuchteten Händen 8-10 Klöße formen. Etwa 1 1/2 l Wasser erhitzen. Das geputzte, gewaschene Suppengrün, das Lorbeerblatt und den Obstessig hinzufügen. Die Meerrettichklöße Portionsweise Hineingeben und etwa 15 Minuten darin ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Zanderfilets kurz waschen, Trockentupfen, salzen und mit Zitronensaft beträufeln. Die Zwiebel schälen, feinhacken und in erhitzter Butter andünsten. Die Zanderfilets hinzufügen, auf beiden Seiten kurz anbraten, mit dem Weißwein ablöschen und zugedeckt weitere 4-5 Minuten garen. Die Zanderfilets herausnehmen und auf einer vorgewärmten Platte anrichten. Den Bratfond mit dem Eigelb binden, nicht mehr kochen lassen und über die Zanderfilets geben. Zusammen mit den Meerrettichklößen servieren. 
Dazu passen Salzkartoffeln   
 
 

Seezunge auf Müllerin-Art
 Zutaten für 6 Portionen
 
6 Portions-Seezungen, 6 EL gesiebtes Mehl, 200 g gesalzene Butter, 2 EL Erdnussöl, 12 Stiele Petersilie, 1 Zitrone, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer.
 
Die Seezungen vom Händler abziehen und ausnehmen lassen. Anschließend unter fließendem Wasser abspülen und sorgfältig trockentupfen. Die Seezungen mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Im Mehl wenden und den Überschuss abschütteln. Etwa 1/3 der Butter zusammen mit dem Öl in einer sehr großen Pfanne erhitzen. Die gewürzten Seezungen zuerst mit der Hautseite nach unten ins heiße Fett legen und auf starker Flamme anbraten. Die Seezungen nach 5 Minuten mit einem Palettenmesser vorsichtig wenden und weitere 5 Minuten braten. Nach dem Braten die Seezungen auf eine vorgewärmte Servierplatte legen. Mit der feingeschnittenen Petersilie bestreuen und den frisch ausgepressten Zitronensaft beträufeln. Die restliche Butter in einem kleinen Tiegel erhitzen. Wenn sie eine nussbraune Farbe angenommen hat über die Seezungen gießen. Die heiße Butter schäumt dabei auf. Die Seezungen sofort servieren.
 
 

Hecht in weißer Buttersauce
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Zutaten für 10 Portionen
 
1 Hecht von 3-4 Pfund,
etwas frischen Dill und frischen Estragon;
Für den Fischsud: 3 l Wasser, 250 g gewürfelte Karotten, 150 g Zwiebeln, 1 kleiner Thymianzweig, 1/2 Lorbeerblatt, 2 Stiele Petersilie, 20 cl Essig, 30 g grobes Salz, 10 g Pfefferkörner;
Für die Sauce: 3 Schalotten, 200 g Butter, 2 EL Weinessig oder trockener französischer Weißwein (Muscadet), Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer.
 
Für den Fischsud die Zwiebeln schalen und die Karotten putzen. Die Zwiebeln in dünne Ringe, die Karotten in feine Scheiben schneiden. Zusammen mit dem Thymian, dem halben Lorbeerblatt, der Petersilie, dem Essig, dem Salz und den Pfefferkörnern in 3 l kaltem Wasser aufsetzen. Falls vorhanden, etwas frischen Dill und Estragon zufügen. Zum Kochen bringen und etwa 30 Minuten auf kleiner Flamme kochen und abkühlen lassen. Den küchenfertigen Hecht in den kalten Sud legen. Zum Kochen bringen und abschäumen. Sofort die Hitze reduzieren und den Hecht 20 bis 25 Minuten pochieren, d. h. knapp unter dem Siedepunkt garen. Inzwischen für die Sauce die Schalotten schälen und in kleine Würfel schneiden. In etwa 20 Gramm Butter über schwacher Hitze in einer Sauteuse andünsten. Mit 1 Esslöffel Wasser und 2 Esslöffel Essig (oder dem Muscadet) ablöschen und 1 Prise Salz sowie 1 Prise frisch gemahlenen Pfeffer zufügen. Auf 2/3 der ursprünglichen Flüssigkeitsmenge einkochen lassen. Auf kleiner Flamme nun in diese Reduktion die Butter in kleinen Flocken mit dem Rührbesen einrühren, bis eine cremig weiße Emulsion entsteht. Den Hecht aus dem Sud heben und, nach Belieben, im Ganzen auf einer Serviette anrichten. Die Sauce getrennt dazu servieren und zwar gleich nach ihrer Fertigstellung.
 
Tipp: Die weiße Buttersauce ist eine empfindliche Emulsion, die kein langes Stehen lassen verträgt. Sie wird je nach Region verschieden zubereitet. Eine ganz einfache Art ist diese: In die oben beschriebene Wein- oder Essigreduktion ein Glas heißen Fischsud einrühren und auf großer Flamme auf ein Drittel der ursprünglichen Flüssigkeitsmenge einkochen. In diese stark kochende Reduktion nun die ganze Butter, in kleinen Stücken aber auf einmal, mit dem Rührbesen einrühren. Beim Schmelzen vermischt sich die Butter mit der würzigen Reduktion, und durch das brodelnde Kochen entsteht die Emulsion von selbst. Vom Feuer nehmen, sobald die Sauce gebunden ist.

Fasan auf normannische Art
Zutaten für 4 Portionen
 
8 säuerliche Äpfel, 1/8 l Calvados, 2 Fasane, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 2 dünne Speckscheiben, 40 g Butter, 40 g Zucker, 250 g Schlagsahne, Sojasauce, 15 g Speisestärke.
 
4 Äpfel schälen und in Scheiben schneiden. Einige Stunden im Calvados ziehen lassen. Die Fasane vorbereiten, innen und außen salzen und pfeffern, mit der Hälfte der Apfelscheiben füllen. Die Öffnung zunähen und die Vögel mit dem Speck bardieren. Die Butter erhitzen und die Fasane darin rundherum anbraten. Etwas Wasser und einige Apfelscheiben zugeben, den Topf zudecken und alles auf kleiner Hitze schmoren lassen. Die restlichen 4 Äpfel würfeln und mit etwas Wasser und Zucker zu Mus kochen. Die Fasane aufschneiden, die Apfelfüllung herausnehmen und mit dem getrennt gekochten Mus vermischen. Heiß servieren.
 

Rehpfeffer
Zutaten für 6 Portionen
 
1 1/2 kg Rehteile oder Rehragout, 200 g durchwachsener Speck, 6 Zwiebeln, 40 g Mehl, 1 Lorbeerblatt, 1 Messerspitze Muskat, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 6 Wacholderbeeren, 1/2 TL Thymian, 1/2 l Brühe oder Wildfond, 2 EL Essig, 200 ml Rotwein, 150 g Creme fraîche, 1/2 Glas Sherry, 4 cl.
 
Die Rehteile waschen und mit Küchenpapier abtrocknen. Den Speck würfeln. In einem Topf den Speck erhitzen, die Rehteile dazugeben und anbräunen. Die Zwiebeln abziehen, halbieren und mitbräunen lassen. Das Mehl darüberstäuben und hellbraun anschwitzen. Die Gewürze hinzufügen. In einem Gefäß die Brühe oder den Wildfond mit Essig und Rotwein mischen und das Ragout damit auffüllen. Dann bei geschlossenem Topf ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Fleisch und Zwiebeln aus der Sauce heben und warmhalten. Die Sauce durch ein Sieb streichen. Creme fraîche mit Sherry in die Sauce einrühren, aber nicht mehr aufkochen lassen. Fleisch und Zwiebeln wieder in die Sauce legen.
 
 

Hirschtournedos mit Preiselbeersauce – Tournedos Rossini
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Zutaten für 4 Portionen
 
4 Tournedos à 150 g vom Hirschrücken, 4 Scheiben Frühstücksspeck, 3 EL Öl, 1 EL schwarze Pfefferkörner, 1 EL Koriander, 1 EL Wacholderbeeren, 1 EL Thymian, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelke, 1 Messerspitze Zimt, 1/2 TL Kardamom, 2 EL Butterschmalz, Salz, 4 cl roter Portwein, 1 Schuss Cassis (schwarzer Johannisbeerlikör), 100 g Preiselbeeren (aus dem Glas), 2 TL eiskalte Butter.
 
Die Hirschtournedos, die eine Höhe von mindestens 3 cm haben sollten, werden mit den Speckstreifen umwickelt. Man steckt den Speck mit Zahnstochern fest und bepinselt dann die Fleischstücke mit Öl. Dann Pfeffer, Koriander, Wacholderbeeren, Thymian, Lorbeerblatt, Nelke, Zimt und Kardamom nicht zu fein in einem Mörser zerstoßen. Die Tournedos in der Gewürzmischung wenden und 1 Stunde ziehen lassen. In einer schweren Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Tournedos darin scharf anbraten. Insgesamt etwa 5 Minuten braten, dann salzen und warm stellen. Das verbliebene Fett abgießen und den Bratensatz mit dem Portwein und dem Cassis ablöschen. Die Preiselbeeren zugeben und aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Butter in Flöckchen einrühren, so dass die Sauce Glanz und Bindung erhält. Zusammen mit je 2 Tournedos auf vorgewärmten Tellern servieren.
 
Tipp: Als Beilage passen Herzoginkartoffeln besonders gut.
 
 

Königsberger Klopse
Zutaten für 4 Portionen
 
500 g Kalbsgehacktes, 500 g Rinderhack, 2 Brötchen (alt), 1 Zwiebel, 2 Eier, Salz, Pfeffer, Lorbeer, Pimentkörner, 1-2 EL Kapern;
Für die Sauce: 3 EL Butter, 2 EL Mehl, 80 g Kapern und Kapernwasser, 200 ml Sahne, 1 Prise Muskat, 2 EL Limettensaft, Brühe der gekochten Klopse, 1 Glas Weiβwein.
 
Für die Königsberger Klopse zuerst die Brötchen einweichen, Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Würfel in etwas Fett glasig anbraten. Hackfleisch in eine Schüssel füllen, die Brötchen ausgedrückt dazugeben und zusammen mit Salz, Pfeffer, Kapern, 2 Eiern und den gebratenen Zwiebeln mit den Händen oder dem Knethaken vom elektrischen Mixer zu einem geschmeidigen Fleischteig vermengen. In einem großen Topf Wasser mit 3 Lorbeerblättern und ein paar Pimentkörnern, Salz und einer ganzen Zwiebel zum Kochen bringen. Mit nassen Händen aus dem Fleischteig die Klopse formen und in die Brühe einlegen. Die Königsberger Klopse bei geringer Hitze ziehen lassen.
Für die Sauce: Die Butter schmelzen, Topf zur Seite schieben und das Mehl einrühren. Nun mit der Brühe auffüllen, bis eine dickliche Sauce entsteht. Mit Sahne, Limettensaft, Kapern und dem Kapernwasser sowie Muskat würzen. Anschließend ein Glas Wein in die Sauce geben und die Klopse in der fertigen Sauce ziehen lassen.
 
Tipp: Die Hackmasse mit frischen Kräutern verfeinern. In die Sauce passt ausgezeichnet eine Prise Curry.
 
 
 

Wildschweinbraten
Zutaten für 4 Portionen
 
Fleisch 1 Tag beizen;
1 kg Wildschweinfleisch aus der Keule, 1 Zitrone, 1 l Buttermilch, 1 EL Wildgewürz, 3/8 l Rotwein, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 2 EL Butterschmalz, 1/4 l Fleischbrühe, 150 g Schmant, 50 g ungesüßtes Hagebuttenmark, 1 Prise Zucker.
 
Das Wildschweinfleisch waschen und trockentupfen. Sehnen und Fett entfernen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Für die Beize die Buttermilch mit dem Wildgewürz und 1/8 l Rotwein verrühren. Das Fleisch in eine Schüssel legen, mit den Zitronenscheiben bedecken und die Beize darübergießen. An einem kühlen Ort zugedeckt 1 Tag ziehen lassen. Das Fleisch aus der Beize heben, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer kräftig einreiben. In einem Schmortopf das Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Die Fleischbrühe und den restlichen Rotwein angießen. Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 1 Stunde schmoren. Den fertigen Braten aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Schmorfond durch ein Haarsieb in eine Kasserolle abgießen. Die Sauce einmal aufkochen lassen. Den Schmant und das Hagebuttenmark unterrühren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Wildschweinbraten in gleichmäßige Scheiben schneiden, die Sauce getrennt dazu reichen. Als Beilage Rosenkohl mit Maronen und Kartoffelkroketten reichen.
 
 

Tauben im Tontopf
Zutaten für 4 Portionen
                       
1 altbackenes Brötchen, 70 ml Milch, 2 junge Tauben mit Innereien, je ca. 250 g, Salz, frisch gemahlener weißer Pfeffer, 1 Zwiebel, 1 Möhre, 1 Petersilienwurzel, 1/2 Bund glatte Petersilie, 100 g Butter, 1 Ei, 300 g Champignons, 1/8 l Brühe, 1/8 l Weißwein, 100 g Schlagsahne.
 
Die Tauben ausnehmen, waschen, Trockentupfen und mit Salz und Pfeffer außen und innen würzen. Die Innereien putzen und hacken. Zwiebel, Möhre und Petersilienwurzel in winzige Würfel schneiden. Petersilie grob hacken. Die Hälfte der Butter aufschäumen lassen, die Innereien, Zwiebel, Gemüse und Petersilie hineingeben und einige Minuten andünsten. Das in Milch eingeweichte Brötchen gut ausdrücken, mit der etwas abgekühlten Gemüsemischung und dem Ei zu einer festen Masse verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Täubchen damit füllen. Die Vögel zubinden und mit den in Scheiben geschnittenen Champignons, der Brühe, dem Weißwein und den Butterflöckchen in den gewässerten Tontopf geben.
Den Tontopf mit geschlossenem Deckel in den kalten Ofen stellen und ca.  90 Minuten bei 200° C garen, ca. 10 Minuten im offenen Topf bräunen lassen. Den Saft mit der Sahne zu einer gehaltvollen Sauce einkochen, abschmecken. Dazu passen Bandnudeln und in Butter geschwenkte Möhren, Frühlingszwiebeln und Zucchini. Bei Tisch die Tauben halbieren.       
 
 

Kanninchenragout
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Zutaten für 4 Portionen         
 
1 Kaninchen, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 2 Knoblauchzehen, 150 g geräucherter Schweinebauch, 1 EL Butterschmalz, 4 cl Weinbrand, 40 g Mehl, 1/8 l Brühe, 1/8 l Weißwein, 2-3 EL Tomatenmark, 1 Dose geschälte Tomaten à 400 g, 200 g Champignons, 1 Prise Zucker;
1 Kräutersträußchen aus: 1 Zweig Thymian, 3 Stängel Petersilie, 1 Zweig Estragon.
 
Das Kaninchen in Portionsstücke zerlegen: 2 Vorderläufe, 2 Hinterläufe, Rücken in 4 Stücke teilen. Das Fleisch mit Küchenpapier gut abtupfen, salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehen abziehen und pressen. Das Fleisch damit einreiben. Den Schweinebauch würfeln, mit Butterschmalz in einem Schmortopf auslassen und die Kaninchenteile von allen Seiten anbräunen. Den Weinbrand angießen und flambieren. Mit Mehl anstäuben, umrühren, mit Fleischbrühe und Weißwein aufgießen. 2 Esslöffel Tomatenmark und Tomaten samt dem Saft zugeben, nochmals umrühren. Das Kräutersträußchen einlegen. Die Champignons putzen, halbieren, zugeben und das Gericht 40 Minuten im geschlossenen Topf köcheln lassen. Wenn das Fleisch weich ist, das Kräutersträußchen entfernen und die Sauce mit Zucker und eventuell noch mehr Tomatenmark abschmecken.
 
Tipp: Als Beilage passen Bandnudeln, Kartoffelpüree oder Weißbrot.
 
 

Das Dessert - der krönende Abschluss: Champagnersabayon
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 Zutaten für 4-6 Portionen
 
6 Eigelb, 200 g Zucker, abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten Zitrone, 1/4 l trockener Champagner. 
 
In einem großen Topf oder einer Schüssel, die über das Wasserbad gehängt werden kann, Eigelb, Zucker und Zitronenschale gründlich verrühren. Die Schüssel mit der Creme in den heißen Dampf hängen, sie darf das Wasser nicht berühren! Den Champagner angießen und kräftig schlagen - am besten von Hand mit einem großen Schneebesen - bis die Masse schaumig im Gefäß hochsteigt. Dann weiter schlagen, bis das Sabayon fast so steif wie Eischnee ist, und die heiße Sauce sofort servieren.
 
Variation: Möchten Sie das Sabayon kalt servieren, 1 Blatt Gelatine einweichen, ausdrücken und im fertigen, heißen Sabayon auflösen. Dann das Gefäß in kaltes Wasser mit Eiswürfeln stellen und die Creme weiter schlagen, bis sie kalt ist. 200 g Sahne steif schlagen und unter die ausgekühlte Creme ziehen. So lässt sich der Sabayon im Kühlschrank viele Stunden aufbewahren.
 
 

Eisparfait mit Beeren
 
 
Zutaten für 8 Portionen
 
Parfait: 1/2 l Milch, 500 g Zucker, 1 Vanilleschote, 10 Eigelb, 400 g rote Johannisbeeren, 500 g Schlagsahne;
Beerenpüree und Beerensalat: 500 g Himbeeren, 2 EL Puderzucker, Saft von 1/2 Zitrone, 150 g rote Johannisbeeren, 100 g schwarze Johannisbeeren, 50 g Zucker.
 
Die Milch und 150 g Zucker aufsetzen. Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark herauskratzen und beides an die Milch geben. Die Milch einmal aufkochen lassen. Inzwischen das Eigelb mit 150 g Zucker langsam rühren, damit sich der Zucker auflösen kann und eine cremige aber keine schaumige Masse entsteht. Die Vanilleschote aus der Milch entfernen und die heiße Milch in die Eimasse rühren. Dann zurück in den Milchtopf gießen und unter ständigem Rühren erhitzen, bis das Eigelb bindet. Aber Achtung: Die Creme darf keinesfalls kochen! Die heiße Creme durch ein Haarsieb passieren und 500 ml davon abnehmen. Dieser Teil wird mit Johannisbeerpüree vermischt. Dazu die Johannisbeeren waschen, in einem Küchentuch trockenschütteln und mit einer Gabel von den Rispen streifen. Die Beeren mit 200 g Zucker pürieren und durch ein Haarsieb streichen. Dieses Beerenpüree mit 500 ml Vanillecreme verrühren. Die Sahne sehr steif schlagen und jeweils zur Hälfte unter die kalte weiße und rote Creme ziehen. In eine Ringform zuerst die weiße Creme füllen, dann die Beerencreme löffelweise daraufsetzen und glattstreichen. Die Form mit Folie verschließen und das Parfait mindestens 3 Stunden tiefkühlen. Für das Püree 300 g Himbeeren mit Puderzucker und Zitronensaft pürieren, durch ein feines Sieb streichen und in den Kühlschrank stellen. Für den Salat die roten und schwarzen Johannisbeeren waschen, trocknen, von den Stielen streifen und mit den restlichen Himbeeren vermischen. Den Zucker mit 2 Esslöffel Wasser in einem Töpfchen klar kochen und auskühlen lassen.  Die Beeren vorsichtig mit diesem Sirup vermischen. Eine Stunde vor dem Servieren die Form mit dem Parfait aus dem Tiefkühlgerät nehmen, die Folie entfernen und das Parfait in den Kühlschrank stellen. Vor dem Stürzen die Form kurz in heißes Wasser halten. Das Parfait mit dem Beerensalat füllen und mit dem Himbeerpüree verzieren.
 
 
 

Schokoladen-Mousse
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Zutaten für 4 Portionen
 
2 Eier, 40 g Zucker, 250 g Schlagsahne, 1 Tafel Edel-Bitter Schokolade, 50 g, 1/2 Tafel Sahne-Mokka-Schokolade, 50 g, 1 EL Weinbrand, 1 EL Amaretto, 80 g weiche Butter, Schokospäne oder Kakaopulver zum Garnieren.
 
Die Eier trennen. Das Eigelb und den Zucker in einer Schüssel mit dem Handrührgerät zu einer dicklichen Creme aufschlagen. 100 g Schlagsahne einrühren. Die Mischung über dem vorbereiteten heißen Wasserbad 10 Minuten unter Rühren erhitzen, bis sie etwas eindickt, dann herausheben und abkühlen lassen. Die Schokolade hacken und im Wasserbad schmelzen oder in der Mikrowelle bei 600 Watt in 1,5 bis 2 Minuten schmelzen (zwischendurch zweimal umrühren). Weinbrand und Amaretto einrühren und die Schokolade aus dem Wasserbad heben. Die Butter in kleinen Flöckchen darunterschlagen, bis eine glatte Creme entsteht. Beide Cremes mischen und kühl stellen. Die restliche Schlagsahne und das Eiweiß getrennt sehr steif schlagen. Zuerst die Sahne, dann den Eischnee unter die Schokoladencreme heben. Die Creme in eine Dessertschale füllen und 3 bis 4 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. In Portionsschälchen genügen 2 Stunden. Mit Schokospänen oder Kakaopulver garnieren. Nach Belieben halbsteif geschlagene Sahne dazu reichen.
 
 

Gestürzte Mangomousse
Zutaten für 4 Portionen
 
Einige Stunden vorher zubereiten.
3 Mangos, 1 EL Zitronensaft, 250 g Zucker, 5 Blatt weiße Gelatine, 4 frische Eier, Öl für die Förmchen, 8 Passionsfrüchte (Maracuja), 1 Limette.
 
Zwei Mangos schälen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch im Mixer mit dem Zitronensaft pürieren. Den Zucker mit 1/4 l Wasser zu einem dickflüssigen Sirup kochen. Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Gelatine in den Sirup rühren und mit dem Handrührgerät die pürierten Mangos untermischen. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Eier trennen. Das Eigelb unter die lauwarme Mangomischung rühren. Sobald die Mousse zu gelieren beginnt, das Eiweiß sehr steif schlagen und unterheben. Die Masse in 4 gefettete Förmchen verteilen und im Kühlschrank erkalten lassen. Die Passionsfrüchte halbieren, das Fruchtfleisch auslösen und durch ein Haarsieb streichen. Das Fruchtmark in Dessertschälchen verteilen und die Mangomousse darauf stürzen. Die restliche Mango halbieren, entkernen und in dünne Spalten schneiden. Mit dem Juliennereißer schmale Streifen von der Limettenschale schneiden und über die Mousse streuen. Mit den Mangospalten garnieren.
 
 
 

Verbrannte Creme
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Zutaten für 4 Portionen
 
1 l Milch, Schale von 1/2 Zitrone, 1/2 Zimtstange, 1 Messerspitze Kümmel, 6 Eigelb, 250 g Zucker, 50 g Stärkemehl.
 
Die Milch mit der Zitronenschale, der Zimtstange und dem Kümmel langsam aufkochen. Dann die Hitze abstellen und die Milch mit den Gewürzen 10 Minuten ziehen lassen. Danach die Milch abseihen und kalt werden lassen. Das Eigelb mit 200 g Zucker in einer Schüssel rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat und eine sehr feine, weiße Creme entsteht. Von der kalten Milch eine Tasse voll abnehmen und darin das Stärkemehl anrühren. Die restliche Milch mit Eicreme in einen Topf geben - am besten in einen Saucentopf mit doppeltem Boden und langsam erhitzen. Dabei ständig und immer in derselben Richtung rühren. Wenn die Crème einzudicken beginnt, die Milch mit dem Stärkemehl einrühren. Die Creme weiter erhitzen und beim Rühren über den ganzen Topfboden fahren. Aufpassen, dass die Creme nicht zum Kochen kommt, sonst könnte sie gerinnen. Die eingedickte Creme auf vier feuerfeste Portionsförmchen verteilen und kalt werden lassen. Für den Karamellspiegel den Grill im Backofen vorheizen. Die Hälfte des restlichen Zuckers auf die Cremeportionen streuen und unter dem Grill goldgelb brennen. Den restlichen Zucker aufstreuen und den Karamellspiegel ein zweites Mal unter dem Grill brennen. Die Creme servieren, wenn der Karamellspiegel abgekühlt ist, oder die Portionen einfrieren und halb angetaut servieren. Die Konsistenz ist dann ähnlich wie bei Eisparfait.
 
 
 
 

Pfirsichkaltschale
 Zutaten für 4 Portionen
 
700 g Pfirsiche, 1/2 l Wasser, 1/2 Vanillestange, 40 g Zucker, 1-2 EL Himbeersirup, 2 EL Speisestärke, 2 Eiweiß, 50 g Zucker, 20 g abgezogene, gemahlene Mandeln.
 
Pfirsiche mit kochend heißem Wasser überbrühen Haut abziehen, Früchte halbieren, entsteinen, in große Würfel schneiden. Mit 1/2 l Wasser, Vanille, 40 g Zucker und soviel Sirup, dass die Flüssigkeit eine rosa Farbe bekommt, zum Kochen bringen, 2 Minuten ziehen lassen. Stärke mit 4 Esslöffeln Wasser anrühren, in die Kaltschale geben, aufkochen lassen und kaltstellen. Vor dem Servieren die Klößchen zubereiten, Eiweiß steif schlagen, nach und nach den Zucker einrieseln lassen, dann die Mandeln unterziehen. In einem breiten Topf Wasser zum Kochen bringen, in 2 Partien insgesamt 16 Klößchen mit dem Esslöffel abstechen, in das Wasser setzen und bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben, auf der Kalt schale schwimmen lassen.
 
 

Creme Grand Marnier
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Zutaten für 4 Portionen
 
5 Eigelb, 80 g Zucker, 4 Blatt Gelatine, 5 cl Grand Marnier, 300 ml süße Sahne.
 
Das Eigelb mit dem Zucker schaumig rühren, die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, Grand Marnier leicht erwärmen und die ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Abgekühlt unter die Eimasse rühren. Zuletzt die steif geschlagene Sahne darunterziehen. Die Creme in Sektschalen füllen und 2-3 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Mit Orangenfilets verzieren.
 
 

Erdbeer-Charlotte
Zutaten für 8 Portionen
 
18 bis 20 Löffelbiskuits vom Bäcker, 8 EL Grand Marnier;
Creme: 200 ml Milch, 3 Eigelb von frischen Eiern, 1/2 Vanilleschote, 100 g Zucker, 7 Blatt weiße Gelatine, 500 g Erdbeeren, Saft von 1/2 Zitrone, 300 g Schlagsahne;
Zum Garnieren: 200 g Schlagsahne, einige schöne Erdbeeren.
 
Auf eine Tortenplatte den umgekehrten Rand einer Springform von 20 cm Durchmesser setzen. Von den Löffelbiskuiten ein rundes Ende abschneiden und die Biskuits mit 4 Esslöffel Grand Marnier tränken. Die Löffelbiskuits innerhalb des Springformrandes dicht nebeneinander aufstellen. Die Biskuitreste gleichmäßig auf dem Boden verteilen und mit dem restlichen Grand Marnier tränken. Die Platte mit der Form in den Kühlschrank stellen. Die Milch mit der geschlitzten Vanilleschote und dem ausgekratzten Vanillemark aufkochen. In einer Schüssel das Eigelb mit dem Zucker schaumig rühren und die heiße Vanillemilch unter Rühren zugießen. Die Eiermilch zurück in den Topf gießen und bei mittlerer Hitze so lange rühren, bis sie etwas eindickt. Die Gelatine einweichen, ausdrücken und in der heißen Eicreme auflösen. Die Creme durch ein Sieb in eine Schüssel gießen und auskühlen lassen. Die Erdbeeren waschen, auf Küchenpapier trocknen und abzupfen. Die Hälfte der Erdbeeren mit dem Zitronensaft pürieren und durch ein Sieb streichen. Die restlichen Erdbeeren in Würfel schneiden. Erdbeerpüree und Erdbeerwürfel in die kalte Eicreme rühren und die Creme in den Kühlschrank stellen, bis die Gelatine anzieht. Die Sahne steif schlagen und unter die Erdbeercreme ziehen. Die Creme in die Form füllen, glattstreichen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. Zum Garnieren die Sahne steif schlagen. Einige schöne Erdbeeren waschen und Trockentupfen. Kurz vor dem Servieren den Springformrand von der Charlotte lösen und die Oberfläche mit Sahneornamenten und den Erdbeeren verzieren. Die Erdbeer-Charlotte in Tortenstücke aufschneiden.

Pfirsich Melba
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Zutaten für 4 Portionen
 
300 g Tiefkühl-Himbeeren, 150 g Puderzucker, Saft von 1/2 Zitrone, 1 Päckchen Vanillinzucker, 4 cl Himbeergeist, 200 ml Vanilleeiscreme, 4 Pfirsichhälften aus der Dose.
 
Die aufgetauten Himbeeren mit dem Puderzucker, dem Zitronensaft und 5 Esslöffel Wasser im Mixer pürieren. Den Vanillinzucker und den Himbeergeist zufügen. Die Himbeersauce durch ein Haarsieb passieren und zugedeckt 5 Minuten in das Gefrierfach stellen. Das Vanilleeis mit einem Eisportionierer in Kugeln teilen und in 4 Dessert-Glasschalen geben. Jeweils 1 Pfirsich hälfte darüberlegen und mit der gekühlten Himbeersauce übergießen. Sofort servieren.
 
 

Soufflierte Orangencrêpes
Zutaten für 4 Portionen
 
Teig: 60 g Mehl, 100 ml Milch, 2 kleine Eier, 2 EL Öl, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker, Butterschmalz zum Backen;
Orangencreme: 20g Butter, 20 g Mehl, 1/8 l Milch, 1 Orange, 2 Eier, 80 g Zucker, Butter für die Form.
 
Aus dem Mehl, der Milch, den Eiern, Öl, Salz und Zucker einen Eierkuchenteig zubereiten. In einer kleinen Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und nacheinander 8 dünne Crêpes backen. Die Crêpes übereinander stapeln und auskühlen lassen. Inzwischen die Butter in einer Kasserolle zerlassen und das Mehl unter Rühren anschwitzen. Die Milch angießen, die abgeriebene Schale der Orange zufügen und aufkochen. Vom Herd nehmen, den Saft von 1/2 Orange zufügen und etwas auskühlen lassen.
Die Eier trennen. Das Eigelb unter die Orangenmasse rühren. Das Eiweiß steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee unter die lauwarme Creme heben. Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen. 2 Esslöffel Orangencreme auf die Hälfte jeder Crêpe häufen, die andere Hälfte darüberschlagen und die Crêpes nebeneinander in die Form legen. Im vorgeheizten Ofen bei 175°C etwa 15 Minuten backen. Mit geschälten Orangenscheiben garnieren.
           
 
 

Birne Helene
[image: ] 
Zutaten für 4 Portionen
 
vollreife Williams-Christ-Birnen, 1/4 l Moselwein, 1 Esslöffel Zucker, 1 Päckchen Vanillinzucker, 1/2 Stange Zimt, 1/2 Tafel zartbittere Schokolade, 1/8 l Sahne, 1 Haushaltspackung Vanilleeis (500 g), 2 kandierte Kirschen.
 
Die Birnen schälen, halbieren, vorsichtig das Kerngehäuse herausstechen und die Birnenhälften mit dem Wein, dem Zucker, dem Vanillinzucker und der Zimtstange bei schwacher Hitze 10 Minuten dünsten. Die Birnen dann in der Flüssigkeit erkalten lassen. Vier Portionsschalen oder Gläser im Kühlschrank, besser noch im Gefriergerät gut durchkühlen lassen. Die Schokolade zerbröckeln, in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen lassen, die Sahne unterrühren und die Sauce heiß halten. Die Birnen abtropfen lassen. Das Vanilleeis in gleich große Würfel schneiden, auf den vorgekühlten Portionsschälchen verteilen, jeweils 1 Birnenhälfte darauflegen und die Birnen mit der heißen Schokoladensauce übergießen. Jede Portion mit 3 kandierten Kirschen garnieren. Birne Helene sofort servieren.
 
 

Zu guter Letzt
 Ich persönlich bevorzuge stets hausgemachte Brühe und ziehe stets frische Zutaten den Würfel-, TK-, Dosenprodukten vor. Allerdings bin ich mir der stressigen Zeit bewusst und jeder soll nach seinem Gusto verfahren.
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