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    Frühling


    DRINK


    Erdbeerlimes


    BROT UND CO.


    Knuspriges Weißbrot „No Knead Bread“


    Knoblauchkarotten und Frühlingsaufstrich


    Spinattarte


    Blumenkohl-Pannacotta mit Basilikumgelee


    Kräutermuffins


    KALTE VORSPEISEN


    Frühlingssalat auf Kohlrabicarpaccio mit Ziegenkäsepralinen und Wachteleiern


    Tatar vom Thunfisch mit Avocado


    Kaninchensülzchen mit Schnittlauchmousse und Karottenöl


    SUPPEN


    Rote Paprikasuppe mit Ziegenkäse und Kräuterstangen


    Maiscremesüppchen mit knusprigem Bacon


    Kohlrabicremesuppe mit Radieschen und Kresse


    VEGGIE


    Cauliflower Cheese


    FISCH


    Steinbutt und Venusmuscheln


    Gegrilltes Lachsfilet mit Gremolatabutter und Babyfenchel


    My Fish & Chips


    FLEISCH


    Gefülltes Hühnerbrüstchen in Blätterteig


    Lammrücken mit Kräuterkruste auf Kartoffel-Erbsen-Püree und Kefen


    Mamas Kalbsragout mit Bärlauchspätzle


    DESSERTS UND BACKEN


    Zitronen-Rosmarin-Sorbet im Rhabarbersüppchen


    Dreierlei von der Pistazie


    Zitronenkuchen – Lemon Drizzle Cake


    Schaumröllchen mit Erdbeeren


    Rhabarberkuchen

  


  
    Sommer


    DRINK


    Köstliche Sommerlimonaden


    BROT UND CO.


    Buttermilchbrötchen mit Blütenbutter


    Gegrilltes Gemüse mit Labneh


    … mit einem Hauch Orient:


    Fladenbrote aus der Pfanne


    Kräuteroliven


    Gefüllte Weinblätter mit Joghurt und Knoblauch


    Taboulé


    Feta mit Wassermelone


    Auberginen mit Zwiebeln und Tomaten


    KALTE VORSPEISEN


    Büffelmozzarella und Mango mit Basilikum


    Garnelensalat mit Ananas


    Rindfleischsalat


    SUPPEN


    Vichyssoise


    Avocado-Kaltschale mit Garnelen


    Eisgekühlte Rote-Bete-Suppe


    VEGGIE


    Gemüseschnitzel mit Kräutercreme


    FISCH


    Gebratene Dorade mit Kräutern und gefüllten Tomaten


    Seeteufel im Parmaschinken mit Pistazienpesto


    Wolfsbarschfilet mit Tomatenkruste auf kleinem Risotto


    FLEISCH


    Orientalisches Lammragout mit Gewürzcouscous


    Summer Sunday Roast – saftiger Schweinebraten


    Kalbsfiletmedaillons mit Trauben an Portweinjus und Cremepolenta


    DESSERTS UND BACKEN


    Topfenauflauf mit Himbeeren


    Dulce-de-Leche-Eiscreme


    Marokkanischer Orangenkuchen


    Heidelbeertarte und Heidelbeereiscreme


    Fruchtige Beerentorte

  


  
    Herbst


    DRINK


    Bratapfellikör


    BROT UND CO.


    Nussbrot


    Pilzbutter


    Verhackertes


    Coleslaw


    Hackfleischpastetchen mit Maroni


    Brandteigkrapferl mit Käse und Speck


    KALTE VORSPEISEN


    Türmchen von Roter Bete mit Kürbismousse und Ziegenfrischkäse


    Wildterrine mit Trockenfrüchten und Sauce Cumberland


    Oktopuscarpaccio


    SUPPEN


    Kürbis-Mango-Suppe mit Kürbisröllchen


    Weiße Bohnensuppe


    Französische Zwiebelsuppe


    VEGGIE


    Kürbisquiche


    FISCH


    Kross gebratener Zander auf Steckrüben-Karotten-Püree mit Nussvinaigrette


    Miesmuscheln in Gemüse-Weißwein-Sud mit Knoblauch-Tomaten-Butter


    Lachsfilet aus dem Ofen mit Preiselbeercreme


    FLEISCH


    Wilde Hacklaibchen auf Selleriepüree mit Lauchstroh


    Ossobuco vom Hirschkalb mit Kürbisgnocchi


    Martinigans & Co


    DESSERTS UND BACKEN


    Mohnknödel auf Vanillesauce und Kirschen


    Birne Helene


    Zwetschkencrumble mit Zimteis


    Butter-Fudge-Karamellcreme


    Maronitorte

  


  
    Winter


    DRINK


    Golden Mandarine


    BROT UND CO.


    Fruchtig-nussige Brotstangen


    Blue-Stilton-Aufstrich mit Birnen


    Oatmeal Crackers und Zwiebelkonfitüre


    Enten-Rillettes


    Knuspriges Fladenbrot mit Thunfisch und Rucola


    KALTE VORSPEISEN


    Gebeizter Lachs


    Entenleberterrine mit Cranberries an Salat von grünem Gemüse


    Klassischer Hummercocktail mit Avocadoeiscreme


    SUPPEN


    Seafood Chowder mit Maisbrötchen


    Süßkartoffelsüppchen mit Wintergewürzen und Gemüsechips


    Fenchel-Karotten-Süppchen mit Räucherlachskipferl


    VEGGIE


    Chili Bean Stew


    FISCH


    Pochierter Kabeljau auf grünen Bohnen mit Rote-Bete-Schaum


    Jakobsmuscheln mit Orangen-Safran-Sauce


    Zanderfilet in Zimtbutter auf Rahmwirsing


    FLEISCH


    Geschmorte Kalbsbäckle auf Pastinakenpüree


    Gepfeffertes Rinderfilet mit Rosmarinjus, Pommes frites und hausgemachten Dips


    Cottage Pie


    DESSERTS UND BACKEN


    Mamas Schokoladencharlotte


    Rotes Wintergrützchen mit Creme und Meringues


    Schokotrüffeltörtchen mit Mangosorbet


    Doughnuts mit Schokosauce und Zwetschkenröster


    Brownies mit Orangencreme


    


    Glossar

  


  
    Vorwort


    Ulrike Hagens Werdegang zur erfolgreichen Kochbuchautorin, lang jährigen Kolumnistin einer regionalen Sonntagszeitung und zur Vortragenden in stets ausgebuchten Kochkursen in ihrer geliebten Landhausküche ist außergewöhnlich. Außergewöhnlich deshalb, weil sie sich autodidaktisch durch Einlesen in einschlägige Fachliteratur, durch Nachvollziehen des Gelesenen – mit Leidenschaft, Hingabe und Liebe zum Kochen – ein wirklich umfangreiches Repertoire angeeignet hat. Akribisches Dazulernen, Tüfteln und Experimentieren ist das Fundament für das Erarbeiten immer neuer kulinarischer Genüsse, wie sie im Folgenden selbst schildert: „Vor allem an Wochenenden reizt es mich, neue Rezepte zu testen. Da ich ein visueller Mensch bin, neige ich dazu, immer wieder jene Kochbücher in die Hand zu nehmen, die mir bereits beim Durchblättern Anregungen vermitteln. Schon Tage vor dem ‚Kochereignis‘ werden die Rezepte und Menüfolgen fixiert und Einkaufslisten erstellt.“


    Ihr Erstlingswerk „Kochen aus Leidenschaft“ befindet sich an bevorzugter Stelle in meiner eigenen Bibliothek, es hält auch für mich als Profi so manche Inspiration bereit.


    Als logische Folge dieses gelungenen Buches liegt nun ihr nächstes Kochbuch vor. Es ist opulent illustriert, mit teils aufwändigem Foodstyling fotografiert. Im Wechsel zwischen Schärfe und Weichzeichnung wird der Betrachter bereits optisch beeindruckt. Hier geht es aber nicht nur um einen visuellen Erlebnisfaktor, sondern auch um die Reflexion der sensiblen Persönlichkeit der Autorin und ihren Perfektionsanspruch.


    Zentrales Thema des Buches sind die vier Jahreszeiten. Beim Aufbau der Kapitel bleibt Ulrike Hagen ihrer Linie treu. Die ausgewogenen Rezepte teils regionaler, mediterraner, aber auch britischer Herkunft bieten die Möglichkeit, aus diesem reichhaltigen Angebot an Vorspeisen, Suppen, Fisch- und Fleischgerichten sowie raffinierten Desserts nach eigenen Vorstellungen ein Wunschmenü für festliche Anlässe zusammenzustellen oder einfach auch nur einzelne alltagstaugliche Gerichte nachzukochen.


    Liebe Leserin, lieber Leser, ich empfehle Ihnen, dieses Buch stets in Griffnähe zu platzieren und wünsche Ihnen viel Freude und spannende Stunden beim Schmökern und erfolgreichen Nachkochen.


    Ihnen, liebe Ulrike Hagen, gratuliere ich mit großer Wertschätzung zu Ihrem großartig gelungenen Buch. Mögen Sie uns auch in Zukunft mit kulinarischen Sternstunden beglücken.


    Ewald Plachutta
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    Liebe Leserinnen und Leser,


    Kochen bedeutet für mich Genuss, Zufriedenheit, Leidenschaft, Abenteuer, Verführung, Anregung und Beruhigung, Sinnlichkeit, Einfachheit und Herausforderung, Inspiration, Anmut und so vieles mehr.


    Immer noch grenzt es für mich an ein kleines Wunder, wenn ich ein frisch gebackenes Brot anschneiden darf, zubereitet nur aus Mehl, Wasser, Salz und Hefe. Es erfüllt mich mit seliger Zufriedenheit, wenn sich der Duft eines saftigen Bratens im ganzen Haus entfaltet, der frische Fisch in der Pfanne goldbraun brutzelt oder die Sauce am Herd friedlich vor sich hin blubbert. Kein Kunstwerk beeindruckt mich mehr als verschiedene Gemüsesorten, die zugerüstet auf ihre kulinarische Bestimmung warten. Ich könnte noch stundenlang schreiben, was mich in der Küche alles fasziniert, beglückt, erfreut …, aber ich denke, Ihnen geht es wahrscheinlich genauso – und so wissen Sie wohl selber am besten, wie wenig es letztlich bedarf, um glücklich zu sein.


    Ich für meinen Teil brauche exakt zwei Dinge für mein persönliches Glück: Liebe und Kochen!


    Und deshalb bin ich auch überglücklich, dass ich Ihnen mein zweites Kochbuch präsentieren darf. Nach „Kochen aus Leidenschaft“ war das zweite Buch eine große Herausforderung, die ich sehr gerne auf mich nahm. So entführe ich Sie dieses Mal in eine Welt voller „Köstlichkeiten“ und wünsche Ihnen viel Freude sowie Genuss, Zufriedenheit, Leidenschaft, Abenteuer, Verführung …


    Wie auch mein erstes Werk teilt sich das zweite Kochbuch in Frühling, Sommer, Herbst und Winter. Ich finde den Wechsel der Jahreszeiten einfach wundervoll. Während sich viele wünschen, in einem Land zu leben, in dem immer die Sonne scheint, die Temperaturen nie unter 20 °C fallen und man selbst im Winter in T-Shirt und Flipflops warm angezogen ist, freue ich mich über die verschiedenen Jahreszeiten und kann Ihnen gar nicht sagen, welche mir die liebste ist. Jede Jahreszeit hat ihre Besonderheiten und so werden wir auch in der Küche immer wieder neu mit ihren reichen Angeboten und Möglichkeiten beschenkt.


    Dementsprechend finden Sie jeweils passende Vorspeisen, Suppen, vegetarische Speisen, Fisch- und Fleischgerichte sowie verschiedene Desserts und Kuchen. Ob Sie aus dieser Auswahl an Gerichten einzelne zubereiten oder für Familie und Freunde ein mehrgängiges Menü zaubern, bleibt dabei ganz Ihnen überlassen.


    Lassen Sie sich von mir inspirieren, aber vergessen Sie dabei nie Ihr Können, Ihr Gespür und Ihre Vorlieben – so machen Sie jedes Rezept zu Ihrem ganz persönlichen!


    Alles Liebe

    Ihre Ulrike Hagen

  


  
    Danke …


    Norbert, Paul und Pius


    Danke, dass ihr an meiner Seite seid! Ihr drei gebt meinem Leben Sinn, Liebe, Glück und vieles mehr!


    Mama und Papa


    Danke für alles und vor allem dafür, dass ihr mich gelehrt habt, Entscheidungen zu treffen und diese auch umzusetzen.


    Andi, Klaus, Katja und Robert


    Danke für eure Unterstützung, fürs Zuhören, für diverse Leihgaben, fürs Aufessen …!


    Alex


    Danke für vier unvergessliche Fotoshootings – was haben wir gefroren, geschwitzt, geschuftet, gegessen, gelacht …


    Pezi


    Danke, einfach für so vieles – fürs Zuhören, Probieren, für die Fischteller, für die guten Ratschläge, fürs Korrekturlesen, für diverse Botendienste und natürlich ganz besonders für deine wundervolle Näharbeit!


    Moni


    Gerne denke ich an unser Herbstshooting zurück - drei Tage Sonne, Regen, Moonboots und Flipflops! Danke für deine selbstverständliche Hilfe, deine wohltuende Ruhe und für die freudige Mitnahme der allfälligen Reste!


    Moni und Havva


    Manche Menschen haben einen grünen Daumen! Ich habe zwei! Nämlich Moni und Havva, die pünktlich vor den Fotoshootings meinen Garten auf Vordermann gebracht haben – danke, euch beiden!


    Anita, Löwenzahn Verlag


    Liebe Anita, danke, dass ich mein zweites Kochbuch mit dir realisieren durfte!


    Petra, Löwenzahn Verlag


    Liebe Petra, danke für die nette Zusammenarbeit, für deine Geduld und für viele kreative Telefonate!


    Johanna und Stefan, LABSAL


    Danke, euch beiden, für die kreative Umsetzung meiner eigenwilligen und farbenfrohen Vorstellungen!


    Herr Ewald Plachutta


    Lieber Herr Plachutta, vielen herzlichen Dank für Ihr liebevolles Vorwort, für Ihre Inspirationen, Ihre Liebe zur österreichischen Küche, Ihre wundervollen Rezepte …


    Firma Weiler Möbel


    Danke für die wundervolle Sitzgruppe, die ich am liebsten behalten hätte, für diverse Möbelstücke, wundervolle Dekorationsartikel u.v.m.


    Firma Ludovikus


    Danke, Christine, für die wundervollen Dekorationsartikel, diverse Schüsseln, Teller u.v.m.


    Firma Rosen Waibel


    Danke für die atemberaubenden Strauchrosen! Ihr ward die Rettung fürs Sommershooting und die Aufnahmen wurden mit eurer Hilfe einfach noch ein bisschen schöner!


    Firma Staudacher


    Vielen Dank für die herbstlichen Sträucher, die wir so unkompliziert bei euch ausleihen durften!


    Christine


    Danke, Tschirpie, fürs Zuhören, Vorkosten, Loben, Aufmuntern, Gut-Zureden …


    Familie Rädler


    Danke, liebe Nachbarn, für das Tischgrüppchen, dass wir im Sommer und Herbst bei euch ausleihen durften.


    Karin


    Danke für diverse Botengänge und willkommene Pausen bei den Fotoshootings! Ach ja, und danke, dass du nicht das ganze Brot verputzt hast. Da wir es noch gar nicht fotografiert hatten, waren wir dann schon sehr froh, dass du noch etwas übrig gelassen hast!


    Onkel Herml


    Einmal mehr vielen Dank fürs Anhänger-Fahren!


    Carmen


    Danke, liebe Carmen, für das Likör-Set! Der Bratapfellikör sah darin richtig toll aus!


    Danke auch den treuen Leserinnen und Lesern meiner Rezeptkolumne in der NEUE am Sonntag, den geduldig Wartenden aufs neue Kochbuch, den genießerischen Kochkurs-TeilnehmerInnen und vielen mehr!
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    Zuviel des Guten kann

    wundervoll sein.


    MAE WEST
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    DRINK


    Erdbeerlimes


    BROT UND CO.


    Knuspriges Weißbrot „No Knead Bread“


    Knoblauchkarotten und Frühlingsaufstrich


    Spinattarte


    Blumenkohl-Pannacotta mit Basilikumgelee


    Kräutermuffins


    KALTE VORSPEISEN


    Frühlingssalat auf Kohlrabicarpaccio mit Ziegenkäsepralinen und Wachteleiern


    Tatar vom Thunfisch mit Avocado


    Kaninchensülzchen mit Schnittlauchmousse und Karottenöl


    SUPPEN


    Rote Paprikasuppe mit Ziegenkäse und Kräuterstangen


    Maiscremesüppchen mit knusprigem Bacon


    Kohlrabicremesuppe mit Radieschen und Kresse


    VEGGIE


    Cauliflower Cheese


    FISCH


    Steinbutt und Venusmuscheln


    Gegrilltes Lachsfilet mit Gremolatabutter und Babyfenchel


    My Fish & Chips


    FLEISCH


    Gefülltes Hühnerbrüstchen in Blätterteig


    Lammrücken mit Kräuterkruste auf Kartoffel-Erbsen-Püree und Kefen


    Mamas Kalbsragout mit Bärlauchspätzle


    DESSERTS UND BACKEN


    Zitronen-Rosmarin-Sorbet im Rhabarbersüppchen


    Dreierlei von der Pistazie


    Zitronenkuchen – Lemon Drizzle Cake


    Schaumröllchen mit Erdbeeren


    Rhabarberkuchen

  


  Erdbeerlimes


  Einfach köstlich!


  Für ca. 1,5 Liter


  750 g Erdbeeren


  300 g Zucker


  250 ml Wasser


  400 ml Zitronensaft


  250 ml Wodka


  Die Erdbeeren von den Stielen befreien und fein pürieren. Zucker und Wasser zusammen aufkochen und ca. 3 Minuten köcheln lassen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Zitronensaft einrühren, noch einmal erhitzen, vom Herd nehmen, Erdbeerpüree unterrühren und zuletzt den Wodka dazugeben. In heiß ausgespülte Flaschen füllen und gut verschlossen sowie gekühlt aufbewahren. Vor Gebrauch schütteln.


  Gut gekühlt ist der Erdbeerlimes mehrere Tage haltbar und schmeckt nicht nur pur oder auf Eis, sondern auch mit gekühltem Prosecco verlängert einfach himmlisch.


  Tipp: Probieren Sie verschiedene Limes mit anderen Früchten, wie zum Beispiel mit Pfirsichen, Mango, anderen Beeren …
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    Knuspriges Weißbrot


    „NO KNEAD BREAD“


    Das wundervollste Brot überhaupt! Bekannt ist das knusprige Weißbrot unter dem Namen „No Knead Bread“ (wörtlich übersetzt „Nicht-kneten-Brot“) und hat seinen Ursprung in der Sullivan’s Street Bakery in New York.


    Für 1 Brot


    400 g Mehl (bevorzugt Kuchenmehl Type 480)


    1 1/4 gestrichene Teelöffel Salz


    1/4 Teelöffel Trockenhefe


    320 ml lauwarmes Wasser


    sowie


    Mehl zum Bearbeiten


    etwas Weizenkleie oder Riebelmehl


    Mehl, Salz und Hefe in einer Schüssel mischen. Wasser dazugeben und mit der Hand nur kurz vermengen. Die Schüssel mit Klarsichtfolie abdecken und 12–24 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.


    Anschließend den Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsfläche gleiten lassen. Mit Mehl bestauben und wie ein Päckchen 4 × falten. So auf ein mit Weizenkleie oder Riebelmehl und Mehl reichlich bestaubtes Tuch legen, etwas Mehl und Weizenkleie (oder Riebelmehl) darüber streuen und mit dem Tuch zugedeckt ca. 10–20 Minuten rasten lassen.


    Währenddessen den Backofen auf 250 °C vorheizen und einen Bräter (ein feuerfester Kochtopf) samt Deckel hineinstellen. Wenn der Ofen die Temperatur erreicht hat, das Brot in den Bräter plumpsen lassen, den Deckel schließen und das Brot ca. 30 Minuten backen, dabei nach ungefähr 15–20 Minuten die Temperatur auf 230 °C senken. Nach 30 Minuten den Deckel entfernen und das Brot in ca. 20–25 Minuten fertig backen.


    Auf einem Tortengitter abkühlen lassen und genießen.


    Tipp: Natürlich können Sie das Brot auch mit Dinkelmehl zubereiten oder das Weizenmehl zur Hälfte mit Roggenmehl ersetzen – dabei wird der Teig etwas klebriger, es Bedarf dann also zum Bearbeiten etwas mehr Mehl.
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    Knoblauchkarotten


    500 g kleine Karotten


    3–4 Knoblauchzehen


    Salz


    Saft von 1/2 Bio-Zitrone


    Olivenöl nach Bedarf


    grob gemahlener schwarzer Pfeffer


    Karotten schälen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Knoblauchzehen schälen und fein würfeln. Die Karotten in reichlich Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken, dieses abgießen und die Karotten noch leicht warm mit Zitronensaft und eventuell noch etwas Salz würzen und mit Olivenöl sowie den Knoblauchwürfelchen vermengen. Einige Zeit kühl und zugedeckt ziehen lassen.


    Anschließend auf Schälchen verteilen, mit frischem Pfeffer bestreuen und servieren.


    Tipp: Die Karotten können Sie wundervoll vorbereiten. In ausgekochte Gläser abgefüllt, gut angedrückt und mit Olivenöl bedeckt halten sie sich im Kühlschrank 1–2 Wochen.

  


  


  
    Frühlingsaufstrich


    200 g Frischkäse oder Topfen


    2–3 Esslöffel griechischer Joghurt


    etwas Zitronensaft


    Salz und Pfeffer


    1 kleine Karotte


    ca. 5 Radieschen


    2 Frühlingszwiebeln


    1 kleine Handvoll Bärlauch


    1/2 Bund Schnittlauch


    sowie


    frische Kräuter


    eventuell frische Bärlauchblüten


    Frischkäse oder Topfen mit dem Joghurt glattrühren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Karotten schälen und erst der Länge nach in Scheiben, anschließend quer in feine Streifen schneiden. Radieschen ebenfalls in Streifen schneiden. Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Bärlauch in Streifen, Schnittlauch in Röllchen schneiden. Gemüse und Kräuter unter die Frischkäsemasse heben und zugedeckt kühlen. Vor dem Servieren mit einigen frischen Kräutern und – wenn vorhanden – mit frischen Bärlauchblüten garnieren.
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    Spinattarte


    Richtig lecker und einfach in der Zubereitung ist die Spinattarte, die heiß oder lauwarm, aber auch kalt serviert werden kann.


    Für eine Tortenform mit 24 cm Ø


    250 g Mehl (Type 480)


    Salz


    160 g Butter und Butter für die Form


    2–3 Esslöffel eiskaltes Wasser


    Für die Füllung


    500 g frischer Spinat

    (ersatzweise tiefgekühlt)


    1 Schalotte


    1–2 Knoblauchzehen


    1 Esslöffel Butter


    Salz und Pfeffer


    Muskatnuss


    1 entrindete Toastbrotscheibe


    etwas Milch


    1 Handvoll geriebenen Parmesan


    2 Eier


    125 g (1 Becher) Crème fraîche


    Mehl mit etwas Salz, Butter und dem Wasser zu einem glatten Teig kneten, in Folie wickeln und mindestens 30 Minuten kühlen.


    Währenddessen für die Füllung den Spinat waschen und trocken schleudern. Schalotte und Knoblauch schälen und fein würfeln. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Schalottenwürfelchen farblos anschwitzen. Knoblauch und Spinatblätter dazugeben und weiterdünsten, bis der Spinat in sich zusammengefallen und die dabei entstandene Flüssigkeit verkocht ist. Mit etwas Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss würzen. Das entrindete Toastbrot in Würfel schneiden, in etwas Milch einweichen und anschließend gut ausdrücken. Sämtliche Zutaten für die Füllung gut vermengen und noch einmal abschmecken.


    Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Tortenform mit Backpapier auskleiden.


    Den Teig mit etwas Mehl so gut es geht kreisrund ausrollen. In die Form heben, Boden und Rand gut andrücken, dabei sollte der Teig am Rand etwas überlappen. Die Füllung in die Form geben und glattstreichen. Nun den Teig vom Rand über die Füllung eindrehen. Die Tarte im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen, dann für 5–10 Minuten im ausgeschalteten Ofen rasten lassen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter etwas abkühlen lassen, anschließend aus der Form nehmen und heiß, lauwarm oder kalt servieren.


    Tipp: Die Spinattarte eignet sich auch wundervoll als vegetarische Hauptspeise, vielleicht mit einem kleinen Salat als Beilage.
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    Blumenkohl-Pannacotta


    MIT BASILIKUMGELEE


    Für 6–8 Portionen


    400 g Blumenkohlröschen


    500 ml Obers


    100 ml Milch


    etwas Zitronensaft


    3 Blatt Gelatine


    Salz


    wenig Zucker


    Für das Basilikumgelee


    1 Handvoll Basilikumblätter


    4 Esslöffel Wasser


    etwas Salz


    1 Spritzer Zitronensaft


    2 Blatt Gelatine


    sowie


    gelbe Perltomaten


    (ersatzweise Cocktailtomaten)


    kleine Basilikumzweiglein


    Für die Blumenkohl-Pannacotta die Blumenkohlröschen klein hacken und mit Obers, Milch und Zitronensaft aufkochen, anschließend für ca. 15 Minuten leise köcheln lassen, bis der Blumenkohl weich ist. Währenddessen die Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen. Die Blumenkohl-Obers-Mischung mit dem Mixstab pürieren und durch ein feines Sieb gießen, dabei den Blumenkohl etwas ausdrücken, aber nicht ganz durch das Sieb streichen. Die warme Masse mit Salz und etwas Zucker sowie – wenn nötig – noch etwas Zitronensaft würzen und die gut ausgedrückten Gelatineblätter darin auflösen. Auf kleine Gläser verteilen und zugedeckt mehrere Stunden kühlen.


    Für das Basilikumgelee das Basilikum mit Wasser, etwas Salz und Zitronensaft im Standmixer oder mit dem Mixstab pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Gelatineblätter mehrere Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Basilikummasse leicht wärmen und die ausgedrückten Gelatineblätter darin auflösen. Etwas abgekühlt über die Pannacotta gießen und wiederum zugedeckt gut durchkühlen.


    Zum Servieren jeweils zwei halbierte Perltomaten und ein kleines Basilikumzweiglein auf das Gelee setzen.


    Tipp: Auf die gleiche Art und Weise lassen sich viele verschiedene Gemüse-Pannacottas zubereiten! Probieren Sie das Rezept in der Spargelzeit mit frischem Spargel, aber auch mit Sellerie, Karotten und vielem mehr!
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    Kräutermuffins


    Für ca. 12 Stück


    250 g Mehl (Type 480)


    70 g frisch geriebener Parmesan


    1 Teelöffel Backpulver


    1 Teelöffel Natron


    4–5 Esslöffel gehackte, gemischte


    Kräuter (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin, Basilikum, Oregano …)


    1 Teelöffel Zucker


    1 Teelöffel Salz


    frisch gemahlener Pfeffer


    etwas Paprikapulver süß


    1 Ei


    250 ml Buttermilch


    80 ml Rapsöl (oder Olivenöl)


    sowie


    eventuell Butter für die Förmchen


    frische Kräuter zum Dekorieren


    Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Muffinförmchen aus Silikon buttern oder ein Muffinbackblech mit Papierförmchen auslegen.


    Mehl in eine Schüssel sieben und mit Parmesan, Backpulver, Natron, den Kräutern, Zucker und den Gewürzen gut vermengen. In einer zweiten Schüssel das Ei mit Buttermilch und Öl glatt verrühren. Die Mehlmischung unterheben und glattrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel ohne Tülle füllen und auf die Förmchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen, 5 Minuten rasten lassen und anschließend aus den Förmchen nehmen.


    Mit frischen Kräutern garnieren. Noch warm oder ausgekühlt servieren.


    Tipp: Die Kräutermuffins schmecken wundervoll zu vielen Vorspeisen und Suppen, aber auch als kleiner Snack zu einem Glas Wein.
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  Frühlingssalat


  AUF KOHLRABICARPACCIO MIT ZIEGENKÄSEPRALINEN UND WACHTELEIERN


  Für ca. 6 Personen


  2 mittelgroße Kohlrabis


  6–8 gekochte Wachteleier


  Für den Salat


  1 Bund grüner Spargel


  2 Handvoll gemischte Kräuter


  (Basilikum, Petersilie, Kerbel …)


  2 Handvoll junge Spinatblätter


  1 Bund Radieschen


  2 Handvoll Sprossen (nach Wahl)


  Für die Ziegenkäsepralinen


  300 g Ziegenfrischkäse


  (z.B. Chavroux)


  1 Bund Schnittlauch


  Für das Dressing


  4 Esslöffel Gemüsefond


  2 Esslöffel weißer Balsamicoessig


  etwas Zucker


  Salz und Pfeffer


  4 Esslöffel Traubenkern- oder Olivenöl


  etwas Zitronensaft


  1 Esslöffel Schnittlauchröllchen


  Für den Salat die Spargelenden abschneiden, den Spargel schräg in ca. 5 cm lange Stücke schneiden und in kochendem Salzwasser – je nach Dicke – ca. 3–5 Minuten bissfest blanchieren. In Eiswasser abschrecken, auf Küchenkrepp trocknen und bereitstellen.


  Von den Kräutern die Blättchen abzupfen, vom Spinat die Stiele entfernen und zusammen vorsichtig waschen und trocken schleudern. Die Radieschen halbieren und in Scheiben schneiden. Aus dem Ziegenkäse Bällchen formen und in den Schnittlauchröllchen wenden. Wachteleier schälen und halbieren.


  Für das Dressing Fond, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer gut verrühren. Öl langsam einfließen lassen und mit einem Schneebesen zu einer cremigen Emulsion rühren. Mit Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Schnittlauchröllchen einrühren.


  Die Kohlrabis schälen und mit einem Hobel oder einer Aufschnittmaschine in möglichst dünne Scheiben schneiden. Flächig auf Teller verteilen. Spinat- und Kräuterblättchen mit Spargel, Radieschen und den Sprossen vermengen, mit dem Dressing marinieren und mittig auf den Kohlrabischeiben verteilen. Ziegenkäsepralinen und Wachteleier dazusetzen und servieren.
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    Tatar vom Thunfisch


    MIT AVOCADO


    Fischtatars sind das ganze Jahr über eine wundervolle Vorspeise! Achten Sie aber bitte beim Kauf ganz besonders auf die Angabe „Sushiqualität“!


    Für ca. 6 Personen


    400 g Thunfischfilet in Sushiqualität


    1 Schalotte


    ca. 2 Esslöffel Zitronensaft


    etwas Schalenabrieb von 1 Bio-Zitronenschale


    Salz und Pfeffer


    4–5 Esslöffel Olivenöl


    2 reife Avocados


    Saft von 1/2 Bio-Zitrone


    Salz


    1 Hauch gemahlener Kreuzkümmel


    Für das Kräuteröl


    2–3 Handvoll Kräuter (Petersilie, Basilikum, Schnittlauch …)


    ca. 100 ml Olivenöl


    Salz


    etwas Zitronensaft


    sowie


    150 g Crème fraîche


    2 Handvoll gemischte Kräuter


    Für das Tatar die Schalotte schälen und in sehr feine Würfelchen schneiden. Das Thunfischfilet ebenfalls mit einem scharfen Messer in feine Würfel schneiden. Mit Zitronensaft und -schale, den Schalottenwürfelchen vermengen und mit Salz und Pfeffer würzen. Olivenöl dazugießen und vorsichtig untermengen. Zugedeckt und kühl ziehen lassen.


    Für das Kräuteröl alle Zutaten im Standmixer oder mit dem Mixstab gut durchmixen und bereitstellen.


    Vor dem Servieren die Avocados entkernen, das Fleisch aus der Schale lösen und in Würfelchen schneiden, sogleich mit Zitronensaft vermengen und mit Salz und Kreuzkümmel würzen.


    Dessertringe in die Mitte von Tellern setzen, Thunfischtatar darauf verteilen und etwas andrücken, darüber die Avocados anrichten und ebenfalls glattdrücken, dann jeweils etwas Crème fraîche darauf verteilen und die Dessertringe abnehmen. Die Kräuter dekorativ auf die Türmchen setzen, mit Kräuteröl umgießen und servieren.
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    Kaninchensülzchen


    MIT SCHNITTLAUCHMOUSSE UND KAROTTENÖL


    Für 6–8 Personen


    300 g Kaninchenkeulen ohne


    Knochen


    1–2 Karotten


    1 Stück Stangensellerie


    500 ml Geflügel- oder Gemüsefond


    1 Lorbeerblatt


    5 Pfefferkörner


    2 Nelken


    je 1 Zweiglein Thymian, Petersilie und Rosmarin


    1 Zitronenscheibe


    2 Esslöffel Schnittlauchröllchen


    4 Blatt Gelatine


    Salz und Pfeffer


    etwas weißer Balsamicoessig


    Für die Schnittlauchmousse


    4 Blatt Gelatine


    1 Bund Schnittlauch


    250 g griechischer Joghurt


    Salz und Pfeffer


    etwas Zucker


    Saft von 1/2 Bio-Zitrone


    200 ml Obers


    Für das Karottenöl


    250 ml frisch gepresster Karottensaft


    etwas Salz und Zucker


    Zitronensaft


    bestes Olivenöl nach Bedarf


    sowie


    Schnittlauchhalme als Garnitur


    Für das Sülzchen die Karotten schälen, die Fäden vom Stangensellerie abziehen und beides in knapp 5 mm große Würfelchen schneiden. Den Fond mit den Kräutern und Gewürzen sowie der Zitronenscheibe erhitzen, Karotten und Sellerie dazugeben und die Kaninchenkeulen einlegen. Circa 20–25 Minuten auf kleinem Feuer ziehen lassen. Anschließend etwas abkühlen lassen, das Kaninchenfleisch herausnehmen und in kleine Würfel schneiden. Die Kräuter und Gewürze aus dem Sud heben, diesen durch ein Sieb gießen und 250 ml davon bereitstellen. Die Gemüsewürfel mit dem Kaninchenfleisch sowie den Schnittlauchröllchen vorsichtig vermengen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den bereitgestellten Fond leicht erwärmen, mit Salz und Pfeffer kräftig würzen und mit Essig pikant säuerlich abschmecken.


    Eine Terrinenform (500 ml Inhalt) mit Klarsichtfolie auskleiden und die Kaninchen-Gemüse-Mischung darin verteilen. Gelatine gut ausdrücken und im leicht warmen Fond auflösen. Anschließend die Fleisch-Gemüse-Mischung damit bedecken. Etwas auskühlen lassen, mit Klarsichtfolie bedecken und am besten über Nacht kühlen.


    Für die Schnittlauchmousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Anschließend den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und mit dem Joghurt im Standmixer oder mit dem Mixstab pürieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zucker würzen. Den Zitronensaft erwärmen und die gut ausgedrückte Gelatine darin auflösen. Nach und nach etwas von der Schnittlauch-Joghurt-Masse in die Gelatine einrühren und dann zügig zurück unter die Masse rühren. Obers steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse in eine Schüssel füllen und zugedeckt mehrere Stunden oder über Nacht kühlen.


    Für das Karottenöl den frischen Karottensaft durch Einkochen auf mindestens 1 Drittel reduzieren. Mit Salz, Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken und etwas abkühlen lassen. Anschließend in einen Mixbecher füllen, langsam Olivenöl einfließen lassen und mit dem Mixstab zu einer cremigen Emulsion aufmixen.


    Zum Servieren das Sülzchen aus dem Kühlschrank nehmen und in Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe Sülzchen auf Teller setzen, ein Schnittlauchmoussenockerl dazu anrichten und mit dem Karottenöl umgießen. Mit Schnittlauchhalmen garnieren und servieren.
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    Rote Paprikasuppe


    MIT ZIEGENKÄSE UND KRÄUTERSTANGEN


    Ich liebe diese Suppe! Der volle Geschmack der roten Paprika ist einfach unbeschreiblich!


    Für 4–6 Personen


    ca. 800 g rote Paprikaschoten


    1 kleine Zwiebel


    1–2 Knoblauchzehen


    1 kleine rote Chilischote


    2 Esslöffel Olivenöl


    3 Esslöffel Tomatenmark


    ca. 800 ml Gemüsefond


    ca. 200 ml passierte Tomaten


    2 Zweiglein Thymian


    1 Lorbeerblatt


    Salz und Pfeffer


    wenig Zucker


    etwas Zitronensaft


    Für die Kräuterstangen


    1 Packung Blätterteig, rechteckig


    ausgerollt


    4 Esslöffel gemischte gehackte


    Kräuter (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Liebstöckel …)


    1 Esslöffel Crème fraîche


    1 Esslöffel frisch geriebener Pecorino


    (ersatzweise Parmesan)


    Salz und Pfeffer


    sowie


    1 Rolle Ziegenfrischkäse


    Olivenöl


    frischer Pfeffer und Thymian


    zum Garnieren


    Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und grob zerkleinern. Zwiebel und Knoblauch schälen, beides fein würfeln. Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig dünsten. Paprika und Tomatenmark dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Gemüsefond und passierten Tomaten aufgießen, Thymian und Lorbeer dazugeben, aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten köcheln lassen, bis die Paprikaschoten weich sind.


    Lorbeerblatt und Thymianzweiglein entfernen und die Suppe mit dem Mixstab pürieren. Durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer sowie Zucker und/oder Zitronensaft abschmecken. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren.


    Für die Kräuterstangen den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Blätterteig der Breite nach halbieren. Kräuter, Crème fraîche und Pecorino gut verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Masse auf eine der Blätterteighälften streichen und mit der zweiten Teighälfte abdecken. In knapp 1 cm breite Streifen schneiden, diese in sich verdrehen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen 11–13 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter bereitstellen.


    Die Ziegenfrischkäserolle in Scheiben schneiden. Die heiße Suppe auf vorgewärmte Teller oder Schalen verteilen, jeweils eine Scheibe Ziegenfrischkäse mittig platzieren und die Suppe mit Olivenöl beträufelt, mit frischem Pfeffer und Kräutern garniert sowie mit den Kräuterstangen servieren.


    Tipp: Die Suppe schmeckt natürlich auch ohne Ziegenfrischkäse einfach wundervoll. Vielleicht reichen Sie dazu etwas griechischen Joghurt, den Sie zuvor mit ein wenig Wasser, Olivenöl und Salz angerührt haben.
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    Maiscremesüppchen


    MIT KNUSPRIGEM BACON


    Eine Suppe, die mich geschmacklich tatsächlich überwältigt hat – ich konnte mir nämlich gar nicht richtig vorstellen, wie so eine Maissuppe letztendlich schmecken wird. Das Ergebnis war eine cremige, richtig leckere Suppe, die darüber hinaus in weniger als 30 Minuten fertig zubereitet ist.


    Für ca. 4–6 Personen


    ca. 800 g gegarte Maiskörner

    (siehe Tipp!)


    1 Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    1 Esslöffel Butter


    1 Zweiglein Thymian


    ca. 800 ml Gemüsefond


    (oder Bouillon)


    Salz und Pfeffer


    300 ml Obers


    sowie


    4–5 Esslöffel halbsteif geschlagenes


    Obers


    Petersilie zum Garnieren


    Für den Bacon


    ca. 12 Scheiben Frühstücksspeck


    Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Butter erhitzen und die Zwiebelwürfel auf kleinem Feuer ca. 4 Minuten anschwitzen, Knoblauch und Thymianzweiglein dazugeben und mitdünsten. Mais einrühren und mit Fond oder Bouillon aufgießen. Circa 15 Minuten köcheln lassen, Obers eingießen, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit dem Mixstab gut pürieren und durch ein feines Sieb streichen (das ist dieses Mal besonders wichtig, da sich die Schalen der Maiskörner nicht pürieren lassen!). Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren.


    Die Speckscheiben in einer kalten Pfanne nebeneinander auslegen, erhitzen und beidseitig goldbraun sowie knusprig braten. Auf Küchenkrepp entfetten und bereitstellen.


    Vor dem Servieren die Suppe noch einmal erhitzen und mit dem halbsteif geschlagenen Obers kräftig aufmixen. Auf tiefe Teller verteilen, jeweils 2 Scheiben Bacon dazusetzen, mit frischer Petersilie garnieren und sofort servieren.


    Tipp: Für die Maiskörner können Sie ganze Maiskolben in leicht gesalzenem Wasser ca. 20–30 Minuten weich kochen und die Maiskörner anschließend von den Kolben schneiden. Einfacher und nicht weniger lecker geht das Ganze mit ganz normalem Dosenmais! Sie können auch vorab einige Esslöffel Maiskörner beiseitelegen und als Einlage in der Suppe servieren.
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    Kohlrabicremesuppe


    MIT RADIESCHEN UND KRESSE


    Eine reine Kohlrabicremesuppe hatte ich davor noch nie zubereitet, umso überraschter waren wir, als wir sie richtig lecker fanden.


    Für 4–6 Personen


    ca. 800 g geschälte Kohlrabi


    1 Schalotte


    1 Esslöffel Butter


    ca. 800 ml Gemüse- oder


    Geflügelfond


    300 ml Obers


    Salz und Pfeffer


    eventuell etwas Zitronensaft


    sowie


    4 Esslöffel geschlagenes Obers


    1/2 Schälchen Kresse


    ca. 4 Radieschen


    Schalotte schälen und fein würfeln, Kohlrabi in ca. 1 cm große Würfel schneiden.


    Die Schalottenwürfelchen in der aufschäumenden Butter glasig anschwitzen, Kohlrabi dazugeben und mitdünsten. Mit Gemüse- oder Geflügelfond aufgießen, Obers dazugeben und langsam köcheln lassen, bis das Gemüse sehr weich ist.


    Anschließend die Suppe mit dem Mixstab pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren. Mit Salz und Pfeffer sowie – wenn nötig – etwas Zitronensaft würzen.


    Kresse abschneiden, Radieschen in feine Streifen schneiden und bereitstellen.


    Vor dem Servieren die Suppe erhitzen, mit dem geschlagenen Obers kurz aufschäumen und auf vorgewärmte Teller oder Schalen verteilen. Kresse und Radieschenstreifen darüberstreuen und servieren.
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    Cauliflower Cheese


    Ein typisch britisches Gericht, weshalb ich auch den Namen nicht mit „Überbackener Blumenkohl“ oder wörtlich „Blumenkohl-Käse“ übersetzt habe.


    Für 4–6 Personen


    1 großer Blumenkohl (oder 2 kleine)


    Salz


    etwas Milch


    Für die Sauce


    50 g Butter


    50 g Mehl


    ca. 600 ml Milch


    Salz und Pfeffer


    Muskatnuss


    3–4 Handvoll gemischter geriebener Käse


    (Bergkäse, Emmentaler, Parmesan …)


    sowie


    Butter für die Form


    etwas geriebener Parmesan zum Bestreuen


    Den Blumenkohl vom Strunk befreien und in relativ große Rosen teilen. Salzwasser mit etwas Milch zum Kochen bringen und den Blumenkohl darin ca. 4–6 Minuten bissfest garen. Aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in eine gebutterte Auflaufform schichten.


    Den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.


    Für die Sauce Butter und Mehl erhitzen und mehrere Minuten anschwitzen (helle Mehlschwitze). Mit kalter Milch aufgießen und mit einem Schneebesen glattrühren. Langsam erhitzen und unter ständigem Rühren leise köcheln, bis die Sauce eine cremige Konsistenz erreicht hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen und den geriebenen Käse einrühren. Die Sauce noch heiß über dem Blumenkohl verteilen, mit etwas Parmesan bestreuen und im Backofen für ca. 10–15 Minuten goldbraun überbacken.


    Aus dem Ofen nehmen und servieren. Dazu passt wundervoll ein gemischter Blattsalat.
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    Steinbutt und Venusmuscheln


    Ein großartiges Fischgericht für besondere Anlässe!


    Für 4–6 Personen


    500 g Venusmuscheln


    150 ml Weißwein


    150 ml Fisch- oder Gemüsefond


    1–2 Schalotten


    1 Knoblauchzehe


    1 Karotte


    1 Stück Stangensellerie


    Olivenöl


    1 Schuss trockener Wermut


    (z.B. Noilly Prat)


    200 ml Obers


    Salz


    frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    1 Bund Petersilie


    sowie


    6 Steinbuttfilets (à ca. 100 g)


    Salz und Pfeffer


    etwas Olivenöl und Butter


    Die Venusmuscheln unter fließendem kaltem Wasser gründlich abspülen. Beschädigte und offene Muscheln aussortieren. Die restlichen in einem Topf mit dem Weißwein sowie dem Fisch- oder Gemüsefond erhitzen und zugedeckt 4–5 Minuten garen, bis sich die Muscheln geöffnet haben. Anschließend geschlossene Muscheln entfernen, die übrigen Muscheln aus dem Fond heben und von etwa 2 Dritteln der Muscheln das Fleisch auslösen und die Schalen entsorgen. Den Muschelsud durch ein feines Sieb oder ein Tuch gießen und bereitstellen.


    Schalotten schälen und fein würfeln, Knoblauchzehe ebenfalls schälen und fein hacken. Karotte schälen, von dem Stangensellerie die Fäden abziehen und beides in kleine Würfelchen schneiden. Olivenöl erhitzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen, Karotten und Sellerie dazu geben und mitdünsten. Knoblauch einrühren, kurz rösten und mit Wermut ablöschen. Den Muschelfond angießen und auf etwas weniger als die Hälfte reduzieren. Obers dazu gießen und noch einmal reduzieren, bis eine leicht cremige Sauce entsteht. Mit Salz, und frisch gemahlenem Pfeffer sowie und Zitronensaft abschmecken, Muscheln dazu geben und warm stellen.


    Die Steinbuttfilets wenn nötig enthäuten und entgräten sowie mit Salz und Pfeffer würzen. Olivenöl und Butter erhitzen und die Filets langsam beidseitig braten. Vom Herd nehmen und wenige Minuten ziehen lassen.


    Währenddessen Petersilie hacken und etwas mehr als die Hälfte unter die Muscheln rühren. Diese auf vorgewärmte Teller verteilen, Steinbuttfilets daraufsetzen und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren.
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    Gegrilltes Lachsfilet


    MIT GREMOLATABUTTER UND BABYFENCHEL


    Für 6 Personen


    6 Lachsfilets ohne Haut (à ca. 160 g, vorzugsweise Wild- oder Bio-Lachs)


    Salz und Pfeffer


    Olivenöl


    Für die Gremolatabutter


    125 g weiche Butter


    Salz


    1/2 Bund Petersilie


    1 Zweiglein Rosmarin


    2 Zweiglein Zitronenmelisse


    1 Knoblauchzehe


    Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone


    1–2 Teelöffel Zitronensaft


    Für den Babyfenchel


    6 Babyfenchel


    (ersatzweise 2 Fenchelknollen)


    Olivenöl


    etwas Zitronensaft


    Salz und Pfeffer


    sowie


    grobes Salz zum Bestreuen


    Petersilie zum Garnieren


    Zitronenspalten


    Für die Gremolatabutter die weiche Butter mit dem Salz mit einem Schneebesen oder in der Küchenmaschine solange mixen, bis die Butter weiß und cremig ist. Petersilie, Rosmarin und Zitronenmelisse in feinste Streifen schneiden, Knoblauchzehe schälen und fein hacken und mit Zitronenabrieb und -saft unter die Butter mengen. Noch einmal abschmecken und mit Hilfe einer Klarsichtfolie eine Rolle formen. Diese fest eingewickelt kühlen


    Tipp: Die Butter kann auf Vorrat zubereitet werden und hält sich im Kühlschrank mehrere Tage frisch, tiefgekühlt mehrere Monate.


    Den Babyfenchel vom Strunk befreien und längs halbieren. Falls Sie große Fenchel gekauft haben, diese ebenfalls vom Strunk befreien und der Länge nach vierteln oder achteln – je nach Größe der Knollen. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Fenchelstücke nebeneinander in eine Auflaufform schichten, mit Olivenöl und etwas Zitronensaft beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen und für ca. 10–15 Minuten bissfest und goldbraun garen, dazu eventuell die letzten Minuten den Backofengrill zuschalten.


    Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer würzen, mit Olivenöl einreiben und in einer Grillpfanne auf jeder Seite ca. 2 Minuten grillen, dabei vorsichtig wenden, damit die Filets nicht zerfallen.


    Die Gremolatabutter in Scheiben schneiden. Gegrillte Fischfilets auf Teller verteilen, je eine Scheibe Gremolatabutter darauflegen, mit grobem Salz bestreuen, eventuell mit Petersilie garnieren und mit Zitronenspalten sowie dem Fenchel servieren.


    Tipp: Die Gremolatabutter passt nicht nur wunderbar zu Fisch, auch gegrilltem Fleisch verleiht sie einen frischen, mediterranen Geschmack.
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    My Fish & Chips


    Über meine Liebe zur britischen und auch amerikanischen Küche werden Sie beim Durchblättern des Buches noch öfters stolpern. Und so darf natürlich auch das britischste aller britischen Gerichte nicht fehlen – allerdings in einer ganz neuen, meiner eigenen Interpretation.


    Für 4–6 Personen


    ca. 500 g Seeteufelbäckchen

    (beim guten Fischhändler auf Vorbestellung, ersatzweise – ganz traditionell – Kabeljaufilet)


    Salz und Pfeffer


    Für die Sauce Remoulade


    1 frisches Bio-Ei


    1 Teelöffel Senf


    ca. 250 ml Rapsöl


    2 Schalotten


    1/2 Bund Petersilie


    2–3 kleine Essiggurken


    1–2 Teelöffel Kapern


    1–2 Esslöffel Senf


    (eventuell Estragonsenf)


    Salz und Pfeffer


    wenig Zucker


    etwas Zitronensaft


    125 g Crème fraîche oder Sauerrahm


    Für den Backteig


    2 große Bio-Eier


    1 Tasse Kuchenmehl (Type 480)


    1/2 Teelöffel Salz


    1 Tasse Bier


    (ersatzweise Milch und Wasser)


    Für die Kartoffeln


    500 g speckige Kartoffeln


    grobes Salz


    3–4 Zweiglein Rosmarin


    Olivenöl


    sowie


    reichlich Öl zum Frittieren


    Zum Servieren


    Zitronenspalten


    Für die Sauce Remoulade das ganze Ei und 1 Teelöffel Senf mit dem Mixstab kurz aufmixen. Anschließend langsam nach und nach das Öl einfließen lassen, dabei immer weitermixen, bis eine Mayonnaise entsteht. Schalotten schälen und fein würfeln, Peterslilie zusammen mit den Essiggurken und den gewässerten Kapern sehr fein hacken und mit den Schalottenwürfelchen unter die Sauce heben. 1–2 Esslöffel Senf dazugeben und mit Salz und Pfeffer sowie Zucker und Zitronensaft würzen. Crème fraîche oder Sauerrahm vorsichtig unterheben und zugedeckt kühlen.


    Für den Backteig Eier trennen, Mehl und Salz vermengen und mit dem Bier sowie den Eidottern zu einem glatten Teig rühren. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig unterheben. Kühl ziehen lassen.


    Die Kartoffeln gut waschen, trocken tupfen und mit der Schale der Länge nach – je nach Größe – halbieren oder vierteln. Den Backofen auf 200–220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffelspalten mit Salz, Rosmarinzweiglein und Olivenöl gut vermengen, auf einem mit Backpapier belegten Backblech auslegen und für 15–20 Minuten goldbraun backen.


    Währenddessen für den Fisch in einem breiten Topf oder einer tiefen Pfanne reichlich Öl erhitzen. Die Seeteufelbäckchen halbieren, den Kabeljau gegebenenfalls entgräten und in Stücke schneiden. Die Fischstückchen mit Salz und Pfeffer würzen, durch den Backteig ziehen und im ca. 170 °C heißen Fett goldbraun frittieren. Aus dem Fett heben, auf Küchenkrepp entfetten und mit den Kartoffeln, den Zitronenspalten sowie der Sauce Remoulade servieren.
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    Gefülltes Hühnerbrüstchen


    IN BLÄTTERTEIG


    Für 6–8 Personen


    8 Hühnerbrüstchen ohne Haut

    (à ca. 150 g)


    2 Rollen Blätterteig


    300 g Champignons


    2 Schalotten


    2 Knoblauchzehen


    2 Esslöffel Butter


    200 g frischer Spinat


    Salz und Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    Muskatnuss


    ca. 2 Esslöffel Crème fraîche


    gehackte Petersilie oder Kräuter


    nach Wahl


    Für die Kräutersauce


    300 ml Weißwein


    300 ml Geflügelfond


    250 ml Obers


    Salz


    frisch gemahlener Pfeffer


    4–5 Esslöffel geschlagenes Obers


    1 Handvoll gemischte Kräuter


    nach Wahl (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel …)


    sowie


    1 Ei zum Bestreichen


    frische Kräuter zum Servieren


    Die Blätterteigrollen rechteckig ausrollen.


    Die geputzten Champignons mehr oder weniger fein schneiden, Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. Mit den Pilzen in der aufschäumenden Butter goldbraun rösten, frischen Spinat dazugeben und anschwitzen, bis er in sich zusammenfällt. Die eventuell entstehende Flüssigkeit sollte vollständig verkochen. Mit Salz und Pfeffer würzen, mit Zitronensaft und Muskatnuss abschmecken. Vom Herd nehmen, etwas abkühlen lassen und die Crème fraîche unterheben.


    In jedes Hühnerbrüstchen vorsichtig eine Tasche schneiden und die Pilz-Spinat-Mischung gleichmäßig darin verteilen. Das Brüstchen mit Salz und Pfeffer würzen. Jede Rolle Blätterteig in 4 Streifen teilen und die Hühnerbrüstchen damit überlappend einwickeln und gut verschließen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 °C für ca. 25 Minuten goldbraun backen. Danach noch mindestens 5 Minuten im ausgeschalteten und offenen Ofen ziehen lassen.


    Währenddessen für die Kräutersauce Weißwein und Geflügelfond auf circa die Hälfte reduzierend kochen, Obers dazugeben und weiter köcheln lassen, bis eine leicht cremige Sauce entsteht. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer würzen und kurz vor dem Servieren das geschlagene Obers mit einem Schneebesen unterrühren. Zuletzt die Kräuter einrühren.


    Die Hühnerbrüstchen aus dem Ofen nehmen, in der Mitte teilen, auf den Tellern anrichten und mit der Sauce umgießen. Mit frischen Kräutern garnieren und servieren.


    Tipp: Durch den Blätterteig braucht es eigentlich keine Sättigungsbeilage mehr, Gemüse oder Salat passt aber natürlich sehr gut dazu! Die Hühnerbrüstchen lassen sich herrlich vorbereiten und können einfach eine halbe Stunde vor dem Essen im Backofen gegart werden.
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    Lammrückenfilet


    MIT KRÄUTERKRUSTE, KARTOFFEL-ERBSEN-PÜREE UND KEFEN


    Für ca. 6 Personen


    4–6 Lammlaxe


    (ausgelöste Rückenfilets)


    Salz und Pfeffer


    Olivenöl


    Für die Kräuterkruste


    1/2 Bund Petersilie


    je 2–3 Zweiglein Basilikum, Rosmarin und Thymian


    2 entrindete trockene


    Toastbrotscheiben (ersatzweise ca. 3 Esslöffel Semmelbrösel)


    1 Knoblauchzehe


    2 Esslöffel weiche Butter


    Salz und Pfeffer


    Für den Jus


    200 ml Lamm- oder Kalbsfond


    200 ml kräftiger Rotwein


    2 Zweiglein Rosmarin


    1 angedrückte Knoblauchzehe


    2–3 Esslöffel Johannisbeergelee


    Salz und Pfeffer


    etwas Maisstärke zum Binden


    2–3 Esslöffel kalte Butterstücke


    Für die Kefen


    3–4 Handvoll Kefen


    (Erbsenschoten)


    1 Esslöffel Butter


    Salz


    etwas Zucker


    Für das Kartoffel-Erbsen-Püree


    ca. 500 mehlige Kartoffeln


    500 g Erbsen (eventuell tiefgekühlt)


    3–4 Esslöffel Butter


    Obers nach Bedarf


    Salz


    Muskatnuss


    2–3 Zweiglein frische Minze


    Für die Kräuterkruste die Kräuter fein hacken. Die entrindeten Toastbrotscheiben im Standmixer zerkleinern. Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Alle Zutaten mit der weichen Butter vermengen und kräftig würzen.


    Für den Jus den Fond mit Rotwein, Rosmarin, Knoblauch und Gelee auf 1 Drittel langsam reduzieren. Mit Salz und Pfeffer würzen, eventuell mit etwas Maisstärke binden und kurz vor dem Servieren mit den kalten Butterstücken montieren.


    Die Kefen in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und kurz vor dem Servieren in etwas Butter mit Salz und wenig Zucker schwenkend erwärmen.


    Für die Lammrückenfilets den Backofen auf 80 °C vorheizen und einen feuerfesten Teller hineinstellen. Lammlaxe mit Salz und Pfeffer würzen und in Olivenöl auf jeder Seite 2 Minuten braten. Auf den Teller im Backofen legen und ca. 30 Minuten garen.


    Währenddessen für das Püree die Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden. In reichlich Salzwasser zusammen mit den Erbsen aufsetzen und kochen, bis das Gemüse gar ist. Durch ein Sieb gießen, zurück in den Topf geben und auf kleinem Feuer ausdampfen lassen. Butter dazugeben und mit dem Kartoffelstampfer zu einem nicht allzu feinen Püree stampfen oder – ganz vorsichtig und nur kurz – mit dem Mixstab zerkleinern. Die Konsistenz eventuell mit etwas Obers verfeinern. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken, frische Minze fein hacken und unterheben.


    Das Lamm aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill einschalten. Die Kräuterkruste auf den Lammlaxen verteilen, auf der obersten Backofenschiene – unter Beobachtung – goldbraun grillen. Herausnehmen, noch heiß aufschneiden und mit den Beilagen servieren.
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    Mamas Kalbsragout


    MIT BÄRLAUCHSPÄTZLE


    Für ca. 8 Personen


    1, 5 kg Kalbfleisch (z.B. von der Schulter), in 3 cm große Würfel


    geschnitten


    1–2 Zwiebeln


    1 Karotte


    1 Stück Stangensellerie


    1 Stück Lauch


    1 Knoblauchzehe


    Olivenöl


    etwas Butter


    400 ml Weißwein


    400 ml Kalbsfond (oder Bouillon)


    2 Zweiglein Rosmarin


    2 Zweiglein Thymian


    4 Zweiglein Petersilie


    1 Esslöffel gehackte Kapern


    Schalenabrieb und Saft von


    1 Bio-Zitrone


    2 Lorbeerblätter


    5–6 Nelken


    Stärkemehl zum Binden


    Salz und Pfeffer


    eventuell etwas Zucker


    sowie


    frische, gehackte Kräuter zum


    Garnieren


    Für die Bärlauchspätzle


    500 g Kuchen- oder Spätzlemehl


    1 Teelöffel Salz


    etwas Muskatnuss


    2–3 Handvoll Bärlauch


    5 Eier


    ca. 200 ml Wasser


    sowie


    1–2 Esslöffel Butter zum Schwenken


    Zwiebeln und Karotte schälen und fein würfeln. Stangensellerie und Lauch ebenfalls fein schneiden. Knoblauch schälen und fein hacken.


    Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Olivenöl erhitzen und die Kalbfleischwürfel in 2–3 Etappen scharf anbraten, aus dem Bräter heben und bereitstellen.


    Butter im Bräter schmelzen und die Zwiebel- und Gemüsewürfelchen darin anschwitzen. Den Knoblauch dazugeben und ebenfalls etwas anschwitzen. Mit Weißwein aufgießen. Etwa auf die Hälfte reduzieren lassen, Fond eingießen, erhitzen, Fleisch dazugeben, Rosmarin-, Thymian- und Petersilienzweiglein, gehackte Kapern, Zitronenschale und -saft (wirklich nur die äußere, gelbe Schale verwenden, ansonsten wird das Ragout bitter!), Lorbeerblätter und Nelken hinzufügen. Das Kalbsragout zugedeckt im Backofen ungefähr 1 1/2 Stunden schmoren, bis das Fleisch zart ist. Anschließend die Kräuter und die Nelken entfernen und das Ragout mit etwas in kaltem Wasser angerührtem Stärkemehl binden. Mit Salz und Pfeffer sowie – wenn nötig – etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren mit frischen Kräutern garnieren.


    Tipp: Wer mag, kann das Ragout mit etwas Obers verfeinern!


    Für die Bärlauchspätzle Mehl, Salz und Muskatnuss vermengen. Den Bärlauch grob schneiden und mit dem Wasser im Standmixer oder mit dem Mixstab fein pürieren. Mit den Eiern zur Mehlmischung geben und mit einem Holzlöffel zu einem glatten Teig schlagen. Eventuell noch etwas Wasser zufügen. Der Teig sollte nicht zu fest sein, damit die Spätzle etwas länger werden.


    Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig portionsweise durch den Spätzlehobel oder eine Spätzlepresse direkt ins Kochwasser drücken. Die Spätzle einmal aufkochen lassen, mit einer Lochkelle aus dem Kochwasser heben und in Eiswasser abschrecken. Anschließend abgießen und gut abtropfen lassen. Vor dem Servieren in einer breiten Pfanne in der aufschäumenden Butter schwenkend erwärmen und zum Kalbsragout servieren.


    Tipp: Sowohl das Ragout als auch die Spätzle können Sie bereits am Vortag zubereiten. Gut gekühlt aufbewahren und das Ragout vor dem Servieren langsam erwärmen, die Spätzle in der Butter erhitzen.
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    Zitronen-Rosmarin-Sorbet


    IM RHABARBERSÜPPCHEN


    Sorbets werden bei großen Menüs auch gerne als Zwischengang – meist vor dem Hauptgang – serviert, schmecken aber natürlich auch wundervoll als Dessert.


    Für 6–8 Personen


    250 ml Wasser


    250 g Zucker


    2–3 Rosmarinzweiglein


    225 ml Zitronensaft


    1 Eiweiß von einem frischen Bio-Ei


    1 Hauch Salz


    Für das Rhabarbersüppchen


    ca. 500 g Rhabarber


    ca. 4 Esslöffel Zucker


    1 Messerspitze Vanillemark


    ca. 100 ml Wasser


    eventuell etwas Mineralwasser


    sowie


    frische Rosmarinzweiglein zum


    Dekorieren


    Für das Sorbet Wasser und Zucker gemeinsam mit den Rosmarinzweiglein aufkochen und 3 Minuten köcheln lassen. Gut auskühlen lassen. Anschließend das Rosmarinzweiglein entfernen und den Zitronensaft einrühren.


    Für das Rhabarbersüppchen den Rhabarber waschen, Enden abschneiden und ungeschält in ca. 1 cm lange Stücke schneiden. Diese mit Zucker, Vanillemark und Wasser aufkochen und zugedeckt 4–5 Minuten leise köcheln lassen. Anschließend mit dem Mixstab fein pürieren, dabei die Konsistenz eventuell mit etwas Mineralwasser korrigieren. Zugedeckt kühlen.


    Vor dem Servieren das Eiweiß mit etwas Salz halbsteif schlagen und unter den Rosmarinsirup heben. In der Eismaschine frisch gefrieren.


    Das Rhabarbersüppchen auf tiefen Tellern oder Schalen verteilen, jeweils eine Kugel Sorbet daraufsetzen und mit einem Rosmarinzweiglein garniert servieren.


    Tipp: Das Rhabarbersüppchen können Sie wunderbar vorbereiten. Entweder Sie füllen es noch heiß in ausgekochte Gläser, verschließen diese, stellen sie für wenige Minuten auf den Kopf und bewahren sie anschließend im Kühlschrank auf – oder sie frieren es einfach portionsweise ein.
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    Dreierlei von der Pistazie


    Ich bemühe mich, meist mit Produkten zu arbeiten, die in Fachgeschäften oder im gut sortierten Supermarkt erhältlich sind. Die Pistazienpaste gehört ausnahmsweise nicht dazu. Um also dieses – himmlische – Dessert zu zaubern, können Sie die Pistazienpaste ganz einfach im Internet bestellen. Vielleicht finden Sie die Paste aber auch in einem Feinkostgeschäft in Ihrer Nähe.

  


  


  
    


    PISTAZIEN-CRÈME-BRÛLÉE


    Für 8–10 Personen


    200 ml Milch


    30 g Pistazienpaste


    4 Eidotter


    60 g Zucker


    200 ml Obers


    sowie


    brauner Zucker nach Bedarf


    Für die Crème brûlée den Backofen auf 120 °C vorheizen. Milch mit der Pistazienpaste verrühren und aufkochen. Eidotter mit Zucker glattrühren, Obers einrühren und die etwas abgekühlte Pistazienmilch dazugießen. Durch ein Sieb gießen und in Förmchen füllen. Diese im Backofen ca. 45 Minuten garen. Herausnehmen, abkühlen lassen und für mehrere Stunden kühlen.

  


  


  
    


    PISTAZIENEISCREME


    Für 8–10 Personen


    250 ml Milch


    250 ml Obers


    1/2 Vanilleschote


    40 g Pistazienpaste


    4 Eidotter


    120 g Zucker


    Für die Pistazieneiscreme Milch und Obers mit der aufgeschlitzten Vanilleschote und der Pistazienpaste aufkochen und etwas ziehen lassen. Eidotter mit dem Zucker schaumig rühren. Die noch heiße Milchmischung dazugeben, durchrühren, zurück in den Topf gießen und auf kleinem Feuer unter ständigem Rühren zur Rose kochen, d.h., bis eine leicht cremige Konsistenz entstanden ist – auf keinen Fall darf die Masse dabei kochen, da sonst das Ei gerinnt. Anschließend durch ein Sieb gießen und gut kühlen. Circa 40 Minuten vor dem Servieren in der Eismaschine gefrieren.

  


  


  
    


    PISTAZIEN-ESPUMA


    Für 8–10 Personen


    2 Eidotter


    80 g Staubzucker


    20 g Vanillezucker


    300 ml Obers


    100 g Mascarpone


    30 g Pistazienpaste


    300 g frische Erdbeeren


    1 Teelöffel Vanillezucker


    Staubzucker nach Bedarf


    Saft von 1/2 Orange


    sowie


    gehackte Pistazien zum Bestreuen


    Für den Espuma die Eidotter mit den beiden Zuckersorten cremig weiß schlagen. Obers, Mascarpone und Pistazienpaste einrühren und die Masse durch ein Sieb gießen. Anschließend in den Sahnesiphon füllen und 1–2 Kapseln eindrehen. Bis zum Servieren über Kopf kühlen.


    Die Erdbeeren in kleine Würfel schneiden, mit Vanille- und Staubzucker süßen, mit Orangensaft vermengen und ziehen lassen.


    Vor dem Servieren die Crème brûlée mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner karamellisieren. Die marinierten Erdbeeren auf Gläser verteilen, Sahnesiphon kopfüber gut schütteln, auf die Erdbeeren spritzen und mit gehackten Pistazien bestreuen. Crème brûlée und Espuma mit der Pistazieneiscreme servieren.


    


    Tipp: Aus dem übrig bleibenden Eiweiß lassen sich wundervoll Baisers (Meringues) zaubern, die Sie entweder zum Dessert reichen oder für ein späteres Dessert oder auch für etwas Süßes zwischendurch in luftdichten Dosen aufbewahren. Für die Baisers Eiweiß (10 Stück) mit etwas Salz steif schlagen, nach und nach 600 g Zucker einrühren und weiterschlagen, bis die Masse schnittfest scheint. In einen Spritzbeutel füllen und auf – mit Backpapier belegte – Backbleche gut walnussgroße Häufchen spritzen. Backbleche in das auf 80 °C vorgeheizte Backrohr schieben, die Tür nur anlehnen (oder einen Kochlöffel einklemmen), nach 2 Stunden auf 60 °C schalten und die Baisers über Nacht trocknen.
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    Zitronenkuchen


    LEMON DRIZZLE CAKE


    Die pure Frische der Zitronen, die luftige Konsistenz und vor allem die einfache Art der Zubereitung machen diesen Kuchen zu einem meiner absoluten Favoriten!


    Für eine Springform mit 28 cm Ø


    1 große Bio-Zitrone (oder 2 kleine – je nach Größe und Geschmack)


    3 große Eier


    150 g Zucker


    1 Prise Salz


    125 ml Öl (Raps- oder Traubenkernöl)


    150 g Kuchenmehl (Type 480)


    1 Teelöffel Backpulver


    sowie


    Butter für die Form


    ca. 3–4 Esslöffel Staubzucker


    Zitronensaft nach Bedarf


    Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Eine Tortenform buttern und mit Backpapier auskleiden – wenn Sie die Form zuvor etwas einfetten, hält das Backpapier besser!


    Tipp: Sie können den Kuchen auch in einer gebutterten Tarteform backen und in dieser servieren.


    Von der Zitrone die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Eier mit Zucker und Salz weiß und schaumig schlagen. Öl langsam einfließen lassen, anschließend Zitronensaft und Zitronenschale unter die Eiermasse rühren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und vorsichtig unter die Masse heben. Diese in die Tortenform gießen und im vorgeheizten Backofen ca. 25–30 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter etwas auskühlen lassen und anschließend aus der Form lösen.


    Staubzucker in eine Schüssel sieben und mit wenig Zitronensaft zu einer glatten, relativ dickflüssigen Creme rühren. Diese kreuz und quer über den Kuchen träufeln – das geht am besten, wenn Sie die Creme in einen Tiefkühlbeutel füllen, ein kleines Loch in eine Ecke schneiden und so den Kuchen mit der Zitronencreme beträufeln. Die Creme fest werden lassen und anschließend den Kuchen mit etwas Staubzucker bestreut servieren.


    Tipp: Der Kuchen hält sich an einem kühlen Ort und gut verschlossen aufbewahrt fast eine Woche.
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    Schaumröllchen


    MIT ERDBEEREN


    … what a wonderful world!


    Für die kleinen Schaumrollen benötigen Sie kleine Förmchen für Blätterteigröllchen, die Sie im Fachhandel oder sogar im gut sortierten Supermarkt erhalten.


    Für ca. 40–45 Schaumröllchen


    2 Rollen Blätterteig, rechteckig

    ausgerollt


    Für die Füllung


    Eiweiß von 2 großen Eiern


    140 g Staubzucker


    sowie


    Butter für die Förmchen


    Staubzucker zum Bestreuen


    3–4 Handvoll frische Erdbeeren


    Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.


    Blätterteig ausrollen und auf der Breitseite in etwas mehr als 1 cm breite Streifen schneiden. Auf der schmaleren Seite beginnend den Teig überlappend auf die gut gebutterten Schaumrollenförmchen aufdrehen. Mit dem Endstück nach unten auf das Backblech setzen – alle Förmchen so umwickeln und im vorgeheizten Backofen jedes Backblech einzeln für ca. 10–12 Minuten goldbraun backen. Noch heiß von den Formen lösen und etwas auskühlen lassen.


    Für die Füllung Eiweiß mit Staubzucker in einen Schneekessel füllen und über Wasserdampf (leicht siedend) mit dem Mixer 5 Minuten schlagen. So entsteht eine sehr feste Masse. Diese in einen Spritzsack mit glatter Tülle füllen und die Schaumröllchen damit füllen. Mit Staubzucker bestreuen und mit frischen Erdbeeren servieren.


    Tipp: Natürlich können Sie die Röllchen mit verschiedenen Füllungen zubereiten – z.B. mit Vanillecreme, Schokoladenmousse usw., aber auch pikante Füllungen schmecken wundervoll – wie beispielsweise Räucherlachs, Avocado …
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    Rhabarberkuchen


    Einfach der beste Obstkuchen überhaupt! Natürlich funktioniert das Rezept auch mit Äpfeln, Marillen, Zwetschken, Stachelbeeren …, hmmm!


    Für 1 große Tarteform


    ca. 600 g Rhabarber


    250 ml Obers


    120 g Zucker


    1 Teelöffel Vanillezucker


    Schalenabrieb von 1/2 Bio-Zitrone


    3 Eier


    220 g Mehl


    1 Teelöffel Backpulver


    Für den Belag


    100 g Butter


    50 g Zucker


    2 Esslöffel Milch


    40 g Mandelblättchen


    sowie


    Butter für die Form


    Staubzucker zum Bestreuen


    geschlagenes Obers zum Servieren


    Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Rhabarber waschen und in ca. 1/2 cm große Stücke schneiden. Übrigens schäle ich den Rhabarber nie!


    Obers mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb nicht ganz steif schlagen. Eier nach und nach einrühren. Mehl und Backpulver sieben und unterheben. In eine gebutterte Tarteform gießen, glattstreichen, Rhabarberstücke darauf verteilen und den Kuchen im Backofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten backen.


    Währenddessen Butter, Zucker und Milch aufkochen, anschließend die Mandelblättchen einrühren. Nach den ersten 15 Minuten die Mandelmischung auf dem Kuchen locker verteilen und weitere 15 Minuten backen.


    Mit Staubzucker bestreuen und am besten noch leicht warm (er schmeckt aber durchaus auch noch am nächsten Tag himmlisch) mit etwas Schlagobers genießen.


    Tipp: Für ein ganzes Backblech können Sie die Zutaten einfach verdoppeln.
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    Widme dich

    der Liebe und dem Kochen

    mit ganzem Herzen.


    DALAI LAMA
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    DRINK


    Köstliche Sommerlimonaden


    BROT UND CO.


    Buttermilchbrötchen mit Blütenbutter


    Gegrilltes Gemüse mit Labneh


    … mit einem Hauch Orient:


    Fladenbrote aus der Pfanne


    Kräuteroliven


    Gefüllte Weinblätter mit Joghurt und Knoblauch


    Taboulé


    Feta mit Wassermelone


    Auberginen mit Zwiebeln und Tomaten


    KALTE VORSPEISEN


    Büffelmozzarella und Mango mit Basilikum


    Garnelensalat mit Ananas


    Rindfleischsalat


    SUPPEN


    Vichyssoise


    Avocado-Kaltschale mit Garnelen


    Eisgekühlte Rote-Bete-Suppe


    VEGGIE


    Gemüseschnitzel mit Kräutercreme


    FISCH


    Gebratene Dorade mit Kräutern und gefüllten Tomaten


    Seeteufel im Parmaschinken mit Pistazienpesto


    Wolfsbarschfilet mit Tomatenkruste auf kleinem Risotto


    FLEISCH


    Orientalisches Lammragout mit Gewürzcouscous


    Summer Sunday Roast – saftiger Schweinebraten


    Kalbsfiletmedaillons mit Trauben an Portweinjus und Cremepolenta


    DESSERTS UND BACKEN


    Topfenauflauf mit Himbeeren


    Dulce-de-Leche-Eiscreme


    Marokkanischer Orangenkuchen


    Heidelbeertarte und Heidelbeereiscreme


    Fruchtige Beerentorte

  


  
    Köstliche Sommerlimonaden


    Herrlich frisch und ganz ohne künstliche Aromen begeistern die Limonaden Jung und Alt gleichermaßen und sind an heißen Sommertagen einfach himmlisch!

  


  


  
    Zitrusfruchtlimonade


    MIT VANILLE


    Ob Sie eine einfache Zitronenlimonade oder Orangenlimonade zaubern oder gemischte Früchte verwenden, die Limonade wird in jedem Fall köstlich! Probieren Sie unbedingt auch Limetten und Grapefruit!


    Für den Sirup


    200 ml Wasser


    200 g Zucker


    Schalenabrieb von Bio-Zitrusfrüchten

    (nach Belieben)


    1 Stück (ca. 2 cm) Vanilleschote


    mindestens 300 ml frisch gepresster


    Fruchtsaft der verwendeten Zitrusfrüchte


    Zum Servieren


    Zitrusfrüchte in Scheiben


    Eiswürfel


    prickelndes oder stilles Mineralwasser


    Wasser, Zucker, abgeriebene Schale der verwendeten Früchte und Vanille aufkochen und 3 Minuten leise köcheln lassen. Circa 1 Stunde ziehen lassen. Den Zitrusfruchtsaft dazugießen, noch einmal kurz aufkochen lassen, durch ein feines Sieb gießen und in Flaschen füllen. Gut verschlossen auskühlen lassen und im Kühlschrank lagern.


    Zum Servieren die Zitrusfruchtscheiben und reichlich Eiswürfel in einen großen Krug füllen. Den Sirup darübergießen, im Verhältnis 1:4 mit Wasser auffüllen und die Limonade servieren.

  


  


  
    Ingwerlimonade


    Für den Sirup


    150 g frischer Ingwer


    500 ml Wasser


    250 g brauner Zucker


    Saft von 2 Limetten


    Zum Servieren


    frische Minze


    Limettenscheiben


    Eiswürfel


    prickelndes oder stilles Mineralwasser


    Ingwer waschen und mit einer groben Raspel reiben (dabei kann die Schale ruhig dranbleiben). Mit Wasser und Zucker erhitzen und ca. 10 Minuten leise köcheln lassen. Limettensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Vom Feuer nehmen und zugedeckt 1–2 Stunden ziehen lassen. Den Sirup anschließend durch ein feines Tuch passieren, in Flaschen füllen und gut verschlossen im Kühlschrank lagern.


    Zum Servieren Limettenscheiben, frische Minze und Eiswürfel in einen großen Krug füllen. Den Sirup darübergießen, im Verhältnis 1:5 (oder 1:6) mit Wasser aufgießen und servieren.

  


  


  
    Himbeerlimonade


    Für den Sirup


    350 ml Wasser


    300 g Zucker


    Saft von 2 Zitronen


    Saft von 1 Orange


    250 g Himbeeren


    Zum Servieren


    frische Himbeeren und Johannisbeeren


    Eiswürfel


    stilles oder prickelndes Mineralwasser


    Für den Sirup sämtliche Zutaten aufkochen und ca. 3 Minuten leise köcheln lassen. Ausgekühlt durch ein feines Tuch gießen, in Flaschen füllen und im Kühlschrank lagern.


    Zum Servieren die frischen Beeren und Eiswürfel in einen großen Krug füllen. Den Sirup darübergießen, im Verhältnis 1:4 (bis 1:6) mit Wasser auffüllen und servieren.
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    Buttermilchbrötchen mit Blütenbutter


    Brot und Butter – and the living is easy!


    BUTTERMILCH-BRÖTCHEN


    Für ca. 8–12 „Brötle“


    500 g Kuchenmehl (Type 480)


    1 Päckchen Trockenhefe


    1 Esslöffel Zucker


    ca. 50 ml lauwarmes Wasser


    1 Teelöffel Salz


    250 ml Buttermilch


    etwas Milch zum Bestreichen


    Den Teig für die Brötchen bereitet man bereits am Vortag zu. Dafür die Trockenhefe mit Zucker und lauwarmem Wasser verrühren und 5–10 Minuten quellen lassen. Mehl mit Salz vermengen und mit der Buttermilch sowie dem Hefeansatz zu einem geschmeidigen Germteig kneten. Den Teig in eine leicht geölte Schüssel legen, gut mit Klarsichtfolie verschließen und über Nacht ins obere Fach des Kühlschranks stellen.


    Am nächsten Tag den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und eine feuerfeste Schüssel mit Wasser auf den Backofenboden stellen. Den Teig kurz durchkneten und 8–12 Brötchen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit etwas Milch bestreichen, über Kreuz einschneiden und ungefähr 20–25 Minuten – je nach Größe der Brötchen – goldbraun backen.


    Kurz auf einem Kuchengitter überkühlen lassen und frisch genießen.

  


  


  
    BLÜTENBUTTER


    120 g weiche Butter


    Salz


    etwas Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone


    1 Handvoll gemischte essbare Blütenblätter (Rosen, Ringelblumen, Veilchen, Stiefmütterchen, aber auch Blüten von verschiedenen Kräutern …)


    Butter und Salz mit dem Zitronenabrieb weiß und schaumig schlagen. Blütenblätter unterheben, in Schälchen füllen und zugedeckt kühlen. Zum Servieren mit ein paar frischen Blüten bestreuen.
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    Gegrilltes Gemüse


    MIT LABNEH


    Labneh ist ein köstlicher „Frischkäse“ aus Joghurt und stammt aus der orientalischen Küche. Ob aus Kuh-, Schaf- oder Ziegenmilchjoghurt – er ist in jedem Fall eine wundervolle Bereicherung in meiner und hoffentlich auch Ihrer Küche.


    Für das Gemüse


    6 Paprikaschoten (gelb, rot, orange)


    3 kleine Zucchini


    2–3 Handvoll kleine Zwiebeln


    6 Knoblauchzehen


    Salz und Pfeffer


    Rotweinessig nach Bedarf


    ca. 400 ml Olivenöl


    3 Zweiglein Rosmarin


    3 Lorbeerblätter


    Die Paprikaschoten mit einem Sparschäler schälen, entkernen und längs in 2–3 cm große Stücke schneiden. Die Enden der Zucchini abschneiden und schräg in 3–4 mm dicke Scheiben schneiden. Die kleinen Zwiebeln schälen – den Strunk dabei nicht abschneiden – und halbieren. In kochendem Salzwasser ca. 5–8 Minuten – je nach Größe – vorgaren. Aus dem Wasser heben und bereitstellen. Die Knoblauchzehen im Zwiebelwasser ca. 5 Minuten kochen.


    Paprika und Zucchini portionsweise in einer Grillpfanne ohne Öl grillen, bis diese noch einen leichten Biss sowie die typischen Grillstreifen haben. In einer Auflaufform ausbreiten, mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Rotweinessig beträufeln. So fortfahren, bis alle Paprikastücke und Zucchinischeiben aufgebraucht sind. Anschließend die Zwiebelhälften zuerst auf der Schnittfläche, dann kurz auf der anderen Seite vorsichtig grillen. In die Auflaufform geben und ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Rotweinessig marinieren. Die Knoblauchzehen dazugeben, alles vorsichtig wenden und zugedeckt ca. 2 Stunden marinieren.


    Anschließend das gegrillte Gemüse in ausgekochte Gläser schichten und gut andrücken. Olivenöl mit Rosmarin und Lorbeerblätter auf 90 °C erhitzen und über das Gemüse gießen. Dabei so viel Öl angießen, bis das Gemüse gut bedeckt ist. Gläser schließen, abkühlen lassen und kühl und dunkel lagern. So hält sich das Gemüse mehrere Monate. Nach dem Öffnen möglichst bald aufbrauchen und immer darauf achten, dass alles gut mit Olivenöl bedeckt ist.

  


  


  
    


    


    


    Für den Labneh


    400 g griechischer Joghurt

    (10 % Fett)


    1 gestrichener Teelöffel Salz


    sowie


    frische Kräuter zum Garnieren


    Für den Labneh den Joghurt mit dem Salz gut verrühren. Ein Leinen- oder Baumwolltuch in ein feines Sieb legen, das Sieb über eine Schüssel setzen und die Joghurtmasse einfüllen. Die Enden des Tuchs gut eindrehen. Mit einem Teller belegen und mit einem schweren Gegenstand, z.B. einem großen Stein oder einem vollen Gurkenglas, beschweren. Im Kühlschrank 24 Stunden abtropfen lassen.


    Vor dem Servieren die Masse mit dem eingedrehten Tuch aus dem Sieb heben, noch einmal fest drücken und aus dem Tuch auf einen Teller stürzen.


    Das gegrillte Gemüse aus dem Öl heben und auf einer Platte verteilen. Labneh in die Mitte setzen und mit frischen Kräutern servieren.


    Tipp: Aus dem Labneh können Sie auch kleine Bällchen formen, die Sie entweder pur oder in verschiedenen Kräutern oder Nüssen gewälzt servieren. Probieren Sie das Rezept auf jeden Fall auch mit Schafmilch- oder Ziegenjoghurt!
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    Fladenbrote aus der Pfanne


    Ich empfinde es als ein kleines Wunder der Natur, welch unendlich große Vielfalt an Broten wir mit Mehl, Wasser, Salz und Hefe zubereiten können. Die Fladenbrote aus der Pfanne gehören zu meinen absoluten Brotfavoriten – die einfache Art, sie praktisch über Feuer zu garen, hat diesen ursprünglichen Charme, den ich beim Kochen immer wieder schätze.


    Für ca. 12 Stück


    500 g Mehl (Kuchenmehl Type 480)


    2 gestrichene Teelöffel Salz


    1 Päckchen Trockenhefe


    1 Teelöffel Zucker


    300 ml lauwarmes Wasser


    3 Esslöffel Olivenöl


    sowie


    Mehl zum Ausrollen


    Das Mehl mit dem Salz vermengen. Trockenhefe und Zucker im lauwarmen Wasser auflösen und zusammen mit dem Olivenöl zum Mehl geben. In der Küchenmaschine oder von Hand einen geschmeidigen Germteig kneten, der sich vom Schüsselrand leicht löst. Zugedeckt ungefähr 2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Anschließend in ca. 12 gleich große Stücke teilen. Diese erst zu kleinen Kugeln formen und anschließend knapp 5 mm stark ausrollen. Fortfahren, bis alle Fladenbrote ausgerollt sind.


    Eine Pfanne erhitzen. Je nach Größe der Pfanne 1 oder 2 Brote auf einmal backen. Dafür die Fladenbrote in die heiße Pfanne legen und bei mittlerer bis großer Hitze 2–3 Minuten pro Seite backen. Idealerweise wirft das Brot beim Backen Blasen, drücken Sie es beim Umdrehen einfach leicht platt. Auf einem Rost etwas auskühlen lassen. Die Brote entweder frisch servieren oder bis zum Servieren in ein Tuch gewickelt lagern.


    Tipp: Die Fladenbrote lassen sich auch gut einfrieren und im Backofen bei 160 °C auf dem Backofenrost in 3–4 Minuten aufbacken.

  


  
    Kräuteroliven


    1 Glas schwarze Oliven ohne Kerne (ca. 200 g Abtropfgewicht)


    2 Esslöffel gemischte gehackte Kräuter (Oregano, Rosmarin, Minze, Basilikum …)


    Saft von 1 kleinen Bio-Zitrone


    Olivenöl nach Bedarf


    Von den Oliven die Flüssigkeit abgießen, kurz mit kaltem Wasser abspülen, auf Küchenkrepp trocknen, mit den Kräutern mischen und zurück ins Glas geben. Zitronensaft dazugießen und alles mit Olivenöl bedecken. Kurz schütteln und mehrere Stunden oder über Nacht marinieren. Anschließend in Schälchen füllen und servieren.

  


  
    Gefüllte Weinblätter


    MIT JOGHURT UND KNOBLAUCH


    Die gefüllten Weinblätter lassen sich wundervoll vorbereiten und schmecken mit den orientalischen Köstlichkeiten zusammen einfach wundervoll!


    Für ca. 60 Röllchen


    ca. 60 frische Weinblätter oder


    1 Packung oder 1 Glas eingelegte


    Weinblätter (im türkischen Lebensmittelhandel erhältlich)


    Für die Füllung


    250 g Reis


    500 g Zwiebeln


    5 Esslöffel Olivenöl


    200 ml Wasser


    Salz


    etwas Zucker


    etwas Kreuzkümmel


    1 Hauch Zimt


    1 Bund Dill


    2 Zweiglein frische, fein gehackte


    Minze


    Für den Sud


    Saft von 1 Bio-Zitrone


    200 ml Wasser


    Olivenöl


    Für den Dip


    1 kleine Knoblauchzehe


    Salz


    200 g (1 Becher) griechischer Joghurt


    etwas Wasser


    Olivenöl


    Für die Füllung den Reis über Nacht in kaltem Wasser einweichen.


    Die Weinblätter portionsweise in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und flächig auf Küchenkrepp bereitstellen. Falls Sie sich für gekaufte Weinblätter entschieden haben, diese in einer großen Schüssel mit kaltem Wasser gut wässern und ebenfalls auf Küchenkrepp bereitstellen.


    Zwiebeln schälen und sehr fein würfeln. Anschließend mit dem Olivenöl sowie dem Wasser zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme langsam garen, bis das Wasser vollständig verdunstet ist. Etwas abkühlen lassen.


    Den Reis in einem Sieb gut abtropfen lassen und mit den Zwiebeln vermengen. Mit Salz und Zucker sowie Kreuzkümmel und Zimt würzen. Dill von den großen Stielen befreien – diese für den Sud beiseitelegen – und fein gehackt zur Zwiebel-Reis-Mischung geben.


    Jeweils einen gehäuften Teelöffel der Füllung in die Mitte eines Weinblattes setzen, die Seiten einschlagen und straff einrollen. So alle Weinblätter wickeln, bis die Füllung aufgebraucht ist. Die Röllchen in einen großen Topf relativ dicht nebenund übereinander schichten, Dillstiele und fein gehackte Minze darauflegen, Zitronensaft, Wasser und Olivenöl vermischen, darübergießen und die Weinblätter mit einem passenden Teller beschweren. Auf dem Herd erhitzen und die Weinblätter bei mäßiger Hitze ca. 1 Stunde garen. Im Sud auskühlen lassen, anschließend in geeignete Behälter füllen und zugedeckt bis zum Servieren kühlen. So können Sie die Weinblätter 2–3 Tage genießen.


    Für den Dip die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Etwas Salz darüberstreuen und mit der flachen Messerseite zu einer Paste verarbeiten. Joghurt mit etwas Wasser und Olivenöl glatt verrühren, Knoblauch einrühren und wenn nötig noch mit etwas Salz würzen. In ein Schälchen füllen und mit etwas Olivenöl beträufeln.


    Weinblätter mit dem Joghurtdip servieren.

  


  
    Taboulé


    Taboulé stammt eigentlich aus dem Libanon, wird aber im ganzen orientalischen Raum gerne gegessen. Traditionell wird es mit Bulgur zubereitet, manchmal auch mit Couscous. Beides sind vorgekochte Hartweizenprodukte. Bulgur, der meist in 3 verschiedenen Größen erhältlich ist, ist etwas bissfester als Couscous und eignet sich – meiner Meinung nach – besser für ein Taboulé.


    Für 4–8 Personen


    600 ml Wasser


    300 g mittelgroßer Bulgur


    (im gut sortierten oder türkischen Supermarkt erhältlich)


    3 Tomaten


    1/2 Salatgurke


    1 rote Zwiebel


    Saft von 1 Bio-Zitrone


    ca. 6 Esslöffel Olivenöl


    Salz und Pfeffer


    je 1 Messerspitze Kreuzkümmel, Zimt und Paprikapulver


    2 Bund glatte Petersilie


    1 kleine Handvoll frische Minze


    Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen, Bulgur dazugeben und ca. 10 Minuten leise köcheln lassen. Anschließend vom Herd nehmen und weitere 10 Minuten ziehen lassen. Sollte der Bulgur noch recht nass sein, in einem Sieb gut abtropfen lassen.


    Tomaten vom Stielansatz befreien und würfeln. Gurke schälen, der Länge nach vierteln, innere Kerne entfernen und ebenfalls würfeln. Zwiebel schälen und fein würfeln. Den gegarten Bulgur mit einer Gabel auflockern und das Gemüse unterheben. Zitronensaft und Olivenöl einrühren und mit Salz, Pfeffer und den übrigen Gewürzen abschmecken. Petersilie und Minze in feine Streifen schneiden und unter den Salat mengen. Bis zum Servieren zugedeckt kühlen.


    Das Taboulé vor dem Servieren noch einmal abschmecken. Falls der Salat zu trocken ist, noch etwas Zitronensaft und Olivenöl einrühren.


    Tipp: Das Taboulé schmeckt auch als Beilage zum Barbecue einfach himmlisch!

  


  
    Feta mit Wassermelone


    Für 4–6 Personen


    ca. 300 g Fetakäse


    ca. 300 g Wassermelone


    1 kleine Handvoll Minze


    Olivenöl


    Fetakäse und Melone in etwa gleich große Würfel schneiden. Minze in feine Streifen schneiden und vorsichtig mit Feta und Melone vermengen, mit Olivenöl beträufeln und servieren.


    Tipp: Anders als allgemein vermutet, wird Fetakäse nicht automatisch aus Schafmilch hergestellt. So gibt es auch Sorten aus Kuh- oder Ziegenmilch, aber auch aus gemischten Milcharten hergestellten Fetakäse.

  


  
    Auberginen


    MIT ZWIEBELN UND TOMATEN


    Wenn mich jemand fragt, ob ich Auberginen gerne esse, neige ich immer dazu, dies zu verneinen. Dennoch habe ich mich im letzten Jahr auf einige Rezepte eingelassen und mit den wunderschönen Früchten ein wenig experimentiert. Dabei fiel mir auf, dass, sobald Tomaten mit ins Spiel kamen, ich immer mehr Gefallen daran fand.


    1 große oder 2 kleine Auberginen


    2 rote Zwiebeln


    6 Knoblauchzehen


    1/2 kg Tomaten


    Olivenöl


    Saft von 1 Bio-Zitrone


    Salz und Pfeffer


    sowie


    2 Zweiglein frische Minze


    2 Zweiglein Petersilie


    Die Auberginen halb schälen, d.h. nur etwa die Hälfte der Frucht streifenweise abschälen. Anschließend in knapp 1 cm große Würfel schneiden. Zwiebeln schälen und grob würfeln. Knoblauchzehen schälen, größere eventuell halbieren.


    Tomaten einritzen, kurz mit kochendem Wasser überbrühen, in kaltes Wasser tauchen, Schale abziehen und die Kerne sowie den Stielansatz entfernen. Anschließend grob würfeln.


    Olivenöl erhitzen – Sie brauchen davon etwas mehr, da die Auberginen reichlich Öl aufsaugen. Die Auberginenwürfel 1–2 Minuten braten, die Zwiebelwürfel hinzufügen und mit den Auberginen goldbraun braten. Eventuell etwas Öl nachgießen. Die Knoblauchzehen einrühren und 1–2 Minuten langsam weiterbraten. Tomatenwürfel und Zitronensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf kleinem Feuer ca. 20 Minuten langsam köcheln lassen, dabei immer wieder umrühren. Vom Herd nehmen, noch einmal abschmecken und zugedeckt kühlen.


    Vor dem Servieren Minze und Petersilie in feine Streifen schneiden und unterheben.


    Tipp: Hier wird das Gericht kalt zu Fladenbrot serviert. Es schmeckt aber auch warm als Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten, z.B. zum Schweinebraten, einfach herrlich! Oder Sie servieren es als Pastagericht mit Nudeln und etwas Parmesan. Lecker!!!

  


  
    Büffelmozzarella


    UND MANGO MIT BASILIKUM


    Eines meiner absoluten Lieblingsrezepte! Bitte probieren Sie es aus!!!


    Für ca. 6 Personen


    2–3 Kugeln Büffelmozzarella


    2 reife Mangos


    Für das Dressing


    3 Esslöffel Mangopüree (aus den Mangoresten hergestellt, siehe Zubereitung)


    1 Esslöffel Honig


    2–3 Esslöffel Orangensaft


    Salz und Pfeffer


    2 Esslöffel weißer Balsamicoessig


    4 Esslöffel Raps- oder Traubenkernöl


    4 Esslöffel Olivenöl


    sowie


    frisches Basilikum


    Mozzarella in möglichst dünne Scheiben schneiden. Mango schälen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Aus den Mangoscheiben mozzarellagroße Kreise ausstechen. Restlichen Mozzarella (Anschnitte) klein würfeln und für Pizza oder Pasta im Kühlschrank bzw. Tiefkühlgerät aufbewahren. Restliche Mango im Standmixer oder mit dem Pürierstab fein pürieren.


    Für das Dressing 3 Esslöffel Mangopüree (siehe Tipp!) mit Honig und Orangensaft, Salz und Pfeffer sowie dem Balsamicoessig gut verrühren. Langsam die beiden Öle einfließen lassen, dabei mit einem Schneebesen gut rühren, bis eine cremige Emulsion entstanden ist. Abschmecken und bereitstellen. Mango und Mozzarella abwechselnd fächerartig auf Teller verteilen. Dressing darüberträufeln, Basilikumblätter darauf und daneben verteilen und servieren.


    Tipp: Das restliche Mangopüree können Sie mit etwas Zucker und Mineralwasser glatt verrühren und für diverse Desserts einfrieren.
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    Garnelensalat


    MIT ANANAS


    Dieser frische und leichte Salat ist einfach herrlich an heißen Sommertagen und eignet sich nicht nur als Vorspeise, sondern auch als Beilage zu pikanten Thaigerichten, da er deren Schärfe optimal lindert.


    Für 4–6 Portionen


    4–5 Handvoll kleine Garnelen ohne

    Schale, gekocht und entdarmt


    1/2 frische, reife Ananas


    1 kleine Gartengurke


    2 Handvoll Cocktailtomaten


    2–3 Esslöffel Erdnüsse


    1 Knoblauchzehe


    3 Frühlingszwiebeln


    Saft von 1 Limette


    2–3 Esslöffel süße Chilisauce


    etwas Salz


    etwas brauner Zucker


    1/2 Bund Koriander

    (ersatzweise Petersilie)


    Ananas schälen, vom Strunk befreien und in mundgerechte Stücke teilen. Gartengurke ebenfalls schälen, der Länge nach halbieren, entkernen und in relativ dicke Scheiben schneiden. Cocktailtomaten halbieren oder vierteln. Erdnüsse grob hacken, Knoblauchzehe schälen und fein schneiden, Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.


    Ananas, Gurken, Cocktailtomaten, Erdnüsse, Knoblauch und gut die Hälfte der Frühlingszwiebelringe mit den Garnelen vermengen. Limettensaft und Chilisauce untermischen, mit Salz und braunem Zucker abschmecken und kurz ziehen lassen.


    Koriander (wer ihn mag) oder Petersilie fein hacken und wiederum gut die Hälfte unter den Salat mengen. Diesen auf einer Platte oder in dekorativen Gläsern anrichten und mit den restlichen Frühlingszwiebelringen sowie dem restlichen gehackten Koriander (ersatzweise Petersilie) bestreut servieren.


    Tipp: Lassen sie auch hier Ihrer Kreativität freien Lauf und variieren Sie mit verschiedenen Früchten wie z.B. Melonen, Papayas …
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  Rindfleischsalat


  Einfach herrlich ist so ein Rindfleischsalat. Ob Sie diesen als eigenständiges Gericht an einem lauen Sommerabend zu einem knusprigen Weißbrot servieren oder als kalte Vorspeise – Ihre Gäste werden in jedem Fall begeistert sein!


  Für 4–6 Personen


  800 g Rinderhuft am Stück


  Salz und Pfeffer


  Öl zum Braten


  Für den Salat


  2 Karotten (davon – wenn zufällig erhältlich – eine gelbe und eine orange)


  1 kleiner weißer Rettich


  Salz und Zucker


  Für die Vinaigrette


  1 Schalotte


  1 kleine Knoblauchzehe


  50 ml Bouillon (von Gemüse oder vom Rind)


  3–4 Esslöffel weißer Balsamicoessig


  etwas Zucker


  Salz und Pfeffer


  1 Teelöffel frisch geriebener Kren


  1 Teelöffel Senf


  3–4 Esslöffel Raps- oder Traubenkernöl


  3–4 Esslöffel Olivenöl


  1/2 Bund Schnittlauch


  4 Frühlingszwiebeln


  sowie


  wenig Schwarzkümmel


  Die Rinderhuft am Vortag ca. 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen. Den Backofen auf 80 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und einen Teller auf den Rost in der Mitte des Ofens stellen.


  Die Huft kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und im heißen Öl rundherum während ca. 8–10 Minuten braten. Auf den Teller im Ofen legen und 2 Stunden sanft garen. Währenddessen mehrmals wenden. Nach der Garzeit das Fleischstück aus dem Ofen nehmen, auskühlen lassen, straff in Folie wickeln und kühlen.


  Für die Vinaigrette Schalotten und Knoblauch schälen und möglichst fein schneiden. Bouillon, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer mit Kren und Senf glatt verrühren, langsam beide Öle einfließen lassen und mit einem Schneebesen zu einer Emulsion rühren. Schalotten und Knoblauch einrühren und kurz ziehen lassen. Vor dem Servieren Schnittlauch und Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und die Hälfte davon unter das Dressing rühren.


  Für den Salat Karotten und Rettich schälen und in sehr dünne Streifen schneiden oder hobeln. Kurz mit wenig Salz und Zucker durchkneten und etwas ziehen lassen. Anschließend mit der Hälfte des Dressings vermengen.


  Die Rinderhuft mit der Aufschnittmaschine in dünne Scheiben schneiden und locker auf einem Teller verteilen. Den Gemüsesalat mittig daraufhäufen, mit dem restlichen Dressing beträufeln und mit den bereitgestellten Frühlingszwiebeln, den Schnittlauchröllchen sowie etwas Schwarzkümmel bestreut servieren.


  Tipp: Probieren Sie den Salat auch einmal mit einem Hauch Asien. Dazu das Dressing mit Limettensaft, wenig Chili, etwas geriebenen Ingwer und frischem Koriander zubereiten. Dann natürlich ohne Senf und Kren.
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    Vichyssoise


    Der aus Vichy stammende Louis Diat kreierte die Suppe wohl Anfang des 20. Jahrhunderts in New York nach einem Rezept seiner Mutter. Welche wundervollen Rezepte die großen Köche der Welt wohl noch ihren Müttern zu verdanken haben?!


    Für 4–6 Portionen


    300 g mehlige Kartoffeln


    150 g Lauch (die weißen Teile davon)


    1 Esslöffel Butter


    ca. 600 ml milde Rinderbouillon


    oder Gemüsefond


    250 ml Obers


    Salz


    1 Hauch Cayennepfeffer

    Muskatnuss


    2 Esslöffel Crème fraîche


    3 Esslöffel geschlagenes Obers


    sowie


    Schnittlauchröllchen und Frühlingszwiebelringe


    Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden, Lauch in feine Streifen schneiden. In der aufschäumenden Butter farblos anschwitzen und mit Bouillon oder Fond aufgießen. Obers hinzufügen und langsam 10–15 Minuten köcheln lassen, bis das Gemüse weich ist.


    Mit dem Mixstab pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren und die Suppe auskühlen lassen. Anschließend zugedeckt mehrere Stunden kühlen.


    Vor dem Servieren mit Salz, Cayennepfeffer sowie Muskatnuss würzen, Crème fraîche einrühren und zum Schluss das Schlagobers untermixen.


    In gekühlte Schalen füllen und mit Schnittlauchröllchen und Frühlingszwiebelringen bestreut servieren.


    Tipp: Falls jemand generell keine kalten Suppen mag – diese kann auch warm genossen werden!
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    Avocado-Kaltschale


    MIT GARNELEN


    Avocado und Garnelen harmonieren einfach wundervoll!


    Für 4–6 Personen


    2–3 große, reife Avocados

    Saft von 1 Limette


    ca. 400 g Gemüse- oder

    Geflügelfond


    2–3 Esslöffel Sauerrahm oder

    griechischer Joghurt


    Salz und Pfeffer


    1 Hauch Kreuzkümmel


    150 ml Obers


    sowie


    2 Frühlingszwiebeln


    2 Handvoll Cocktailgarnelen, gegart, geschält und entdarmt


    Die Avocados halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Löffel auslösen und sofort mit Limettensaft vermengen. Zusammen mit der Hälfte des Fonds sowie dem Sauerrahm oder dem Joghurt mit dem Mixstab oder im Standmixer fein pürieren. Die Konsistenz mit dem restlichen Fond gegebenenfalls korrigieren. Die Kaltschale sollte leicht cremig, aber nicht zu dick sein. Mit Salz und Pfeffer sowie einem Hauch Kreuzkümmel würzen, wenn nötig noch mit etwas Limettensaft abschmecken und zugedeckt für ca. 30 Minuten bis maximal 1 Stunde in den Tiefkühler stellen.


    Vor dem Servieren die Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Suppe mit dem Obers kräftig aufmixen und auf gekühlte Schalen verteilen. Garnelen und Frühlingszwiebeln daraufhäufen und servieren.


    Tipp: Ein kleines Stück Chili mitpüriert verleiht der Kaltschale eine feine Schärfe!
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    Eisgekühlte Rote-Bete-Suppe


    Ich liebe kalte Suppen – vor allem an heißen Sommertagen! Diese köstliche Suppe aus Roten Beten hat es mir dabei ganz besonders angetan!


    Für 4–6 Portionen


    ca. 500 g gekochte, geschälte


    Rote Bete


    250 ml Naturjoghurt


    250 ml Sauerrahm


    Salz und Pfeffer


    Zitronensaft


    1 Schuss Obers


    sowie


    2–3 Frühlingszwiebeln


    1/2 Bund Schnittlauch


    2 hart gekochte Eier


    Circa 50 g Rote Bete in kleine Würfel schneiden, den Rest grob schneiden und mit Joghurt und Sauerrahm im Standmixer oder mit dem Mixstab lange und sehr fein pürieren. Anschließend durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft würzen und gut kühlen.


    Die Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, Schnittlauch ebenfalls fein schneiden, gekochte Eier würfeln. Kurz vor dem Servieren die Suppe mit einem Schuss Obers noch einmal kräftig aufmixen, auf Schalen verteilen und mit den Frühlingszwiebeln, dem Schnittlauch sowie den Eier- und Rote-Bete-Würfelchen bestreut servieren.


    Tipp: Wenn Sie möchten, können Sie gerne etwas frisch geriebenen Kren dazu servieren.
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    Gemüseschnitzel


    MIT KRÄUTERCREME


    Ein wundervolles Veggie-Gericht!


    Für 4–6 Personen


    2 Kohlrabi


    1 mittelgroßen Sellerie


    2 Zucchini


    Salz


    Zum Panieren


    Semmelbrösel nach Bedarf


    1 Esslöffel gehackte Kürbiskerne


    1 Esslöffel Parmesan


    1 Esslöffel getrocknete, fein gehackte


    Tomaten (nicht in Öl eingelegt!)


    etwas Mehl


    etwas Obers


    2 Eier


    sowie


    Öl oder Butterschmalz zum

    Ausbacken


    Für die Kräutercreme


    200 g griechischer Joghurt


    1–2 Esslöffel flüssiges Obers


    etwas Zitronensaft


    Salz und Pfeffer


    3 Esslöffel gemischte gehackte

    Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Kresse …)


    Kohlrabi schälen und in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden. In reichlich Salzwasser ca. 4 Minuten kochen, in Eiswasser abschrecken und auf einem Küchenkrepp bereitlegen. Den Sellerie ebenfalls schälen, halbieren und in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden. 3 Minuten vorkochen, abschrecken und beiseitelegen. Von den Zucchini die Enden abschneiden und die Zucchini schräg in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden. Die Zucchinischeiben nebeneinanderlegen, etwas salzen und nach 5–10 Minuten mit Küchenkrepp trocken tupfen.


    Für die Kräutercreme alle Zutaten miteinander verrühren und mit Salz und Pfeffer sowie Zitronensaft abschmecken.


    Jetzt alles für die Panade vorbereiten. Dabei in drei Schalen jeweils etwas Semmelbrösel geben und mit den gehackten Kürbiskernen (z.B. für die Selleriescheiben), mit Parmesan (für die Zucchinischeiben) oder den getrockneten Tomaten (für die Kohlrabischeiben) vermengen. Die Gemüsesorten nacheinander panieren. Erst in Mehl, dann in mit etwas Obers zerschlagenen Eiern und zum Schluss in den jeweiligen Semmelbröselmischungen wenden.


    Öl oder Butterschmalz erhitzen und die Gemüseschnitzel darin nach und nach langsam und schwimmend goldbraun herausbacken. Auf Küchenkrepp trocken tupfen und auf Tellern anrichten. Mit der Kräutercreme servieren.


    Dazu passt wunderbar ein frischer Blattsalat mit einer Vinaigrette aus Frühlingskräutern.


    Tipp: Gemüseschnitzel können Sie aus vielen Gemüsesorten zubereiten. Im Frühling zum Beispiel aus frischem Spargel, aber auch aus Petersilienwurzeln oder Pastinaken, Süßkartoffeln und vielem mehr.
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    Gebratene Dorade


    MIT KRÄUTERN UND GEFÜLLTEN TOMATEN


    Für 4–6 Personen


    Für die gebratenen Dorade


    6 kleine oder 3 große Doraden


    (bereits ausgenommen und geschuppt)


    Salz und Pfeffer


    2–3 Bio-Zitronen


    6 Zweiglein Rosmarin


    6 Zweiglein Thymian


    6 Zweiglein Petersilie


    6 Zweiglein Oregano


    Olivenöl und Butter zum Braten


    Mehl und etwas Semmelbrösel

    zum Wenden


    Für die gefüllten Tomaten


    12 mittelgroße Tomaten mit


    Stielansatz


    Olivenöl


    2 Schalotten


    2 Knoblauchzehen


    4 getrocknete Tomaten in Öl


    je 2 Zweiglein Rosmarin, Petersilie

    und Basilikum


    Salz und Pfeffer


    1 Esslöffel Crème fraîche


    3–4 Esslöffel frisch geriebener


    Parmesan


    Von den Tomaten den Deckel abschneiden und beiseitelegen. Etwa die Hälfte des Fruchtfleisches samt Kernen mit einem Löffel vorsichtig auslösen. Eine Auflaufform mit wenig Öl fetten und die Tomaten in die Form setzen. Sollten die Tomaten nicht gut stehen, den Boden gerade anschneiden.


    Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. Getrocknete Tomaten aus dem Öl heben und fein schneiden. Kräuter hacken. Schalotten und Knoblauch in etwas Olivenöl 2–3 Minuten anschwitzen, getrocknete Tomaten zufügen und etwas mitdünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kräuter, Crème fraîche und frisch geriebenen Parmesan einrühren. Die Masse in die Tomaten füllen und den Deckel aufsetzen. Zugedeckt bereitstellen.


    Die Doraden unter fließendem Wasser abspülen und mit Küchenkrepp trocken tupfen. Die Fische auf beiden Seiten ca. 3 Mal einschneiden. Mit Salz und Pfeffer innen und außen würzen. Die Zitrone in Scheiben schneiden und mit den Kräutern in die Bauchöffnungen füllen.


    Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Tomaten auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen.


    Währenddessen Olivenöl und Butter erhitzen – Sie werden je nach Größe und Anzahl der Doraden wahrscheinlich 2 Pfannen benötigen. Mehl und etwas Semmelbrösel vermischen, die Doraden darin wenden und auf beiden Seiten ca. 4–6 Minuten goldbraun braten. Aus der Pfanne heben und im Ganzen mit den gefüllten Tomaten servieren.

  


  


  [image: Image]


  
    Seeteufel im Parmaschinken


    MIT PISTAZIENPESTO


    Das köstliche Pistazienpesto krönt den ohnehin schon wundervollen Seeteufel. Im Übrigen schmeckt das Pesto auch herrlich zu verschiedenen Antipasti, zu gegrilltem Fleisch, einfach auf ein knuspriges Brot …


    Für 4–6 Personen


    3–4 Seeteufelfilets (à 200–300 g)


    ca. 12 Scheiben Parmaschinken


    Salz und Pfeffer


    Olivenöl


    Für das Pistazienpesto


    1–2 Knoblauchzehen


    100 g grüne Pistazien (im gut sortierten Supermarkt bei den Backwaren)


    Salz und Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    ca. 100 ml Olivenöl


    1 Handvoll frisch geriebener Parmesan


    Für das Pesto die Knoblauchzehen schälen und grob hacken. Zusammen mit den Pistazien, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivenöl mit dem Mixstab oder im Standmixer pürieren. Geriebenen Parmesan unterrühren und abschmecken. Die Konsistenz eventuell mit etwas Olivenöl korrigieren und zugedeckt kühlen.


    Tipp: In kleine Gläser gefüllt und mit Olivenöl bedeckt können Sie das Pesto mehrere Wochen im Kühlschrank aufbewahren.


    Den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine geeignete Auflaufform mit Olivenöl bestreichen.


    Jeweils einige Parmaschinkenscheiben – je nach Größe der Seeteufelfilets – überlappend nebeneinanderlegen. Die Seeteufelfilets mit wenig Salz und Pfeffer würzen, auf die Parmaschinkenscheiben legen und straff einrollen. Die Röllchen in die Auflaufform setzen, mit etwas Olivenöl beträufeln und für 13–15 Minuten garen. Aus dem Backofen nehmen, in Scheiben schneiden, auf vorgewärmte Teller verteilen und mit dem Pistazienpesto servieren.
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    Wolfsbarschfilet


    MIT TOMATENKRUSTE AUF KLEINEM RISOTTO


    Für 4–6 Personen


    6 Wolfsbarschfilets (à ca. 150 g)


    Salz und Pfeffer


    Für die Tomatenkruste


    2 entrindete Toastbrotscheiben


    (oder Sie nehmen ca. 3 Esslöffel Semmelbrösel)


    3–4 getrocknete Tomaten in Öl


    1 Esslöffel weiche Butter und


    Butter für die Form


    1 Esslöffel frisch geriebener Parmesan


    2 Esslöffel gehackte Petersilie


    Schalenabrieb von 1 kleinen Bio-Zitrone


    Salz und Pfeffer


    Für den Risotto


    1 Schalotte


    ca. 900 ml Geflügelfond


    etwas Olivenöl


    300 g Risottoreis


    150 ml Weißwein


    Salz und Pfeffer


    3 Frühlingszwiebeln


    4–5 getrocknete Tomaten in Öl


    1 Esslöffel Butter


    3 Esslöffel Pinienkerne


    60 g frisch geriebener Parmesan


    3 Esslöffel Butter


    2 Esslöffel frische, gemischte


    gehackte Kräuter (Basilikum, Petersilie, Schnittlauch)


    Für die Tomatenkruste die Toastbrotscheiben im Standmixer fein zerbröseln. Tomaten auf Küchenkrepp abtrocknen und möglichst fein hacken. Alle Zutaten gut miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt kühlen.


    Die Wolfsbarschfilets mindestens 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen und bereitstellen.


    Für den Risotto die Schalotte schälen und fein würfeln. Geflügelfond erhitzen. Schalottenwürfel in Olivenöl farblos anschwitzen. Reis beigeben und rühren, bis dieser leicht glasig wird. Mit Weißwein aufgießen und fast völlig einkochen lassen. Nun immer wieder wenig Fond angießen und rühren. Wenn der Fond vom Reis aufgenommen wurde, erneut ein wenig dazugießen. Diesen Vorgang wiederholen, bis der Reis bissfest ist. Anschließend Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, Tomaten trocken tupfen und ebenfalls fein schneiden. 1 Esslöffel Butter in einer Pfanne aufschäumen, die Frühlingszwiebeln samt Tomaten und Pinienkernen darin kurz andünsten und zum Risotto rühren. Parmesan und Butter unterrühren, Risotto vom Feuer nehmen und zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss die frischen Kräuter unter den Risotto heben.


    Für den Wolfsbarsch den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Filets enthäuten und entgräten, leicht mit Salz und Pfeffer würzen und in eine gebutterte Auflaufform oder auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Tomatenkruste darauf verteilen und andrücken. Im vorgeheizten Backofen in ungefähr 5–8 Minuten goldbraun garen.


    Risotto auf Teller verteilen, den Fisch daraufsetzen und servieren.
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    Orientalisches Lammragout


    MIT GEWÜRZCOUSCOUS


    Für 4–6 Personen


    1 kg Lammfleisch (Huft oder magere Stücke von der Keule)


    1 große Zwiebel


    2 Knoblauchzehen


    1 kleine rote Chilischote


    Olivenöl


    je 1/2 Teelöffel Zimt und gemahlener


    Kreuzkümmel


    je 1/4 Teelöffel Muskatnuss und Paprikapulver


    ca. 600 ml Lamm- oder Kalbsfond


    oder kräftige Bouillon


    100 g Datteln


    80 g getrocknete Aprikosen


    Salz und Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    sowie


    frisch gehackte Minze und Petersilie


    Für den Gewürzcouscous


    1 Schalotte


    Olivenöl


    1/2 Teelöffel gemahlener Kreuzkümmel


    1/2 Teelöffel Zimt


    je 1 Messerspitze Muskatnuss, Paprikapulver und gemahlener

    Koriander


    300 ml Geflügel- oder Gemüsefond


    180 g Couscous


    Salz


    Das Lammfleisch säubern und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Zwiebel schälen und würfeln. Knoblauch schälen und mit der entkernten Chilischote fein hacken.


    Nun das Lammfleisch in einem breiten Topf in heißem Öl sehr scharf in 2 Etappen von allen Seiten braten, herausnehmen und beiseitestellen. Anschließend die Zwiebelwürfel in dem Topf braten, Knoblauch, Chili und die Gewürze einrühren und ca. 2 Minuten anschwitzen. Mit Fond oder Bouillon aufgießen, aufkochen lassen und das Fleisch zurück in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt auf sehr kleiner Flamme oder im auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Backofen ungefähr 30–60 Minuten (je nach verwendeter Fleischsorte) schmoren lassen.


    Datteln und Aprikosen halbieren bzw. vierteln, zum Ragout geben und alles zusammen noch einmal ca. 20–30 Minuten schmoren, bis das Fleisch weich ist.


    Währenddessen für den Couscous die Schalotte schälen und fein würfeln. In etwas Olivenöl anschwitzen, die Gewürze einrühren und kurz rösten. Mit dem Fond aufgießen, aufkochen lassen, vom Feuer nehmen, den Couscous einrühren und zugedeckt ca. 5 Minuten quellen lassen. Gewürzcouscous mit einer Gabel auflockern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    Das Ragout mit Salz und Pfeffer sowie – wenn nötig – mit etwas Zitronensaft abschmecken, auf Teller verteilen, mit frischen Kräutern bestreuen und mit dem Gewürzcouscous servieren.


    Tipp: Nicht nur Couscous passt wundervoll zum Lammragout. Auch Reis, Kartoffeln oder die Fladenbrote aus der Pfanne (siehe Seite 86) harmonieren perfekt mit den orientalischen Gewürzen.
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    Summer Sunday Roast


    SAFTIGER SCHWEINEBRATEN


    Für mindestens 10 Personen


    ca. 3 kg Schweinbraten von der


    Schulter (ohne Schwarte)


    3 Handvoll kleine Zwiebeln


    4 Knoblauchzehen


    je 3 Zweiglein Rosmarin und Thymian

    reichlich Salz


    frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

    etwas Kümmel, ganz oder gemahlen


    4 Knoblauchzehen


    je 2 Zweiglein Rosmarin und Thymian


    2 Lorbeerblätter


    ca. 500 ml Kalbsfond oder Bouillon


    sowie


    Olivenöl oder Butterschmalz zum

    Anbraten


    etwas Speisestärke


    2–3 Esslöffel kalte Butterstücke


    Den Braten mindestens 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Den Backofen auf 110 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine geeignete Bratenform auf eine der unteren Schienen setzen.


    Die kleinen Zwiebeln und die 4 Knoblauchzehen schälen und mit den Kräutern sowie dem Fond bereitstellen.


    Von jeweils 3 Zweiglein Rosmarin und Thymian die Blättchen bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Knoblauch schälen und ebenfalls fein schneiden. Den Braten mit Salz, Pfeffer, Kümmel sowie dem fein geschnittenen Knoblauch und den gehackten Kräutern gut einreiben. Etwas Öl oder Butterschmalz erhitzen und den Braten darin langsam während ungefähr 10–15 Minuten rundherum goldbraun braten. Aus der Pfanne heben und in die Bratenform im Backofen setzen. Anschließend noch etwas Fett in die Pfanne gießen und darin die Zwiebeln ebenfalls goldbraun braten, 4 Knoblauchzehen und Rosmarin- und Thymianzweiglein sowie Lorbeerblätter dazugeben, kurz mitrösten und mit Fond oder Bouillon aufgießen. Kurz etwas einkochen lassen und über den Braten im Backofen gießen. Den Braten nun 5 Stunden garen.


    Circa 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Bratenform aus dem Ofen nehmen, einen Backofenrost mit Backpapier belegt in den Backofen schieben und den Braten aus dem Saft heben. Etwas abtropfen lassen und auf den Rost setzen. Zwiebeln, Knoblauch und Kräuter mit einer Lochkelle aus dem Bratensaft heben und auf einem Teller oder ähnlichem im Backofen warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb in eine Glasschale oder eine Fettreduzierkanne gießen, kurz stehen lassen, anschließend den Großteil des Fettes abschöpfen und die Sauce in einen Topf gießen. Etwas köcheln lassen, gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer würzen, mit etwas – in kaltem Wasser angerührter – Speisestärke binden und kurz vor dem Servieren die kalten Butterstücke nach und nach einrühren. Anschließend die Sauce nicht mehr kochen.


    Den Braten auf eine vorgewärmte Platte setzen, die Zwiebeln samt Knoblauch und Kräutern dazu anrichten und mit dem Bratensaft zu Tisch tragen.


    Tipp: Dazu passen wundervoll grüne Bohnen und ein knuspriges Weißbrot (z.B. das „No Knead Bread“ von Seite 20), aber natürlich auch Knödel aller Art, Schupfnudeln, Gemüse nach Belieben und außerdem auch die Auberginen mit Tomaten und Zwiebeln (siehe Rezept Seite 89), und zwar kalt oder warm! Im Herbst die Kürbisgnocchi, eine feine Cremepolenta, Couscous (als Salat oder warm) – kurzum, was Ihr Herz begehrt!

  


  


  
    GRÜNE BOHNEN


    Für 10 Personen


    1 kg grüne Bohnen


    2 Knoblauchzehen


    2–3 Zweiglein Thymian


    2 Esslöffel Butter


    Salz und Pfeffer


    Die Enden der Bohnen abschneiden. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Bohnen darin bissfest – ca. 10 Minuten – blanchieren.


    Tipp: Die Bohnen sind gar, wenn Sie beim Hineinbeißen nicht mehr quietschen.


    Abgießen und in Eiswasser abschrecken. Anschließend auf Küchenkrepp trocken tupfen und bis zum Servieren zugedeckt kühlen.


    Knoblauch schälen und fein hacken. Vom Thymian die Blättchen abzupfen und bereitstellen. Butter schmelzen und die Bohnen mit dem Knoblauch sowie den Thymianblättchen langsam erwärmen. Mit Salz und Pfeffer würzen und zum Braten servieren.
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    Kalbsfilet mit Trauben


    AN PORTWEINJUS UND CREMEPOLENTA


    Für 4–6 Personen


    ca. 8–12 Medaillons vom Kalbsfilet

    (à ca. 70 g)


    1 Esslöffel Butter


    Salz und Pfeffer


    Für den Jus


    250 ml roter Portwein


    125 ml Kalbsfond


    1 Esslöffel Honig


    1 Esslöffel dunkler Balsamicoessig


    1 Zweiglein Rosmarin


    Salz


    sowie


    ca. 3 Handvoll weiße und/oder


    blaue Trauben


    etwas Zucker


    Butter


    Für die Cremepolenta


    1 Esslöffel Butter


    2 Zweiglein Rosmarin


    300 ml Bouillon


    300 ml Milch180 g Polenta

    (Polenta-Fix)


    3 Esslöffel frisch geriebener Parmesan


    3 Esslöffel Crème fraîche


    Salz


    Muskatnuss


    sowie


    Rosmarinzweiglein zum Garnieren


    Für den Jus Portwein, Kalbsfond, Honig und Balsamicoessig mit dem Rosmarinzweiglein langsam sirupartig einkochen lassen. Anschließend mit etwas Salz würzen. Die Trauben halbieren und entkernen. Mit etwas Zucker in der aufschäumenden Butter karamellisieren, auf Küchenkrepp entfetten und im warmen Portweinjus bereitstellen.


    Die Kalbsmedaillons 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen. Butter erhitzen, die Medaillons kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und auf jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Anschließend auch den Rand rundherum insgesamt ca. 2 Minuten braten. Aus der Pfanne heben, in Alufolie wickeln und am noch warmen Herdrand rasten lassen.


    Für die Cremepolenta Butter erhitzen und die Rosmarinzweiglein darin ca. 2 Minuten langsam dünsten, Rosmarin aus der Butter heben und mit Bouillon und Milch aufgießen. Aufkochen lassen, Polenta einrühren und 1–2 Minuten köcheln lassen. Geriebenen Parmesan und Crème fraîche unterheben, mit Salz und Muskatnuss würzen und zugedeckt ziehen lassen.


    Kalbsfiletmedaillons auf Teller anrichten und mit Trauben und Jus umgießen. Mit einem Rosmarinzweiglein garnieren und zur Cremepolenta servieren.
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    Topfenauflauf


    MIT HIMBEEREN


    Ob als Dessert oder als süßes Mittagessen – so ein Auflauf schmeckt einfach immer köstlich!


    Für 6–8 Portionen


    500 g Magertopfen


    120 g weiche Butter


    100 g Zucker


    1 Esslöffel Vanillezucker


    Schalenabrieb von 1/2 Bio-Zitrone


    4 Eidotter


    120 g feiner Weizengrieß


    120 ml Milch


    4 Eiweiß


    1 Prise Salz


    ca. 250 g frische Himbeeren


    sowie


    Butter und Zucker für die Förmchen


    Kristallzucker und Staubzucker zum


    Bestreuen


    Achten Sie bei diesem Rezept bitte darauf, dass alle Zutaten Zimmertemperatur haben – weshalb so ein Auflauf leider kein Rezept für spontane Kochgelüste ist.


    Den Topfen in ein Tuch geben und kräftig auswringen oder einige Stunden aufhängen, damit er seine Restmolke verliert. Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine große feuerfeste Form oder 6 kleine Förmchen buttern und mit Zucker bestreuen.


    Die weiche Butter mit dem Zucker sowie dem Vanillezucker und der Zitronenschale schaumig rühren, Eidotter nach und nach dazugeben und weiterrühren. Topfen mit dem Grieß und der Milch unterrühren. Eiweiß mit wenig Salz nicht allzu steif schlagen und vorsichtig in 2–3 Etappen unter die Masse heben.


    Etwa die Hälfte der Beeren auf die Förmchen verteilen, die Topfenmasse darüberhäufen, restliche Himbeeren darüberstreuen, mit etwas Kristallzucker bestreuen und im vorgeheizten Backofen die große Form etwa 40 Minuten, die kleinen Förmchen etwa 20 Minuten goldbraun backen. Den Auflauf mit Staubzucker bestreuen und rasch servieren.


    Anmerkung: Wenn auch beide köstlich schmecken ist Auflauf nicht gleich Soufflé, welches unvergleichlich luftiger und lockerer ist als ein Auflauf, dem Mehl oder wie oben beschrieben Grieß seine Festigkeit gibt, die viele – mich eingeschlossen – aber ohnehin bevorzugen.
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    Dulce-de-Leche-Eiscreme


    Herrje, ist das köstlich!!!


    Für ca. 6–8 Personen


    400 ml (1 Dose) gesüßte Kondensmilch (im sehr gut sortierten oder russischen Supermarkt)


    50 ml Milch


    ca. 400 ml Obers


    (je nach Geschmack etwas mehr)


    Für die Eiscreme die Kondensmilchdose in einen Topf legen, mit Wasser bedecken und 2–3 Stunden schwach köcheln lassen. Herausnehmen und gut auskühlen lassen. Anschließend mit der Milch glattrühren und das zuvor halbsteif geschlagene Obers unterheben. In der Eismaschine gefrieren.


    Tipp: Das Rezept habe ich für 6–8 Personen angegeben – an einem DVD-Abend mit meiner Freundin Pezi schaffen wir das aber locker auch zu zweit! Und ja, wir wissen, dass das maßlos ist!


    So, nun aber mal zum Thema Eismaschinen


    Die verschiedenen Eismaschinen unterscheiden sich meist in Funktionalität, Größe, Design und darüber hinaus darin, ob Einzelteile nachbestellt werden können oder nicht. Bei den günstigen Maschinen müssen die Kühlbehälter oder passende Kühlakkus bei maximal -18 °C viele Stunden gekühlt werden. Teure Eismaschinen haben den Vorteil, dass die Kühlung im Gerät integriert ist – hier können meist größere Mengen bzw. zwei verschiedene Sorten Eiscreme nacheinander zubereitet werden.


    Die Qualität Ihrer Eiscreme entscheidet aber weder der Preis noch die Größe oder Funktionalität der Eismaschine, sondern einzig und allein die Qualität der Zutaten und die sorgsame Zubereitung.


    Kaufen Sie also guten Gewissens eine günstige Eismaschine, aber – bitte – kaufen Sie eine!
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    Marokkanischer Orangenkuchen


    Nicht nur die Zubereitung dieses Kuchens ist ein Erlebnis, auch der Geschmack ist einfach köstlich! Durch die Verwendung der ganzen Orangen bekommt der Kuchen eine leichte, aber angenehme Bitternote – Liebhaber von Orangenmarmelade werden begeistert sein!


    Für eine Tortenform mit 28 cm Ø


    2 Bio-Orangen


    6 Eier


    250 g Zucker


    200 g geschälte, fein gemahlene

    Mandeln


    80 g Kuchenmehl (Type 480)


    1 1/2 Teelöffel Backpulver


    sowie


    eventuell Butter für die Form


    Staubzucker zum Bestreuen


    eventuell geschlagenes Obers


    zum Servieren


    Die Orangen – d.h. tatsächlich die ganzen, ungeschälten Früchte – in einen Topf geben und gut mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und für 2 Stunden leicht kochen lassen, dabei – wenn nötig – etwas heißes Wasser nachgießen. Sollten Sie über wenig Zeit und einen Schnellkochtopf verfügen, die Orangen mit Wasser bedecken, mit dem Deckel zum Kochen bringen und auf dem 2. Ring 10 Minuten garen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Anschließend die Orangen aus dem Wasser heben, in große Stücke schneiden, dabei eventuelle Kerne entfernen und mit dem Mixstab oder im Standmixer fein pürieren.


    Den Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Tortenform mit Backpapier auskleiden – das geht am besten, wenn Sie die Form etwas einfetten, dann hält das Backpapier besser!


    Die ganzen Eier mit dem Zucker recht lange schaumig rühren. Orangenpüree dazugeben und die Mandeln mit Mehl und Backpulver unterheben. In die Tortenform füllen und ca. 60 Minuten backen – falls der Kuchen zu schnell dunkel wird, mit Alufolie abdecken. Backofen ausschalten und den Kuchen darin auskühlen lassen.


    Anschließend aus der Form lösen, auf eine Kuchenplatte setzen und mit Staubzucker bestreut sowie eventuell mit etwas Schlagobers servieren.


    Tipp: Der Kuchen hält sich an einem kühlen Ort und zugedeckt aufbewahrt fast eine Woche!
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    Heidelbeertarte


    Auf der Suche nach neuen Inspirationen und Rezeptideen fand ich in einem amerikanischen Kochbuch „Nancy’s Prize-winning Blueberry Pie“ und konnte nicht umhin, diesen zu probieren. So nahm ich die etwas mühevolle Umrechnung von „cups“- und Fahrenheitangaben auf mich, ersetzte einige typisch amerikanische Zutaten durch typisch österreichische und – „wow“ – Nancy’s Heidelbeertarte hat berechtigt den 1. Platz belegt.


    Für eine Tarteform mit 28 cm Ø


    350 g Mehl


    3 Esslöffel Staubzucker


    1 Teelöffel Salz


    200 g Butter


    5 Teelöffel kalter Orangensaft

    (ohne Fruchtfleisch)


    sowie


    Mehl zum Ausrollen


    Butter für die Form


    Staubzucker zum Bestreuen


    eventuell geschlagenes Obers


    zum Servieren


    Für die Füllung


    500 g frische Heidelbeeren


    200 g Zucker


    3 Esslöffel Stärkemehl


    1/4 Teelöffel Zimt


    2 Esslöffel Zitronensaft


    3 Esslöffel Weinbrand


    2 Esslöffel Butter


    Für den Teig Mehl, Staubzucker und Salz mischen. Butter in Stücke schneiden und mit dem Mehl vermengen, Orangensaft dazugeben und mit der Küchenmaschine oder von Hand rasch einen Mürbteig kneten. Diesen in Klarsichtfolie wickeln und für mindestens 30 Minuten kühlen.


    Für die Füllung die Heidelbeeren mit Zucker, Stärkemehl und Zimt mischen, Zitronensaft und Weinbrand dazugeben, gut vermengen und ca. 15 Minuten ziehen lassen.


    Den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Währenddessen den Teig halbieren und einen Teil mit Hilfe von Mehl ausrollen. In die gebutterte Tarteform legen, dabei den Rand hochdrücken und ca. 1 cm Rand überstehen lassen. Die Füllung auf dem Boden verteilen, die 2 Esslöffel Butter in Stücken darauflegen. Den zweite Teighälfte ausrollen und über die Form legen. Überlappende Teile abschneiden, den Rand etwas einrollen und andrücken. In die Mitte ein Loch schneiden und rundherum Schlitze in die Teigdecke schneiden. Mit dem restlichen Teig nach Belieben garnieren.


    Die Tarte in den Ofen schieben und 15 Minuten backen, anschließend die Temperatur auf 170 °C reduzieren und die Tarte weitere 30 Minuten fertig backen. Sollte der Teig zu schnell dunkel werden, decken Sie ihn mit Alufolie ab. Die Tarte auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und noch mindestens 2 Stunden ruhen lassen.


    Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen und mit etwas Schlagobers und/ oder der wundervollen Heidelbeereiscreme servieren.

  


  


  
    Heidelbeereiscreme


    Ich liebe Eiscremes aus frischen Beeren!


    400 g Heidelbeeren


    180 g Zucker


    Saft von 2 Bio-Zitronen


    200 g Sauerrahm oder Crème fraîche


    250 ml Obers


    Heidelbeeren mit Zucker und Zitronensaft zum Kochen bringen und 3–4 Minuten leise köcheln lassen. Anschließend mit dem Mixstab pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Die Masse etwas abkühlen lassen, dann Sauerrahm und Obers einrühren und zugedeckt kühlen.


    Die gut gekühlte Creme in der Eismaschine gefrieren und servieren.


    Tipp: Probieren Sie obiges Rezept auch mit Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, aber durchaus auch mit Mango, Pfirsichen, Marillen …
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    Fruchtige Beerentorte


    Für eine Tortenform mit 26 cm Ø


    3 Eier


    150 g Zucker


    1 Prise Salz


    Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone


    125 ml Rapsöl


    150 g Kuchenmehl (Type 480)


    1 Teelöffel Backpulver


    Für die Beerencreme


    ca. 600 g gemischte Beeren

    (Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren …)


    7 Blatt Gelatine


    100 g Staubzucker


    200 g (1 Packung) Doppelfrischkäse


    200 g (1 Becher) griechischer Joghurt


    250 ml Obers


    Für das Beerengelee


    3 Blatt Gelatine


    200 g gemischte Beeren


    1 Esslöffel Staubzucker


    sowie


    Butter für die Form


    etwas Joghurt oder Doppelfrischkäse


    2 Handvoll fein gemahlene Pistazien


    mehrere Handvoll frische Beeren


    Den Backofen auf 170 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Tortenform (26 cm Ø) einfetten und mit Backpapier auskleiden – wenn Sie die Form zuvor etwas einfetten, hält das Backpapier besser. Für den Tortenboden Eier mit Zucker, Salz und Zitronenabrieb sehr schaumig rühren. Öl langsam einfließen lassen und weiterrühren. Kuchenmehl mit Backpulver sieben und unter die Teigmasse heben. In die Tortenform füllen, glattstreichen und ca. 25 Minuten backen. Auf einem Tortengitter auskühlen lassen und anschließend einmal waagrecht durchschneiden. Einen Boden für die Beerentorte bereithalten, den 2. Boden können Sie gut verpackt für eine weitere Torte tiefkühlen.


    Für die Beerencreme die Beeren mit dem Mixstab oder im Standmixer fein pürieren und durch ein feines Sieb streichen (siehe Tipp). Sie brauchen ungefähr 500 g passierte Beeren. Gelatine in sehr kaltem Wasser mehrere Minuten einweichen. Circa 1 Drittel der passierten Beeren leicht erwärmen. Gelatineblätter gut ausdrücken und in den warmen Beeren auflösen. Restliche Beeren mit dem Staubzucker glattrühren und nach und nach mit den Gelatine-Beeren gut verrühren. Frischkäse und Joghurt ebenfalls glattrühren und mit den Beeren mischen. Obers steif schlagen und vorsichtig unterheben.


    Den Tortenboden mit einem Tortenring auf eine Platte setzen. Die Beerenmasse darauf verteilen, glattstreichen und zugedeckt ca. 2 Stunden kühlen.


    Für das Beerengelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, die Beeren ebenfalls pürieren und durch ein Sieb streichen – Sie benötigen ca. 150 g Beerenpüree. Mit dem Staubzucker erwärmen. Ausgedrückte Gelatineblätter darin auflösen und etwas überkühlt vorsichtig auf der Beerenmasse verteilen. Wieder zugedeckt gut kühlen – am besten über Nacht.


    Anschließend den Tortenring vorsichtig lösen. Den unteren Biskuitrand mit etwas Joghurt oder Frischkäse dünn bestreichen und die gemahlenen Pistazien leicht andrücken.


    Frische Beeren üppig auf der Torte verteilen und servieren.


    Tipp: Damit das Passieren der Beeren durch ein feines Sieb richtig einfach und schnell geht, sollten Sie diese vorab sehr sorgfältig pürieren. Anschließend ein großes, feines Sieb auf eine passende Schüssel setzen und mit einem runden Suppenschöpfer mit kreisenden Bewegungen und reichlich Druck das Beerenpüree durch das Sieb streichen.
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    Die Männer

    lieben jene Frauen

    am leidenschaftlichsten,

    die es verstehen, ihnen die

    leckersten Dinge

    vorzusetzen.


    HONORÉ DE BALZAC
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    DRINK


    Bratapfellikör


    BROT UND CO.


    Nussbrot


    Pilzbutter


    Verhackertes


    Coleslaw


    Hackfleischpastetchen mit Maroni


    Brandteigkrapferl mit Käse und Speck


    KALTE VORSPEISEN


    Türmchen von Roter Bete mit Kürbismousse und Ziegenfrischkäse


    Wildterrine mit Trockenfrüchten und Sauce Cumberland


    Oktopuscarpaccio


    SUPPEN


    Kürbis-Mango-Suppe mit Kürbisröllchen


    Weiße Bohnensuppe


    Französische Zwiebelsuppe


    VEGGIE


    Kürbisquiche


    FISCH


    Kross gebratener Zander auf Steckrüben-Karotten-Püree mit Nussvinaigrette


    Miesmuscheln in Gemüse-Weißwein-Sud mit Knoblauch-Tomaten-Butter


    Lachsfilet aus dem Ofen mit Preiselbeercreme


    FLEISCH


    Wilde Hacklaibchen auf Selleriepüree mit Lauchstroh


    Ossobuco vom Hirschkalb mit Kürbisgnocchi


    Martinigans & Co


    DESSERTS UND BACKEN


    Mohnknödel auf Vanillesauce und Kirschen


    Birne Helene


    Zwetschkencrumble mit Zimteis


    Butter-Fudge-Karamellcreme


    Maronitorte

  


  
    Bratapfellikör


    Likör selber zu machen, ist einfach wundervoll und darüber hinaus herrlich einfach!


    Für ca. 1 Liter


    5–6 mittelgroße säuerliche Äpfel


    3 Zimtstangen


    2 Sternanise


    5–6 Nelken


    1/2 Vanilleschote


    300 g brauner Zucker


    800 ml Obstler und/oder Wodka


    Den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Äpfel halbieren und entkernen, in einer mit Backpapier ausgelegten Auflaufform oder einem Backblech ausbreiten und im vorgeheizten Backofen 10 Minuten braten. Zimtstangen, Sternanise, Nelken und Vanille darauf verteilen und weitere 5 Minuten braten. Anschließend alles zusammen vorsichtig in ein geeignetes Glasgefäß (z.B. ein großes Einmachglas) füllen, Zucker darüberstreuen und mit Obstler und/oder Wodka auffüllen. An einem sonnigen Platz 3–4 Wochen ziehen lassen. Währenddessen mehrmals leicht durchschütteln.


    Anschließend den Likör durch ein feines Tuch filtern, in Flaschen füllen und gut verschlossen – am besten im Kühlschrank – aufbewahren.


    Mit dem Bratapfellikör können Sie wundervolle Getränke zaubern: Entweder Sie genießen ihn pur oder auf etwas Eis, mit kühlem Prosecco als Aperitif, mit etwas Apfelsaft und Soda als Long-drink oder mit heißem Wasser oder Apfelsaft als Apfelpunsch!


    Tipp: In kleine Flaschen gefüllt kann man den Bratapfellikör auch wunderbar verschenken!
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    Nussbrot


    Ein wundervolles Herbstbrot!


    Für 2 Wecken Brot


    200 g Roggenmehl


    100 g Weizenmehl


    1 Päckchen Trockenhefe


    1 Esslöffel Zucker


    260 ml lauwarme Milch


    1 Teelöffel Salz


    30 ml Obers


    40 g sehr weiche Butter


    130 g gemischte Nüsse (Walnusshälften, Haselnüsse – aber auch Rosinen, getrocknete Cranberries …)


    sowie


    etwas Obers zum Bestreichen


    Trockenhefe, Zucker und lauwarme Milch gut verrühren und ca. 10 Minuten gehen lassen. Mehl mit Salz vermischen, Hefe-Milch-Mischung dazugeben, kurz durchrühren, Obers und Butter dazugeben und 5 Minuten in der Küchenmaschine oder mit Knethaken gut durchkneten. Zum Schluss die Nüsse unter den Teig mischen und zugedeckt ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Teigvolumen fast verdoppelt hat.


    Den Teig kurz durchkneten, halbieren und zu 2 länglichen Fladen formen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und abermals zugedeckt gehen lassen.


    Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen, Nussbrote mit etwas Obers bestreichen und im Backofen für ca. 25–30 Minuten backen.


    Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    Tipp: Das Brot hält sich – gut in Folie eingewickelt – mehrere Tage, kann aber auch gut auf Vorrat gebacken und tiefgekühlt werden. Probieren Sie auch einmal getoastete Scheiben des Nussbrotes – diese schmecken vor allem zu Leberpatés einfach himmlisch!
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    Pilzbutter


    Für ca. 6–8 Personen


    200 g gemischte Pilze

    (Steinpilze, Kräuterseitlinge, dunkle Champignons …)


    1 kleine Schalotte


    1 kleine Knoblauchzehe


    1/2 Bund Petersilie


    3–4 Blättchen Salbei


    Schalenabrieb von 1/2 Bio-Zitrone


    250 g weiche Butter


    Salz und Pfeffer


    Die Pilze putzen und sehr fein schneiden. Schalotte und Knoblauch schälen und ebenfalls fein schneiden. Die Kräuter hacken. 1–2 Esslöffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwürfelchen farblos anschwitzen. Pilze und Knoblauch dazugeben und braten, bis die entstandene Flüssigkeit vollständig verdunstet ist und die Pilze etwas Farbe angenommen haben. Kräuter und Zitronenabrieb einrühren, mit Salz und Pfeffer würzen, vom Herd nehmen und auskühlen lassen. Anschließend ca. 50 g Butter und knapp die Hälfte der Pilze in einem hohen Gefäß mit dem Mixstab pürieren und bereitstellen.


    Die restliche Butter schaumig schlagen. Pürierte Pilzbutter und restliche Pilze unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Hilfe einer Klarsichtfolie zu einer Rolle formen. Fest eindrehen und gut kühlen.


    Zum Servieren die Butterrolle in Scheiben schneiden.


    Tipp: Sie können die Butter auch in verschiedene kleine Schälchen füllen, glattstreichen und zugedeckt kühlen. Anschließend wird sie in den Schälchen serviert. Falls Sie kleinere Portionen bevorzugen, lässt sich die Pilzbutter auch gut einfrieren.

  


  


  [image: Image]


  
    Verhackertes


    Für 2 Töpfchen oder Gläser à ca. 150 ml


    250 g Jausenspeck (Bauchspeck)


    2 kleine Knoblauchzehen


    Salz und Pfeffer


    etwas Kümmel, ganz oder gemahlen


    jeweils etwas getrockneter Majoran, Rosmarin und Thymian


    ca. 50 g Schweineschmalz


    Zum Servieren


    Schwarzbrotscheiben


    Zwiebelringe


    Salz und Pfeffer


    Den Speck zuerst in feine Streifen schneiden. Knoblauch schälen, fein hacken und über dem Speck verteilen. Salz, Pfeffer, Kümmel und die getrockneten Kräuter darüberstreuen und mit einem großen Messer alles sorgfältig und sehr fein wiegend hacken.


    1–2 Steinguttöpfchen oder Einmachgläser mit etwas Schweineschmalz ausstreichen, die Speckmasse einfüllen und gut andrücken. Restliches Schweineschmalz erhitzen und etwas überkühlt darübergießen. Mit einem Tuch bedecken und an einem kühlen und dunklen Ort 2 Wochen ziehen lassen.


    Serviert wird das Verhackerte am besten mit einem Schwarzbrot (gerne auch knusprig getoastet) und mit ein paar Zwiebelringen. Natürlich passen auch Essiggurken, Perlzwiebel und vieles mehr dazu!


    Tipp: In kleine Einmachgläser gefüllt, können Sie das Verhackerte auch wundervoll verschenken! Also warum nicht gleich die doppelte Menge zubereiten!?
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    Coleslaw


    Ein wundervoller Krautsalat!


    Ob der Coleslaw aus Schottland oder Irland stammt, werden wir wohl nie ganz bestimmt erfahren. Egal, er schmeckt trotzdem so richtig lecker! Im Originalrezept wird er mit selbstgemachter Mayonnaise zubereitet. Hier verwenden wir ersatzweise Joghurt – dadurch wird er nicht nur deutlich leichter, sondern – meiner Meinung nach – auch viel frischer im Geschmack!


    Für 6–8 Personen


    ca. 600 g Weißkohl (oder 400 g Weißkohl und 200 g Rotkohl)


    1 große Karotte


    Salz


    etwas Zucker


    200 g (1 Becher) griechischer Joghurt

    (oder eben Mayonnaise)


    3–4 Esslöffel Sauerrahm


    etwas weißer Balsamicoessig


    etwas Zitronensaft


    Worcestershiresauce


    Salz und Pfeffer


    sowie


    3–4 Frühlingszwiebeln


    1/2 Bund Schnittlauch


    Den Kohl in feine Streifen hobeln oder schneiden. Die Karotte schälen und ebenfalls in feine Streifen hobeln oder schneiden und zusammen mit den Kohlstreifen in einer Schüssel mit Salz und Zucker durchkneten. Anschließend einige Minuten ziehen lassen. Joghurt mit Sauerrahm ganz vorsichtig verrühren (sonst wird der Sauerrahm flüssig), mit Essig, Zitronensaft und Worcestershiresauce abschmecken und zum Kohl geben. Gut mischen, mit Salz, Pfeffer und bei Bedarf noch etwas Zucker abschmecken und zugedeckt kühl ziehen lassen.


    Frühlingszwiebeln und Schnittlauch vor dem Servieren in feine Ringe schneiden und auf dem Salat verteilen.
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    Hackfleischpastetchen


    MIT MARONI


    Einfach wundervoll schmecken die kleinen Pastetchen mit Hackfleisch und Maroni und hat man den Dreh erst einmal heraus, sind sie ganz einfach zubereitet.


    Für 8–10 Pastetchen


    230 g Mehl (Type 480)


    1 gestrichener Teelöffel Salz


    200 g Butterstücke


    1 Ei


    1 Eidotter


    Für die Füllung


    1 kleine Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    200 g gegarte, geschälte Maroni


    je 2 Zweiglein Thymian und Rosmarin

    etwas Öl


    300 g gemischtes Faschiertes


    1 Ei


    1 Esslöffel Pistazienkerne


    Salz und Pfeffer


    sowie


    Butterschmalz für die Förmchen


    Mehl zum Bearbeiten


    1 kleines Ei zum Bestreichen


    Zum Servieren


    Preiselbeermarmelade oder -kompott

    frische Kräuter als Garnitur


    Für den Teig das Mehl mit dem Salz vermengen und mit Butterstücken, Ei und Eidotter rasch zu einem geschmeidigen Teig kneten. In Folie wickeln und für mindestens 2 Stunden kühlen.


    Für die Füllung Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Maroni grob hacken. Vom Thymian und Rosmarin die Blättchen bzw. Nadeln abzupfen und grob hacken. In etwas Öl auf kleiner Flamme Zwiebelwürfelchen farblos anschwitzen, Maroni, Knoblauch und Kräuter dazugeben und kurz mitrösten. Etwas überkühlt mit Hackfleisch und Ei sowie den Pistazienkernen mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    Ein Muffinbackblech mit Butterschmalz großzügig fetten. Den Teig mit etwas Mehl ca. 2–3 mm dick ausrollen. Anschließend 8–10 Kreise mit einem Durchmesser von 10 cm ausstechen und ebenso viele Kreise mit einem Durchmesser von 7,5 cm ausstechen. In den kleineren Kreisen jeweils mittig ein kleines Loch ausstechen (mit einem kleinen Ausstecher oder einer glatten Spritztülle). Die größeren Kreise in die Muffinmulden drücken und den Rand etwas hochziehen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und die Hackfleischfüllung darauf verteilen. Nun die Ränder über die Fleischmasse biegen. Die kleineren Kreise auf der Unterseite mit etwas verquirltem Ei bestreichen und auf die gefüllten Pastetchen legen. An den Rändern mit einem Messer etwas andrücken, die Oberfläche mit dem restlichen Ei bestreichen und für 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


    Den Backofen auf 210 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Pastetchen ca. 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen, 10 Minuten in der Form auskühlen lassen, anschließend vorsichtig aus dieser herauslösen. Lauwarm oder kalt – mit Preiselbeeren sowie mit Kräutern garniert – servieren. Als Vorspeise zubereitet passt wundervoll ein kleiner Herbstsalat mit Nuss- oder Kernöldressing dazu.


    Tipp: Probieren Sie die Pastetchen mit verschiedenen Füllungen. So können Sie auch Hackfleisch aus verschiedenen Wildsorten oder vom Lamm verwenden. Auch diverse Trockenfrüchte wie Pflaumen, Aprikosen, Feigen, vielleicht getrocknete Tomaten, im Sommer auch Oliven oder verschiedene Kräuter passen sehr gut … mmmh!
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    Brandteigkrapferl


    MIT KÄSE UND SPECK


    Als kleiner Snack zu einem Glas Wein oder einem Bratapfelpunsch lassen sich die kleinen Krapfen nicht nur gut vorbereiten, sondern schmecken richtig herzhaft und lecker.


    Für ca. 30 Krapferln


    1 kleine Zwiebel


    120 g Frühstücksspeck


    120 g Käse


    1–2 Esslöffel frisch geriebener


    Parmesan


    frischer Pfeffer


    Für den Brandteig


    250 ml Wasser


    50 g Butter


    1 gestrichener Teelöffel Salz

    etwas Muskatnuss


    140 g Mehl (bevorzugt Kuchenmehl Type 480)


    3 Eier


    Zwiebel schälen und fein würfeln, Frühstücksspeck ebenfalls fein würfeln und zusammen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Auf Küchenkrepp entfetten und bereitstellen. Käse ebenfalls würfeln.


    Für den Brandteig Wasser, Butter, Salz und Muskatnuss aufkochen. Mehl dazugeben und rühren, bis sich am Boden eine weiße Schicht bildet und der Teig gut bindet. Kurz überkühlen lassen und die Eier nacheinander einarbeiten. Anschließend die Zwiebel-Speck-Mischung, die Käsewürfelchen und den geriebenen Parmesan unterheben und die Masse mit Pfeffer würzen. Anschließend zugedeckt kühlen – das muss nicht unbedingt sein, aber man kann den Teig ruhig schon am Vortag zubereiten und muss die Krapferl vor dem Servieren dann nur noch backen.


    Vor dem Servieren den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Aus der Masse mit einem Teelöffel walnussgroße Häufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und im Backofen ca. 15–18 Minuten goldbraun backen.


    Frisch gebacken und lauwarm schmecken die Brandteigkrapferl am besten, allfällige Reste sind aber auch kalt noch richtig lecker.
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    Türmchen von Roter Bete


    MIT KÜRBISMOUSSE UND ZIEGENFRISCHKÄSE


    Auf diese Eigenkreation bin ich wirklich ein bisschen stolz. Die verschiedenen Komponenten – Rote Bete, Kürbis, Ziegenkäse und Kernöl harmonieren einfach perfekt.


    Für ca. 8 Personen


    2 mittelgroße Rote Beten


    Essig und Kümmel zum Kochen


    Für das Kürbismousse


    250 g Kürbisfruchtfleisch ohne Kerne

    (z.B. vom Hokkaido)


    1 Schalotte


    etwas Öl


    50 ml Weißwein


    Gemüsefond oder Wasser nach Bedarf


    1–2 Blatt Gelatine


    Salz und Pfeffer


    Muskatnuss


    eventuell etwas Zitronensaft


    150 ml Obers


    sowie


    etwas Gemüsefond oder Wasser


    etwas Zitronensaft


    Salz


    Für den Ziegenkäse


    200 g Ziegenfrischkäse


    eventuell 1 Esslöffel griechischer


    Joghurt


    wenig Salz


    Für den Salat


    3–4 Handvoll gemischte Blattsalate


    sowie


    frische Kräuter wie Dill, Schnittlauch

    und Co. nach Wahl


    Für das Dressing


    1 Esslöffel Honig


    Salz und Pfeffer


    2 Esslöffel weißer Balsamicoessig


    1 Esslöffel Balsamicoessig


    etwas Gemüsefond (falls vorrätig)


    3 Esslöffel Rapsöl


    3 Esslöffel Kernöl


    Für das Kürbismousse Kürbisfruchtfleisch klein schneiden oder raspeln. Schalotte schälen und fein würfeln. Etwas Öl erhitzen und die Schalottenwürfel darin mehrere Minuten dünsten. Kürbis dazugeben, kurz mitrösten und mit Weißwein aufgießen. Zugedeckt weich dünsten, wenn nötig etwas Gemüsefond oder Wasser angießen.


    Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Kürbis pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss würzen, eventuell mit etwas Zitronensaft abschmecken und die gut ausgedrückte Gelatine im noch warmen Kürbispüree auflösen (dafür gegebenenfalls wieder etwas erwärmen). Wenn die Masse beginnt, fest zu werden, Obers schlagen und unterheben. Das Mousse in eine flache Schale füllen und zugedeckt mehrere Stunden oder über Nacht kühlen.


    Die Rote Beten mit kaltem Wasser bedecken, einen Schuss Essig und etwas Kümmel dazugeben, aufkochen lassen und während 50–70 Minuten langsam garen. Sie sind fertig gegart, wenn sie leicht vom hineingesteckten Messer gleiten. Die Roten Beten herausnehmen und etwas überkühlen lassen. Anschließend schälen und in dünne, ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden – das geht am besten mit einer Aufschnittmaschine oder einem Gemüsehobel. Die einzelnen Scheiben mit einem kreisrunden Ausstecher ausstechen. Die Scheiben zugedeckt kühlen.


    Die Rote-Bete-Reste mit etwas Gemüsefond oder Wasser, Zitronensaft und wenig Salz fein pürieren, durch ein Sieb streichen und in eine Saucenflasche oder einen Tiefkühlbeutel füllen. Bis zum Servieren kühlen.


    Für den Ziegenkäse den Frischkäse eventuell mit etwas Joghurt glattrühren und wenn nötig mit wenig Salz würzen.


    Für das Dressing Honig, Salz und Pfeffer mit dem Essig sowie – falls vorhanden – etwas Gemüsefond gut verrühren, langsam die Öle einfließen lassen und rühren, bis eine Emulsion entsteht und sich alle Zutaten gut vermengt haben.


    Blattsalate waschen und trocken schleudern.


    Zum Anrichten je eine Rote-Bete-Scheibe auf Tellern platzieren und abwechselnd mit Kürbismousse und Ziegenkäsecreme zu einem Türmchen schichten. Mit einer Rote-Bete-Scheibe abschließen. Darauf etwas Ziegenfrischkäse spritzen und mit Kräutern garnieren.


    Den Blattsalat marinieren und neben das Türmchen setzen. Die Rote-Bete-Creme dekorativ auf die Teller spritzen und servieren.
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    Wildterrine


    MIT TROCKENFRÜCHTEN UND SAUCE CUMBERLAND


    Etwas aufwendiger gestaltet sich die Zubereitung einer Terrine. Der Aufwand lohnt sich aber ganz bestimmt, nicht nur, weil man die Terrine bereits 1–2 Tage vorher zubereiten kann bzw. muss, sie hält sich auch gut gekühlt mehrere Tage und lässt sich wundervoll einfrieren.


    Für eine Terrinenform mit 700 ml Fassungsvermögen


    6–8 große Wirsingblätter


    Speckscheiben für die Form


    85 g gemischtes Dörrobst (Marillen, Pflaumen, Cranberries, Datteln)


    2 Esslöffel Cognac


    1 Esslöffel Walnusskerne


    1 Zweiglein Rosmarin


    1 Zweiglein Thymian


    120 g Zwiebeln


    1 kleine Knoblauchzehe


    1 Esslöffel Butter oder Butterschmalz


    1 Reh- oder Hirschkalbsfilet


    etwas Butterschmalz


    60 g Frühstücksspeck


    320 g Wildfleisch


    (z.B. Hirschschlegel)


    80 ml kaltes Obers


    1 Teelöffel Pökelsalz


    Salz und Pfeffer


    1–2 Esslöffel Pistazienkerne


    Für die Sauce Cumberland


    250 g passierte Preiselbeermarmelade


    50 ml Rotwein


    50 ml Portwein


    Saft von 1 Bio-Orange


    je 1 Messerspitze englisches Senfpulver und gemahlener Ingwer


    Zucker und Zitronensaft nach Bedarf


    Für die Terrine die dicken Strünke der Wirsingblätter herausschneiden und die Blätter in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, flächig auf Küchenkrepp legen und trocken tupfen.


    Eine Terrinenform mit 700 ml Fassungsvermögen mit Speckscheiben überlappend auskleiden. Wirsingblätter auf dem Speck auslegen, diese sollten ebenfalls überlappend sein, damit die Terrine völlig abgedeckt wird. Dabei sollten für obenauf noch Speckscheiben und Wirsingblätter übrig bleiben.


    Backofen auf 100 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und ein tiefes Blech oder eine geeignete Form hineinstellen.


    Das Dörrobst würfeln und mit dem Cognac mischen. Walnüsse grob hacken. Rosmarinnadeln und Thymianblättchen abzupfen und fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch schälen und sehr fein schneiden, in der aufschäumenden Butter oder im Butterschmalz ca. 4 Minuten farblos (!) anschwitzen, Rosmarin und Thymian unterrühren und auskühlen lassen.


    Die Rehfilets in wenig Butterschmalz nur ganz kurz rundherum braten.


    Frühstückspeck sehr fein schneiden. Wildfleisch von Sehnen befreien und so klein wie möglich schneiden, anschließend mit den ausgekühlten Zwiebeln und dem Speck mit einem großen Messer wiegend hacken. Die Masse im Standmixer in 3–4 Etappen immer mit etwas kaltem Obers kurz zu einer nicht zu feinen Farce mixen.


    Nun alle Zutaten zusammen gut vermengen und mit Pökelsalz, Salz und Pfeffer kräftig abschmecken. Die Hälfte der Masse in die Terrinenform füllen, die Filets darauflegen, die restliche Masse darüberhäufen und glattstreichen. Mit Wirsing und Speck verschließen. Die Form mit dem Deckel oder mit Alufolie abdecken, in das Blech stellen, dieses bis zu 2 Dritteln der Formhöhe mit kochendem Wasser auffüllen und in den Backofen schieben. Die Temperatur auf 80 °C reduzieren und für ca. 1 1/2 Stunden garen. Die Terrine im Wasser auskühlen lassen, anschließend aus dem Blech heben und 1–2 Tage kühlen.


    Für die Sauce Cumberland die passierten Preiselbeeren mit Rot- und Portwein aufkochen, Orangensaft einrühren und mit Senfpulver und Ingwer würzen. Eventuell mit Zucker und/oder Zitronensaft abschmecken.


    Tipp: Noch heiß in ausgespülte Gläser gefüllt und gut verschlossen hält sich die Sauce Cumberland gekühlt mehrere Wochen.



    Die Terrine mindestens 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen. Anschließend die Speckscheiben entfernen, in Scheiben schneiden und mit Sauce Cumberland sowie – wer mag – einem Sellerie- oder kleinen Blattsalat servieren.
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    Oktopuscarpaccio


    Immer wieder etwas Besonderes für mich ist es, einen Oktopus zuzubereiten. Als Carpaccio serviert, zaubern auch Sie recht einfach eine wundervolle Vorspeise!


    Für ca. 8–10 Personen


    1 Oktopus (ca. 1 1/2 kg), küchenfertig


    2 Schalotten


    1 Knoblauchzehe


    1 kleine Fenchelknolle


    1 Karotte


    1 Stück Stangen- oder Knollensellerie


    1 Bio-Zitrone


    2 Lorbeerblätter


    4 Pfefferkörner


    1 Weinkorken (siehe Tipp)


    sowie


    2 Blatt Gelatine


    Zum Servieren


    3–4 Handvoll Rucola


    3 Satsumas (oder andere Mandarinen)


    2 kleine Fenchelknollen


    Zitronensaft


    Saft von 1/2 Satsuma (oder einer anderen Mandarinensorte)


    Salz und Pfeffer


    wenig Zucker


    Olivenöl


    Schalotten, Knoblauch und das restliche Gemüse schälen und grob teilen. Zitrone in Scheiben schneiden. Alles zusammen mit Lorbeer und Pfefferkörnern sowie dem Weinkorken in einen großen Topf geben, mit kaltem Wasser gut bedecken und zum Kochen bringen. Den Oktopus in den kochenden Fond legen und während ca. 1–1 1/2 Stunden weich kochen.


    Den Oktopus anschließend aus dem Fond heben und etwas überkühlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Oktopus in große Stücke teilen. Vom noch warmen Fond 125 ml abmessen und die gut ausgedrückte Gelatine darin auflösen.


    Von einer runden hohen 1-Liter-Petflasche das obere Viertel abschneiden. Nun die Oktopusstücke schichtweise einfüllen, immer wieder gut andrücken und ganz wenig vom Geleefond einfüllen, wieder Oktopusstücke einlegen u.s.w. – bis alle Stücke verbraucht sind. Abschließend gut andrücken. Anschließend die Petflasche bis zu den Oktopusstücken in ca. 6–8 Streifen einschneiden, diese über die Masse einschlagen und mit Klebestreifen festkleben. So das Carpaccio mehrere Stunden oder über Nacht kühlen.


    Zitronensaft und Satsumassaft mit Salz und Pfeffer sowie wenig Zucker anrühren, mit Olivenöl zu einer Emulsion rühren und zugedeckt bis zum Servieren kühlen.


    Vor dem Servieren die Oktopusrolle aus der Flasche lösen und mit einem scharfen Messer oder der Aufschnittmaschine in feine Scheiben schneiden. Auf einer Platte oder einem Teller flächig auslegen. Rucola waschen und trocken schleudern. Die Satsumas wie eine Orange filetieren. Das Fenchelgrün abschneiden und bereitstellen. Die äußeren Fenchellagen gegebenenfalls entfernen, den Strunk herausschneiden und fein hobeln. Fenchel und Rucola vorsichtig vermengen, mit einem Teil des Dressings marinieren und locker auf das Carpaccio häufen. Satsumafilets darauf verteilen und das restliche Dressing auf das Carpaccio träufeln. Fenchelgrün darüber verteilen und servieren.


    Tipp: Ob der Weinkorken tatsächlich dazu beiträgt, dass der Oktopus weicher wird, kann ich Ihnen nicht mit Sicherheit sagen. Eine altüberlieferte Weisheit italienischer Mammas würde ich aber nie in Frage stellen und somit auch keinen Oktopus ohne Korken kochen.



    Statt einer Petflasche können Sie den gekochten Oktopus auch sehr straff in Klarsichtfolie wickeln und gut eindrehen, anschließend noch in Alufolie wickeln und dabei wiederum die Enden fest eindrehen. Auf diese Weise ebenfalls mehrere Stunden kühlen.
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    Kürbis-Mango-Suppe


    MIT KÜRBISRÖLLCHEN


    Eine wundervolle Suppe und tolle Alternative zur klassischen Kürbiscremesuppe!


    Für ca. 6 Personen


    500 g Hokkaidokürbis (ohne Kerne) 1 kleine Zwiebel


    1 daumengroßes Stück Ingwer


    1 rote Chilischote


    1 große reife Mango


    2 Esslöffel Raps- oder Traubenkernöl

    ca. 500 ml Gemüsefond


    400 ml Kokosmilch


    Salz


    etwas Limetten- oder Zitronensaft


    sowie


    Frühlingszwiebelringe zum Bestreuen


    Für 10–15 Kürbisröllchen


    ca. 200 g Hokkaidokürbis


    2 Frühlingszwiebeln


    1 daumengroßes Stück Ingwer


    1 Knoblauchzehe


    1 kleine Chilischote


    etwas Öl


    Salz und Pfeffer


    Muskatnuss


    etwas Limetten- oder Zitronensaft


    sowie


    10–15 Frühlingsrollenteigblätter


    (erhältlich im Asia-Shop), ersatzweise


    Strudel- oder Yufkateig


    Eiweiß zum Bestreichen


    Öl zum Frittieren


    Für die Suppe das Kürbisfleisch würfeln, Zwiebel schälen und fein würfeln, Ingwer ebenfalls schälen, Chilischote entkernen und beides fein schneiden. Mango schälen und das Fruchtfleisch grob würfeln.


    Öl erhitzen und die Zwiebelwürfelchen darin farblos anschwitzen. Ingwer, Chili und Kürbis dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Fond und Kokosmilch aufgießen, Mangostücke dazugeben und offen köcheln lassen, bis die Kürbiswürfel gar sind. Anschließend mit dem Mixstab gut pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz und etwas Limetten- oder Zitronensaft würzen und mit Frühlingszwiebelringen bestreut sowie den knusprig frittierten Kürbisröllchen servieren.


    Tipp: Übrigens können Sie sämtliche Cremesuppen ohne Qualitätsverlust bereits am Vortag zubereiten. Im Anschluss zugedeckt und gekühlt lagern und vor dem Servieren langsam erhitzen.



    Für die Kürbisröllchen das Kürbisfleisch würfeln. Die Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch schälen und mit der entkernten Chilischote fein hacken. Öl erhitzen und die Kürbiswürfelchen mit Frühlingszwiebelringen, Ingwer, Knoblauch und Chili langsam ca. 5 Minuten rösten. Mit Salz und Pfeffer sowie etwas Muskatnuss würzen und mit Limetten- oder Zitronensaft abschmecken. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Die Frühlingsrollenteigblätter auslegen, jeweils etwas von der Kürbisfüllung mittig platzieren, den Teig rundherum mit etwas Eiweiß bestreichen, einschlagen und relativ straff zu kleinen Röllchen formen. Vor dem Servieren in reichlich heißem Öl goldbraun frittieren, auf Küchenkrepp entfetten und zur Suppe servieren.


    Tipp: Ungebacken können Sie die Röllchen gut einfrieren und einfach bei Bedarf tiefgekühlt frittieren.
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    Weiße Bohnensuppe


    Für 4–6 Personen


    250 g getrocknete weiße Bohnen


    1 Lorbeerblatt


    1 Zweiglein Bohnenkraut


    1 mittelgroße Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    2 Esslöffel Olivenöl


    Gemüsefond nach Bedarf


    Salz und Pfeffer


    250 g Obers


    4 Esslöffel geschlagenes Obers


    sowie


    1/2 Bund glatte Petersilie


    8 Scheiben Frühstücksspeck


    frischer schwarzer Pfeffer


    Die Bohnen in kaltem Wasser mindestens 12 Stunden (am besten über Nacht) einweichen. Anschließend abgießen, gut abspülen und in einem Topf mit reichlich kaltem Wasser bedecken. Langsam zum Kochen bringen, Lorbeerblatt und Bohnenkraut dazugeben und die Bohnen weich kochen. Das dauert je nach Sorte bis zu 2 Stunden. Etwa 4 Esslöffel der Bohnen aus dem Sud heben und als Garnitur bereitstellen. Die restlichen Bohnen abgießen und dabei den Sud auffangen.


    Zwiebel und Knoblauch schälen und beides fein würfeln. Olivenöl erhitzen, Zwiebelwürfelchen darin mehrere Minuten farblos anschwitzen, Knoblauch dazugeben und weiterdünsten. Anschließend die Bohnen dazugeben, kurz durchrühren und mit etwas Kochwasser und Gemüsefond bedecken. Circa 15 Minuten gut durchkochen lassen, mit Salz und Pfeffer würzen, Obers eingießen, aufkochen lassen und die Suppe mit dem Mixstab fein pürieren. Durch ein feines Sieb streichen und noch einmal abschmecken. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren.


    Petersilie hacken. Frühstückspeck in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig und goldbraun braten. Auf Küchenkrepp entfetten und mit der Petersilie vermengt bereitstellen.


    Die Suppe erwärmen, auf Teller verteilen, jeweils etwas von den bereitgestellten Bohnen sowie etwas Petersilien-Speck daraufhäufen und mit schwarzem Pfeffer bestreut servieren.


    Tipp: Falls Sie gerade frische Steinpilze gefunden haben, können Sie diese statt oder zusätzlich zum Speck in etwas Butter und Öl goldbraun braten und mit der Suppe servieren!

  


  


  [image: Image]


  
    Französische Zwiebelsuppe


    Für 6–8 Personen


    ca. 800 g Zwiebeln


    1 Esslöffel Butter


    etwas Olivenöl


    1 kleine Knoblauchzehe


    ca. 1 Teelöffel Mehl zum Bestauben


    ca. 250 ml trockener Weißwein


    ca. 1 1/2 l kräftige Rindssuppe


    2 Zweiglein Thymian


    1 Lorbeerblatt


    Salz und Pfeffer


    sowie


    6–8 Scheiben Baguette


    3 Handvoll geriebener Käse (z.B. Gruyère)


    Die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. Butter und Öl erhitzen und die Zwiebelringe langsam goldbraun rösten. Knoblauch schälen, fein schneiden und kurz mitdünsten. Mit Mehl bestauben, durchrühren und mit Weißwein und Suppe aufgießen. Thymianzweiglein und Lorbeer dazugeben und langsam köcheln lassen, bis die Zwiebeln nur mehr einen leichten Biss haben. Anschließend mit Salz und Pfeffer würzen, eventuell mit noch etwas Weißwein aromatisieren und die Suppe bereitstellen.


    Vor dem Servieren den Backofengrill einschalten. Die Baguettescheiben im Toaster oder im Backofen beidseitig goldbraun toasten. Die heiße Suppe in feuerfeste Förmchen füllen, je eine Baguettescheibe daraufsetzen, mit geriebenem Käse bestreuen und unter dem Grill goldbraun gratinieren. Aus dem Ofen nehmen und rasch servieren.
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    Kürbisquiche


    Ein wundervolles Herbstgericht!


    Für eine Tarteform mit ca. 26 cm Ø


    200 g Mehl


    Salz


    130 g Butter und Butter für die Form


    2–3 Esslöffel eiskaltes Wasser


    Für die Füllung


    ca. 700 g Kürbisfruchtfleisch ohne


    Kerne (z.B. vom Hokkaido)


    1 große Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    5–6 Frühlingszwiebeln


    1 Esslöffel Butter


    2 Zweiglein Thymian


    100 ml Gemüsefond oder Bouillon


    Salz und Pfeffer


    sowie


    125 g Crème fraîche


    125 ml Obers


    4 Eier


    1–2 Esslöffel geriebener Parmesan


    Salz und Pfeffer


    etwas Muskatnuss


    sowie


    Frühlingszwiebelringe zum Bestreuen


    Mehl mit etwas Salz, Butter und dem Wasser zu einem glatten Teig kneten, den Teig in Folie wickeln und mindestens 30 Minuten kühlen. Zwischen zwei Bögen Backpapier ausrollen. Den ausgerollten Teig anschließend in die gebutterte Tarteform drücken, mit einer Gabel mehrmals einstechen und für die Dauer der Zubereitung der Füllung in den Tiefkühler stellen.


    Für die Füllung den Kürbis in knapp 1 cm große Stücke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebelwürfel ca. 5 Minuten glasig anschwitzen. Frühlingszwiebelringe und Kürbiswürfel dazugeben und etwas rösten, fein gewürfelten Knoblauch und Thymianblättchen einrühren, mit Fond oder Bouillon aufgießen und zugedeckt etwa 5 Minuten dünsten. Anschließend offen kochen lassen, bis die Flüssigkeit restlos verdunstet ist. Mit etwas Salz und Pfeffer würzen, vom Herd nehmen und überkühlen lassen.


    Den Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Crème fraîche, Obers und ganze Eier mit dem geriebenen Parmesan gut verrühren, mit Salz und Pfeffer sowie etwas Muskatnuss abschmecken. Die Tarteform aus dem Tiefkühler nehmen und die Hälfte der Kürbismasse in die Form geben. Eier-Käse-Mischung darübergießen, restliche Kürbismischung darauf verteilen, die Quiche für ca. 30 Minuten goldbraun backen und anschließend im ausgeschalteten Backofen noch etwa 5 Minuten ruhen lassen. Die Quiche heiß oder lauwarm – am besten mit einem kleinen Salat – servieren.
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    Kross gebratener Zander


    AUF STECKRÜBEN-KAROTTEN-PÜREE MIT NUSSVINAIGRETTE


    Für 6 Personen


    6 Zanderfilets (à ca. 150 g)


    Salz und Pfeffer


    Olivenöl und Butter


    Für das Steckrüben-Karotten-Püree


    250 g Steckrübchen


    250 g Karotten


    Salz


    2 Esslöffel Butter


    etwas Muskatnuss


    Für die Nussvinaigrette


    40 g Haselnusskerne


    1 Schalotte


    40 ml Geflügel- oder Gemüsefond


    4 Esslöffel Balsamicoessig


    Salz und Pfeffer


    Zucker oder Honig


    8 Esslöffel Nussöl


    je 1 Esslöffel gehackte Petersilie

    und Schnittlauch


    Für das Püree Steckrüben und Karotten schälen und in Würfel schneiden. Mit kaltem Wasser bedecken, salzen, zum Kochen bringen und leicht kochen, bis das Gemüse gar ist. Durch ein Sieb gießen, zurück in den Topf geben und ausdampfen lassen. Butter dazugeben und mit dem Mixstab gut pürieren. Mit Salz und Muskatnuss würzen und zugedeckt warm halten.


    Für die Nussvinaigrette die Haselnusskerne fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten. Schalotte schälen und fein würfeln. In einem Topf mit dem Fond aufkochen und auf die Hälfte reduzieren. Balsamicoessig einrühren, mit Salz und Pfeffer sowie Zucker oder Honig würzen und das Nussöl mit einem Schneebesen gut einrühren. Vor dem Servieren die Vinaigrette leicht erwärmen, Petersilie und Nüsse unterrühren und bereitstellen.


    Für den Zander die Filets mit Salz und Pfeffer würzen und in heißem Olivenöl-Butter-Gemisch auf der Hautseite braten, dabei immer wieder mit heißem Fett übergießen, anschließend umdrehen und vom Feuer nehmen.


    Püree auf Tellern verteilen, den Zander daraufsetzen und mit der warmen Vinaigrette servieren. Falls Sie zufällig kleine Steckrüben- und Karottenwürfelchen bissfest blanchiert haben, können Sie diese dekorativ auf dem Gericht verteilen.


    Tipp: Steckrüben finden Sie im Herbst und Winter meist auf dem Markt oder im Bioladen, seltener im gut sortierten Supermarkt. Probieren Sie die Steckrübe auch einmal als einfachen Rohkostsalat – Sie werden begeistert sein!
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    Miesmuscheln


    IN GEMÜSE-WEISSWEIN-SUD MIT KNOBLAUCH-TOMATEN-BUTTER


    Ein wundervolles und zugleich herrlich einfaches Gericht!


    Für ca. 6 Personen


    2 kg frische Miesmuscheln


    1 kleine Zwiebel


    2 Knoblauchzehen


    1 Karotte


    1 Stück Sellerie


    1 Stück Lauch


    3 Esslöffel Olivenöl


    200 ml Weißwein


    Salz und Pfeffer


    1 Bund Petersilie


    Für die Knoblauch-Tomaten-Butter


    1–2 Knoblauchzehen


    etwas grobes Salz


    1 getrocknete Tomate


    120 g weiche Butter


    wenig Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone


    Pfeffer


    sowie


    1 Zitrone


    mehrere geröstete Scheiben Baguette


    oder Ciabatta


    Für die Knoblauch-Tomaten-Butter den Knoblauch schälen und fein würfeln. Im Mörser mit dem groben Salz fein zerreiben, bis eine Paste entsteht. Die getrocknete Tomate möglichst klein schneiden. Die Butter cremig rühren, Knoblauch und Tomaten sowie Zitronenschale einrühren, mit Salz (wenn noch nötig) und Pfeffer würzen und auf kleine Schälchen verteilen. Glattstreichen und zugedeckt kühlen.


    Für die Miesmuscheln in Gemüse-Weißwein-Sud die Muscheln unter fließendem kaltem Wasser bürsten, vom „Muschelbart“ befreien und die geöffneten Muscheln aussortieren.


    Das Gemüse samt Knoblauch schälen und in feine Streifen oder Würfel schneiden. In einem großen breiten Topf Olivenöl erhitzen, das Gemüse darin farblos anschwitzen, mit Weißwein ablöschen, die Muscheln dazugeben und alles zusammen aufkochen lassen. Zugedeckt 6–8 Minuten garen, bis sich die Muscheln geöffnet haben. Noch geschlossene Muscheln entfernen. Mit wenig Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer würzen. Petersilie grob hacken und darüberstreuen. Die Muscheln mit dem Sud sowie der in Spalten geschnittenen Zitrone, der Butter und frisch gerösteten Weißbrotscheiben servieren. Allfällige Reste können wunderbar auch kalt gegessen werden.


    Tipp: Variieren Sie die Muscheln nach Ihren Vorlieben durch Zugabe von Tomaten, Fenchel, Chilis …
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    Lachsfilet aus dem Ofen


    MIT PREISELBEERCREME


    Ich liebe unkomplizierte Fischgerichte!


    Für 6–8 Personen


    6–8 Lachsfilets ohne Haut


    (à ca. 150 g)


    Für die Marinade


    1 Esslöffel Senf nach Wahl


    1–2 Esslöffel Walnussöl


    1 Esslöffel Ahornsirup


    1 Esslöffel Zitronensaft


    Für die Preiselbeercreme


    200 g (1 Becher) Sauerrahm


    Salz und Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    2–4 Teelöffel Kren, frisch gerieben

    oder aus dem Glas


    3–4 Esslöffel Preiselbeermarmelade


    4 Esslöffel geschlagenes Obers


    Zum Bestreuen


    grobes Meersalz


    grob gemahlener Pfeffer


    Die Lachsfilets entgräten und gegebenenfalls braune Stellen an der Unterseite gründlich entfernen.


    Für die Marinade sämtliche Zutaten gut verrühren und die Filets damit marinieren. Zugedeckt mehrere Stunden oder über Nacht kühlen.


    Für die Preiselbeercreme den Sauerrahm mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft leicht verrühren, Kren und Preiselbeermarmelade einrühren. Zum Schluss das geschlagene Obers unterheben und zugedeckt kühlen.


    Die marinierten Lachsfiletstücke ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen.


    Vor dem Servieren den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen – währenddessen ein Backblech oder eine Bratenform in die Mitte des Ofens schieben. Wenn der Backofen die Temperatur erreicht hat, das Blech (oder die Form) mit Öl bestreichen oder mit Backpapier belegen, die Lachsfilets mit grobem Meersalz und grob gemahlenem Pfeffer würzen und auf das Blech setzen. 4–5 Minuten garen, aus dem Ofen nehmen und kurz rasten lassen. Anschließend auf Teller verteilen, etwas Preiselbeercreme dazuhäufen und servieren.


    Dazu passt wundervoll ein herbstlicher Blattsalat mit Nussöldressing.
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    Wilde Hacklaibchen


    AUF SELLERIEPÜREE MIT LAUCHSTROH


    Für 4–6 Personen


    600 g Hackfleisch


    (vom Hirsch, Reh oder Wildschwein)


    1 Zwiebel


    3 Zweiglein Thymian


    1 Esslöffel Butter


    2 Toastbrotscheiben


    etwas Milch


    1 Ei


    Salz und Pfeffer


    etwas Zimt


    Schalenabrieb von 1 Bio-Orange


    Semmelbrösel nach Bedarf


    sowie


    Butterschmalz zum Braten


    Für die Sauce


    1 Zwiebel


    300 ml kräftiger Rotwein


    300 ml Wildfond


    2–3 Esslöffel Preiselbeermarmelade


    4 Wacholderbeeren


    2 Zweiglein Thymian


    Salz und Pfeffer


    etwas Speisestärke zum Binden


    Für das Selleriepüree


    600 g geschälte Sellerieknolle


    200 ml Obers


    Saft von 1 kleinen Zitrone


    Salz


    Muskatnuss


    Für das Lauchstroh


    1 großer Lauch


    reichlich Öl zum Frittieren


    Salz


    Für die Fleischlaibchen die Zwiebel schälen und fein würfeln. Vom Thymian die Blättchen abzupfen. Butter erhitzen und die Zwiebelwürfelchen darin mehrere Minuten farblos dünsten. Thymianblättchen einrühren, kurz mit anschwitzen und vom Feuer nehmen.


    Toastbrotscheiben in Milch einige Minuten einweichen. Das Hackfleisch in eine große Schale füllen, die Toastbrotscheiben gut ausdrücken und zum Fleisch geben. Zwiebel-Thymian-Mischung dazugeben und mit dem Ei sowie den Gewürzen und dem Orangenabrieb gut durchmengen. Wenn nötig, noch etwas Semmelbrösel untermengen. Aus der Masse ca. 12 kleine Fleischlaibchen formen. Diese im heißen Butterschmalz beidseitig goldbraun braten, dabei immer wieder mit etwas Butterschmalz übergießen. Aus dem Fett heben und bereitstellen.


    Für die Sauce die Zwiebel schälen und in Streifen schneiden. Im verbliebenen Butterschmalz goldbraun braten, mit Rotwein aufgießen, kurz reduzierend einkochen lassen, Fond eingießen, Preiselbeermarmelade, Wacholderbeeren und Thymianzweiglein dazugeben und erhitzen. Die Fleischlaibchen in die Sauce setzen und zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten schmoren. Die Fleischlaibchen wieder aus der Sauce heben, diese durch ein Sieb gießen und mit Salz und Pfeffer würzen. Nach Belieben mit etwas – in kaltem Wasser eingerührter – Speisestärke binden. Fleischlaibchen wieder in die Sauce setzen und vor dem Servieren langsam erwärmen.


    Tipp: Die Hacklaibchen lassen sich so wundervoll vorbereiten.


    Für das Selleriepüree den Sellerie in Würfel schneiden, in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken, den Zitronensaft beigeben, salzen und ungefähr 20–30 Minuten weich kochen. Abgießen, zurück in den Topf geben und mit dem Obers aufgießen. Wieder erhitzen und langsam ca. 5 Minuten köcheln lassen. Anschließend mit dem Mixstab pürieren und mit Salz und Muskatnuss würzen.


    Für das Lauchstroh den Lauch der Länge nach halbieren, waschen und trocken tupfen. Danach schräg in möglichst feine Streifen schneiden. Reichlich Öl erhitzen und die Lauchstreifen in 2–3 Etappen rasch goldbraun frittieren, aus dem Fett heben und auf Küchenkrepp bereitstellen.


    Das Selleriepüree auf Teller verteilen, jeweils ein Hacklaibchen daraufsetzen, mit etwas Sauce übergießen und mit einem Häufchen Lauchstroh servieren.
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    Ossobuco vom Hirschkalb


    MIT KÜRBISGNOCCHI


    Einfach köstlich ist das Ossobuco vom Hirschkalb – es kann mit dem klassischen Ossobuco locker mithalten!


    Für 6 Personen


    6–8 Scheiben Hirschkalbshaxen


    (ca. 4 cm dick)


    1–2 Karotten


    1 Stück Sellerie


    1 Stück Lauch


    1 Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    etwas Butterschmalz oder Öl


    Salz und Pfeffer


    etwas Mehl


    1 Esslöffel Tomatenmark


    400 ml kräftiger Rotwein


    400 ml Wild- oder Kalbsfond


    Saft von 1 Bio-Orange


    2–4 Esslöffel passierte Preiselbeeren

    je 1 Zweiglein Rosmarin und Thymian

    2 Lorbeerblätter


    eventuell etwas Speisestärke zum


    Binden


    Die Hirschhaxenscheiben unter fließendem Wasser abspülen und trocken tupfen.


    Das Gemüse und die Zwiebeln schälen und alles fein würfeln. Den Knoblauch schälen und sehr fein schneiden.


    Den Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze, oder siehe Tipp) vorheizen. In einem großen Topf mit Deckel Butterschmalz oder Öl erhitzen, die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer würzen, in Mehl wenden, restliches Mehl abklopfen, auf beiden Seiten sehr scharf anbraten und herausnehmen. Nun die Gemüse- und Zwiebelwürfel rösten. Knoblauch und Tomatenmark einrühren, weiterrösten und mit Rotwein ablöschen. Etwas reduzieren lassen, Fond eingießen, Orangensaft, Preiselbeeren und Kräuter dazugeben, kurz aufkochen und ganz leicht einköcheln lassen. Die Fleischscheiben wieder in den Bratentopf geben und zugedeckt im Backofen etwa 2–3 Stunden (oder siehe Tipp) schmoren. Zum Schluss die Kräuter herausnehmen und das Ossobuco mit Salz und Pfeffer würzen. Wenn Sie eine leicht sämige Sauce mögen, können Sie einen Teil des Gemüses – höchstens etwa 2 Esslöffel davon – durch ein Sieb passieren oder Sie binden die Sauce mit etwas in kaltem Wasser angerührter Speisestärke.


    Zum Servieren je eine Scheibe Fleisch auf vorgewärmte Teller verteilen, reichlich Sauce dazugeben und mit den Kürbisgnocchi servieren.


    Tipp: In Vorarlberg verwenden wir oft folgendes Sprichwort: „Was ma heat, heat ma!“ – bedeutet: Was man erledigt hat, ist erledigt! Gerade, wenn ich Gäste eingeladen habe, handle ich sehr gerne danach und bereite alles vor, was geht. So wurde ich auch zu einem großen Fan des Niedergarens! Heizen Sie dazu also den Backofen auf 80 °C (Ober-/Unterhitze) vor, fahren Sie wie oben beschrieben fort und lassen Sie die Haxenscheiben zugedeckt für 7–9 Stunden im Backofen! Einfach herrlich!

  


  


  
    


    KÜRBISGNOCCHI


    500 g Hokkaidokürbis (ohne Kerne)


    wenig Olivenöl


    1 Ei


    ca. 80 g griffiges Mehl


    1–2 Esslöffel Weizengrieß


    2 Teelöffel Speisestärke


    ca. 40 g geriebener Parmesan


    Salz


    Muskatnuss


    sowie


    Mehl zum Bearbeiten


    2–3 Zweiglein Rosmarin


    2–3 Esslöffel Butter


    frischer Parmesan zum Bestreuen


    Für die Kürbisgnocchi den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Den Kürbis in Würfel schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit etwas Salz bestreuen, mit wenig Olivenöl beträufeln und für ca. 20 Minuten im Backofen garen. Etwas ausgekühlt mit dem Mixstab fein pürieren oder durch die flotte Lotte drehen. Mit den restlichen Zutaten zu einem Teig verarbeiten und für 1 Stunde kühlen. Anschließend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche vierteln und jeweils zu einer Rolle formen. Diese in Stücke schneiden und wiederum jeweils zu kleinen Kugeln formen. Die Teigkugeln über eine Gabel zu Gnocchi drehen und auf einem Backpapier flächig ausbreiten.


    Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Gnocchi darin 2–3 Minuten schwach wallend garen. Aus dem Wasser schöpfen und in Eiswasser abschrecken oder sogleich in der Rosmarinbutter wenden.


    Tipp: Falls Sie die Gnocchi vorbereiten möchten: Die Gnocchi nach dem Abschrecken in Eiswasser gut abtropfen lassen und zugedeckt bereitstellen oder kühlen – je nachdem, wie lange vorher Sie diese zubereitet haben.



    Für die Rosmarinbutter die Rosmarinblättchen von den Zweiglein zupfen. Butter in einer breiten Pfanne aufschäumen, Rosmarinblätter dazugeben und leicht rösten. Die Gnocchi darin gegebenenfalls wieder erhitzen oder direkt aus dem Kochwasser gut abgetropft kurz schwenken und mit dem Ossobuco servieren.
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    MARTINIGANS


    Für ca. 6 Personen


    1 Gans, küchenfertig, mindestens 5 kg


    Salz und Pfeffer


    etwas Paprikapulver


    Für die Füllung


    2 große Äpfel


    1 Zwiebel


    2 Esslöffel Honig


    etwas Zimt


    sowie


    1 Zwiebel


    1 Karotte


    1 Stück Sellerie


    2 Zweiglein Rosmarin


    400 ml Geflügelfond


    ca. 1/2 l Wasser


    außerdem


    Saft von 1–2 Orangen


    100 ml Portwein


    Salz und Pfeffer


    etwas Stärkemehl zum Binden


    gehackte Petersilie zum Bestreuen


    Den Backofen auf 240 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.


    Die Gans außen und innen mit Salz und Pfeffer sowie mit etwas Paprikapulver einreiben. Für die Füllung Äpfel achteln, Zwiebel schälen und grob schneiden. Apfelstücke, Zwiebeln, Honig und Zimt vermengen und die Gans damit füllen.


    Das Gemüse schälen und grob schneiden. Einen Backofenrost auf die mittlere oder zweitunterste Schiene des Backofens schieben, ein tiefes Backblech darunter platzieren. Das Gemüse im Backblech verteilen, Rosmarinzweiglein dazugeben, Fond und Wasser eingießen, die Gans mit der Brust nach oben auf den Rost setzen und für 30 Minuten braten. Die Gänsekeulen mit einem Zahnstocher mehrere Male einstechen, die Gans umdrehen und weitere 30 Minuten braten. Noch einmal mit einem Zahnstocher einstechen. Backofen auf 140 °C schalten. Die Gans wieder auf den Rücken drehen und für knapp 1 Stunde weiterbraten. Sollte wider Erwarten die Flüssigkeit im Backblech zu rasch verdunsten, einfach noch etwas Wasser nachgießen. Das Backblech aus dem Ofen nehmen, die Temperatur auf 80 °C reduzieren und die Gans für weitere 6 Stunden garen.


    Währenddessen können Sie die Sauce fertigstellen. Diese am besten aus dem Backblech durch ein feines Sieb in eine eigens dafür vorgesehene Fettreduzierpfanne (im Fachhandel erhältlich) oder einfach in eine Glasschale gießen und einige Zeit stehen lassen. Anschließend den Großteil des Fettes vorsichtig abschöpfen oder die Sauce durch die Fettreduzierkanne in einen Topf gießen – wobei hier das reine Gänseschmalz in der Kanne bleibt.


    Tipp: Das Ganslfett bitte auf keinen Fall wegschmeißen. Damit braten Sie die leckersten Bratkartoffeln, zaubern wundervolles Rotkraut oder Sie streichen es einfach dünn auf geröstetes Schwarzbrot und bestreuen es mit Salz, Pfeffer und Schnittlauchröllchen – mmmh, ein wundervolles Häppchen zum herbstlichen Aperitif!


    Die entfettete Sauce also in einen Topf gießen, Orangensaft und Portwein dazugeben und einige Minuten reduzierend köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Stärkemehl, das Sie in kaltem Wasser angerührt haben, binden. Bis zum Servieren zugedeckt bereitstellen.


    Circa 10 Minuten vor dem Servieren die Gans mit kaltem Wasser besprühen oder bepinseln, Temperatur auf 250 °C Oberhitze/Grill stellen und in wenigen Minuten knusprig braten und goldbraun servieren.


    Anmerkung: Meine Art der Zubereitung mag weniger konventionell sein, dafür ist sie aber – durch die frühe Vorbereitungsmöglichkeit – äußerst praktisch und durch das langsame Schmoren bleibt die Gans besonders zart und saftig.

  


  


  
    


    KARTOFFELKNÖDEL


    Für ca. 6 Personen


    600 g mehlige Kartoffeln am Vortag gekocht


    300 g doppelgriffiges Mehl


    2 große Eier


    Salz


    Muskatnuss


    feiner Weizengrieß nach Bedarf


    Für die Knödel Kartoffeln schälen und durch die Kartoffelpresse drücken. Das geht leichter, wenn die Kartoffeln Zimmertemperatur haben. Mehl, Eier und Gewürze dazugeben und rasch zu einem geschmeidigen Teig kneten. Je nach Wassergehalt der Kartoffeln bedarf es noch etwas Weizengrieß. Anschließend mit feuchten Händen gleichmäßige kleine Knödel formen und bereitstellen.


    Tipp: So können Sie die Knödel wundervoll einfrieren und einfach vor dem Servieren tiefgekühlt garen. Die Garzeit verlängert sich dann um etwa 5 Minuten.



    Vor dem Servieren reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen, die Knödel vorsichtig hineingeben und ca. 10 Minuten mehr ziehen als kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Kartoffelknödel zugedeckt noch etwas ziehen lassen. Anschließend aus dem Wasser heben und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.


    Tipp: Sie können die Knödel auch in Butter-Nuss-Bröseln wenden.

  


  


  
    


    APFEL-ZIMT-ROTKRAUT


    Für ca. 6 Personen


    1 kg Rotkraut


    Salz und Pfeffer


    Zucker


    Saft von 1 Orange


    1 kleine Zwiebel


    1 säuerlicher Äpfel


    1 Esslöffel Butter


    125 ml Apfelsaft


    125 ml Gemüsefond


    1 kleine Zimtstange


    Rotkraut in feine Streifen schneiden oder hobeln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker sowie dem Orangensaft gut durchkneten und ca. 30 Minuten ziehen lassen.


    Zwiebel schälen und fein würfeln. Den Apfel ebenfalls schälen, Kerngehäuse entfernen und in Würfelchen schneiden. Die Zwiebelwürfelchen in der aufschäumenden Butter farblos anschwitzen, Apfelwürfelchen kurz mitdünsten, mit Apfelsaft und Fond aufgießen, das Rotkraut samt der Marinade sowie die Zimtstange dazugeben und langsam – meist zugedeckt – ungefähr 1 Stunde garen. Wenn nötig mit Salz und/oder Zucker abschmecken.


    Tipp: Ich finde, das Rotkraut schmeckt aufgewärmt immer viel besser als am Tag der Zubereitung. Also ruhig einfach 2–3 Tage vorher kochen, zugedeckt gut kühlen und vor dem Servieren langsam (!) erwärmen.

  


  


  
    


    KARAMELLISIERTE MARONI


    Für ca. 6 Personen


    400 g geröstete Maroni


    100 g Zucker


    etwas Geflügelfond


    50 g kalte Butterstücke


    Geröstete Maroni schälen und bereitstellen. Den Zucker in einem Topf langsam goldbraun karamellisieren, Fond eingießen und rühren, bis sich das Karamell wieder aufgelöst hat. Anschließend die Maroni einrühren und langsam erhitzen. Vor dem Servieren die kalten Butterstücke einrühren.
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    Mohnknödel


    AUF VANILLESAUCE MIT KIRSCHEN


    Für ca. 16–20 kleine Knödel


    250 g Topfen (20 % F.i.T.)


    80 g Weißbrotbrösel (aus ent-rindetem Toastbrot)


    1 Teelöffel griffiges Mehl


    1 Ei


    1 Eidotter


    40 g weiche Butter


    1 Esslöffel Zucker


    1 Teelöffel Vanillezucker


    1 Prise Salz


    Für die Füllung


    30 g gemahlener Mohn


    1 Teelöffel Vanillezucker

    etwas Rum


    15 g Biskuitbröseln (Biskotten)


    1 Esslöffel Milch


    1 Teelöffel Nussnougatcreme

    (z.B. Nutella)


    Für die Kirschen


    ca. 350 g (1 kleines Glas) Sauerkirschen


    Orangensaft oder Rotwein


    1 Esslöffel Zucker


    1 gehäufter Teelöffel Vanillepuddingpulver


    Für die Vanillesauce


    400 ml Vollmilch


    100 ml Obers


    1 Vanilleschote


    4 Eidotter


    4–5 Esslöffel Zucker


    3–4 Esslöffel geschlagenes Obers


    sowie


    3–4 Esslöffel gemahlener Mohn


    1–2 Esslöffel Staubzucker


    Für die Knödel den Topfen in einem Geschirrtuch gut ausdrücken und mit den restlichen Zutaten zu einem Teig rühren. Für 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


    Währenddessen für die Füllung alle Zutaten gut vermengen. Daraus 16–20 knapp 1 cm große Kugeln formen und im Tiefkühler durchkühlen lassen.


    Die Kirschen abgießen, dabei den Saft auffangen. Die Flüssigkeit mit Orangensaft oder Rotwein auf 250 ml auffüllen, mit Zucker süßen und daraus wie gewohnt mit dem Puddingpulver einen Pudding kochen. Noch heiß über die Kirschen gießen, abkühlen lassen und im Kühlschrank kalt stellen.


    Für die Vanillesauce die Milch mit dem Obers und der längs aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Eidotter mit Zucker schaumig schlagen, Milch wieder auf den Herd stellen und die Eidotter-Zucker- Mischung einrühren. Unter ständigem Rühren die Vanillemilch erhitzen, bis sie cremig wird – dabei darf sie auf gar keinen Fall kochen. Anschließend vom Herd nehmen und durch ein Sieb gießen. Auskühlen lassen und zugedeckt kühlen.


    Den Topfenteig zu einer Rolle formen und in 16–20 gleich große Stücke teilen. Jeweils mit einer Mohnkugel füllen und kleine Knödel formen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Knödel darin 10–13 Minuten leicht wallend garen.


    Währenddessen das geschlagene Obers unter die Vanillesauce heben und diese auf Teller verteilen. Gemahlenen Mohn und Staubzucker vermischen. Knödel aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und im Mohn-Staubzucker-Gemisch wenden. Auf der Vanillesauce anrichten, ein paar Kirschen dazugeben und servieren.


    Tipp: Die Knödel können wundervoll vorbereitet werden. Einfach ungekocht tiefkühlen und vor dem Servieren tiefgekühlt garen. Die Garzeit verlängert sich dann um ca. 5 Minuten.
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    Birne Helene


    Leider etwas in Vergessenheit geraten ist dieser himmlische Dessertklassiker, den Georges Auguste Escoffier um 1870 in Paris kreierte. Anlass dafür war Jaques Offenbachs Operette „Die schöne Helena“, die zu dieser Zeit in Paris aufgeführt wurde.


    Für 6–8 Personen


    8 kleine Birnen


    Saft von 1 Bio-Zitrone


    500 ml Wasser


    200 g Zucker


    1/2 Vanilleschote


    1–2 Zimtstangen


    1–2 Sternanise


    5 Nelken


    Für die Vanilleeiscreme


    250 ml Milch


    250 ml Obers


    1 Vanilleschote


    4 Eidotter


    100 g Zucker


    1 Esslöffel Vanillezucker


    Für die Schokoladensauce


    150 ml Obers


    100 g Zartbitterschokolade


    sowie


    etwas geschlagenes Obers


    geröstete Mandelblättchen


    Birnen schälen, das Kerngehäuse auf der Unterseite mit einem Parisienne-Ausstecher (Kugelausstecher) entfernen und sofort mit Zitronensaft beträufeln. Wasser mit Zucker, aufgeschlitzter Vanilleschote, Zimtstange, Sternanis und den Nelken aufkochen, Birnen samt Zitronensaft dazugeben und ca. 5 Minuten leise köcheln lassen. Im Sud auskühlen lassen.


    Tipp: Die Birnen können gut auf Vorrat zubereitet werden. Dazu noch heiß in ausgekochte Schraub- oder Rexgläser füllen, mit dem heißen Sirup aufgießen und fest verschließen



    Für die Vanilleeiscreme Milch und Obers mit der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen und etwas ziehen lassen. Eidotter mit dem Zucker schaumig rühren. Die noch heiße Milch-Vanille-Mischung dazugeben, durchrühren, zurück in den Topf gießen und auf kleinem Feuer unter ständigem Rühren zur Rose kochen, d.h., bis eine leicht cremige Konsistenz entstanden ist – auf keinen Fall darf die Masse aber kochen, da sonst das Ei gerinnt. Anschließend durch ein Sieb gießen und gut kühlen. Circa 40 Minuten vor dem Servieren in der Eismaschine gefrieren.


    Für die Schokoladensauce Obers erhitzen, Schokolade klein hacken und in das Obers einrühren. Topf vom Herd nehmen und weiterrühren, bis sich die Schokolade aufgelöst hat. Gegebenenfalls vor dem Servieren ganz vorsichtig wärmen.


    Zum Servieren etwas Schokoladesauce mittig auf Teller verteilen. Jeweils eine Birne daraufsetzen, eine Kugel Vanilleeiscreme daneben anrichten, etwas Schlagobers dazuhäufen und mit der restlichen Schokoladesauce übergossen sowie mit gerösteten Mandelblättchen bestreut servieren.


    Tipp: Der restliche Birnensirup lässt sich wundervoll weiterverwenden. Mit Wasser oder Mineralwasser zaubern Sie leckere Erfrischungsgetränke, mit gekühltem Prosecco einen köstlich herbstlichen Aperitif!
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    Zwetschkencrumble


    MIT ZIMTEIS


    Ich liebe Crumbles – und zwar zu jeder Jahreszeit! Ob mit Äpfeln das ganze Jahr über, mit Rhabarber im Frühling, mit Marillen im Sommer …


    Für 6–8 Personen


    600 g Zwetschken


    2 Esslöffel brauner Zucker

    etwas Vanillezucker


    1 Esslöffel Speisestärke


    200 g Mehl


    120 g brauner Zucker


    2 Teelöffel Vanillezucker

    etwas Zimt


    200 g weiche Butter


    sowie


    Butter für die Förmchen


    Staubzucker zum Bestreuen


    Für die Zimteiscreme


    140 g Zucker


    200 ml Wasser


    4 Zimtstangen


    4 Eidotter


    250 ml Milch


    250 ml Obers


    gemahlener Zimt nach Belieben


    Für die Zimteiscreme Zucker, Wasser und Zimtstangen langsam zum Köcheln bringen und ganz leise ungefähr 1 Stunde köcheln, bis ein dickflüssiger Sirup entstanden ist. Zimtstangen herausnehmen und die Flüssigkeit etwas überkühlt mit den Eidottern cremig mixen. Währenddessen Milch und Obers mit den Zimtstangen erhitzen, zur Eidottermasse gießen, durchrühren, wieder zurück in den Topf gießen und langsam unter ständigem Rühren zur Rose kochen, d.h., die Creme sollte leicht dickflüssig werden, darf aber auf keinen Fall kochen. Anschließend durch ein feines Sieb gießen, gegebenenfalls mit etwas gemahlenem Zimt verfeinern und gut kühlen. Circa 40 Minuten vor dem Servieren in der Eismaschine gefrieren.


    Für den Crumble 6–8 Förmchen, Tassen oder kleine Schalen ausbuttern. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.


    Zwetschken entkernen und in beliebig große Stücke schneiden. Mit Zucker, Vanillezucker und Stärke vermischen und auf die Schälchen verteilen.


    Mehl mit Zucker, Vanillezucker und Zimt vermengen, weiche Butter unter die Mehlmischung arbeiten, bis eine grobkrümelige Masse entstanden ist. Diese auf den Zwetschken verteilen. Im Backofen ca. 20–30 Minuten goldgelb backen. Noch heiß mit Staubzucker bestreuen und mit einer Kugel Zimteiscreme servieren.


    Tipp: Ganz klassisch werden Crumbles mit einer Vanillesauce serviert! Ein Rezept dazu finden Sie bei den Mohnknödeln (siehe Seite 185)!
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    Butter-Fudge-Karamellcreme


    Sündhaft lecker!


    Für 8–10 Personen


    ca. 15 Karamellkekse (im gut sortierten Supermarkt erhältlich)


    1 Prise Salz


    2 Esslöffel flüssige Butter


    Für die Karamellcreme


    140 g brauner Zucker


    700 ml Milch


    5 Eidotter


    60 g Stärkemehl


    3 Esslöffel Butter


    1/2 Teelöffel Salz


    Für die Karamellsauce


    100 g brauner Zucker


    2 Esslöffel Ahornsirup


    180 ml Obers


    4 Esslöffel Butter


    1 Messerspitze Salz


    Mark von 1/2 Vanilleschote


    sowie


    etwas geschlagenes Obers


    Zuerst die Kekse zerbröseln. Diese dazu in einen Gefrierbeutel füllen und mit dem Fleischklopfer zerkleinern. Mit Salz und der flüssigen Butter gut vermengen und auf 8–10 Gläser verteilen. Die Masse flach am Glasboden andrücken und bereitstellen.


    Für die Karamellcreme den Zucker langsam karamellisieren. Mit 2/3 der Milch ablöschen und auf kleiner Flamme rühren, bis sich das Karamell aufgelöst hat. Restliche Milch mit Eidotter und Speisestärke verrühren, zur Karamellmilch gießen und langsam auf kleinem Feuer und unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Masse cremig weich ist. Vom Feuer nehmen, Butter und Salz einrühren und auf dem Keksboden verteilen. Zugedeckt mehrere Stunden oder über Nacht kühlen.


    Für die Karamellsauce wiederum den Zucker zusammen mit dem Ahornsirup karamellisieren. Mit Obers ablöschen und so lange rühren, bis sich das Karamell aufgelöst hat. Circa 1 Minute leise köcheln lassen, anschließend vom Feuern nehmen, Butter und Salz sowie das Vanillemark einrühren und bei Zimmertemperatur abkühlen lassen.


    Zum Servieren die Gläser aus dem Kühlschrank nehmen, jeweils 1 Esslöffel der Karamellsauce darauf verteilen, etwas Schlagobers daraufhäufen und mit etwas Karamellsauce garniert servieren.
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    Maronitorte


    6 Eiweiß


    1 Prise Salz


    240 g Staubzucker


    Mark von 1 Vanilleschote


    1/2 Teelöffel Zimt


    1/2 Teelöffel Natron


    sowie


    1 Handvoll Walnusshälften


    1 Esslöffel Zucker


    Für die Füllung


    300 g ungesüßtes Maronipüree


    (Dose oder tiefgekühlt)


    125 g Staubzucker


    150 g Topfen


    (Magertopfen oder 20 % F.i.T.)


    Mark von 1 Vanilleschote


    300 ml Obers


    außerdem


    70 g Zartbitterschokolade zum


    Garnieren


    5–6 Marrons glacés (falls vorhanden)


    Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Backbleche mit Backpapier belegen und darauf 3 Kreise mit einem Durchmesser von ca. 20 cm zeichnen.


    Für die Baiserböden Eiweiß mit Salz, Staubzucker und Vanillemark steif schlagen. Zimt mit dem Natron unterheben. Die Masse auf die vorgezeichneten Kreise verteilen und gleichmäßig hoch – nicht über den Rand – streichen. Im Backofen ca.35–45 Minuten backen. Auskühlen lassen und vom Backpapier trennen.


    Die Walnusshälften halbieren oder vierteln und in einer Pfanne mit dem Zucker langsam karamellisieren. Auf einem Backpapier auskühlen lassen.


    Für die Füllung das Maronipüree mit Staubzucker und Topfen sowie dem Vanillemark glattrühren. Obers steif schlagen und in 2–3 Etappen vorsichtig unter die Creme heben. Zugedeckt kühlen.


    Einen Baiserboden auf eine Tortenplatte setzen und 1 Drittel der Creme darauf verteilen. Den 2. Boden aufsetzen, wieder mit 1 Drittel der Creme bestreichen, den letzten Boden darauflegen und mit der restlichen Creme bestreichen. Die Schokolade in einen Tiefkühlbeutel füllen, gut verschließen und im Wasserbad leicht erwärmen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Anschließend eine kleine Ecke des Beutels abschneiden und die Torte damit kreuz und quer garnieren. Marrons glacés grob zerbröseln, mit den Walnussstücken über die Torte streuen und die Maronitorte servieren.
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    Aber kein Genuss

    ist vorübergehend,

    denn der Eindruck,

    den er hinterlässt,

    ist bleibend.


    JOHANN WOLFGANG VON GOETHE
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    DRINK


    Golden Mandarine


    BROT UND CO.


    Fruchtig-nussige Brotstangen


    Blue-Stilton-Aufstrich mit Birnen


    Oatmeal Crackers und Zwiebelkonfitüre


    Enten-Rillettes


    Knuspriges Fladenbrot mit Thunfisch und Rucola


    KALTE VORSPEISEN


    Gebeizter Lachs


    Entenleberterrine mit Cranberries an Salat von grünem Gemüse


    Klassischer Hummercocktail mit Avocadoeiscreme


    SUPPEN


    Seafood Chowder mit Maisbrötchen


    Süßkartoffelsüppchen mit Wintergewürzen und Gemüsechips


    Fenchel-Karotten-Süppchen mit Räucherlachskipferl


    VEGGIE


    Chili Bean Stew


    FISCH


    Pochierter Kabeljau auf grünen Bohnen mit Rote-Bete-Schaum


    Jakobsmuscheln mit Orangen-Safran-Sauce


    Zanderfilet in Zimtbutter auf Rahmwirsing


    FLEISCH


    Geschmorte Kalbsbäckle auf Pastinakenpüree


    Gepfeffertes Rinderfilet mit Rosmarinjus, Pommes frites und hausgemachten Dips


    Cottage Pie


    DESSERTS UND BACKEN


    Mamas Schokoladencharlotte


    Rotes Wintergrützchen mit Creme und Meringues


    Schokotrüffeltörtchen mit Mangosorbet


    Doughnuts mit Schokosauce und Zwetschkenröster


    Brownies mit Orangencreme

  


  Golden Mandarine


  Wie die untergehende Wintersonne, wenn Sie sich nur ganz kurz in ein warmes und tiefes Gold verwandelt.


  Für 8 Personen


  160 ml Wodka


  160 ml Cointreau


  mindestens 800 ml frisch gepresster Mandarinensaft


  gecrushtes Eis nach Bedarf


  Wodka, Cointreau und Mandarinensaft in einem großen Krug kurz verrühren und in Gläser mit gecrushtem Eis füllen.


  Tipp: Wer keine Lust auf Alkohol verspürt, trinkt den Mandarinensaft pur auf gecrushtem Eis! Himmlisch!
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    Fruchtig-nussige Brotstangen


    Die leckeren Brötchen passen wundervoll zum Blue-Stilton-Aufstrich, zur Entenleberterrine, zu vielen anderen Käsesorten, sie schmecken herrlich einfach nur mit etwas Butter und und und.


    Für ca. 20 Stück


    800 g Kuchenmehl (Type 480)


    2 Päckchen Trockenhefe


    1 1/2 Teelöffel Salz


    1 Esslöffel Zucker


    330 ml (1 Dose) Guinnessbier


    1 Schuss Öl


    ca. 100 ml lauwarme Milch


    sowie

    Dattel-Pistazien-Brotstangen


    50 g getrocknete Datteln


    50 g Pistazienkerne


    (ich verwende gesalzene)


    Marillen-Mandel-Brotstangen


    50 g getrocknete Marillen


    50 g Mandelstifte


    Cranberry-Walnuss-Brotstangen


    30 g getrocknete Cranberries


    70 g Walnusskerne


    Kuchenmehl mit Trockenhefe, Salz und Zucker mischen. Guinnessbier etwas erwärmen, mit dem Öl sowie der Milch zur Mehl-Zucker-Mischung geben und zu einem geschmeidigen Germteig kneten. Wenn nötig, noch etwas lauwarmes Wasser dazugießen. Den Teig in 3 gleich große Stücke teilen und jeweils die getrockneten Früchte und die Kerne einarbeiten. Jeden Teig in eine Schüssel legen, mit Klarsichtfolie zudecken und an einem warmen Ort 1–2 Stunden gehen lassen, bis sich das Teigvolumen mindestens verdoppelt hat.


    Die verschiedenen Teige jeweils in 7–8 Stücke teilen, diese zu länglichen Brötchen formen. Selbstgemachtes Brot darf übrigens auch aussehen wie selbstgemacht, also keine Sorge, wenn die Brötchen nicht alle gleich aussehen. Auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche setzen, mit einem Tuch bedecken und noch einmal 30 Minuten bis zu 1 Stunde gehen lassen.


    Währenddessen den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Brötchen nacheinander backen, dazu das Backblech auf der mittleren Schiene in den Ofen schieben, ein Glas Wasser auf den Backofenboden gießen und sofort schließen. Nach ca. 5 Minuten die Backofentür kurz öffnen, damit der Dampf entweichen kann, die Temperatur auf 200 °C reduzieren und die Brötchen ca. 8–10 Minuten fertig backen. Etwas überkühlen lassen und genießen.


    Tipp: Die frischgebackenen Brötchen lassen sich wundervoll einfrieren und können nach Bedarf bei 160 °C in wenigen Minuten aufgebacken werden.
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  Blue-Stilton-Aufstrich


  MIT BIRNEN


  Blauschimmelkäse harmoniert perfekt mit Birnen. Die Früchte versüßen den herben Geschmack und die Fruchtsäure verleiht den nötigen Frischekick – eine perfekte Kombination. Probieren Sie dazu unbedingt die Zwiebelkonfitüre (siehe Rezept Seite 206) – himmlisch!


  250 g Blue Stilton oder ein anderer Blauschimmelkäse


  125 g Crème fraîche


  etwas Milch


  Salz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1–2 reife, aber dennoch feste Birnen

  etwas Zitronensaft


  Den Blue Stilton mit einer Gabel etwas zerdrücken. Mit der Crème fraîche zu einer Creme rühren, dabei wenn nötig etwas Milch dazugießen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  Birnen schälen, das Kerngehäuse entfernen und in ca. 5 mm große Würfelchen schneiden. Mit Zitronensaft beträufeln und unter die Käsemasse heben. Zugedeckt bis zum Servieren kühlen.


  


  [image: Image]


  
    Oatmeal Crackers und Zwiebelkonfitüre


    Sowohl die Crackers als auch die Zwiebelkonfitüre schmecken wundervoll zu verschiedenen Käsesorten, zu Leberterrinen, diversen Aufstrichen und vielem mehr.


    OATMEAL CRACKERS


    Für 3–4 Backbleche


    170 g Haferflocken


    120 g Kuchenmehl (Type 480)


    1 Esslöffel Zucker


    1/2 Teelöffel Salz


    1 Teelöffel Backpulver


    80 g kalte Butterstücke


    ca. 120 ml eisgekühltes Wasser


    Die Haferflocken im Standmixer (oder in einer Kaffeemühle) nicht allzu fein mahlen. Mit Mehl, Zucker, Salz und Backpulver vermengen, die kalten Butterstücke einrühren und alles zusammen zu einem bröseligen Teig kneten. Das eisgekühlte Wasser zugießen und die Masse zu einem geschmeidigen Mürbteig kneten. Wenn nötig noch 1–2 Esslöffel Wasser dazugeben.


    Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig – wenn nötig mit etwas Mehl – ca. 2–3 mm stark ausrollen. Mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen und auf dem Backblech verteilen. Den Teig mehrmals mit einem Zahnstocher oder einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen 15–16 Minuten backen. Die Crackers auf einem Kuchengitter auskühlen lassen und gut verschlossen lagern.


    Tipp: Probieren Sie die Crackers auch einfach einmal als Knäckebrotersatz!

  


  


  
    


    ZWIEBEL-KONFITÜRE


    400 g rote Zwiebeln


    2 Esslöffel Rapsöl


    4 gehäufte Esslöffel Zucker


    50 ml Rotweinessig


    200 ml kräftiger Rotwein


    2 Teelöffel Honig


    1 Schuss Crème de Cassis

    (falls vorrätig)


    Salz


    frisch gemahlener Pfeffer


    Zwiebeln schälen, halbieren und in Streifen schneiden. In Öl goldbraun rösten. Zucker dazugeben und langsam karamellisieren. Mit Essig ablöschen und diesen vollständig reduzieren lassen. Wein und Honig sowie falls vorhanden Crème de Cassis beigeben und mit etwas Salz würzen. Auf kleinem Feuer ca. 30–45 Minuten sirupartig köcheln lassen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und eventuell noch etwas Salz würzen, noch heiß in ausgespülte Gläser füllen und sofort verschließen. Kühl aufbewahren.


    Tipp: Die Zwiebelkonfitüre sollten Sie bei Raumtemperatur servieren
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    Enten-Rillettes


    Ein fast vergessener Küchenklassiker – nicht nur in der französischen Küche wurden auf diese Art verschiedene Fleischsorten verarbeitet, um sie länger haltbar zu machen.


    2 Entenbrüstchen (à ca. 300 g)


    3 Lorbeerblätter


    4–5 Zweiglein Thymian


    2 Teelöffel Salz


    etwas frisch gemahlener schwarzer

    Pfeffer


    2 Teelöffel Zucker


    500 g Enten- oder Gänsefett

    (im Feinkostgeschäft oder beim Metzger zu bestellen)


    abgeschälte Schale von 1/2 Bio-Orange


    sowie


    rosa Pfefferkörner nach Bedarf


    Die Entenbrüstchen von der Fettschicht befreien. Die Fettschichten gut verpackt kühlen.


    Ein Lorbeerblatt in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten. Thymianblättchen abzupfen und mit dem gerösteten Lorbeerblatt fein hacken. Entenbrüstchen mit Salz, Pfeffer und Zucker sowie der fein gehackten Lorbeer-Thymian-Mischung gut einreiben. Die Brüstchen gut in Folie wickeln und für mindestens 24 Stunden kühlen.


    Das Fett der Entenbrüstchen in Streifen schneiden. Das gekaufte Enten- oder Gänsefett erhitzen und die Fettstreifen darin auslassen. Die restlichen zwei Lorbeerblätter sowie die abgeschälten Orangenschalenstücke (ohne weiße Schalenteile) in das heiße Fett legen.


    Die Entenbrüstchen aus der Folie nehmen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, im heißen Fett auf sehr kleiner Flamme für ca. 2 Stunden langsam leise köcheln lassen.


    Anschließend Lorbeerblätter und Orangenschalen aus dem Fett heben, Entenbrustfleisch herausnehmen und mit einer Gabel etwas andrücken. Auf den Boden von 2–3 Steinguttöpfen oder Einweckgläsern etwas Entenfett gießen und diese für ca. 5 Minuten in den Tiefkühler stellen, damit das Fett schnell fest wird. Das Entenfleisch auf dem gehärteten Fett verteilen, dabei darauf achten, dass kein Fleisch den Topfrand berührt. Das Fleisch gut andrücken und mit dem restlichen Fett übergießen. Es sollte das ganze Fleisch gut mit dem Fett bedeckt sein. Bei Raumtemperatur etwas anziehen lassen. Jeweils 1 Lorbeerblatt sowie einige rosa Pfefferkörner darüberstreuen und zugedeckt kühlen. Eventuell entstandene Risse mit etwas flüssigem Fett schließen.


    Tipp: Von Entenfett umhüllt und gut bedeckt halten sich die Rillettes für mehrere Monate im Kühlschrank. In einem kleinen Töpfchen mit Deckel oder einem Einweckglas lassen sie sich so auch wundervoll verschenken.
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    Knuspriges Fladenbrot


    MIT THUNFISCH UND RUCOLA


    Eines meiner absoluten Lieblingsrezepte! Ein wahres Highlight das ganze Jahr über. Zum Aperitif werden auch Sie Ihre Gäste damit begeistern! Und sollten Sie zufällig eine Flasche Champagner für einen besonderen Anlass im Kühlschrank aufgespart haben – dies wäre der richtige Zeitpunkt, um ihn zu genießen.


    Für ein Fladenbrot


    200 g Kuchenmehl (Type 480)


    1/4 Teelöffel Trockenhefe


    1/2 Teelöffel Salz


    1/2 Teelöffel Zucker


    ca. 160 ml lauwarmes Wasser


    sowie


    125 g Crème fraîche


    ca. 300 g Thunfisch in Sushiqualität

    (am besten fragen Sie nach dem Schwanzstück)


    4 Handvoll Rucola


    1 Prise Salz


    etwas Zitronensaft


    Olivenöl in bester Qualität


    außerdem


    Fleur de Sel zum Bestreuen


    Für den Teig Kuchenmehl, Hefe, Salz und Zucker mischen. Wasser zugeben, nur kurz durchrühren, um alle Zutaten zu vermengen. Mit Klarsichtfolie zugedeckt 12–24 Stunden gehen lassen.


    Backofen auf 250 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und ein Backblech auf eine der unteren Schienen setzen. Den Teig mit etwas Mehl zu einem runden Fladen (mit ca. 30 cm Durchmesser – wie eine Pizza) ausrollen, auf ein Backpapier legen und dieses – mit Hilfe einer großen Platte oder ähnlichem – auf das heiße Backblech gleiten lassen. Den Teigfladen 8–12 Minuten kross und braun backen (siehe Tipp). Herausnehmen und auf einen großen Teller setzen.


    Anschließend die Crème fraîche mehr oder weniger gleichmäßig darauf verstreichen. Den Thunfisch in möglichst dünne (ca. 3 mm) Scheiben schneiden und auf der Crème fraîche locker verteilen. Den Rucola – gewaschen und trocken geschleudert – mit etwas Salz würzen, mit Zitronensaft und Olivenöl marinieren und in die Mitte des Fladenbrotes häufen. Mit etwas Fleur de Sel bestreuen und rasch servieren.


    Tipp: Ich backe die Teigfladen immer auf Vorrat – also aus 1 Kilo Mehl. Dazu die Teigfladen bei 250 °C nur ca. 5 Minuten backen. Frisch gebacken dann gut verpacken und tiefkühlen. Vor dem Servieren im Backofen auf einem heißen Backblech bei 250 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 5–8 Minuten fertig backen und anschließend belegen.
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    Gebeizter Lachs


    Allein die Zubereitung ist einfach wundervoll. Lachs selber zu beizen ist etwas sehr ursprüngliches und genau diese Dinge liebe ich beim Kochen so sehr. Einfachste Zutaten wie Salz und Zucker verändern dabei die Konsistenz des Fisches, machen ihn haltbar und zu einem unbeschreiblichem Geschmackserlebnis.


    1 Lachsseite, enthäutet und

    entgrätet (à ca. 700 g)


    150 g grobes Meersalz


    50 g Zucker


    50 ml Wodka


    Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone


    1 großer Bund Dill


    Für die Dillcreme


    200 g (1 Becher) Sauerrahm


    1–2 Esslöffel grober Senf


    Salz und Pfeffer


    Zitronensaft nach Bedarf

    etwas Honig


    1/2 Bund Dill


    Für die Rote-Bete-Creme


    1 kleine gekochte Rote Bete


    200 g (1 Becher) Sauerrahm


    Salz und Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    ca. 1–2 Esslöffel frisch geriebener Kren


    oder Kren aus dem Glas


    Den Lachs mit der flachen Seite nach unten auf ein mit Klarsichtfolie ausgekleidetes Backblech oder Ähnliches (die Form sollte in Ihren Kühlschrank passen) legen. Grobes Meersalz und Zucker gleichmäßig darauf verteilen und leicht einmassieren. Wodka darüberträufeln und die Zitronenschale am besten gleich über dem Lachs abreiben. Dill grob hacken und den Lachs damit gut bedecken. Klarsichtfolie über den Lachs legen und anschließend beschweren. Das geht am besten mit mehreren gefüllten Tiefkühlbeuteln. Zum Füllen eignet sich hierbei Meersalz, Linsen, Reis, aber auch Sand und dergleichen. Nehmen Sie immer 2 Beutel, damit Sie den Inhalt nach dem Beizen wieder verwenden können. Den Lachs also mit 3–4 Beuteln (insgesamt ca. 3 Kilo) beschweren und zugedeckt für ca. 48 Stunden in den Kühlschrank stellen.


    Für die Dillcreme den Sauerrahm mit Senf, Salz und Pfeffer, Zitronensaft und Honig vorsichtig verrühren. Dill fein hacken und unterheben. Zugedeckt kühlen.


    Für die Rote-Bete-Creme die Rote Bete fein würfeln und mit den restlichen Zutaten vorsichtig verrühren. Ebenfalls zugedeckt kühlen.


    Das Blech mit dem Lachs aus dem Kühlschrank nehmen, die entstandene Flüssigkeit abgießen und den Belag entfernen. Den Fisch mit Küchenkrepp gut abreiben und trocken tupfen. Auf eine Platte oder ein passendes Brett legen und mit Dill- und Rote-Bete-Creme servieren. Den Lachs können Sie direkt am Tisch dünn aufschneiden.


    Tipp: Gut gekühlt hält sich der gebeizte Lachs mehrere Tage. Er lässt sich aber auch portionsweise tiefkühlen.
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    Entenleberterrine


    MIT CRANBERRIES AN SALAT VON GRÜNEM GEMÜSE


    Für eine Terrinenform mit 500 ml

    Fassungsvermögen


    300 g Entenleber, geputzt


    (beim Geflügelhändler oder Metzger vorbestellen, ersatzweise Hühnerleber verwenden)


    1 Esslöffel Butterschmalz


    je 1 kleines Zweiglein Thymian


    und Rosmarin


    30 ml Weinbrand


    100 ml Obers


    Pökelsalz


    200 g weiche Butter


    Salz und Pfeffer


    Für den grünen Gemüsesalat


    2 Handvoll Brokkoliröschen


    2 Handvoll grüne Bohnen


    2 Handvoll Kefen (Erbsenschoten)


    1 Esslöffel weißer Balsamicoessig


    Salz und Pfeffer


    etwas Zucker


    2 Teelöffel Walnussöl


    Für die Cranberries


    400 ml frisch gepresster Orangensaft


    3 Esslöffel Zucker


    1 Teelöffel Speisestärke


    ca. 200 g Cranberries


    3 cl Crème de Cassis (obligat)


    Für die Cranberries 300 ml Orangensaft in einem Topf mit dem Zucker erhitzen. Den restlichen Saft mit der Speisestärke anrühren und in den kochenden Orangensaft einrühren. Cranberries und Crème de Cassis dazugeben, aufkochen lassen und ca. 3 Minuten kräftig kochen, dabei sollte der Großteil der Beeren leicht aufplatzen. Noch siedend heiß in ausgekochte Gläser füllen, Schraubverschluss aufdrehen und für einige Minuten auf den Kopf stellen, anschließend umdrehen und im Kühlschrank lagern. So verschlossen sind die Beeren mehrere Wochen haltbar, es empfiehlt sich also, mehrere kleine Gläser zu machen.


    Tipp: Die Cranberries schmecken auch wundervoll zu diversen Nachspeisen, im Müsli, Joghurt …



    Für die Entenleber die Leber waschen und trocken tupfen. In dem erhitzten Butterschmalz mit den Kräuterzweiglein von allen Seiten gut braten. Mit Weinbrand ablöschen, flambieren und fast vollständig einkochen lassen. Obers dazugießen, erhitzen, mit Pökelsalz würzen und mit der weichen Butter in einem hohen Gefäß mit einem Mixstab gut pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen und durch ein feines Sieb streichen. Anschließend in eine mit Klarsichtfolie ausgekleidete Terrinenform füllen, glattstreichen und zugedeckt mehrere Stunden – am besten über Nacht – kühlen.


    Für den grünen Gemüsesalat das Gemüse putzen und einzeln in Salzwasser bissfest blanchieren, anschließend in Eiswasser abschrecken und auf Küchenkrepp trocken tupfen. Essig, Salz und Pfeffer sowie Zucker gut verrühren, Öl einfließen lassen und zu einer cremigen Emulsion rühren.


    Zum Servieren die Ententerrine aus der Form lösen und in Scheiben schneiden. Diese auf Teller anrichten, das Gemüse mit dem Dressing leicht marinieren und dekorativ dazulegen. Gemeinsam mit den Cranberries servieren.
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    Klassischer Hummercocktail


    MIT AVOCADOEISCREME


    Ab und zu haben wir uns einfach ein bisschen kulinarischen Luxus verdient!


    Für 4–6 Personen


    2–3 Hummer (fertig gegart; diese gibt es bereits tiefgekühlt – fragen Sie Ihren Fischhändler danach)


    Für die Cocktailsauce


    1 frisches Bio-Ei


    1 Teelöffel Senf


    ca. 200 ml Traubenkern- oder Rapsöl


    1–2 Esslöffel Ketchup


    1–2 Teelöffel Sahnekren


    (aus dem Glas)


    1 Schuss Worcestershiresauce


    1 Schuss Weinbrand (nach Belieben)


    Salz


    Cayennepfeffer


    Zitronensaft


    2–3 Esslöffel Sauerrahm oder


    Crème fraîche


    sowie


    2 Babykopfsalate


    Zitronenspalten und Schnittlauchhalme als Garnitur


    Für die Avocadoeiscreme


    1 große reife Avocado


    Saft von 1/2 Bio-Zitrone


    1 gehäufter Esslöffel Zucker


    etwas Salz


    100 ml Obers


    100 ml Sauerrahm


    Für die Cocktailsauce das ganze Ei und den Senf mit dem Mixstab kurz aufmixen. Langsam das Öl einfließen lassen und zu einer cremigen Mayonnaise rühren. Ketchup, Sahnekren, Worcestershiresauce und Weinbrand einrühren und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken. Abschließend den Sauerrahm vorsichtig unterheben (Sauerrahm wird oft flüssig, wenn er zu stark gerührt wird!).


    Für die Avocadoeiscreme die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Löffel aus der Schale lösen. Mit dem Zitronensaft pürieren. Zucker, Salz, Obers und Sauerrahm einrühren und alles zusammen in der Eismaschine gefrieren. (Sollten Sie keine Eismaschine besitzen, wird es wirklich Zeit, sich eine anzuschaffen – schon alleine wegen diesem unbeschreiblichen Rezept!)


    Vom Babykopfsalat die äußeren Blätter sowie den Strunk entfernen. Die restlichen Blätter vorsichtig lösen, waschen und trocken schleudern. Pro Person jeweils 2 Salatblätter als Garnitur bereitstellen, die restlichen Blätter in sehr feine Streifen schneiden.


    Das Hummerfleisch aus der Schale lösen und in Stücke schneiden – das Fleisch aus den Zangen vorsichtig auslösen und eventuell ebenfalls als Garnitur verwenden.


    Vor dem Servieren etwas Salatstreifen in ein Martiniglas oder Ähnliches füllen, 2 Salatblätter schräg ins Glas stellen und nun schichtweise etwas Cocktailsauce einfüllen, dann Hummerfleisch, wieder Sauce, Hummer usw. – mit etwas Sauce abschließen. Mit einer kleinen Zitronenspalte, der ausgelösten Hummerspitze sowie einem Schnittlauchhalm garnieren, ein Nockerl Avocadoeiscreme darauf platzieren und servieren.
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    Seafood Chowder


    MIT MAISBRÖTCHEN


    Das cremige Süppchen mit Muscheln und Garnelen ist einfach köstlich! Ursprünglich stammt der Chowder aus Großbritannien und Irland und wurde bzw. wird dort meist eher als Eintopf denn als Suppe serviert. Zu Fischen und/oder Meeresfrüchten gesellen sich die verschiedensten Gemüsesorten sowie oftmals Speck oder geselchtes Schweinefleisch.


    Für 6–8 Personen


    1 kg kleine Miesmuscheln


    1 kg Venusmuscheln (Vongole)


    300 ml Gemüse- oder Fischfond


    sowie


    1–2 Schalotten


    1 Knoblauchzehe


    300 g mehlige Kartoffeln


    2 Esslöffel Butter


    1 Schuss trockener Wermut

    (z.B. Noilly Prat)


    300 ml Weißwein


    400 ml Obers


    Salz und Pfeffer


    eventuell etwas Zitronensaft


    sowie


    1 kleine Zucchini


    1 kleine rote Paprikaschote


    1 kleine Dose Maiskörner


    außerdem


    ca. 300 g kleine Garnelen, roh, geschält und entdarmt


    etwas geschlagenes Obers


    Für ca. 10 kleine Brötchen


    90 g Kuchenmehl (Type 480)


    140 g Polenta (Polenta-Fix)


    1/2 Teelöffel Salz


    1 Teelöffel Zucker


    1 Päckchen Backpulver


    140 ml Milch


    60 g weiche Butter


    2 Eier


    sowie


    Butter zum Bestreichen


    Muscheln waschen und säubern, offene aussortieren. Die Muscheln in mehreren Etappen im kochenden Fisch- oder Gemüsefond bei geschlossenem Deckel ca.4–6 Minuten kochen, bis sich die Muscheln geöffnet haben – dabei immer wieder denselben Sud verwenden. Nach der letzten Muscheletappe den Sud durch ein feines Sieb oder Tuch gießen. Es müssten mittlerweile mindestens 600 ml Fond entstanden sein. Sollte dies nicht der Fall sein, den entstandenen Fond mit Gemüse- oder Fischfond auf 600 ml auffüllen. Noch geschlossene Muscheln entsorgen, die geöffneten aus der Schale lösen und das Muschelfleisch bereitstellen.


    Schalotten schälen und fein würfeln. Knoblauch schälen und fein hacken. Kartoffeln ebenfalls schälen und würfeln. Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotten darin farblos anschwitzen, Kartoffelwürfel und Knoblauch dazugeben, kurz dünsten und mit Wermut ablöschen. Weißwein und Muschelsud einrühren und die Kartoffeln weich kochen. Obers eingießen, noch ein paar Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit dem Mixstab nur kurz pürieren. Durch ein feines Sieb streichen und zurück in den Topf gießen. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren.


    Zucchini und entkernte Paprika in kleine Würfelchen schneiden, in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Auf Küchenkrepp trocken tupfen. Mais abspülen und ebenfalls trocken tupfen.


    Die Suppe erwärmen und die Garnelen ca. 3–4 Minuten darin ziehen lassen, Muschelfleisch und Gemüsewürfelchen sowie die Maiskörner dazugeben und erwärmen. Gegebenenfalls noch mit Salz und Pfeffer sowie – wenn nötig – mit etwas Zitronensaft abschmecken, geschlagenes Obers einrühren, die Suppe auf Teller verteilen und mit dem Maisbrot servieren.


    Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 10 Dariolförmchen buttern oder ein Muffinblech mit Papierförmchen auslegen.


    Kuchenmehl, Polenta, Salz, Zucker und Backpulver vermengen. Milch erwärmen, Butter darin schmelzen, Eier nach und nach dazurühren. Zur Mehl-Polenta- Mischung gießen und rasch zu einem Teig rühren. Diesen auf die Förmchen verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 10–12 Minuten backen. Machen Sie eine Nadelprobe!


    Förmchen aus dem Ofen nehmen, die Maisbrötchen darin etwas abkühlen lassen und anschließend herauslösen. Am besten noch frisch genießen.
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    Süßkartoffelsüppchen


    MIT WINTERGEWÜRZEN UND GEMÜSECHIPS


    Eine wundervolle Suppe, die uns mit ihren Gewürzen an kalten Wintertagen einfach herrlich aufwärmt.


    Für ca. 6 Personen


    600 g Süßkartoffeln


    1–2 Schalotten


    20 g frischer Ingwer


    1 Esslöffel Butter


    je 1/4 Teelöffel Zimt und Muskatnuss


    ca. 1 l Gemüsefond


    2 Esslöffel Ahornsirup


    200 ml Obers


    Salz und Pfeffer


    ca. 4 Esslöffel geschlagenes Obers


    Für die Gemüsechips


    1 mittelgroße Süßkartoffel


    1 Petersilienwurzel oder Pastinake


    1 kleine Rote Beete


    reichlich Rapsöl zum Frittieren


    Salz


    Süßkartoffeln schälen und in Stücke schneiden. Schalotten schälen und fein würfeln. Den frischen Ingwer schälen und fein schneiden.


    Schalotten in der aufschäumenden Butter glasig anschwitzen, Kartoffeln und Ingwer dazugeben und durchrühren, Zimt und Muskatnuss dazugeben, kurz mitrösten und mit etwas Gemüsefond bedecken. Ahornsirup und Obers dazugeben, zum Kochen bringen und in etwa 25–30 Minuten weich kochen.


    Währenddessen das Gemüse für die Gemüsechips schälen und mit der Aufschnittmaschine oder einem Hobel in dünne Scheiben schneiden. Reichlich Öl erhitzen und die Chips portionsweise wenige Minuten nur ganz leicht braun frittieren. Aus dem Fett heben und auf Küchenkrepp entfetten. Mit Salz bestreuen und bereitstellen.


    Die Suppe mit dem Mixstab oder im Blender gut pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond oder Wasser korrigieren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kurz vor dem Servieren mit dem geschlagenen Obers kräftig aufmixen. Auf Teller oder Schalen verteilen und mit den Gemüsechips servieren.


    Tipp: Die Chips passen nicht nur wunderbar zu Cremesuppen, Sie können sie auch sehr gut zum Aperitif reichen.
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    Fenchel-Karotten-Süppchen


    MIT RÄUCHERLACHSKIPFERL


    Für ca. 6 Personen


    500 g Fenchel


    300 g Karotten


    2 Schalotten


    1–2 Esslöffel Butter


    100 ml trockener Weißwein


    Saft von 1 Bio-Orange


    ca. 1 l Gemüsefond


    250 ml Obers


    Salz und Pfeffer


    etwas Zitronensaft


    etwas Zucker


    Für 16 Räucherlachskipferl


    ca. 150 g Räucherlachs


    3 Frühlingszwiebeln


    2–3 Teelöffel Crème fraîche


    etwas frischer Dill, fein gehackt


    Salz und Pfeffer


    Zitronensaft


    1 Blätterteig, rechteckig ausgerollt

    (ca. 25 × 36 cm)


    sowie


    etwas Obers oder Eidotter zum

    Bestreichen


    6 Esslöffel geschlagenes Obers


    Fenchel vom Strunk befreien, Fenchelgrün abschneiden und in etwas Wasser frisch halten. Karotten schälen und mit dem Fenchel klein schneiden. Schalotten schälen und fein würfeln.


    Butter aufschäumen und die Schalottenwürfel glasig anschwitzen. Fenchel und Karotten hinzufügen und andünsten. Mit Weißwein und Orangensaft aufgießen, kurz einkochen lassen, Gemüsefond dazugießen und auf kleinem Feuer halb zugedeckt kochen lassen, bis das Gemüse weich ist. Obers eingießen, aufkochen lassen und mit dem Mixstab fein pürieren. Anschließend durch ein feines Sieb passieren. Die Konsistenz eventuell mit etwas Fond korrigieren und mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zitronensaft und/oder Zucker nach Bedarf abschmecken.


    Währenddessen für die Kipferl den Räucherlachs klein schneiden, Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und alles mit Crème fraîche und Dill vermengen und mit Salz, Pfeffer sowie Zitronensaft abschmecken.


    Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Blätterteig längs halbieren und schräg in insgesamt 16 Dreiecke schneiden. Mit je einem Teelöffel Lachs-Frühlingszwiebel-Masse füllen, einrollen und zu einem Kipferl formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit Obers oder Eidotter bestreichen und im vorgeheizten Backofen für ca. 15 Minuten goldbraun backen. Noch heiß oder ausgekühlt genießen.


    Tipp: Die Kipferl können sehr gut auf Vorrat zubereitet werden – Dazu einen Teil einfach ungebacken tiefkühlen! So empfiehlt es sich, gleich die doppelte oder dreifache Menge zu produzieren. Statt Räucherlachs können Sie natürlich auch genauso gut Schinken verwenden.



    Die Suppe vor dem Servieren mit dem geschlagenen Obers aufschäumen, auf vorgewärmte Teller oder Schalen verteilen und mit Fenchelgrün bestreut servieren. Die frisch gebackenen Räucherlachskipferl dazu reichen.


    Tipp: Wer mag, brät in etwas Olivenöl und Butter je eine Garnele und/oder Jakobsmuschel am Spieß und reicht diese zur Suppe. Dann aber bitte ohne Räucherlachskipferl servieren.
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    Chili Bean Stew


    Das heißgeliebte Chili con Carne wird hier vegetarisch interpretiert und schmeckt einfach himmlisch!


    Für ca. 8 Personen


    200 g getrocknete Kichererbsen


    200 g getrocknete kleine weiße


    Bohnen


    300 g getrocknete Kidneybohnen


    2 große Zwiebeln


    1 Knoblauchzehe


    2 rote Paprikaschoten


    1–2 Chilischoten


    Oliven- oder Rapsöl nach Bedarf


    1 gehäufter Teelöffel Chilipulver


    1 gehäufter Teelöffel gemahlener


    Kreuzkümmel


    1 Messerspitze Zimt


    1 Messerspitze Muskatnuss


    750 ml passierte Tomaten


    400 ml (1 Dose) Maiskörner


    Salz und Pfeffer


    eventuell etwas Zucker und/oder


    Zitronensaft


    sowie


    frischer Koriander oder Petersilie


    Sauerrahm nach Bedarf


    Chilipulver zum Bestreuen


    Die Kichererbsen und Bohnen über Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am darauffolgenden Tag das Wasser abgießen, frisches Wasser angießen und die Hülsenfrüchte zum Kochen bringen. Auf kleiner Flamme ca. 1 Stunde weich kochen, anschließend abgießen und dabei den Sud auffangen.


    Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Paprikaschoten entkernen und in Streifen schneiden. Chilischote entkernen und in feine Streifen schneiden.


    Öl erhitzen und die Zwiebelwürfelchen darin mehrere Minuten farblos anschwitzen, Chili, Knoblauch und Paprikaschoten dazugeben und kurz rösten, die Gewürze einrühren und mit den passierten Tomaten und etwas Bohnensud aufgießen. Kurz aufkochen lassen. Bohnen und Mais dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 20 Minuten köcheln lassen. Mit etwas Zucker und/ oder Zitronensaft abschmecken.


    Koriander oder Petersilie in feine Streifen schneiden. Das Chili Bean Stew auf Teller verteilen, je einen Löffel Sauerrahm daraufsetzen, mit Kräuterstreifen und etwas Chilipulver bestreuen und servieren.


    Anmerkung: Wer die schnelle und praktische Küche vorzieht, verwendet nicht weniger gesunde Hülsenfrüchte aus der Dose – in diesem Fall das etwa 1 1/2-fache der getrockneten.
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    Pochierter Kabeljau


    AUF GRÜNEN BOHNEN MIT ROTE-BETE-SCHAUM


    Für 6–8 Personen


    ca. 6–8 Kabeljaufilets, ohne Haut

    (à ca. 150 g)


    1 Bio-Zitrone


    1 Schalotte


    300 ml Weißwein


    600 ml Wasser


    2–3 Esslöffel Salz


    1 Lorbeerblatt


    6 Pfefferkörner


    Für den Rote-Bete-Schaum


    1 mittelgroße gekochte Rote Bete


    ca. 150 ml Wasser


    Salz


    etwas Zitronensaft


    eventuell etwas Zucker


    sowie


    5 Esslöffel geschlagenes Obers


    1–2 Esslöffel kalte Butterstücke


    Für die grünen Bohnen


    4–6 Handvoll grüne Bohnen


    Salz


    1 Esslöffel Butter


    etwas Zucker


    Für den Rote-Bete-Schaum die gekochte Rote Bete würfeln und mit dem Wasser im Standmixer oder mit dem Mixstab gut pürieren. Durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf streichen und mit Salz und etwas Zitronensaft sowie wenig Zucker nach Bedarf würzen. Vor dem Servieren langsam erhitzen, vom Herd nehmen und mit geschlagenem Obers sowie den kalten Butterstücken mit dem Mixstab kräftig aufschäumen.


    Für die grünen Bohnen von den Bohnen die Enden abschneiden. Die Bohnen in reichlich Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf Küchenkrepp bereitstellen. Vor dem Servieren in der aufschäumenden Butter schwenkend wärmen und mit etwas Salz würzen.


    Für den Kabeljau die Zitrone in Scheiben schneiden, die Schalotte schälen und vierteln. Nun alle Zutaten bis auf den Fisch in einem breiten Topf zusammen kurz aufkochen. Die Fischfilets einlegen, den Topf vom Feuer nehmen und zugedeckt 4–5 Minuten ziehen lassen.


    Die Bohnen auf vorgewärmten Teller verteilen, jeweils ein Kabeljaufilet aus dem Sud heben und darauf anrichten und mit dem Rote-Bete-Schaum um- bzw. übergießen. Rasch servieren.


    Tipp: Sie können natürlich auch andere Fischsorten pochieren, Lachs zum Beispiel schmeckt pochiert einfach herrlich.
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    Jakobsmuscheln


    MIT ORANGEN-SAFRAN-SAUCE


    Mittlerweile bekommen Sie die wundervollen Jakobsmuscheln bereits geputzt und ausgelöst bei jedem guten Fischhändler!


    Für 6–8 Personen


    ca. 24 frische Jakobsmuscheln


    Salz und Pfeffer


    1 Esslöffel Olivenöl


    1 Esslöffel Butter


    Für die Safransauce


    150 ml Weißwein


    200 ml Gemüse- oder Geflügelfond


    Saft von 1 Bio-Orange


    1 Beutelchen Safran


    170 ml Obers


    Salz und Pfeffer


    etwas Zucker


    2 Esslöffel kalte Butterstückchen


    2–3 Esslöffel geschlagenes Obers


    Für die Safransauce Wein, Fond und Orangensaft durch langsames Einkochen auf mindestens die Hälfte reduzieren. Safranfäden und Obers dazugeben und wieder reduzierend köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer sowie etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die kalten Butterstücke nach und nach einrühren, vom Herd nehmen und das geschlagene Obers untermixen.


    Die Jakobsmuscheln mindestens 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Olivenöl und Butter erhitzen und die Muscheln darin auf jeder Seite ca. 1 Minute braten.


    Safransauce auf vorgewärmten Teller anrichten, jeweils 3 Jakobsmuscheln daraufsetzen und servieren.


    Tipp: Die Safransauce passt zu vielen verschiedenen Fischsorten und lässt sich wundervoll – bis auf die Beigabe von Butter und Schlagobers – vorbereiten.
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    Zanderfilet


    IN ZIMTBUTTER AUF RAHMWIRSING


    Auch ich hatte anfangs Zweifel an dieser gewagten Kombination aus Fisch und Zimt und ich hoffe inständig, dass Sie große Lust haben, sich in dieses Kochabenteuer zu stürzen – Sie werden reich und vor allem richtig lecker dafür belohnt werden!


    Für 6–8 Personen


    6–8 Zanderfilets mit Haut (à 150 g)


    Salz und Pfeffer


    ca. 2–3 Esslöffel Butter


    ca. 2 Teelöffel Zimt


    Für den Rahmwirsing


    1 kleiner Wirsing


    Öl und Butter


    Salz und Pfeffer


    je etwas Muskatnuss und Currypulver


    ca. 100 ml Bouillon oder Gemüsefond


    200 ml Obers


    Für den Rahmwirsing den Wirsing vierteln, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Öl und Butter erhitzen und die Wirsingstreifen darin einige Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss und Curry würzen, mit Bouillon oder Fond sowie Obers aufgießen und ca. 15–20 Minuten langsam reduzierend garen.


    Die Zanderfilets gegebenenfalls entgräten und in ca. 60–80 g schwere Stücke teilen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Butter in einer breiten Pfanne aufschäumen, Zimt einstreuen und den Fisch erst auf der Hautseite ca. 2 Minuten braten, dabei immer wieder mit der Zimtbutter übergießen. Vor dem Servieren kurz wenden und die Pfanne vom Herd nehmen.


    Den Wirsing auf vorgewärmte Teller verteilen, jeweils 2 Fischfilets daraufsetzen und mit etwas Zimtbutter beträufelt servieren.
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    Geschmorte Kalbsbäckle


    MIT PASTINAKENPÜREE


    Für ca. 6 Personen


    1 kg Kalbsbäckle


    ca. 250 g Wurzelgemüse

    (Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, Lauch)


    2 Schalotten


    1 kleine Knoblauchzehe


    Öl oder Butterschmalz


    1 Esslöffel Tomatenmark


    400 ml kräftiger Rotwein


    ca. 400 ml Kalbsfond oder Bouillon


    1 Zweiglein Rosmarin


    1 Zweiglein Thymian


    1 Lorbeerblatt


    Salz und Pfeffer


    Speisestärke zum Binden


    Für das Pastinakenpüree


    600 g Pastinaken


    100 g Butter


    Salz und Pfeffer


    Muskatnuss


    Die Kalbsbäckle putzen und in beliebig große Stücke schneiden. Wurzelgemüse schälen und in feine Würfel schneiden, Schalotten und Knoblauch ebenfalls schälen und fein schneiden.


    Backofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Öl oder Butterschmalz in einem Bräter erhitzen und die Kalbsbäckle darin in 2–3 Etappen scharf anbraten, herausheben, wieder etwas Öl oder Butterschmalz einfügen und das Gemüse samt den Schalottenwürfelchen rösten, Knoblauch und Tomatenmark dazugeben, weiterrösten und mit etwas Rotwein aufgießen, diesen einkochen lassen, wieder etwas Rotwein dazugeben, abermals einkochen lassen und mit dem restlichen Rotwein sowie Fond oder Bouillon aufgießen. Etwas reduzierend köcheln, anschließend Kalbsbäckle und Kräuter dazugeben und zugedeckt im Backofen für ca. 2–3 Stunden schmoren.


    Aus dem Backofen nehmen, Kräuter entfernen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas – in kaltem Wasser angerührter – Speisestärke binden.


    Für das Pastinakenpüree die Pastinaken schälen und würfeln. In reichlich Salzwasser weich kochen, abgießen und gut ausdampfen lassen. Zusammen mit der Butter mit dem Mixstab pürieren. Mit Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss würzen und bis zum Servieren warm halten.


    Pastinakenpüree auf vorgewärmte Teller verteilen und die Kalbsbäckle darauf anrichten.


    Tipp: Pastinaken finden Sie mittlerweile im gut sortierten Supermarkt – nicht zu verwechseln mit Petersilienwurzeln. Wenngleich Sie miteinander verwandt sind, schmecken sie doch sehr unterschiedlich. Allerdings passt ein Püree aus Petersilienwurzeln tatsächlich auch wundervoll zu den Kalbsbäckle.
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    Gepfeffertes Rinderfilet


    MIT ROSMARINJUS, POMMES FRITES UND HAUSGEMACHTEN DIPS


    GEPFEFFERTES RINDERFILET


    Für ca. 8 Personen


    1, 5 kg Rinderfilet (Mittelstück)


    2–3 Esslöffel geschrotete


    Pfefferkörner


    Öl


    Salz


    1 Esslöffel Senf


    Für den Jus


    200 ml Kalbsfond


    200 ml kräftiger Rotwein


    100 ml Portwein


    1–2 Esslöffel Johannisbeergelee


    3 Zweiglein Rosmarin


    2 Gewürznelken


    1 ganz kleines Stück (1 cm) Zimtstange


    Salz und Pfeffer


    etwas Speisestärke


    2–3 Esslöffel kalte Butterstücke


    Für den Jus den Fond mit Rotwein, Portwein und Johannisbeergelee sowie den Rosmarinzweiglein und Gewürzen langsam auf ca. 1 Drittel reduzieren. Durch ein Sieb gießen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas – in kaltem Wasser angerührter – Speisestärke binden. Kurz vor dem Servieren mit den kalten Butterstücken montieren.


    Für das Rinderfilet den Backofen auf 80 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und eine Platte hineinstellen. Die geschrotenen Pfefferkörner auf einer Platte ausbreiten. Öl erhitzen. Das Rinderfilet gut mit Salz würzen und rundherum in ungefähr 8–10 Minuten braten. Das Filet aus der Pfanne heben, mit dem Senf bestreichen und im zerstoßenen Pfeffer wenden, sodass es auf allen Seiten mit Pfeffer bedeckt ist, auf die Platte in den Ofen legen und ungefähr 2 Stunden garen. Dabei ab und zu wenden.


    Nach der Garzeit das Filet mit einem scharfen Messer dünn aufschneiden und mit den Beilagen servieren.


    Tipp: Sollten Sie nach den 2 Stunden noch keine Zeit für den Hauptgang haben, können Sie den Backofen auf 70 °C schalten und das Filet ohne Qualitätsverlust noch locker 2 Stunden länger im Ofen lassen.

  


  


  
    


    POMMES FRITES


    1 kg große mehlige Kartoffeln

    reichlich Rapsöl zum Frittieren

    Salz


    Die Kartoffeln schälen und in Stäbchen (beliebige Stärke) schneiden. In kaltes Wasser einlegen und kurz stehen lassen. Reichlich Öl erhitzen, einen Teil der Kartoffeln aus dem Wasser heben und gut mit Küchenkrepp trocknen. Im ca. 150 °C heißen Öl ca. 6–8 Minuten – je nach Stärke – vorfrittieren. Anschließend aus dem Öl heben und auf Küchenkrepp bereitstellen. Nach und nach alle Kartoffeln in kleineren Portionen vorfrittieren. Vor dem Servieren das Öl auf ca. 175 °C erhitzen und die Pommes ein zweites Mal goldbraun und knusprig frittieren. Aus dem Öl in eine Schüssel heben, mit Salz bestreuen und gut durchschütteln. Noch heiß servieren.

  


  


  
    


    BARBECUESAUCE


    Die Barbecuesauce kann wundervoll vorbereitet werden. In kleinen Gläsern, heiß abgefüllt und gut verschlossen hält sich die Sauce im Kühlschrank mehrere Wochen und passt zu vielen anderen Gerichten.


    2 Zwiebeln


    2 Knoblauchzehen


    je 1 rote und gelbe Paprikaschote


    1–2 Stangensellerie inkl. Blätter


    oder 1 Stück Sellerie


    1 kleine rote Chilischote


    2 Esslöffel Rapsöl


    1 Espressolöffel Muskatnuss


    1 gehäufter Espressolöffel Chilipulver


    1 Espressolöffel Zimt


    1 gehäufter Espressolöffel Kreuzkümmel


    120 ml weißer Balsamicoessig


    120 g brauner Zucker


    500 g passierte Tomaten


    ca. 1 Teelöffel Salz


    frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


    Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln, Paprika entkernen und mit dem Stangensellerie oder dem Stück Sellerie klein schneiden. Chilischote entkernen und fein schneiden. Öl erhitzen und das Gemüse ca. 4 Minuten glasig anschwitzen. Gewürze dazugeben, kurz durchrühren und mit Essig ablöschen. Zucker, passierte Tomaten sowie Salz und frisch gemahlener Pfeffer dazugeben und langsam ca. 40–45 Minuten offen köcheln lassen, dabei mehrmals umrühren. Die Sauce gut pürieren und wenn nötig noch einmal mit etwas Salz abschmecken. Noch heiß in ausgekochte Gläser füllen und gut verschließen.


    Tipp: Wer die Sauce nicht ganz so scharf möchte, lässt die Chilischote weg und ersetzt eventuell das Chilipulver durch süßes Paprikapulver.

  


  


  
    


    KNOBLAUCHSAUCE


    4–6 Knoblauchzehen


    1 kleines, frisches Bio-Ei


    1 Teelöffel Senf


    ca. 250 ml Raps- oder Traubenkernöl


    etwas Worcestershiresauce


    etwas Zitronensaft


    Salz und Pfeffer


    2–3 Esslöffel Sauerrahm


    Knoblauchzehen schälen und fein schneiden. Zusammen mit Ei und Senf mit dem Mixstab durchmixen, langsam das Öl einfließen lassen und dabei kräftig mixen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Mit etwas Worcestershiresauce würzen und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss den Sauerrahm vorsichtig unterheben. Bis zum Servieren zugedeckt kühlen.
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    Cottage Pie


    Im Gegensatz zum Shepards Pie mit Lammfleisch wird der Cottage Pie mit Rinderhack zubereitet. Das wundervoll einfache Gericht ist relativ schnell zubereitet und schmeckt der ganzen Familie.


    Für 4–6 Personen


    500 g Rinderhackfleisch


    1 Zwiebel


    1 Knoblauchzehe


    1 kleines Stück Sellerie


    1 kleines Stück Lauch


    2 Karotten


    2–3 Handvoll Erbsen (tiefgekühlt)


    1 Esslöffel Tomatenmark


    etwas Mehl


    ca. 500 ml Kalbsfond


    etwas Worcestershiresauce


    2 Zweiglein Thymian


    1 Zweiglein Rosmarin


    Salz und Pfeffer


    sowie


    Kartoffelpüree aus ca. 1 kg Kartoffeln


    Zwiebel und Knoblauch schälen und getrennt fein würfeln. Sellerie und Lauch ebenfalls fein hacken. Karotten schälen, halbieren und in Scheiben schneiden.


    Öl erhitzen, Zwiebelwürfel darin anschwitzen, Hackfleisch, Sellerie und Lauch dazugeben und gemeinsam goldbraun rösten. Karotten, Erbsen, Tomatenmark und Knoblauch dazugeben und langsam weiterrösten. Mit etwas Mehl bestauben, kurz durchrühren und mit Kalbsfond aufgießen, etwas Worcestershiresauce – nach Belieben – einrühren, die Blättchen von den Kräutern zupfen und dazugeben. Langsam ca. 10–20 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen.


    Den Backofen auf 210 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Hackfleischmischung in einer großen oder mehreren kleinen Auflaufformen verteilen. Kartoffelpüree in einen Spritzsack mit großer Sterntülle füllen und auf dem Hackfleisch verteilen. Im Backofen ca. 25–30 Minuten goldbraun überbacken und servieren.


    Tipp: Für das Kartoffelpüree 1 kg mehlige Kartoffeln schälen und grob würfeln. In reichlich Salzwasser weich kochen, abgießen, gut ausdämpfen lassen und durch eine Kartoffelpresse drücken. Circa 220 ml heiße Milch und 100 g Butter unterheben, mit Salz und Muskatnuss würzen und bereitstellen.
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    Mamas Schokoladencharlotte


    In meiner Kindheit gab es diese Köstlichkeit praktisch zu jedem Geburtstag. Meine Mama machte immer gleich die doppelte Menge, schichtete die Charlotte in mehrere kleine Kastenformen und fror sie einfach ein. Über Nacht aufgetaut und mit etwas Schlagobers und bunten Kerzen garniert, machte die Charlotte unseren Geburtstagsmorgen immer zu etwas ganz besonderem!


    Für eine Charlotte mit ca. 20 cm Ø


    2 Eier


    80 g Zartbitterschokolade


    8 Blatt Gelatine


    1 Päckchen Schokopuddingpulver


    700 ml Milch


    125 g Zucker


    1 Esslöffel Vanillezucker


    80 g geriebene Mandeln


    etwas Rum


    1 Prise Salz


    250 ml Obers


    Biskotten nach Bedarf


    sowie


    Schokospäne und geschlagenes Obers

    als Garnitur


    Ein großes Stück Klarsichtfolie auf eine Platte setzen und einen Tortenring daraufstellen. Die Folie am äußeren Rand des Ringes andrücken.


    Die Eier trennen. Schokolade fein hacken, Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Puddingpulver mit etwas kalter Milch und den Eidottern gut verrühren. Übrige Milch mit Zucker und Vanillezucker aufkochen, die angerührte Puddingmischung einrühren und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und die gehackte Schokolade einrühren. Gelatine gut ausdrücken und in der noch warmen Masse auflösen. Mandeln und Rum unterrühren und bereitstellen. Eiweiß mit 1 Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unterheben. Einige Zeit kühlen, dabei immer wieder umrühren. Kurz vor dem Gelieren Obers steif schlagen und ebenfalls vorsichtig unterheben.


    Den Tortenring mit Biskotten – diese eventuell an der Stellfläche gerade schneiden, damit sie nicht umfallen – auskleiden. Auch den Boden mit Biskotten auslegen. Etwas Creme darauf verteilen und schichtweise Biskotten und Creme auf die Torte geben –mit Creme abschließen. Die Schokoladencharlotte zugedeckt mehrere Stunden oder über Nacht gut kühlen.


    Sollten Sie noch Creme übrig haben, können Sie diese in Gläser oder Förmchen füllen und gut gekühlt als Schokoladencreme reichen.


    Die Folie entfernen, die Charlotte auf eine Tortenplatte setzen und den Tortenring vorsichtig lösen. Mit Schokospänen bestreuen und mit Schlagobers garnieren und servieren.
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    Rotes Wintergrützchen


    MIT CREME UND MERINGUES


    Ein wundervolles Winterdessert! Creme, Früchte und Meringues – was will man mehr?!


    Für ca. 8 Personen


    150 g entkernte Sauerkirschen im Glas


    250 g frische oder tiefgekühlte


    gemischte Beeren


    3 Esslöffel Zucker


    1/2 Teelöffel Lebkuchengewürz


    Rotwein und/oder Orangensaft

    nach Bedarf


    3 Teelöffel Vanillepuddingpulver


    Für die Creme


    200 ml Obers


    2 Esslöffel Vanillezucker


    100 g Sauerrahm


    200 g griechischer Sahnejoghurt


    oder Naturjoghurt


    Staubzucker nach Geschmack


    sowie


    kleine Meringues (Baiser) als Dekoration (siehe dazu Tipp Seite 61)


    Die Sauerkirschen abgießen und dabei den Saft auffangen. Beeren gegebenenfalls auftauen. Den Saft der Kirschen mit Rotwein oder Orangensaft auf 300 ml auffüllen und mit Zucker und Lebkuchengewürz erhitzen. Puddingpulver mit wenig kaltem Wasser anrühren, zur Flüssigkeit gießen und einmal aufkochen lassen. Beeren und Kirschen dazugeben, das Wintergrützchen kurz abkühlen lassen und auf schmale hohe Gläser verteilen. Zugedeckt gut durchkühlen.


    Für die Creme Obers mit Vanillezucker steif schlagen, Sauerrahm und Joghurt vorsichtig unterrühren und mit Staubzucker nach Geschmack süßen. Die Creme auf der Grütze verteilen und wiederum kühlen.


    Zum Servieren je einen Meringue aufsetzen.


    Tipp: Sollten Sie die Meringues nicht selber backen, sind diese im gut sortierten Lebensmittelgeschäft oder aber auch in Ihrer Konditorei (auf Vorbestellung sicher auch in der Mini-Version) erhältlich.
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    Schokotrüffeltörtchen


    MIT MANGOSORBET


    Verwenden Sie für das Trüffeltörtchen nur Schokolade von bester Qualität.


    Für 8–12 Personen


    500 g Zartbitterschokolade

    (min. 70 % Kakaogehalt)


    500 ml Obers


    2–3 Esslöffel Instantkaffeepulver


    nach Belieben


    200 ml Rum


    sowie


    Kakaopulver zum Bestreuen


    Für das Mangosorbet


    150 ml Orangensaft


    (oder Orangen-Mango-Saft)


    100 ml Wasser


    110 g Zucker


    500 g Mangopüree


    Saft von 2 Zitronen


    eventuell etwas Staubzucker


    sowie


    frische Mango, in Spalten

    geschnitten


    Für die Schokotrüffeltörtchen die Schokolade fein hacken und im Wasserbad (über heißem, nicht kochendem Wasser) langsam schmelzen. Obers erwärmen, nach Belieben Instantkaffee darin auflösen, und unter die Schokolade rühren. Rum einrühren und die Schokocreme vom Wasserbad nehmen. Leicht überkühlen lassen, dabei immer wieder gut durchrühren.


    Von der Klarsichtfolie ca. 10–12 Stück à 20 cm abreißen. Je einen Dessertring auf ein Stück Folie setzen und die Folie am äußeren Rand der Dessertringe hochziehen und andrücken. So können die Dessertringe gefüllt werden, ohne dass die Schokolade ausläuft. Die folierten Ringe nun auf eine ebene Platte setzen und die Schokocreme eingießen. (Sie können auch eine große Tortenform verwenden und die Törtchen vor dem Servieren mit einem heißen Messer in Stücke schneiden.) Zudecken und für mindestens 3 Stunden oder über Nacht kühlen.


    Für das Mangosorbet Orangensaft, Wasser und Zucker erhitzen und ca. für 3 Minuten leicht köcheln lassen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Etwas abkühlen lassen und mit dem Mangopüree sowie dem Zitronensaft mischen. Abschmecken und gegebenenfalls mit etwas Staubzucker nachsüßen. In der Eismaschine gefrieren.


    Vor dem Servieren ein Geschirrtuch in sehr heißes Wasser tauchen, gut auswringen und kurz um die Dessertringe legen, damit sich die Trüffeltörtchen leichter lösen lassen. Die Dessertringe entfernen, die Törtchen dick mit Kakaopulver bestreuen und auf – gekühlten – Tellern verteilen. Aus dem Sorbet Kugeln oder Nockerln ausstechen, zum Trüffeltörtchen setzen und mit der frischen, in Spalten geschnittenen Mango servieren.


    Tipp: Sollten Sie nicht im Besitz einer Eismaschine sein, greifen Sie einfach auf ein fertiges Mangosorbet zurück.
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    Doughnuts


    MIT SCHOKOSAUCE UND ZWETSCHKENRÖSTER


    Anders als die gekauften und hauptsächlich bei Kindern beliebten Doughnuts, formen wir hier keine Ringe aus dem Teig, sondern walnussgroße Bällchen – „Doughnuts“ (=Teignüsse).


    Für 6–8 Personen


    360 g Kuchenmehl (Type 480)


    1 Päckchen Trockenhefe


    120 ml lauwarmes Wasser


    100 g Zucker


    1 Esslöffel Vanillezucker


    1/3 Teelöffel Salz


    2 Eidotter


    1 Esslöffel flüssige Butter


    1 Esslöffel Naturjoghurt


    sowie


    Öl zum Frittieren


    Mehl zum Bearbeiten


    Staubzucker und etwas Zimt zum


    Bestreuen


    Für den Zwetschkenröster


    800 g Zwetschken


    ca. 100 g Zucker


    3–4 Esslöffel Zitronen- oder


    Orangensaft


    1 kleine Zimtstange


    Für die Schokosauce


    150 ml Obers


    100 g Ihrer Lieblingsschokolade


    Für den Zwetschkenröster die Zwetschken halbieren und entkernen. Mit Zucker, Saft und der Zimtstange aufkochen und alles zusammen 4–5 Minuten köcheln. Zugedeckt abkühlen lassen.


    Für die Doughnuts die Trockenhefe mit dem Wasser gut verrühren. 100 g Mehl einrühren und 20–30 Minuten rasten lassen. Restliches Mehl mit Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Die Hefe-Mehl-Mischung, Eidotter, flüssige Butter und Joghurt einrühren und zu einem geschmeidigen – etwas dünnen – Germteig kneten. Mit Klarsichtfolie bedecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.


    Für die Schokosauce Obers aufkochen, Schokolade klein hacken und in das Obers einrühren. Topf vom Herd nehmen und weiterrühren, bis sich die Schokolade aufgelöst hat. Noch warm oder wieder langsam erwärmt servieren.


    In einem breiten Topf das Öl auf ca. 170 °C erhitzen.


    Währenddessen aus dem Teig mit etwas Mehl walnussgroße Kugeln formen und diese nach und nach im heißen Öl für ca. 2 Minuten goldbraun frittieren, dabei den Topf ständig hin und her bewegen, damit das Öl über die Teigkugeln schwappt und diese somit gleichmäßig braun werden.


    Die fertig gebackenen Doughnuts aus dem Öl heben, auf Küchenkrepp etwas entfetten und noch warm mit Staubzucker und etwas Zimt bestreut sowie mit Schokosauce und Zwetschkenröster servieren.
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    Brownies


    MIT ORANGENCREME


    Sündhaft lecker!


    Für eine rechteckige Backform

    mit 40 × 25 cm


    300 g Butter


    300 g dunkle Schokolade


    240 g Zucker


    2 Esslöffel Vanillezucker


    4 Eier


    200 g gemahlene Mandeln


    130 g gehackte Mandeln oder


    Haselnusskerne (im gut sortierten Fachhandel erhältlich)


    sowie


    Staubzucker zum Bestreuen


    Für die Orangencreme


    250 g Mascarpone


    Schalenabrieb und Saft von


    1 Bio-Orange


    2–3 Esslöffel Vanillezucker


    250 ml Obers


    Den Backofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen. Die Backform mit Backpapier auslegen.


    Butter in Stücke schneiden und in einem mittelgroßen Topf auf kleiner Flamme schmelzen. Währenddessen die Schokolade fein hacken und zur flüssigen Butter geben. Durchrühren, vom Feuer nehmen und Zucker sowie Vanillezucker dazugeben. Eier kurz aufschlagen und unter die Schokoladenmasse rühren. Gemahlene und gehackte Mandeln beziehungsweise Nüsse unterheben, in die vorbereitete Backform füllen und die Brownies für ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen und auf Zimmertemperatur auskühlen lassen. Anschließend mit Folie bedecken und an einem kühlen Ort aufbewahren.


    Tipp: Die Brownies lassen sich sehr gut vorbereiten und schmecken am 2. oder 3. Tag fast noch besser.



    Für die Orangencreme Mascarpone mit Orangenschale und -saft sowie Vanillezucker glattrühren. Obers steif schlagen und unterheben.


    Zum Servieren die Brownies in beliebig große Quadrate schneiden, mit Staubzucker bestreuen und mit der Orangencreme servieren.


    Tipp: Zaubern Sie als Garnitur für Orangengerichte einfach einmal ein paar kandierte Orangenzesten. Dazu mit einem Sparschäler die Orangenschale (von Bio-Früchten) dünn – also ohne weiße Schalenteile – abschälen, in feine Streifen schneiden, in kaltem Wasser aufsetzen, kurz aufkochen lassen, abgießen und diesen Vorgang 1–2 Mal wiederholen. So gehen die Bitterstoffe verloren. Anschließend die Orangenschalen mit 150 g Zucker und 150 ml Wasser ca. 10 Minuten auf kleinstem Feuer köcheln lassen. Abgießen und auf Backpapier einzeln auslegen. Nachdem die Zesten getrocknet sind, diese in einem luftdichten Behälter aufbewahren. Den entstandenen Sirup beim Abgießen auffangen! Sie können ihn zum Süßen von Tees, Cocktails, Cremes (wie z.B. der Orangencreme) und für vieles mehr verwenden.
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    Glossar


    Aubergine ∼ Melanzani


    Blumenkohl ∼ Karfiol


    Bulgur ∼ Weizenschrot vorwiegend aus vorgekochtem Hartweizen


    Butterschmalz ∼ geklärte Butter


    Couscous ∼ Cous Cous oder Kuskus; Beilage aus Hartweizen-, Gersten- oder Hirsegries


    Crème de Cassis ∼ schwarzer Johannisbeerlikör


    Faschiertes ∼ Hackfleisch


    Fisolen ∼ grüne Bohnen


    Frühlingszwiebeln ∼ Jungzwiebeln


    Germ ∼ Hefe


    Heidelbeere ∼ Blaubeere


    Huft (Fleisch) ∼ Hüfte; Teilstück der Keule vom Lamm oder Rind


    Johannisbeeren ∼ Ribisel


    Kartoffeln ∼ Erdäpfel


    Kefen ∼ Erbsenschoten


    Kren ∼ Meerrettich


    Lammlaxe ∼ Lammlachse; ausgelöste Lammrückenfilets


    Lauch ∼ Porree


    Marillen ∼ Aprikosen


    Marmelade ∼ Konfitüre


    Maroni ∼ Esskastanien


    Marrons glacés ∼ kandierte Maroni


    Mascarpone ∼ italienischer Frischkäse


    Obers ∼ Sahne, Rahm


    Obstler ∼ Apfel- und/oder Birnenschnaps


    Parisienne-Ausstecher ∼ Kugelausstecher


    Riebel ∼ Ribel, Stopfer, Sterz – ein Gericht aus Mais- bzw. Weizenmehl oder -gries


    Riebelmehl ∼ Mehlmischung aus geröstetem, gequelltem Mais


    Rillettes ∼ französischer Brotaufstrich aus Fleisch oder Fisch


    Rinderhuft ∼ Beiried


    Rote Bete ∼ Randi, Randen, rote Rüben


    Rotkraut ∼ Blaukraut


    Sauerrahm ∼ saure Sahne


    Schweineschmalz ∼ ausgelassenes Schweinefett


    Spätzle ∼ Spatzeln; kleine Nockerln, die in Wasser gekocht und meist in Butter geschwenkt werden


    Spätzlemehl ∼ Mehlmischung für die Zubereitung von Spätzle


    Staubzucker ∼ Puderzucker


    Topfen ∼ Quark


    Vinaigrette ∼ Dressing aus Öl, Essig und weiteren Zutaten


    Weißkohl ∼ Weißkraut


    Wirsing ∼ Kohl


    Zwetschken ∼ Zwetschgen, Pflaumen

  


  
    Abkürzungen


    kg ∼ Kilogramm


    g ∼ Gramm


    ml ∼ Milliliter


    l ∼ Liter


    


    


    


    


    


    Sofern bei den Rezepten Öl ohne weitere Angabe steht, können Sie ihr persönlich bevorzugtes Öl verwenden.
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