Vors peisen

Moshren — Orangen — Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

2 mittelgrofle Zwiebeln
1,2 kg Mohren

3 EL Sonnenblumendl

11 Gemiisebriihe

2 Orangen

5EL gehobelte Mandeln

2 Becher siile Sahne

Petersilie, Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln schélen und in Wiirfel schneiden. Mohren

waschen, schilen und in Scheiben schneiden:

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln und die
Mbohren darin andiinsten. 1 1 Wasser dazu gieen. 4 EL klare
Gemiisebriihe darin auflosen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 20 Min. kochen. Anschlieend alles piirieren.
Orangen auspressen und zur Suppe gieBen. Alles nochmals
aufkochen und mit Muskatnuss wiirzen. Nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Sahne steif schlagen. Die Suppe in den
Tellern anrichten und mit einem EL Sahne und den
gerdsteten Mandeln in der Mitte des Tellers garnieren. Den
Tellerinnenrand mit gehackter Petersilie dekorieren.

Erbsencremesuppe mit Bohnenkraut

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Mohre

1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel

1 EL Butter

400 g Erbsen

sl Fleisch- oder Gemiisebriihe
1 Bund Bohnenkraut

100 g Sahne

Salz, gemahlener weillen Pfeffer

Zubereitung:
Die Mohre, die Petersilienwurzel und die Zwiebel schilen

und klein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen. Das
Wurzelgemiise und die Zwiebel darin unter Riihren glasig
diinsten. Die aufgetauten oder frischen Erbsen kurz mit
diinsten. Die Briihe angie3en und zu Kochen bringen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten kochen lassen
bis die Erbsen weich sind. Inzwischen das Bohnenkraut
waschen, trocken tupfen und die Blittchen von Stiel zupfen.
Etwa ein Viertel der Sahne steif schlagen.

1 Schopfloffel Gemiise aus der Suppe nehmen. Die tibrige
Suppe im Topf mit dem Piirierstab piirieren. Die fliissige
Sahne und das Bohnenkraut untermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Die Suppe in Teller fiillen, mit dem zuriickgehaltenen
Gemiise und der geschlagenen Sahne garnieren

Forellencremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

300 g geriducherte Forellenfilet
1 Zwiebel

31 Gemiisebriihe

1/8 1 Sahne

150 g Lauch

30¢g Butter

1 EL Mehl

1 EL frischer Dill

Salz

Zubereitung:

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Forellenfilets in
kleine Stiicke schneiden.

Den Lauch putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
In einem Topf die Butter erhitzen und die Zwiebel und den
Lauch darin andiinsten, mit dem Mehl bestduben und unter
Riihren kurz weiter diinsten.

Etwa 3 der Forellenfilets dazugeben und das Ganze mit der
Gemiisebriihe und der Sahne auffiillen. Etwa 10 — 15
Minuten kocheln lassen, sodass die Zutaten in der Sippe
schon weich gekocht sind.

Alles mit dem Piirierstab piirieren und mit Salz
abschmecken.

Anrichten, in die Mitte das restliche Forellenfilet geben und
mit Dill garnieren.

Sahmice Mal

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Mohren

1-2 Kartoffeln

1-2 Zwiebeln

2 EL Butter

11 Gemiisebriihe
1 EL Honig

200g Creme fraiche
1 Bund Schnittlauch

Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Die Mohren und Kartoffeln schélen, waschen und grob
wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und ebenfalls wiirfeln. Die
Butter in einem Suppentopf zerlassen, das Gemiise darin
unter Rithren anschwitzen. Mit der Briihe abloschen. Mit
Salz, Pfeffer und dem Honig wiirzen. Zugedeckt etwa 20
Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis die
Kartoffeln weich sind.

Die Suppe anschlieend piirieren und die Hilfte der Créme
fraiche einriihren und die Suppe abschmecken.

Die Suppe nochmals kurz aufkochen und abschmecken. In
die Teller geben und die iibrige Creme fraiche 16ffelweise
darauf geben. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und
darauf streuen.



Detersilionral

Zutaten fiir 4 Personen

2 Zwiebeln

2-3 Petersilienwurzeln (ca. 200 g)
300 g mehlig kochende Kartoffeln

1 EL Butter

800 ml Gemiisebriihe

200 g Schlagsahne

1 TL geriebener Meerrettich

2 El Zitronensaft

1 Bund Petersilie

Salz

schwarzen gemahlenen Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln fein wiirfeln. Petersilienwurzeln und Kartoffeln

putzen und schélen und klein wiirfeln.

1 EL Butter in einem Suppentopf erhitzen. Zwiebeln glasig
andiinsten. Die Petersilienwurzel- und die Kartoffelwiirfel
dazugeben und anbraten. Mit der Briihe abloschen und 15 —
20 Minuten zugedeckt kocheln lassen bis die Kartoffeln
weich sind. Suppe mit Mixstab piirieren und anschlieend
die Sahne einriihren. Mit Meerrettich, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in Suppentellern mit Petersilie garnieren.

Badicche Zwicbel

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Zwiebeln

11 Fleischbriihe

1/81 trockenen Weilwein

100 g Sahne

2 Sch. Toastbrot

2 Eigelb

50¢g Butter

2 EL Mehl

1 EL gehackte Petersilie

1 EL geschnittener Schnittlauch

Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Streifen

schneiden. Die Hilfte der Butter in einem Topf erhitzen und
die Zwiebeln andiinsten, bis sie glasig sind. Das Ganze mit
dem Mehl bestduben, kurz mit andiinsten und alles langsam
mit der Fleischbriihe auffiillen.

Mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Ca. 20 Min. kocheln
lassen. Wahrenddessen die Sahne, das Eigelb und den
WeiBwein zusammen mit einem Schneebesen verriihren.
Wenn die Zwiebelsuppe fertig ist, diese von der Kochstelle
nehmen und die verquirlte Fliissigkeit unter Riihren der
Suppe hinzufiigen.

Alles nochmals bei geringer Hitze einige Minuten ziehen
lassen. Die Suppe darf nicht mehr kochen.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Toastscheiben in gleichmifBige kleine Wiirfel schneiden.
Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Wiirfel
darin goldgelb anrosten. Die Brotwiirfel leicht salzen. Die
badische Zwiebelsuppe anrichten und mit Kréutern und
Brotwiirfeln bestreuen.

L  Deorikabutt

Zutaten fiir 4 Personen

1 grof3e Zwiebel

4 Knoblauchzehen

200 g kleine rote Linsen

4 EL Butter

11 Briihe

200 g Naturjogurt

4-6TL Zitronensaft

2-4TL scharfes Paprikapulver

Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:
Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und ganz fein

schneiden. 2 EL Butter im einem Topf verlaufen lassen,
Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Linsen dazu
geben und auch kurz riihren.

Briihe dazu schiitten und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
ungefihr 20 Min. kocheln lassen, bis die Linsen ganz weich
sind. Suppe piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Joghurt und Zitronensaft unterriihren.

Die iibrige Butter in einem kleinen Topf zerlaufen lassen,
Paprikapulver dazugeben und verriihren. Die Suppe in
vorgewdrmte Teller geben und die Paprikabutter und einige
kleine Petersilienblitter dariiber verteilen.

Dazu wird Weillbrot gereicht.

Kartoffelsuppe (1)

Zutaten fiir 4 Personen

1kg mehlig koch. Kartoffeln
2l Gemiisebriihe
2 Zwiebeln

%3 Buttermilch
2 EL Butter

1 EL Majoran

1 Pr. Muskat

1 Pr. Zucker

1 Bund Petersilie
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffel in der Schale kochen. Die Gemiisebriihe aufsetzen.
Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Fett
in einem Topf zerlassen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
diinsten. Die Gemiisebriihe und die Buttermilch hinzugeben.
Die Pellkartoffeln abziehen und durch die Kartoffelpresse
geben. Das Kartoffelpiiree ebenfalls in die Suppe geben und
mit den Gewiirzen abschmecken. Die Suppe ausschenken
und mit der gehackten Petersilie iiberstreuen.



Grumbeeresupp

Zutaten fiir 4 Personen

15 mittelgr. Kartoffeln
1 gr. Zwiebel

1 kl. Knolle Sellerie

2 Karotten

2 Stangel Lauch

175 ¢ Butter
121 Fleischbriihe
1 Becher siile Sahne
Salz

Pfeffer

Majoran

Zubereitung:

Die Kartoffeln und das Gemiise werden gewaschen, geputzt,
geschnitten und mit der Butter in einem Topf
weichgeddmpft. Sodann verkocht man diese Masse mit
einem reichlichen Liter Fleischbriihe eine halbe Stunde lang
und streicht sie durch ein Sieb. Jetzt fiigt man den Rest der
Briihe hinzu, schiittet die Sahne darauf, pfeffert und salzt
und schmeckt kriftig mit Majoran ab.

Kartoffelsuppe (2)

Zutaten fiir 4 Personen

750 g mehlig koch. Kartoffeln
1% 1 Fleischbriihe

2 Zwiebeln

150 g gerducherten Speck

2 Eigelb

1/81 Sahne

1TL Butter

1TL Majoran

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die rohen, geschélten Kartoffeln in Wiirfel schneiden,

ebenfalls die Zwiebeln und den Speck, Speckwiirfel und
Zwiebeln in der Butter golden anbraten, Kartoffeln zugeben
und mit der Briihe abloschen.

Mit Salz und Majoran wiirzen und ca. 20 Minuten weich
kochen. Eigelb in der Sahne verquirlen und ohne dass die
Suppe noch einmal kocht, einriihren. Vor dem Servieren
eventuell noch wiirzen und pfeffern.

Eﬁg" lzer Kgrtqﬁelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

1kg mehlig koch. Kartoffeln
121 Fleischbriihe

250 g Mohren

1 Zwiebeln

50¢g geriducherten Speck
250g Sahne

10¢g Butter

4 Frankfurter Wiirstchen
1TL Majoran

Y2 Bund Petersilie

4 Scheiben Weil3brot

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln und die Mohren schilen, waschen und in

Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Den Speck in einem groflen Topf ausbraten. Zwiebel darin 1
Minute anbraten, dann die Kartoffeln und Mohren zufiigen.
2-3 Minuten unter Riihren braten. Die Briihe zugieen. Mit
Salz, Majoran und Pfeffer wiirzen. Die Suppe bei schwacher
Hitze 25 Minuten kochen lassen. Die Suppe piirieren, Sahne
zufiigen und kurz aufkochen. Nachwiirzen. Die Wiirstchen
in Scheiben schneiden und in die Suppe geben. Die
Petersilie fein hacken. Brot in Wiirfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin braun
braten. Die Suppe ausschenken und mit der gehackten
Petersilie iiberstreuen. Die Brotwiirfel dazu servieren.

Ngtdhadjsche_liam&e]iuppe

Zutaten fiir 4 Personen

500 g mehlig koch. Kartoffeln
11 Fleischbriihe

150 g Sellerieknolle

1 Stange Lauch

3 Mohren

1 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
3 Tomaten

1/81 siife Sahne

2 EL Schweineschmalz
15 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln und Sellerie schilen, den Lauch putzen, Mohren

schaben, Zwiebeln und Knoblauch schilen. Die Tomaten
abziehen, entkernen und wiirfeln. Knoblauch fein hacken
und das iibrige Gemiise in etwa 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Die Petersilie hacken. Das Schweineschmalz in
einen groBBen Topf nicht zu stark erhitzen, die vorbereiteten
Zutaten darin unter Riithren etwa 5 Minuten diinsten. Mit der
Fleischbriihe auffiillen und zugedeckt bei nicht zu starker
Hitze in 30 Minuten musig kochen. Abgekiihlt piirieren.
Dann erst mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Noch einmal erhitzen und in vorgewarmte Teller fiillen. Die
Sahne halbsteif schlagen und als Klecks auf die Suppe
geben. Wer es mag, kann etwas gehackte Petersilie sowie
einige Schnittlauchréllchen auf die Suppe geben.

Schinkenkrem Kgrmﬁalsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

1kg mehlig koch. Kartoffeln
121 Fleischbriihe
200 g Lachsschinken
2 Eigelb

2 EL siile Sahne
2TL Parmesan

2 Bund Petersilie

1TL Butter

Salz

Pfeffer

Muskat



Zubereitung:
Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden, in

Wasser gar kochen. Die Suppe piirieren und neu erhitzen.
Den kleingehackten Schinken und die Gewiirze zugeben und
einige Minuten ziehen lassen. Eigelb, Sahne und Parmesan
verriithren und mir der heif3en, aber nicht mehr kochenden
Suppe vermengen. Vor dem Anrichten die Butter und die
gehackte Petersilie zufiigen. Wenn gewiinscht, kann die
Suppe mit in Butter gerdsteten WeiB3brotwiirfelchen serviert
werden.

Kartoffel + Schinl

Zutaten fiir 4 Personen

500 g mehlig koch. Kartoffeln

11 Gemiisebriihe

2 Mohren

2 kl. Stangensellerie

200 g gekochter Schinken

20¢g Butter

400 g Gourmet Kisecreme Schinken
2TL Parmesan

12 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Kartoffeln schilen und wiirfeln, Mohren in Streifen

schneiden. Einen Teil des Gemiises zuriickhalten, den Rest
mit den Kartoffeln in der Briihe garen und anschlieend
piirieren. Den Schinken in Streifen schneiden, mit dem
restlichen Gemiise in heifler Butter andiinsten und in die
Suppe geben. Gourmet Késecreme Schinken zugeben, die
Suppe kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Kartoffelsuppe vom Herd nehmen, mit Eigelb
legieren und mit etwas gehackter Petersilie garniert
servieren.

Apfel-Kartoffelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln (in diinne Scheiben geschnitten)
600 ml Gemiisebriihe

300 ml heiBle Milch

1kl Zwiebel (gewiirfelt)

50¢g Butter

2 rotschalige Apfel (geschilt, Kerngehiuse

entfernt und in Stiicke geschnitten)

Salz, Cayennepfeffer

Zum Garnieren: Apfelscheiben (in Butter gebraten),
Cayennepfeffer

Zubereitung:
Butter in einem groBen Topf schmelzen und die Zwiebel

darin diinsten, bis sie gar ist. Apfel und Cayennepfeffer
zugeben und ca. 2 Minuten unter stindigem Riihren mit
diinsten. Briithe und Kartoffeln zugeben. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis die
Apfel und Kartoffeln sehr weich sind. Suppe piirieren, bis
eine sehr geschmeidige Masse entsteht. Suppe erneut
erhitzen und heile Milch unterrithren. Bei schwacher Hitze
vorsichtig einige Minuten erhitzen. Nach Wunsch wiirzen.
Suppe in angewédrmten Tellern anrichten. Mit gebratenen

Apfelscheiben garnieren und mit etwas Cayennepfeffer
bestreuen.

(Cayennepfeffer kann durch 1 EL Currypulver ersetzt
werden. Currypulver mit der Zwiebel anbraten.)

Schgrfa Kgrtcz:ﬁ;elsuppa mit Huhn

Zutaten fiir 4 Personen

750 g mehlig koch. Kartoffeln
250 g gewlirfeltes Hiithnerfleisch
11 Hiihnerbriihe

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Lorbeerblitter

500 g Mohren

2 EL Sojaol

1 Banane

1 EL Currypulver

150 g Sahnejoghurt

Salz, gemahlener weiller Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln und die Mohren waschen, schilen, und grob

wiirfeln. Beides in der Hiihnerbriihe 20 bis 30 Minuten
garen. Einige Mohrenstiicke herausnehmen. Das restliche
Gemiise piirieren. Das gewiirfelte Hithnerfleisch (1,5cm) in
der Kartoffelsuppe noch ca. 5 — 8 Minuten garen. Die
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und die
Lauchzwiebeln darin kurz anbraten. Die Bananen schilen,
piirieren und mit dem Curry und dem Joghurt unter die
Lauchzwiebeln rithren. Nach und nach die Kartoffelsuppe
unterrithren. Die herausgenommenen Mohrenstiicke in feine
Streifen schneiden und in die Suppe geben. Die Suppe mit
Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelcremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

8 grofle Kartoffeln
%1 Fleischbriihe
Ul siile Sahne
1 Zehe Knoblauch

Pfeffer, Salz, Prise Muskat

Zubereitung:
Die Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

In der Fleischbriihe die Kartoffelwiirfel weichkochen, die
geprefite Knoblauchzehe hineingeben und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die Kartoffel anschliefend mit einem
Mixstab zerkleinern und die Sahne einpiirieren.

Paprikacreme-Suppe

Zutaten fiir 8-10 Personen

6 rote Paprikaschoten

2 kleine Zwiebeln

S0¢g Butter

4 gestrichene Essloffel edelsiiles
Paprikapulver

3 EL Tomatenmark

200 ml Traubensaft

21 Gemiisebriihe



250 ml saure Sahne

2 Knoblauchzehen

4 Stingel frisches Basilikum
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Paprika waschen, entkernen und fein wiirfeln. Zwiebeln

schilen, klein hacken und in Butter anschwitzen. Einige
Paprika zur spéteren Garnierung zur Seite legen, die iibrigen
kurz mit garen. Paprikapulver und Tomatenmark unter
umriihren zugeben. Mit Traubensaft und Gemiisebriihe
abloschen und ca. 20 Min. kocheln lassen.

Suppe piirieren und cremig einkochen lassen. Vom Herd
nehmen und ca. 200 ml saure Sahne unterziehen. Mit
durchgepressten Knoblauchzehen, Pfeffer und Salz
abschmecken. Paprikacremesuppe mit einem Tupfer saurer
Sahne, Basilikumblittchen und den tibrigen Paprikawiirfeln
garniert servieren.

Russische (Zurkansuppa

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Becher Joghurt

172 Salatgurke

172 TL Salz

1/4 TL schw. Pfeffer

%3 Buttermilch

%3 Gemiisebriihe, erkaltet
1 hartgekochtes Ei
etwas Paprikapulver, edelsiif}

nach Belieben Dill

Zubereitung:

Gurke schilen und raspeln und mit dem Joghurt in eine
Schiissel geben, mit Salz u. Pfeffer wiirzen.
Buttermilch und kalte Brithe dazugeben, verriithren und
kaltstellen.

In Suppentassen geben und obendrauf gehacktes Ei,
Paprikapulver und Dill streuen.

Kartoffel-Kokosmilch-Suppe

Zutaten fiir 6 Personen:

700 g mehlig kochende Kartoffeln

2 grofle Zwiebeln

400 ml Hiihnerbriihe

6 Knoblauchzehen

2 tischtennisballgrofle Stiicke Ingwer
200 ml Kokosmilch

3TL Kurkuma

Salz, weier Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Kartoffeln schilen, klein wiirfeln, Zwiebeln wiirfeln; beides

in heier Hithnerbriihe weich kochen

Knoblauch und Ingwer sehr fein wiirfeln dazu geben und
dann piirieren, anschliefend Kokosmilch dazugeben und
erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken.

Muschelcocktail

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g gekochte Miesmuscheln ohne Schale
150 g Mayonnaise

6 EL Ketchup

2EL Sahne

4cl Cognac

1 EL Dill gezupft

Eisbergsalat

Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Den Eisbergsalat waschen, abtropfen lassen und
portionsweise auf Cocktailglédser verteilen. Darauf die
Muscheln verteilen. Aus den restlichen Zutaten (bis auf den
Dill) eine SoBe zubereiten und diese abgeschmeckt iiber die
Miesmuscheln geben. Mit dem Dill garnieren.

Erische Champi

Zutaten fiir 4 Personen

40¢g Butter

700 g Champignons

1 Zwiebel

1 Schalotte

25¢g Mehl

3 EL trockenen Weilwein oder Sherry
Yl Gemiise-oder Hithnerbriihe
150 ml stiBe Sahne

2EL frische gehackte Petersilie
4 EL siiBe Sahne zum garnieren
Zitronensaft (nach Geschmack)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Champignons in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und
Schalotte fein hacken. Die Hilfte der Butter in einer gro3en
Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Pilze zugeben, mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Etwa 8 Minuten diinsten, bis sie
goldbraun sind. Mit zunehmender Briunung hdufiger riihren.
Die Pfanne vom Herd nehmen. Die restliche Butter in einem
Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Zwiebel und Schalotte
zugeben und 2-3 Min. weich diinsten. Das Mehl einriihren
und weitere 2 Minuten diinsten. Wein oder Sherry und
Briihe zugieBen, kriftig rithren. Ein Viertel der Pilze beiseite
stellen, die restlichen Pilze in den Topf geben. Die Hitze
reduzieren, den Deckel auflegen und unter gelegentlichem
Riihren 20 Min. garen. Die Suppe leicht abkiihlen lassen,
dann mit dem Piirierstab glatt piirieren. Die restlichen Pilze,
Sahne und Petersilie einrithren. 5 Min. bei geringer Hitze
erwirmen und mit Zitronensaft abschmecken. Bei Bedarf
nachwiirzen.

Auf vorgewidrmte Teller fiillen und mit siiler Sahne
garnieren.



efillior Staudensellex

Zutaten fiir 4 Personen

2 Stauden Stangen Staudensellerie

1 reife Avocado

2 Essloffel Limetten oder Zitronensaft
200 g Doppelrahm-Frischkise

1 EL Cognac oder Weinbrand

Salz, frisch gemahlener weiser Pfeffer

Zubereitung:
Die Selleriestangen am Wurzelende voneinander trennen

und die griinen Blitter abschneiden. Die Stangen waschen,
abtrocknen, von schlechten Stellen befreien und in 10 cm
lange Stiicke schneiden.

Die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das
Avocadofleisch mit einem spitzen Loffel aus der Schale
16sen. Das Avocadofleisch mit dem Limetten- oder
Zitronensaft, dem Doppelrahm-Kise und dem Cognac zu
einer geschmeidigen Creme verriihren.

Die Creme mit dem Salz und dem frisch gemahlenen Pfeffer
abschmecken. Die Avocadocreme mit einem Spritzbeutel
mit kleiner Sterntiille in die Selleriestangen spritzen oder die
Creme mit einem kleinen Loffel in die Selleriestangen fiillen
und mit der Loffelspitze gleichméBig eindriicken. Die
gefiillten Stangen auf einem Teller anrichten und bis zum
Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

Sauerkraut — Kartoffelrsst mit
Rauchorlac] | Dillec] |

Zutaten fiir 4 Personen

80¢g Réucherlachs

80 ¢g Garnelen (4 Stiick)

480 g Kartoffeln (festkochend)
160 g Sauerkraut

8 EL Schmand

120 g Zwiebeln

1 EL Petersilie

1 EL Dill

4TL Kartoffelstirke

2TL Meerrettich (aus dem Glas)
1 EL Butterschmalz

8 blaue Trauben

Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Sauerkraut kurz abspiilen, abtropfen lassen und grob

hacken. Die Zwiebeln feinwiirflig schneiden, Petersilie und
Dill fein hacken. Den Darm der Garnelen entfernen,
sdubern, kurz anbraten, mit einer Traube auf Zahnstocher
spieen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und grob reiben. Mit
Sauerkraut, Zwiebeln und Stérke griindlich vermengen, mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schmand mit Dill,
Petersilie und Meerrettich verrithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne erhitzen.

Aus der Kartoffelmasse kleine Rosti formen und von beiden
Seiten goldgelb backen.

Mit Dillschmand bestreichen und mit Kriuterlachs belegen.
Rosti mit Raucherlachs auf einem flachen Teller anrichten
und die Garnelenspiefle hineinstecken.

Mit Dillfahnchen garnieren und den restlichen Schmand
dazu anrichten.

efillic Aberg

Zutaten fiir 4 Personen

2 Auberginen

150 g Ziegenfrischkise

150 g Schafskise

1 EL Minze, fein geschnitten

1 EL schwarze Oliven, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Olivenol

Zubereitung:

Die Auberginen der Linge nach in Scheiben schneiden.
Salzen und ca. 15 Minuten stehen lassen. Dann abspiilen und
mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Auberginen mit einer
Gabel einstechen, in Olivendl goldbraun braten.

Die tibrigen Zutaten miteinander vermengen und mit Pfeffer
abschmecken. Je einen Loffel auf die abgekiihlten
Auberginenscheiben streichen. In eine Form legen und
erwiarmen. Vor dem Servieren nochmals mit etwas Minze
bestreuen.

Kartoffelstippel

Zutaten fiir 4 Personen

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Stange Lauch

2 Stangen Bleichsellerie
400 g Kartoffeln

1 Mohre

150 g Sellerie

750 ml Briihe

300 g Creme double
2EL Zitronensaft
200 g Krabben
Salz, Pfeffer, Muskat

Butter

Zubereitung:

Zwiebeln, Lauch und Bleichsellerie in Streifen schneiden.
Das Weille der Lauchzwiebeln und den Lauch in Butter
andiinsten. Brithe dazugeben. Kartoffeln, Mohre und Sellerie
in den Topf reiben. Bleichsellerie zugeben, umriihren und 25
Minuten kocheln lassen. Die Suppe piirieren, Creme double
dazugeben und nochmals 5 Minuten kécheln. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.

Das Griin der Lauchzwiebeln mit den Krabben zugeben und
leicht erhitzen.

["!l l l ] Z-I

Zutaten fiir 4 Personen

16 groBBere Champignons

2 gepreBte Knoblauchzehen
2-4EL Semmelbrosel

2 EL Parmesan

4 Sardellenfilets, fein gehackt
2 EL Petersilie, fein gehackt
Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer



Zubereitung:
Von den Champignons die Stielenden abschneiden. Die

Stiele raus drehen und fein hacken Knoblauch,
Semmelbrosel, Kése, Sardellen, Petersilie und die gehackten
Stiele mischen. Olivendl, Salz und Pfeffer unterrithren.
Abschmecken. Je nach Konsistenz entweder noch
Semmelbrosel oder Olivendl dazugeben.

Eine feuerfeste Form mit Alufolie auslegen, die gefiillten
Pilze reinsetzen und ca. 20 Min. bei 180 Grad im
vorgeheizten Backofen garen.

Lauchsuppe mit Gorgonzola

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Lauch

250 g mehlig kochende Kartoffeln
1EL Butter

11 Fleisch- oder Gemiisebriihe
1 grof3en Bund Petersilie

200 g Gorgonzola

Salz, frisch gemahlener weier Pfeffer

Zubereitung:
Den Lauch lings aufschlitzen, waschen, putzen (nur die

dunkelgriinen Blitter entfernen) und in feine Ringe
schneiden, Kartoffeln schilen, waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze
zerlassen, Lauch und Kartoffeln darin unter riithren etwa 2
Min. diinsten. Die Briihe angieen und die Suppe zugedeckt
bei mittlerer Hitze etwa 15 Min. kocheln lassen, bis die
Kartoffeln weich sind.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen
fein hacken. Den Gorgonzola entrinden und in kleine Wiirfel
schneiden. Beides unter die Suppe riihren, bis der Kése
geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Obatzter

Zutaten fiir 6 Personen

300 g Camembert
100 g weiche Butter
1 grof3e Zwiebel
Bier

Salz, Pfeffer
Rosenpaprika, gemahlener Kiimmel

Zubereitung:
den Camembert zusammen mit der Butter zerdriicken und

mit den Gewiirzen vermischen

Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit
einem Schuss Bier in die Kdsemasse riithren.

Als Beilage bietet sich Laugenbrezel oder Laugenstangen an

S + Chomoi | Chil

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Champignons

%3 Kokosmilch

30g Zitronengras

4 EL Fischsauce

3 kleine Chilischoten, rot
1 Bund Koriandergriin

2 Limetten

Zubereitung:
Champignons putzen, abbrausen und grof3e Pilzkopfe

halbieren. Kokosmilch in einem Topf erhitzen, leicht salzen.
Zitronengras sehr klein schneiden und im Morser
zerstampfen. Limetten ausdriicken.

Champignons, Zitronengras, Limettensaft, Fischsauce in die
Kokosmilch geben und etwa 4 Min. kochen, bis die
Champignons gar, aber nicht zu weich sind. 3 kleine rote
Chilischoten waschen, entkernen und in diinne Ringe
schneiden. Ebenfalls in die Suppe geben. 1 Bund
Koriandergriin waschen, abtropfen lassen, zerkleinern und
iiber die Suppe geben.

Norwegische Tomatensuppe

Zutaten fiir 4 Personen

40g Margarine

1 Zwiebel

30g Mehl

2EL Tomatenmark

041 Gemiisebriihe

Yl Milch

250g Tomaten

125¢g Shrimps (Tiefseeshrimps)
10 ml Schnaps (Bommerlunder)
1TL Zucker

1 EL Dill

125¢g Creme fraiche
Zubereitung:

Mit dem Fett (Margarine), der Zwiebel und dem Mehl wird
eine Mehlschwitze hergestellt, anschlieSend das
Tomatenmark zugeben, kurz einriihren. Die Gemiisebriihe
langsam zufiigen und riithren, damit keine Kliimpchen
entstehen. AnschlieBend die Milch und die piirierten
Tomaten zufiigen und mit den Shrimps leicht

aufkochen, bis die Shrimps gar sind, immer gut rithren. Den
Bommerlunder zugeben, sowie Zucker und Dill, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Creme fraiche
unterrithren und etwas Dill drauf streuen.

Brof + Waldoil

Zutaten fiir 4 Personen

11 Gemiisebriihe

200 g Wiirfel von getrocknetem WeifSbrot
100g gewlirfelten Speck

200g Waldpilze

Salz

Zubereitung:

Briihe zum kochen bringen, mit Weil3brotwiirfel binden.
Nach Geschmack salzen. Speckwiirfel in der Pfanne
anbraten und die Waldpilze dazu geben.

Fertige Suppe in Tassen fiillen, Waldpilze dazugeben und
mit gehackter Petersilie garnieren



Aul . M loTo l .
Tomaten

Zutaten fiir 4 Personen

3 kleinere Auberginen
6 EL Olivenol

8 Tomaten

600 g Mozarella

Salz, Pfeffer

frisches Basilikum

Balsamico Essig

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Auberginen
waschen. Den Stielansatz abschneiden und quer in knapp 1
cm diinne Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Auberginenscheiben darin von beiden Seiten anbraten. Die
gewaschenen Tomaten und den Mozarella in Scheiben
schneiden. Auberginen, Tomaten und Mozarellascheiben mit
Basilikumblittern abwechselnd zu

Tiirmchen aufeinander legen. Dabei die Tomaten mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit etwas Balsamico-Essig und 2 EL
Olivendl betrdufeln. In eine gefettete Auflaufform setzen
und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten

iiberbacken.

L auchcremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen

2EL Butter

2 Stangen Lauch

1 groB3e Kartoffel

%3 Hiihnerbriihe

100 ml Sahne

300 ml Milch

100 ml steif geschlagene Sahne
2EL Lauch

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Lauch der Lange nach und dann in 1 cm lange Stiicke

schneiden. Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Butte schmelzen und Lauch und Kartoffel
darin dimpfen. Mit der Briihe abloschen und ca. 20 Min.
kocheln lassen. Mit dem Mixstab piirieren. Sahne und Milch
beigeben und nochmals erhitzen. Die Suppe wiirzen und in
Suppentassen anrichten, darauf ein Sahnehdubchen setzen
und dieses mit Lauch bestreuen.

o + Bohnenkraud

Zutaten fiir 4 Personen

1 Mohre

1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel

1 EL Butter

400 g Erbsen

sl Fleisch- oder Gemiisebriihe
1 Bund Bohnenkraut

100 g Sahne

Salz

gemahlenen weillen Pfeffer

Zubereitung:
Die Mohre, die Petersilienwurzel und die Zwiebel schilen

und klein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Das Wurzelgemiise und
die Zwiebel darin unter Riihren glasig diinsten. Die
aufgetauten oder frischen Erbsen kurz mit diinsten. Die
Briihe angieen und zu Kochen bringen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa 5 Minuten kochen lassen bis die Erbsen
weich sind.

Inzwischen das Bohnenkraut waschen, trocken tupfen und
die Blittchen von Stiel zupfen. Etwa ein Viertel der Sahne
steif schlagen. 1 Schopfloffel Gemiise aus der Suppe
nehmen. Die iibrige Suppe im Topf mit dem Piirierstab
ptirieren. Die fliissige Sahne und das Bohnenkraut
untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Suppe in Teller fiillen, mit dem zuriickgehaltenen
Gemiise und der geschlagenen Sahne garnieren



Salate
Mortadellasalat mit weiBen Bol

Zutaten fiir 4 Personen

250 g frische weille Bohnenkerne

12 EL Olivenol

jel rote und gelbe Paprikaschote (a’ 250g)
2 rote Zwiebeln

150 g Kirschtomaten

300 g Mortadella (in diinnen Scheiben)
Y2 Bund Schnittlauch

5-6 EL Weinessig

Pfeffer, Zucker

Salz

Zubereitung:

Bohnenkerne mit Wasser bedecken, 3 EL Olivenol und Salz
dazugeben. Bohnen zugedeckt einmal aufkochen und bei
milder Hitze 30-35 Min. kochen, in einem Sieb abtropfen
lassen (Dosenbohnen abtropfen lassen).

Paprikaschoten halbieren, entkernen und mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen. Unter dem vorgeheizten
Grill 13-15 Min. auf der mittleren Schiene grillen, bis die
Haut schwarze Blasen wirft. Paprika mit einem feuchten
Tuch bedecken, abkiihlen lassen, hduten und in 1 cm grof3e
Rauten schneiden.

Zwiebeln halbieren und ldngs in schmale Streifen schneiden.

Kirschtomaten vierteln.

Mortadellascheiben in 1-2 cm breite Streifen schneiden.
Schnittlauch in 1 cm breite Rollchen schneiden.

Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und restlichem 01
eine Vinaigrette riihren. Bohnen, Paprika, Zwiebeln,
Tomaten, Mortadella und Schnittlauch vorsichtig mit der
Vinaigrette mischen, 15 Minuten ziehen lassen.

Fonchel - Parika Sala

Zutaten fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen
2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

1 griine Paprika
1 rote Zwiebel
%) Salatgurke

2 EL o)

1 EL Essig
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Fenchel, Paprika und die Zwiebel vorbereiten und in feine

Streifen schneiden oder hobeln und mit dem Zitronensaft
betraufeln. Die Gurke schélen und das Kerngehiuse
entfernen. Gurke hobeln, etwas Salz dazugeben und in
einem Sieb entwissern (ausdriicken). Fenchel, Paprika,
Zwiebel und die Gurke in eine Schiissel geben, mischen und
kaltstellen. Aus Essig, Ol. Pfeffer und Salz eine Vinaigrette
herstellen und kurz vor dem Servieren untermischen.

L auchsalat

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Stangen Lauch

1 kleine Dose Ananasstiicke
(Abtropfgewicht ca. 200g)

1 kleine Dose Streifensellerie

100 g Schmand

50¢g saure Sahne

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung:
Lauch waschen und von den griinen Blittern befreien. Den

verbleibenden gelben Lauch in feine Ringe schneiden.
Ananas und den Sellerie in einem Sieb abtropfen lassen und
beides soweit notwendig in feine Streifen schneiden.
Schmand und Sahne verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken

Alle Zutaten in eine Schiissel geben, verrithren und vor dem
Servieren kaltstellen

Chinakohlsalat

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kl. Chinakohl

2 EL Joghurt

2 EL frisch gepresster Orangensaft
1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Chinakohl waschen und in dicke Streifen schneiden.
Mit Joghurt, Orangen- und Zitronensaft in einer Schiissel
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelsalat ,2 oy A

Zutaten fiir 3-4 Personen

500 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

300 g geschnittener Appenzeller

1 Bund Frithlingszwiebeln

300 g Creme fraiche

S0¢g stiBe Sahne

1 Msp. Currypulver

Salz, Pfeffer

Essig, Ol

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen, mit Salz kochen und ausgekiihlt in
Scheiben schneiden. Den griinen Lauch der Zwiebeln in
diinne Ringe und die Kisescheiben in Plittchen schneiden.
Aus Creme fraiche, Sahne, Currypulver, Salz und Pfeffer die
SalatsoBBe zubereiten. Kartoffeln, Zwiebeln, Kédse und
SalatsoBe mischen und 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen
lassen. Erst dann mit Essig und Ol abschmecken.

Fiir die Garnitur Késescheiben zuriickbehalten, in lange,
diinne Streifen schneiden und diese gitterartig auf den Salat
legen. Obenauf Ringe von Zwiebellauch und Curry streuen.



Kartoffelsalat ,Elss A

Zutaten fiir 4 Personen

750 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

500 g Sauerkraut

250 g gerducherte Mettwiirste

Yal herben Weilwein

2 saure Apfel

2EL Schweineschmalz

2 feingewiirfelte ~ Zwiebeln

2 feingehackte Knoblauchzehen
1 EL Zucker

2 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer, Essig, 01

Zubereitung:
Die Kartoffeln waschen und mit Salz kochen. AnschlieBend

etwas abkiihlen lassen, schilen und in Scheiben schneiden.
Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in
Scheiben schneiden. Schmalz erhitzen, darin Zwiebeln,
Apfel und Knoblauch glasig diinsten. Lorbeerblitter
zugeben und mit Wein abloschen. Das Kraut zugeben, mit
Salz und Zucker wiirzen und auf kleiner Flamme 30
Minuten kochen. AnschlieBend gut auskiihlen lassen und
abseihen. Wiirste in diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln,
Sauerkraut und Wurstscheiben mischen und abschmecken.
Anschiefend das Ol dazugeben.

Dieses Gericht kann auch mit gewiirfeltem Schinken oder
gewlirfeltem und gebratenem Speck zubereitet werden.

Kartoffelsalat ,Westalische Ast

Zutaten fiir 6 Personen

1500 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

200 g Fleischwurst

3-4 Essiggurken

2 feingeschnittene Zwiebeln

4 EL Mayonnaise

Salz, Pfeffer

Essig, Ol

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Salz als Pellkartoffeln kochen, schilen,
abkiihlen lassen und anschlieBend in Scheiben schneiden.
Gurken und Fleischwurst in Wiirfel schneiden und
zusammen mit Zwiebeln und Mayonnaise unter die
Kartoffelscheiben mischen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und 01
abschmecken.

" #i T

Zutaten fiir 4-5 Personen

1000 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

2 feingeschnittene Zwiebeln

1 Tasse warme Fleischbriihe

Kiimmel

weillen gemahlenen Pfeffer
Salz, Essig, 01

Fiir die Garnitur:

1 EL gehackte Petersilie
»TL Kiimmelkorner
Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Salz und Kiimmel als Pellkartoffeln
kochen, schilen und anschlieSend in Scheiben schneiden.
Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen. Zwiebeln und
Fleischbriihe zugeben. Den Salat mischen, abschmecken und
erst dann das Ol beifiigen. Bestreuen mit gehackter Petersilie
und wenig Kiimmel. Im lauwarmen Zustand gegessen
schmeckt der Salat am besten.

Kartoffelsalat Hessische Ant*

Zutaten fiir 4-5 Personen

1000 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

Salz,

Kiimmel

Fiir das Dressing:

300 g saure Sahne

2 Tassen feingehackter Kriuter bestehend aus:

Sauerampfer, Pimpernelle, Borretsch,
Petersilie, Brunnenkresse, Kerbel,

Schnittlauch
3 hartgekochte, gehackte Eier
3 eingehackte Gewiirzgurken
Salz, Pfeffer, Zucker,
Essig, Ol
Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Salz und Kiimmel als Pellkartoffeln
kochen, schilen, abkiihlen lassen und anschlie8end in halbe
Scheiben schneiden. Aus Sahne, Kriutern, Gurken,
Gewiirzen, sowie Essig und Ol die Soe zubereiten.

Die Kartoffelscheiben unterheben und abgedeckt ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.

Vor dem Anrichten mit einer Fleischgabel vorsichtig
auflockern.

Kartoffelsalat , Asiatische Ast

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Salatkartoffeln

250 g Entenbrustfilet oder Hithnerbrustfilet
1 EL chinesische Fischsofe

1TL Currypulver

1 kleine Stange Lauch

1-2 geraspelte Karotten

Salz, Pfeffer, Ol
Fiir den Dressing:

V5 Tasse Wasser

1 feingehackte Knoblauchzehe
1 EL Honig

1TL Sojasofle, siifl

1 TL Currypulver

1TL Sambal Oelek

2 TL chinesische Fischsof3e

2 EL Essig

10



Zubereitung:
Die Kartoffeln schilen, der Linge nach vierteln und diese

dann in diinne Scheiben schneiden. In leichtem Salzwasser
blanchieren, in ein Sieb giefSen und abkiihlen lassen. Die
Entenbrustfilets in diinne Streifen schneiden mit Salz,
Pfeffer, Currypulver, sowie chinesischer Fischsof3e gut
vermischen und anschlieBend mit wenig heiBem Ol rasch in
der Pfanne braten. Danach auskiihlen lassen. Den Lauch der
Lange nach ausschneiden und griindlich waschen.
AnschlieBend in hauchdiinne Scheiben schneiden. Lauch,
Kartoffeln, Karotten und Gefliigel mischen.

Die Zutaten fiir das Dressing in einer separaten Schiissel
mischen und unter den Salat heben.

Kartoffelsalat ,Kalifornische Art”

Zutaten fiir 4 Personen

750 g kleine Salatkartoffeln

4 halbe Pfirsiche aus der Dose
200 g frischen Stangensellerie
200 g Magerjoghurt

50¢g Pinienkerne

4 EL Mayonnaise

Salz, Pfeffer

Essig

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel von ca. 1,5 cm
Kantenldnge schneiden und in leichtem Salzwasser noch mit
Biss garen. AnschlieBend auf ein Sieb gie3en und auskiihlen
lassen. Die Pfirsiche in gleich gro3e Wiirfel schneiden. Den
Sellerie waschen, in kleine Wiirfel schneiden, kurz
blanchieren und ebenfalls auskiihlen lassen. Aus
Mayonnaise, Joghurt, Salz, Pfeffer, Essig und den gehackten
Pinienkernen ein Dressing zubereiten.

Pfirsiche, Kartoffeln und den Sellerie dazu geben und den
Salat abgedeckt 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.

Warmer Kartoffel - Gurkensalat

Zutaten fiir 4 Personen

750 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

1 kleine Salatgurke

2 feingeschnittene Zwiebeln

1 Bund gehackten Dill

15 Tasse heife Fleischbriihe

Salz, Pfeffer,

Essig, Ol

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Salz als Pellkartoffeln kochen, schilen, in
Scheiben schneiden und bei 60 ° warm halten. Die
Salatgurke schilen, in Scheiben hobeln und zusammen mit
dem Dill unter die Kartoffeln mischen. Fleischbriihe, Essig,
Salz, Pfeffer sowie Ol zugeben und sofort servieren.

Kﬂttaﬁfej;‘tlatingmhi

Zutaten fiir 4 Personen

750 g festkochende Kartoffeln (z.B. AckerGold,
Linda, Exquisa, Sieglinde, Nicola)

4 Matjesfilets

3 Zwiebeln

2 saure Apfel

3-4 Essiggurken

5EL Mayonnaise

400 g saure Sahne

1 Bund gehackten Dill

Salz, Pfeffer, Kiimmel
Essig, 01, Zucker

Zubereitung:
Die Kartoffeln mit Salz und Kiimmel als Pellkartoffeln

kochen, schilen, abkiihlen lassen und anschlieend in halbe
Scheiben schneiden. Die Matjesfilets in diinne Streifen, die
Gurken in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln der Linge nach vierteln und dann quer zur
Wuchsrichtung ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.
Kartoffeln, Matjes, gurken, Zwiebeln und Dill mischen. Mit
Mayonnaise und Sahne binden, sowie durch Zugabe von
Salz, Pfeffer, Zucker und Essig (anstelle des Essigs kann
auch das Gurkenwasser verwendet werden) wiirzen. Das Ol
erst zum Schluss unterheben.

Kartoffelsalat mit Senf

Zutaten fiir 4 Personen

1000 g festkochende

2 feingehackte Gewtiirzgurken
2 feingeschnittene Zwiebeln

1 Bund gehackten Dill

Y4 Tasse Essig

15 Tasse Zucker

2EL mittelscharfen Senf

3EL kaltes Ol

Salz, Pfeffer,

Zubereitung:
Die Kartoffeln mit Salz als Pellkartoffeln kochen, schilen

und abkiihlen lassen. Zwiebel, Pfeffer, etwas Salz, Senf,
sowie Zucker, Gewiirzgurken und Ol mit einem
Schneebesen in einer grofen Schiissel verrithren. Dort hinein
die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Durchmischen und ca.
1 Stunde abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen.

Kgrtqﬁelsglgt mit Raucherlachs

Zutaten fiir 4 Personen

750 g festkochende Kartoffeln
150 g Creme fraiche

150 g Réucherlachs

100 g Forellenkaviar

100 g feingewiirfelte Salatgurken mit Schale
50g feingeschnittene Schalotten
1 Bund gehackten Dill

2cl Weinbrand

1 EL Tomatenketchup

Salz, Pfeffer,

Essig, Ol
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Zubereitung:
Die Kartoffeln schilen, der Linge nach vierteln, in

Salzwasser nicht zu weich kochen. Etwas abkiihlen lassen
und in Scheiben schneiden.

Aus Creme Fraiche, Salz, Pfeffer, Weinbrand und Ketchup
einen Dressing mischen und damit die Kartoffeln
marinieren. Lachs in Blittchen schneiden und zusammen mit
Schalotten, Gurke, Dill und Kaviar dem Salat zugeben.
Vorsichtig mit Essig und Ol abschmecken.

Kartoffelsalat (1)

Zutaten fiir 4 Personen

750 g kleine Salatkartoffeln

2 feingeschnittene Zwiebeln
2EL gehackten Petersilie

1/81 Mineralwasser

1TL Salz

4 TL Pfeffer

2 EL Essig

SEL o)l

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und mit Salz kochen. AnschlieBend
etwas abkiihlen lassen, schilen und in Scheiben schneiden.
Pfeffer, Salz, Zwiebeln und Ol mit dem Mineralwasser
vermischen und etwas stehen lassen. Anschlielend mit den
Kartoffelscheiben vermischen und ca. 1 Stunde abgedeckt
im Kiihlschrank ziehen lassen, eventuell nachwiirzen. Vor
dem Servieren die Petersilie unterheben.

Kartoffelsalat (2)

Zutaten fiir 4 Personen

750 g kleine Salatkartoffeln

2 feingeschnittene Zwiebeln
4TL gehackten Schnittlauch
1/81 Mineralwasser

3-4 klein geschnittene Gewiirzgurken
125 ¢ Schmand

1TL Salz

%4 TL Pfeffer

2EL Essig

5EL o)l

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und mit Salz kochen. AnschlieBend
etwas abkiihlen lassen, schilen und in Scheiben schneiden.
Pfeffer, Salz, Zwiebeln und Ol mit dem Mineralwasser
vermischen und etwas stehen lassen. Anschlieend mit den
Kartoffelscheiben, den Gewiirzgurken und dem Schmand
vermischen und ca. 1 Stunde abgedeckt im Kiihlschrank
ziehen lassen, eventuell nachwiirzen. Vor dem Servieren den
Schnittlauch unterheben.

Warmenr Ziegenlgq" Se-SQIQi’

Zutaten fiir 4 Personen

12 Kopf Eichbergsalat

1 kleiner Radiccio

2 EL milder Rotweinessig
5EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

200 g junger milder Ziegenkise
12 Késtchen Kresse

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Den Eichblattsalat waschen und sehr gut trocken schiitteln.

Sternformig auf 4 grofle Teller verteilen. Die
Radicchioblitter waschen, gut abtropfen lassen.
Kleinzupfen. Jeweils in der Mitte vom Salatbett hdufeln.
Den Rotweinessig mit 3 EL Olivenél, Salz und Pfeffer
verquirlen, iiber die Salatblitter traufeln.

Das restliche Olivendl mit der durchgepressten
Knoblauchzehe in einer Pfanne sanft erhitzen. Den
Ziegenkise in kleine, etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden,
ins miBig erwirmte Ol legen und bei niedriger Hitze kurz
warm werden aber nicht zerflieBen lassen.

Den warmen Kése vorsichtig aus der Pfanne nehmen, auf die
Salatblitter legen. Mit dem warmen Ol aus der Pfanne
betrdufeln, alles nochmals frisch aus der Miihle pfeffern und
leicht salzen (je nach Schirfe vom Kise). Mit frischen
Kresseblittchen bestreuen und sofort servieren.
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‘Haup+gericl/\+e
Zwiebelrostbraten

Zutaten fiir 6 Personen

6 Scheiben Rinderlende (gut abgehangen)
150 g Bratfett
300 g Zwiebeln

Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Die Rinderlende sehr diinn klopfen und den Rand mehrfach

einschneiden. Die Scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fett in einer Pfanne erhitzen, die Rostbratscheiben darin
braun braten, auf jeder Seite etwa 3 Minuten. Die Zwiebel
schilen und in feine Scheiben schneiden. Die
Rostbratscheiben auf einer Platte

treppenférmig anrichten und warm stellen. Die Zwiebeln im
Bratenfond unter Wenden goldbraun braten, dann das
Fleisch damit bestreuen.

K reolische Hahnel

Zutaten fiir 4 Personen

ca. 1,2 kg Héhnchenschenkel

1 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 Tischtennisball grofe Stiicke Ingwer
500 g geschilte Tomaten aus der Dose
2TL Currypulver

2 Doschen gemahlener Safran

1TL getrockneter Thymian

150 ml Hiihnerbriihe

1 EBL frisch gehackte Petersilie

Salz, Kurkuma
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Das Hiahnchen bzw. die Hihnchenschenkel waschen,

abtrocknen und in méglichst kleine Teile zerkleinern. Den
grofiten Teil der Haut dabei abziehen. Die Zwiebeln schilen
und klein wiirfeln. Den Knoblauch schilen und fein hacken.
Die Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, herausheben
und hiuten. Die Tomaten anschlieend klein wiirfeln Den
Wok und dann das Ol darin erhitzen. Nach und nach die
Hihnchenteile darin rundherum scharf anbraten und wieder
herausnehmen.

Wenn Hihnchen angebraten sind, die Zwiebeln im Wok
unter Rithren glasig werden lassen. Den Knoblauch und den
Ingwer dazugeben und kurz mit anbraten. Curry, Safran,
Thymian, Salz und Pfeffer dazugeben und unterrithren, dann
mit der Brithe abloschen und die Tomaten untermengen. Die
Héhnchenteile wieder in den Wok geben und griindlich mit
den anderen Zutaten vermengen. Den Wokdeckel auflegen
und die

Hihnchenteile etwa 30 Minuten schmoren, zwischendurch
umdrehen. Das Fleisch herausnehmen und die Sauce mit
dem Piirierstab mixen und pikant abschmecken, eventuell
offen noch etwas einkochen lassen. Mit der Petersilie
bestreut servieren

Nudel — Lachs -Auflauf

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Bandnudeln

150 g frische Champignons
500 g Lachsfilet

125 ¢ Mozzarella

50¢g geriebener Parmesan
50¢g Zwiebeln

250 g siiBe Sahne

Yal Gemiisebriihe

2EL hellen Soenbinder
%5 Bund Dill

4-5 EL Zitronensaft

Butter, Ol, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Min. garen. Pilze

putzen und halbieren. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen.
Darin die Pilze anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nudeln abgiefen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Pilze aus der Pfanne
nehmen und die Pilze im Bratfett andiinsten. Mit Sahne und
Briihe angielen und aufkochen lassen. Soenbinder
einrithren und alles nochmals aufkochen lassen. Dill
waschen, trockenschiitteln, klein schneiden und zur Sof3e
geben. Mit 2-3 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Lachsfilet waschen, trockentupfen und
wiirfeln. Mit dem Rest des Zitronensafts betriufeln und
salzen. Nudeln, Lachs und Pilze in eine Auflaufform geben.
Sofle dariiber verteilen. Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden und mit dem Parmesan auf dem Auflauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20 — 25 Min.
iiberbacken.

Tafelspitz

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Rindfleisch aus der Unterschale
1TL Salz

1 Zwiebel

1 gro3e Mohren

Va Sellerieknolle

1 Petersilienwurzel

Stangen Lauch/Poree

Zubereitung:
Das Fleisch waschen. 2 1/2 Liter Wasser mit Salz erhitzen.

Das Fleisch in das heile Wasser legen und zum Kochen
bringen; den sich bildenden Schaum abschopfen. Das
Fleisch bei milder Hitze, bis auf einen Spalt breit zugedeckt,
1 ¥2 Stunden kochen lassen. Die Zwiebeln schilen und in
Ringe schneiden. Die Mohren und den Sellerie schaben oder
schilen und in diinne Stifte schneiden.

Die Petersilienwurzel waschen und halbieren. Vom Lauch
die die dunkelgriinen Blitter entfernen, die Stangen
waschen, in 5 cm lange Stiicke schneiden und diese lings
halbieren. Das Gemiise zum Fleisch geben und kochen
lassen, bis das Fleisch und das Gemiise weich sind. Das
Fleisch in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einer
vorgewirmten Platte anrichten. Das Gemiise auf die
Fleischscheiben geben und einige Essloffel Briihe dariiber
gieBen.
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Nudel — Lachs - Auflauf

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Bandnudeln

150 g frische Champignons
500 g Lachsfilet

125 ¢ Mozzarella

50¢g geriebener Parmesan
50¢g Zwiebeln

250 g siie Sahne

Yal Gemiisebriihe

2EL hellen Soenbinder
%) Bund Dill

4-5 EL Zitronensaft

Butter, Ol, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Min. garen. Pilze

putzen und halbieren. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen.
Darin die Pilze anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nudeln abgiefen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Pilze aus der Pfanne
nehmen und die Pilze im Bratfett andiinsten. Mit Sahne und
Briihe angielen und aufkochen lassen. Soenbinder
einrithren und alles nochmals aufkochen lassen. Dill
waschen, trockenschiitteln, klein schneiden und zur Sof3e
geben. Mit 2-3 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Lachsfilet waschen, trockentupfen und
wiirfeln. Mit dem Rest des Zitronensafts betriaufeln und
salzen. Nudeln, Lachs und Pilze in eine Auflaufform geben.
Sofle dariiber verteilen. Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden und mit dem Parmesan auf dem Auflauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20 — 25 Min.
iiberbacken.

© i " r AR

Zutaten fiir 4 Personen

8 Filetsteaks (a’ 75 g)
2 Knoblauchzehen
500 g Erbsen

1 Zwiebel

2 Schalotten

200 g Pfifferlinge

2 EL Calvados

78| Sauerrahm

Salz, Pfeffer, Muskat
Suppenwiirze

Petersilie, Kerbel

Butter oder Ol

Zubereitung:

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Filetscheiben darin
aus jeder Seite etwa 2 Minuten kriftig anbraten. Das Fleisch
herausnehmen, mit Salz, Pfeffer und dem zerdriickten
Knoblauch wiirzen und anschlieend warm stellen. In der
Pfanne die fein geschnittene Zwiebel andiinsten, die
Pfifferlinge dazugeben und mit anschmoren. Alles mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Calvados und etwas Suppenwiirze
abschmecken. Anschlieend Y 1 saure Sahne untermischen.
Die warm gestellten Filets mit dem ausgetretenen Fleischsaft
dazugeben und kurz mit anwéirmen.

In einer zweiten Pfanne die Erbsen mit den klein

geschnittenen Schalotten in heiler Butter weich diinsten und
mit Salz und Zucker abschmecken. Die Filets, die
Pfifferlingsof3e und die Erbsen auf einem angewédrmten
Teller anrichten und mit Kerbel und Petersilie verzieren.

Hahnchenkeulen mit Estrogon

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Héhnchenkeulen
4 Apfel

1dl Calvados

500 g Créme fraiche
100 g Butter

Estragon, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Hihnchenkeulen mit Butter einstreichen, salzen, in eine

Auflaufform legen und in den auf 210 ° vorgeheizten
Backofen schieben. 40 Minuten braten und dabei mehrmals
begieBen. Form aus dem Ofen nehmen, Keulen
herausnehmen und warm stellen.

Uberfliissiges Fett aus der Form entfernen, Bratensatz mit 3
EL Calvados 16schen und um die Hélfte einkochen lassen.
Creme fraiche unter die Sauce riihren, kleingeschnittene
Estragonblitter einstreuen und erneut bei schwacher Hitze
einkochen lassen.

Inzwischen die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Apfelscheiben goldgelb diinsten.

Mit dem restlichen Calvados begie3en, zugedeckt und bei
schwacher Hitze 5 Minuten diinsten. Mit Pfeffer bestreuen.
Die Apfelscheiben und die Hihnchenkeulen auf einer
vorgewidrmten Servierplatte anrichten, mit Sauce begief3en.
Als Beilage werden Bratkartoffeln gereicht.

Fisch in Zwicbel

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Fischfilet

3 Zwiebeln

3 Tomaten

2 frische Chilischoten

1 4 cm langes Stiick frische Ingwerwurzel
3 Knoblauchzehen

3 EL Butter

172 TL gemahlenen Kurkuma

2 Lorbeerblitter

12 TL gemahlenen Kreuzkiimmel (Curmin)
2 EL Vollmilchjoghurt

1TL Garam Masala

2TL Senfol

Salz

Zubereitung:

Den Fisch in etwa 6 cm grof3e Stiicke schneiden. Die
Fischstiicke mir einem %2 TL Salz und Y2 TL Kurkuma
bestreuen und stehen lassen. Die Zwiebeln schilen und fein
hacken. Die Tomaten waschen und vierteln. Die
Chilischoten waschen, putzen und klein schneiden. Den
Ingwer und den Knoblauch schilen und fein reiben.

Die Butter in ein einem flachen Topf erhitzen. Die
Lorbeerblétter und den Kreuzkiimmel etwa 1 Minute bei
mittlerer Hitze anrdsten, Die Zwiebeln dazugeben und unter
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Riihren dunkelbraun abraten. Nach und nach unter Riihren
den Ingwer, den Knoblauch, die Chilis und den iibrigen
Kurkuma dazugeben und etwa 2 Minuten mit rosten. Die
Tomaten und den Joghurt hinzufiigen und noch einmal etwa
3 Minuten durchmischen. 150 ml Wasser angieen und alles
zum Kochen bringen.

Wenn die Sauce anfingt zu kochen, die Temperatur
reduzieren, die Sauce mit Salz abschmecken und die
Fischstiicke vorsichtig hineinlegen. Den Fisch gut mit der
Sauce bedecken und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10
Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren das Senf6l und den Garam Masala
iiber den Fisch streuen und sehr vorsichtig wenden, damit
die Fischstiicke nicht zerfallen.

Budapester Kalbsgulasch

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Kalbsgulasch

2 kleine rote Paprikaschoten
250 g Zwiebeln

2 Knoblauch

50¢g magerer roher Schinken am Stiick
2 EL o)l

1 EL Paprika, edelsiif3

1 EL Tomatenmark

1TL Majoran

1l Fleischbriihe

2EL saure Sahne

1EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Paprika halbieren, entkernen, die Zwiebeln und den

Knoblauch schilen. Die Gemiise und den Schinken in kleine
Wiirfel schneiden (Knoblauch fein schneiden).

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und darin Zwiebel-,
Paprika-, Knoblauch- und Schinkenwiirfel einige Minuten
bei mittlerer Hitze anschwitzen.

Das Fleisch dazugeben, mit Salz, Pfeffer, Majoran,
Tomatenmark und Paprika wiirzen, griindlich vermischen
und anbraten. Mit Briihe aufgieBen und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 30 Minuten kocheln lassen.

Zum Schluss die saure Sahne untermischen, kurz durch
kochen lassen und den Gulasch mit Petersilie bestreuen.

Rindfleischpfanne Szetsd

Zutaten fiir 4 Personen

600 g mageres Steakfleisch

3 EL Pflanzenol

2EL Sojasauce

2EL feingehackte Friihlingszwiebeln
2TL gemahlene Szetschuanpfefferbeeren
(Fegara)

2TL Sesamol

Salz

Zubereitung:

Das Fleisch gut durchkiihlen. In 1 cm breite und hochstens
3mm dicke Streifen schneiden. 2/3 des Pflanzendls mit der
Sojasauce und den Friihlingszwiebeln verriihren, unter das

Fleisch mischen und zugedeckt 2 Stunden marinieren. Das
restliche Ol in einen Wok oder einer hochwandigen
Bratpfanne erhitzen und den Szetschuanpfeffer etwa 30
Sekunden in der Pfanne schwenken. Das Fleisch mit der
Marinade zugeben und unter stindigem Riihren braten, bis
das Fleisch gar ist (jedoch héchstens 5 Minuten). Den Ofen
ausschalten, das Sesamol unter rithren, mit Salz
abschmecken und sofort servieren. Dazu werden gebutterte
Nudeln gereicht.

Gerdstete Lol

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

2 gro3e Zwiebeln

0,51 Fleischbriihe

0,251 Rotwein

0,251 Sahne

2 EL getrockneter Majoran
2 EL Pfeffer

4 EL 01

Salz

Zubereitung:

Die Leber in feine Streifen schneiden und mit Pfeffer und
Majoran wiirzen. In einer heilen Pfanne mit dem erhitzten
Ol scharf anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen.
Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, dazugeben und
anrosten. Mit Rotwein aufgielen, dann die Briihe und die
Sahne dazugeben und alles ziehen lassen. Die Leber samt
Saft dazugeben und zum Schluss salzen und abschmecken.

Tndische Fischpf

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Lachsfilet
200 g Kabeljaufilet
200 g Champignons
2 Zwiebel
1/81 Weillwein
200 g Sahne

2TL Curry

1EL Speisestirke
3EL o)l

1TL Zitronensaft
Worchestersofe

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:
Die Fische waschen und trocken tupfen. In gleichméBige

groBe Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft, Worchestersof3e
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel schilen, halbieren und
in Streifen schneiden.

Die Champignons putzen, und in Scheiben schneiden. Das
Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln kurz
diinsten. Den Fisch hinzugeben und kurz anbraten.

Die Champignons kurz mit an schwenken und alles mit
Currypulver bestauben. Wieder kurz durch schwenken und
mit dem Weiwein abloschen. Die Sahne dazugeben und ca.
10 Min bei geringer Hitze ziehen lassen.

Die Speisestirke mit etwas Wasser verrithren und mit in die
Pfanne geben. Unter vorsichtigem Riihren kurz aufkochen
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lassen. Mit Salz, Pfeffer, wenig Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

Nach Belieben anrichten und garnieren. Als Beilage wird
Reis serviert.

Schweinebraten

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg kiichenfertige Schweineschulter mit

Schwarte

2 Karotten

1 Stiick Knollensellerie

1 Stiick Petersilienwurzel

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
Fleischbriihe

1 FlL Bier

Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

Speisestirke

Petersilienstingel

Zubereitung:

Den Backofen auf 250°C vorheizen. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Schwarte mit einem scharfen
Messer rautenformig einschneiden. Den Knoblauch schélen
und fein schneiden bzw. pressen und auf dem Fleisch
verteilen.

Die Karotten, den Knollensellerie und die Petersilienwurzel
sowie die Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne das Fleisch in heilem Schweineschmalz mit
der Schwarte nach unten scharf anbraten, dann von allen
Seiten anbraten. Das Fleisch herausnehmen. In die Pfanne
ca. ¥ 1 Fleischbriihe geben und das Angebratene mit einem
Schaber 16sen. Das Fleisch mit der Schwarte nach oben in
einen Briter geben und die Fleischbriihe mit den Anbrat-
riickstidnden iiber das Fleisch gieen. Das kleingeschnittene
Gemiise hinzugeben. Den Braten nun in den Ofen geben und
ca. 1 ¥ bis 2 Stunden bei 250°C garen. Ofters mit dunklem
Bier aufgieen. Nach dem Garen den Braten aus dem Briter
nehmen. Die SoBle durch ein Sieb in einen Topf gielen. Je
nach Geschmack nachwiirzen und binden. Den Braten in ca.
1,2 cm dicke Scheiben aufschneiden. AnschliefSend
dekorativ anrichten und mit Petersilie garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen

80 g Réucherlachs

80 ¢g Garnelen (4 Stiick)

500 g Kartoffeln (festkochend)
160 g Sauerkraut

8 EL Schmand

120 g Zwiebeln

1 EL Petersilie

1 EL Dill

4TL Kartoffelstirke

2TL Meerrettich (aus dem Glas)
1 EL Butterschmalz

8 blaue Trauben

Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Sauerkraut kurz abspiilen, abtropfen lassen und grob

hacken. Die Zwiebeln feinwiirflig schneiden, Petersilie und
Dill fein hacken. Den Darm der Garnelen entfernen,
sdubern, kurz anbraten, mit einer Traube

auf Zahnstocher spielen. Die Kartoffeln schilen, waschen
und grob reiben. Mit Sauerkraut, Zwiebeln

und Stérke griindlich vermengen, mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Schmand mit Dill, Petersilie und
Meerettich verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Etwas Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Aus der Kartoffelmasse kleine Rosti formen und von beiden
Seiten goldgelb backen.

Mit Dillschmand bestreichen und mit Kriuterlachs belegen.
Rosti mit Raucherlachs auf einem flachen Teller anrichten
und die Garnelenspiefle hineinstecken.

Mit Dillfahnchen garnieren und den restlichen Schmand
dazu anrichten.

= A N "

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Hihnchenbrustfilet

1 groBBer Zweig Estragon
2 Messerspitzen weiller Pfeffer
Saft von Y2 Zitronen

2 Schalotten

200 g Scampi (Kaisergranate)
50¢g Butter

250 g Creme Fraiche

2 Eigelb

0,21 trockener Sekt

1TL Salz

1 Prise Cayennepfeffer
Zubereitung:

Die Hiahnchenbrustfilets lauswarm abbrausen und trocken
tupfen. Den Estragon abspiilen, trocken schleudern und die
Blittchen klein schneiden. Die Hihnchenbrustfilets mit dem
Pfeffer abreiben, mit dem Estragon bestreuen, mit dem
Zitronensaft betrdufeln und zugedeckt 10 Minuten
marinieren. Die Schalotten schilen und hacken. Die Scampi
abbrausen, trocken tupfen und wenn néotig, den schwarzen
Darmstrang entfernen.

Die Hahnchenbrustfilets aus der Marinade nehmen und gut
trockentupfen, die Marinade aufbewahren, das Fleisch in 1
cm breite Streifen schneiden. Die Butter in einer grof3en
Pfanne unter umwenden von allen Seiten in

4 Minuten hellbraun anbraten. Die Schalotten hinzufiigen
und 1 Minute mit braten. Die Scampi hinzufiigen und alles
unter umwenden 1 weitere Minute braten.

Die Creme Fraiche mit den Eigelben verquirlen, unter das
Frikassee mischen und gut heifl werden, aber nicht kochen
lassen. Den Sekt dazu gielen und ebenfalls erhitzen, aber
nicht kochen lassen. Das Frikassee mit dem Salz, dem
Cayennepfeffer und der Marinade pikant abschmecken.
Dazu passen griine Bandnudeln.
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Pikantes Hackfleisch mit Erbsen

Zutaten fiir 4 Personen

800g Lammgehacktes

2EL gemahlener Koriander

1TL gemahlener Ingwer

6 griine Kardamomkapseln

2 Lorbeerblitter

2 EL o)l

2 gehackte Zwiebeln

2 zerdriickte Knoblauchzehen
1 Zimtstange

1 EL Kreuzkiimmelsamen (oder gemahlen
Cumin)

2-3 mittelgroe Kartoffeln
100g tiefgefrorene Erbsen

50g Rosinen

2-3 kleine getrocknete Chili

Saft von einer Zitrone
Salz und schwarzer Pfeffer

Beilage:

Va geschilte und feingewiirfelte Salatgurke
100ml Naturjoghurt

1 EL frisch gehackte Minze

Minzzweige zum Garnieren

Zubereitung:
Lammgehacktes mit Koriander, Chili, Ingwer, Kardamom,

Lorbeerblittern und Zitronensaft in eine Schiissel geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich vermischen. Die
Schiissel abdecken und mehrere Stunden im Kiihlschrank
marinieren lassen.

Das Ol erhitzen; Zwiebeln, Knoblauch, Zimt, Kreuzkiimmel
und Kartoffeln hinzugeben und unter Riithren garen, bis die
Kartoffelwiirfel gut gebrdunt sind. (Darauf achten, dass die
Pfanne nicht zu heif3 wird, da sonst die Gewiirze anbrennen).
Zimtstange entfernen. Die Hackfleischmischung hinzugeben
uns so lange unter Riihren braten, bis das Fleisch gebrdunt
ist. Danach die Erbsen und die Rosinen einrithren und 5
Minuten kochen lassen. AnschlieBend abschmecken und auf
eine vorgewédrmte Servierplatte legen.

Fiir die Beilage Salatgurke und Joghurt mit der gehackten
Minze mischen und tiber das Lammgericht verteilen. Mit
frischen Minzzweigen garnieren und sofort servieren.

Dazu kann Reis oder Weil3brot gereicht werden

i ® ’

Zutaten fiir 4 Personen

1 Poularde (ca. 1,6 kg)

4 EL o)l

80 g durchwachsenen Speck (grob gewiirfelt)
2 Knoblauchzehen (angedriickt)
100 g Zwiebeln (gewiirfelt)

80 g Mohren (gewiirfelt)

80¢g Knollensellerie (gewiirfelt)
3EL Tomatenmark

0,71 Rotwein

2 Lorbeerblitter

4 Wachholderbeeren

4 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

200 g weille Champignons

80¢g Butter
1 EL Petersilienblittchen (gehackt)
1 EL Majoranblittchen (gehackt)

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Poularde innen und au3en gut waschen, trockentupfen

und in acht Teile zerlegen. Die Teile rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einem Briiter erhitzen, die
Speckwiirfel darin anbraten. Die Gefliigelteile dazugeben
und rundum anbraten. Knoblauch, das gewiirfelte Gemiise
und das Tomatenmark dazugeben und mit andiinsten. Mit
dem Rotwein abloschen. Lorbeerblitter, Wachholderbeeren,
Thymian und Rosmarin dazugeben, und die Fliissigkeit 10
Minuten einkochen lassen. Den Briter mit einem Deckel
verschlieen und die Poularde auf der 2 Einschubleiste von
unten in dem auf 220 C vorgeheizten Backofen 30-40
Minuten schmoren bis das Fleisch weich ist. Die
Champignons putzen und vierteln. Champignons zu dem
Gefliigel geben und alles weitere

10 Minuten im offenen Briter garen. Den Briter aus dem
Ofen nehmen und die Butter dazu geben. Petersilie und
Majoran

Fouertopf scharf-si

Zutaten fiir 4 Personen

1,2 kg Schnitzelfleisch oder Hiahnchenfleisch
1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

150 g Silberzwiebeln

3/4 einer Dosen Ananasstiicke mit Saft
200 ml Chilisauce

2TL Paprika edelsiif3

3EL Tomatenmark

200 ml Gemiisebriihe

4 Spritzer Tabasco

150 g saure Sahne

01

etwas Cayennepfeffer

Kurkumapulver

Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Fleisch unter flieBendem, kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen und in Streifen schneiden. Speise6l in einem
groB3en Topf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise
anbraten. Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen,
die weillen Scheidewinde entfernen, die Schoten waschen
und in Streifen schneiden. Paprikastreifen hinzugeben und
ca. 10 Minuten mit schmoren lassen. Silberzwiebeln und
Champignons abtropfen lassen und zu dem Fleisch geben.
Ananasstiicke mit Saft, Chilisauce, Paprika, Tomatenmark
und Wasser/Gemiisebriihe hinzugeben, zum Kochen bringen
und alles etwa 25 Minuten schmoren. Mit Tabasco und
Cayennepfeffer wiirzen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken. Zum Schluss die saure Sahne unterrithren und
alles nochmals kurz erwirmen, dazu Reis als Beilage.
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Wisperlachsforelle in Barlaud

Zutaten fiir 4 Personen

Forelle

4 Lachsforellenfilet (je 150g)
1 Zitrone

6 EL o)l

Mehl, Salz, Pfeffer
Bdrlauchsauce

2 Schalotten

12 EL Butter

100ml Weillwein
200ml Fischfond
200g Schlagsahne
Y2 Bund Bérlauch
gemahlener weiller Pfeffer

Salz

Gemiisenudeln

400g Bandnudeln

2 lange Mdohren
2 lange Zucchini
1 Lauchstange
2EL Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Biirlauchsauce

Die Schalotten sehr fein hacken und in der Butter glasig
diinsten. Mit dem WeiBwein abloschen, einmal aufkochen
und Fischfond und Schlagsahne zugieen. Die Sauce auf
mittlerer Hitze um 1/3 einkochen lassen und dann mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Birlauch verlesen, waschen, trockenschiitteln, die Stiele
entfernen und kleinschneiden. Etwas Sauce in einen
Mixbecher geben und abkiihlen lassen. Den Birlauch
zugeben und piirieren. Das Piiree erst vor dem Servieren
unter die Sauce riihren.

Forelle

Wihrend die Sauce kocht die Lachsforellenfilets braten:
Die Filet trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
einreiben. Filet auf der Hautseite in etwas Mehl wenden.
Das Ol in einem Briiter erhitzen, die Temperatur
zuriickschalten und die Filet bei mittlerer Hitze auf der
Hautseite ca. 5 Minuten braten, wenden und auf der anderen
Seite 2 — 5 Minuten braten. Filet auf einem Teller anrichten
und dazu in einer vorgewirmten Sauciere die
Sauerampfersauce reichen.

Gemiisenudeln

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen. Von den
Mohren und den Zucchini mit dem Zestenreiler moglichst
viele Gemiisestreifen anziehen und in sprudelnden
kochenden Wasser angaren. Die Lauchstange putzen,
waschen und in diinne Streifen schneiden. Die Streifen im
Gemiisewasser kurz blanchieren.

Die gegarten Bandnudeln abgieBen. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, Nudeln und Gemiisestreifen darin mischen
und wenden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Wisperlachsforelle in S :

Zutaten fiir 4 Personen

2 Schalotten

40¢ Butter

nl Weillwein

150 ml Fischfond

4 Lachsforellenfilet
150 g Créme fraiche
50¢g Sauerampfer

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln wiirfeln und in der Butter andiinsten. Mit
WeiBBwein und Fischfond abloschen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Lachsforellenfilets portionieren und in den kochenden
Fischsud setzen. Zudecken und bei kleiner Hitze etwa 10
Minuten gar ziehen lassen. Den Fisch herausnehmen und
warm stellen. Den Fischsud stark einkochen lassen. Die
Créme fraiche dazugeben und alles zu einer sdmigen Sauce
verkochen. Die Lachsforellen anrichten. Die
Sauerampferblitter in Streifen schneiden und in die Sauce
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Lachsforellen mit der Sauce anrichten und sofort servieren.
Dazu passen Blattsalate oder Gemiise wie Kaiserschoten,
Blattspinat oder Spargel.

Als Beilagen konnen gereicht werden: Nudeln, Reis oder
Kartoffeln.

Wi lacl ﬁ le i
Squammpfamm%&bmtau

Zutaten fiir 4 Personen

Forelle

4 Lachsforellenfilet (je 150g)
1 Zitrone

6 EL o)l

Mehl, Salz, Pfeffer
Sauerampfersauce

2 Schalotten

2 EL Butter

100 ml Weiwein
200 ml Fischfond
200 g Schlagsahne
1 Bund Sauerampfer
gemahlener weiller Pfeffer

Salz

Gemiisenudeln

400g Bandnudeln
2 lange Mohren
2 lange Zucchini
1 Lauchstange
2EL Butter

Salz

Zubereitung:

Die Schalotten sehr fein hacken und in der Butter glasig
diinsten. Mit dem WeiBwein abloschen, einmal aufkochen
und Fischfond und Schlagsahne zugieen. Die Sauce auf
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mittlerer Hitze um 1/3 einkochen lassen und dann mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Sauerampfer verlesen,
waschen, trocken schiitteln und die Stiele entfernen. Die
Blitter in Streifen schneiden. Etwas Sauce in einen
Mixbecher geben und abkiihlen lassen. Den Sauerampfer
zugeben und piirieren. Das Piiree erst vor dem Servieren
unter die Sauce riihren.

Waihrend die Sauce kocht die Lachsforellenfilets braten:
Die Filet trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
einreiben. Filet auf der Hautseite in etwas Mehl wenden.
Das Ol in einem Briter erhitzen, die Temperatur
zuriickschalten und die Filet bei mittlerer Hitze auf der
Hautseite ca. 5 Minuten braten, wenden und auf der anderen
Seite 2 — 5 Minuten braten. Filet auf einem Teller anrichten
und dazu in einer vorgewirmten Sauciere die
Sauerampfersauce reichen

Die Bandnudeln in Salzwasser Bissfest kochen. Die Mohren
schilen und mit den Zucchini in sprudelnd kochendem
Wasser 3 Minuten angaren. Herausnehmen und mit dem
Zestenreiller moglichst viele Gemiisestreifen anziehen. Die
Lauchstange putzen, waschen und in diinne Streifen
schneien. Die Streifen im Gemiisewasser kurz blanchieren.
Die gegarten Bandnudeln abgie3en. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, Nudeln und Gemiisestreifen darin mischen
und wenden. Mit Salz abschmecken.

Pelzschuh

Zutaten fiir 4 Personen

800g Hackfleisch halb und halb
5 grole  Gemiisezwiebeln
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

400g Pfifferlinge

10-15 kleine Cornichons

2EL Instant Fleischbriihe

2 Eier

ca.50 g Weckmehl

2 EL Sojasauce

1L TL Majoran

2 EL gemahlener Paprika

1 MS Muskat

Pfeffer, Salz, Ol

Zubereitung:
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schilen und

kleinwiirfeln. Die Zwiebel in einer Pfanne andiinsten und
mit dem Knoblauch in das Hackfleisch geben. Ferner
werden in das Hackfleisch Weckmehl, Eier, Majoran,
Muskat, Pfeffer, Paprika und Salz gegeben und alles gut
durchmischt. Das Hackfleisch in 4 gleichgrofe Klopse
formen.

Die Gemiisezwiebeln schilen und in ca. Y2 cm breite Ringe
schneiden. Die Cornichons in Scheiben schneiden. Frische

Pfifferlinge putze oder Pfifferlinge aus dem Glas verwenden.

Ol und etwas Pfeffer in einen Briter geben und eine
Gemiisezwiebeln darin anbraten. Anschliefend die
Pfifferlinge, die Cornichons, die Instant Fleischbriihe und
die Sojasauce dazugeben und mit etwas Wasser auffiillen.
Die Hackfleischklopse auf das Zwiebel-/Pilzbett setzen.
Briter mit Deckel verschlieen und im Backofen bei 200 °©
(Umluft 180 °) 60 Minuten backen. Ol und Pfeffer einen

Topf geben und die restlichen in Ringe geschnittenen
Gemiisezwiebeln darin anbraten. Nach 60 Minuten den
Deckel des Briters entfernen, Klopse umdrehen die
restlichen angebratenen Gemiisezwiebeln dazugeben und
offen ca. 15 Minuten bei 150 ° fertig backen. Dazu werden
Brot oder Brotchen gereicht.

Hhnchenbrust mit Waldoil

Zutaten fiir 4 Personen

400 g frische Waldpilze (80 g getrocknet)
4 Héhnchenbriiste

50g Mehl

S0¢g Butter

1 EL o)l

2 gewlirfelte Schalotten

2 gehackte Knoblauchzehen

125 ml Weilwein

125 ¢ Mascarpone

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die frischen Waldpilze putzen, wenn notig halbieren oder

vierteln, kleine Pilze ganz lassen. Getrocknete Pilze mit
heilem Wasser aufgieBen und 15 Minuten einweichen. In
der Zwischenzeit das Mehl mit Salz und Pfeffer vermischen
und die Hihnchenbriiste darin wenden. Butter und Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Héhnchenfleisch darin auf
jeder Seite ca. 5 Minuten goldbraun braten. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Schalotten und Knoblauch in die
Pfanne geben und bei schwacher Hitze 5 Minuten diinsten.
Mit Wein abloschen und den Bratansatz damit 16sen.
Mascarpone und Pilze (getrocknete Pilze mit
Einweichwasser) in die Pfanne geben und den Mascarpone
auflosen. Falls die Sauce zu fliissig ist, etwas einkochen. Bei
frischen Pilzen etwas Fliissigkeit zugeben, aber darauf
achten, dass die Pilze beim Kochen auch Fliissigkeit
absondern.

Die Héhnchenbriiste zuriick in dir Pfanne legen und 10
Minuten sanft kochen, dabei ab und zu wenden.

Zum Schluss den in Rollchen geschnittenen Schnittlauch
unterheben und danach mit Schnittlauchstéingeln garniert
servieren.

P hnetzeltes mit Plifferl

Zutaten fiir 2 Personen

300 g Pfifferlinge

400 g Putenfleisch
2EL Butter

3EL o)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
3-4 EL Sherry

23| stife Sahne

3-4 Petersilienstiangel

Salz, Pfeffer
Je nach Geschmack: Chili

Zubereitung:
Putenfleisch in schmale Streifen schneiden. In einer Pfanne

das Ol erhitzen, das Fleisch darin rasch unter stindigem

19



Riihren scharf anbraten, dabei salzen und pfeffern. Mit dem
Sherry abloschen und bei milder Hitze einige Minuten sanft
ziehen lassen. In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch
schilen und sehr fein hacken. Die Pilze putzen, wenn nétig
halbieren oder vierteln, kleine Pilze ganz lassen.
Gefliigelfleisch und —saft aus der Pfanne heben und warm
stellen. Butter in der Pfanne erhitzen und zuerst die
Zwiebelwiirfel andiinsten, dann den Knoblauch und die Pilze
zufiigen. Salzen, pfeffern und bei geringer Hitze etwa 5-8
Minuten diinsten. Die Sahne sowie den aus dem warm
gestellten Putenfleisch ausgetretenen Saft hinzufiigen, einige
Minuten einkochen lassen. AbschlieBend das Fleisch in die
Pfanne geben und noch einmal erwédrmen. Vor dem
Servieren abschmecken und feingehackte Petersilie
unterrithren. Dazu schmeckten knusprige Bratkartoffeln und
Feldsalat.

i " o

Zutaten fiir 8 Personen
pro Person ca. 5-6 Matjeshilften
pro Person ca. 5-6 mittlere Kartoffeln

500 g eingelegte Gurken

3 Zwiebeln

3 Apfel

1 Zitrone

4 Becher Schmand (a 200g)
4 Becher Dickmilch (a 500g)
2 Becher Joghurt (a 500g)

1 TL Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Matjeshilften kurz wissern und reinigen.

Die Gurken und Zwiebeln in feine Scheiben schneiden. Die
Apfel und die Zitrone schilen, vierteln, entkernen und
ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Alle Zutaten in eine
grofle Schiissel geben und gut durchmischen.

Den Heringstopf mindestens einen Tag durchziehen lassen.
Falls die SoBe zu fest ist, mit etwas Milch verdiinnen und
eventuell mit Salz nachwiirzen. Zu dem Heringstopf werden
Pellkartoffeln und ein kiihles Pilsner gereicht.

Zwiebelkuchen

Zutaten fiir 8 Personen

Teig:

500 g Mehl

20¢g frische Hefe

60 g Butter

4l lauwarme Milch
1TL Salz

Fett

Belag:

1 kg Zwiebeln

500 g durchwachs. Speck
300 g saure Sahne

3 Eier

1 TL Kiimmel

Salz

schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Mehl mit Salz in einer Schiissel vermischen, in der Mitte

eine Vertiefung driicken, Hefe hineinbrockeln. Hefe mit 1/8
1 Milch verrithren. Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Die
Butter in der restlichen Milch schmelzen, zum Teig geben
und glatt verkneten. Solange schlagen, bis er sich vom
Schiisselboden 16st. Zugedeckt an einem warmen Ort 1
Stunde gehen lassen. Zwiebeln in Ringe schneiden. Speck
wiirfeln und beides glasig diinsten. In einer Schiissel Eier,
saure Sahne mit Salz, Pfeffer und Kiimmel verquirlen. Die
Eiersahne mit dem abgekiihlten Zwiebel/Speck vermischen.
Den Backofen auf 200° vorheizen.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.
Das Speck-Zwiebel-Sahne-Gemisch auf dem Teig verteilen.
Den Zwiebelkuchen auf der mittleren Schiene des
Backofens 30 — 40 Minuten backen.

efillie Zucchini

Zutaten fiir 4 Personen

Ya eingeweichtes altes Brotchen
1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

300 g gem. Hackfleisch

1 Ei

1 TL Senf

4 mittelgrofle Zucchini
2 Knoblauchzehe

1 Dose Tomaten

100 g ger. Emmentaler
Paprikapulver, edelsiifl

Salz, Pfeffer, Muskatnuf}

Majoran

Zubereitung:
Aus Hackfleisch, Brotchen, Zwiebel, Petersilie, Ei, Senf und

einer Knoblauchzehe einen Fleischteig bereiten.

Zucchini waschen, putzen, langs halbieren und aushohlen.
Das Zucchinifleisch fein hacken und ca. die Hélfte zum
Hackfleischteig geben. Die ausgehohlten Zucchini mit der
Masse fiillen. Tomaten zerdriicken und mit Knoblauch,
Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatensauce in eine
Form fiillen und die Zucchini hineinsetzen.

Im Backofen ca. 1/2 Std. backen, mit Kése bestreuen und
nochmals ca. 1/4 Std. tiberbacken.

Soacheti mit Crevaft

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Spagetti

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Peperonischoten (rot)
2 Peperonischoten (griin)
1 Paprikaschoten (rot)

1 Paprikaschoten (griin)
1 Dosen geschilte Tomaten
500 g Crevetten

200 ml Sahne

Salzwasser

Olivenol

Salz, Pfeffer, Muskat
1 Prise Cayennepfeffer
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Zubereitung:

Die Spagetti bissfest garen, abgielen und gut abtropfen
lassen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln
und die Knoblauchzehen schilen, fein wiirfeln, ins Fett
geben und glasig schwitzen.

Die Peperonischoten entkernen, klein schneiden, zu den
Knoblauchzwiebeln geben und kurz mit schwitzen. Die
Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen, in feine
Wiirfel schneiden, dazugeben und kurz diinsten. Die
Dosentomaten und Crevetten hinzufiigen und bei miBiger
Hitze 6-8 Min. kdcheln lassen.

Die Sahne angieflen, einmal aufkochen lassen und mit Salz,
Pfeffer, Muskat, und Cayennepfeffer wiirzen.

Die Spagetti untermischen, kurz durch schwenken, erhitzen,
nachwiirzen, dekorativ anrichten und sofort servieren.

Siziliamicche Soachet

Zutaten fiir 4 Personen

3 Auberginen

600 g mageres Hackfleisch

2 Zwiebeln (gehackt)

3 Knoblauchzehen (zerdriickt)
4 EL Tomatenmark

500 g Tomatenstiicke aus der Dose
1TL Worcestersauce

1TL Oregano

1 rote Paprikaschote (gehackt)
1 griine Paprikaschote (gehackt)
1000 g Spaghetti

150 g geriebenen Parmesan

Salz, Pfeffer

Olivenol

Zubereitung:

Zwei Springformen mit Olivendl auspinseln und den Boden
mit Backpapier auslegen. Auberginen putzen und mit schrig
angesetztem Messer in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Etwas Ol in einer schweren Pfanne erhitzen,
Auberginenscheiben darin portionsweise von beiden Seiten
hellbraun braten. Wenn nétig etwas Ol nachgeben.
Auberginenscheiben auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Hackfleisch, Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf unter
rithren braun braten. Tomatenmark, Tomaten,
Worcestersauce, Kriuter und Gewiirze zugeben. 10 Minuten
kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. Dann Paprika
zugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen.

Spaghetti in einem, groen Topf mit kochendem Salzwasser
unter Zugabe von etwas Ol aldente kochen. In einem Sieb
griindlich abtropfen lassen. Spaghetti in eine Schiissel geben
und mit zwei Gabeln Fleisch und Parmesan untermischen.
Boden und Rand der Springformen schuppenartig mit den
Auberginenscheiben auslegen. Fleisch — Spaghettifiillung
zugeben, leicht festdriicken und mit restlichen
Auberginenscheiben bedecken.

40 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
iiberbacken. 5 Minuten stehen lassen, die

Rénder vorsichtig 16sen und auf eine vorgewérmte Platte
stiirzen. Backpapier entfernen.

Miincl Schweinebrat i+ Kpust

Zutaten fiir 6 Personen

2kg Schweinebraten
2 Knoblauchzehe
nl dunkles Bier
Schweineschmalz

Salz, Pfeffer
Butter, Kiimmel

Zubereitung:
Aus der Schulter mit Schwarte unter flieBendem Wasser

kurz abspiilen und trocken tupfen. Die Schwarte mit einem
scharfen Messer rautenférmig einschneiden. Braten von
allen Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben

Den Backofen auf 220° C vorheizen und in der Fettpfanne 1
EL Schweineschmalz erhitzen.

Schweinebraten mit der Schwarte nach unten hineinlegen
und mit 250 ml. heiBem Wasser iibergielen.

15 Min. anbraten, dann den Backofen auf 180° C reduzieren,
das Fleisch umdrehen und weitere 2 Std. braten. Dabei ab
und zu heifles Wasser angiefSen damit der Braten nicht
anbrennt

Knoblauchzehen abziehen, hacken und mit 2 EL weicher
Butter und 1TL gehacktem Kiimmel vermischen.

30 Min vor Ende der Bratzeit die Kruste damit bestreichen.
Die letzten 20 Minuten den Backofen auf Oberhitze stellen
und den Braten noch mehrmals mit 500ml dunklem Bier
begieBen. Aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden
10 Min ruhen lassen.

Rindfloisc] o Chamot

Zutaten fiir 4 Personen

1000 g mageres Schmorfleisch vom Rind
3EL Pflanzenol

2 Zwiebeln, in Scheiben schneiden
2 Knoblauchzehen, gepresst

2,5 cm Ingwerwurzel, fein gehackt

2 frische griine Chilischoten, entkernt und
gehackt

1% EL mittelscharfe Currypaste

1TL gemahlenen Koriander

200 g Champignons, in dicke Scheiben
schneiden

11 Gemiisebriihe

3 Tomaten, gehackt

1TL Salz

60 g Kokospaste, zerkleinert

2 EL gemahlene Mandeln

Zum Garnieren:

2EL Pflanzenol

1 rote Gemiisepaprika, entkernt und in
Streifen beschnitten

6 Friihlingszwiebeln, in Scheiben
1TL Kreuzkiimmelsamen
Zubereitung:

Das Fleisch in kleine, mundgerechte Wiirfel schneiden. Das
Ol in einem Topf erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten
anbraten, danach herausnehmen und beiseite stellen.
Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chilischoten, Currypaste und
Koriander in den Topf geben und 2 Minuten bei mittlerer
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Hitze braten. Champignons, Brithe und Tomaten unterriihren
und mit Salz abschmecken. Das Fleisch in den Topf
zuriickgeben und bei geschlossenem Deckel 12 Stunden bei
schwacher Hitze kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

Die zerkleinerte Kokosmasse und die gemahlenen Mandeln
in das Curry rithren, den Topf verschlieBen und bei
schwacher Hitze 3 Minuten kicheln lassen In der
Zwischenzeit das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen,
Gemiisepaprikastreifen und die Friihlingszwiebeln darin
diinsten, bis sie glinzend und gar, aber noch Knackig sind.
Den Kreuzkiimmelsamen unterrithren und 30 Sekunden bei
schwacher Hitze braten. Mischung iiber das Curry geben
und sofort servieren.

Putenbrust mit Kaseso

Zutaten fiir 4 Personen

1000 g Putenbrust

125 ¢ Butter

2 Zwiebeln

4l Weillwein

200 g Sahne

1l Gemiisebriihe

150 g geriebenen Emmentaler
2 Knoblauchzehen

1 EL mittelscharfer Senf
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Creme Fraiche

Zubereitung:
Die Putenbrust in portionsgerechte Scheiben schneiden. Mit

Salz und Pfeffer gut wiirzen. Die Zwiebeln schilen und klein
hacken. Die Butter in einem Topf zerlassen und die
Zwiebeln darin andiinsten. Putenbrustscheiben dazugeben
und leicht anbraten lassen. Das Ganze mit Gemiisebriihe,
Weilwein und zum Schluf3 mit der Sahne abloschen. Senf
und den geriebenen Emmentaler dazugeben und ca.20
Minuten kocheln lassen.

Die Putenscheiben herausnehmen und warm stellen. Die
Sofle weiter kocheln lassen, bis diese eine cremige
Konsistenz hat. Mit etwas Creme Fraiche verfeinern. Die
Knoblauchzehen pressen und in die Sofle geben

Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tante Erna’s Atzmann Gulasch

Zutaten fiir 4 Personen

1000 g Rinder und Schweinefleisch gemischt
800 g Zwiebeln

1 Lauchstange

%) Knollensellerie

23| Fleischbriihe

2 rote Paprikaschoten
2 Karotte

4 EL Butterfett

2EL Paprikapulver

1 EL Tomatenmark

1TL Kiimmel

2 Knoblauchzehen
Cayennepfeffer

Stirkemehl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Das Rind-und Schweinefleisch in Wiirfel schneiden. Die

Zwiebeln in Streifen schneiden. Die Lauchstange in Ringe
schneiden. Die Knollensellerie und die Paprikaschoten in
Wiirfel schneiden. Die Karotten in 4 gleiche Teile
schneiden. Das Fleisch anbraten, dann Zwiebeln, Sellerie,
Lauch, Paprikaschote und Karotte hinzufiigen und langsam
schmoren lassen.

Fleisch und Gemiiseeinlage mit Fleischbriihe bedecken
angiefen. Tomatenmark, Kiimmel und Knoblauch
dazugeben. Paprikapulver einstreuen und salzen. Nach
Geschmack Cayennepfeffer verwenden. Das
Fleisch/Gemiise weich schmoren lassen. Evtl. Wasser
nachgiefen. Die Sof3e zuletzt mit Stirkemehl binden.

Scholle mit Panceta und Gaarnelen

Zutaten fiir 4 Personen

100 gr Pancetta (ital. Speck in diinnen Scheiben)
12 Garnelen (ohne Kopf, mit Schalen)

1 Zitrone unbehandelt

4 Stiele Petersilie

4 Schollen (kiichenfertig)

150 gr. Butter
Salz, Pfeffer, Mehl

Zubereitung:
4 Scheiben Pancetta in einer Pfanne ohne Fett knusprig

ausbraten, auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Restlichen
Pancetta in feine Streifen schneiden. Garnelen schilen, am
Riicken einschneiden, Darm auslosen.

4 Zitronenspalten aus der Zitrone schneiden, restliche
Zitrone auspressen. Petersilienblitter abzupfen und fein
schneiden. Scholle mit Zitronensaft betriaufeln, salzen,
pfeffern und in Mehl wenden. Schollen in Butter bei
mittlerer Hitze von jeder Seite 5 Minuten braten. 2 Minuten
vor Ende der Garzeit Pancettastreifen und Garnelen
dazugeben, kurz mit braten. Petersilie untermischen, Scholle
mit den knusprig ausbraten Pancettascheiben, der
Garnelenmischung und den Zitronenspalten anrichten.

Rotl hfilet mit Pestohaul f
Bandnudeln

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Rotbarschfilet

2 EL Pinienkerne

30¢g Pecorino (Hartkédse vom Schaf)

150 g saure Sahne

1 EL Zitronensaft

Olivenol, Salz, Pfeffer, einen Bund Basilikum, Knoblauch
300 g Weizenmehl Typ 405, gesiebt

3 Eier

1TL Salz

1 EL Olivenol

evtl. einige Essloffel kaltes Wasser
(gut wire eine Nudelmaschine zum diinnen auswalzen und
schneiden der Nudeln)

Zubereitung Rotbarschfilet mit Pestohaube:
1 EL Zitronensaft, 1 TL Salz, 1 TL Ol und etwas Pfeffer zur
einer Marinade verriihren, das
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Rotbarschfilet mit dieser rundherum einstreichen. Den Fisch
in eine feuerfeste Form legen und den den Herd auf 200 °
vorheizen. Inder Zwischenzeit kann das Pesto zubereitet
werden. Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch, Schafskise und
Olivendl in einen Morser geben und zu einer Paste
verarbeiten. Von der Paste einen kleinen Klecks auf jedes
Fischfiletstiick geben und fiir 12 Minuten in den Backofen
geben.

Zubereitung Bandnudeln:

Das gesiebte Mehl auf eine grof3e, glatte Arbeitsflidche
geben. Oben auf dem Mehlberg eine grofie kraterformige
Vertiefung formen und alle Zutaten fiir den Nudelteig
dazugeben. Mit einer Gabel kreisformig den Mehlrand in die
Eiermasse einriihren, bis das ganze Mehl vermischt ist und
ein homogener Teig entstanden ist. Mit den leicht bemehlten
Hénden zu einem geschmeidigen, gelblich glinzenden Teig
kneten. Wenn der Teig zu trocken und briichig ist, nach und
nach einige EL kaltes Wasser dazugeben. Aus dem Teig drei
gleiche grofle Kugeln formen. Danach den Teig ausrollen in
Bahnen schneiden und mit der Nudelmaschine
weiterverarbeiten. Danach die Teigstreifen zum trocknen
eine Stunde aufhingen (das geht zum Beispiel iiber einem
sauberen Besenstiel). Die Nudeln anschliefend 1 bis 3
Minuten im aufwallenden Salzwasser garen

Fiocl t orotischen Ericht

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Kabeljau

200 g Seelachsfilet

200 g Lachsfilet

150 g Champignons

2 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

12 EL Curry

2 EL Quittenkonfitiire

100 ml Sahne

je 100 g Ananas und Pfirsiche, gewiirfelt (frisch
oder aus der Dose)

2 rote Chilischoten, fein geschnitten

Salz, Olivendl

Zubereitung:
Die Fischfilets in ca. 3 cm groBe Wiirfel schneiden. Die

Champignons waschen und in feine Scheiben schneiden.
Champignons, Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne
mit Olivendl anschwitzen. Den Curry zugeben und kurz
anschwitzen, dann Fischwiirfel hinzufiigen und gut durch
schwenken. Danach Quittenkonfitiire unter-mischen und mit
Sahne abloschen. Friichte und Chili zugeben und 2-3
Minuten kocheln. Das Fischcurry mit Salz abschmecken

Gefillte Papril hot y
Tomatensofle

Zutaten fiir 4 Personen

4 grofle Paprikaschoten (rot, gelb, griin)
1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

800 g Hackfleisch

1 Ei

fiir die Tomatensofse

700 g Tomaten aus der Dose

1 Karotte gehackt

1 Selleriestange gehackt

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe gepresst
5 EL Olivendl

Basilikum, Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Paprikaschoten

Paprika waschen, Deckel abschneiden, Kerne und weil3e
Innenhiute entfernen. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden,
Petersilie waschen und klein schneiden. Hackfleisch wiirzen
und mit der Zwiebel, dem Ei und der Petersilie mischen. Das
Hackfleisch in die Paprikaschoten fiillen. Deckel aufsetzen.
Die Paprikaschoten in eine Auflaufform stellen und mit
wenig Wasser kurz andiinsten. Danach die Tomatensof3e in
die Auflaufform zu den Paprikaschoten gieflen und alles im
Backofen bei 175°C ca. 50 Minuten garen. 10 Minuten vor
Ende der Garzeit mit Aluminiumfolie abdecken.
Verkochungsgrad der Sof3e ofter iiberpriifen, ggf. mit etwas
Briihe aufgiefen.

Tomai’ensoﬁe

Alle Zutaten in einem Topf 30 Minuten kécheln. Die Sof3e
piirieren, nachwiirzen und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Sauerkrautroulade

Zutaten fiir 4 Personen

4 Scheiben Rindsrouladen a 150g
4 Scheiben durchwachsenen Speck a 30g
2 Wiener Wiirstchen

1 Tasse Sauerkraut

2 Zwiebeln

4TL scharfer Senf

1 gestr. TL Paprikapulver

50g Mehl

Yl Bratensauce

Yl Sangrita pikante

2 Koblauchzehen

Salz, Pfeffer
Fett zum Braten

Zubereitung:
Die Rouladen klopfen. Auf einem Brett ausbreiten, salzen,

pfeffern und jeweils mit einem TL scharfen Senf besteichen.
Mit etwas Paprika bestreuen und die Speckscheiben der
Linge nach darauf legen. Wiirstchen halbieren, je eine
Hiilfte darauf legen. Mit jeweils dem vierten Teil der
geschilten, in feine Scheiben geschnittenen Zwiebeln und
Sauerkraut bedecken. Die Roulade von unten nach oben
einrollen. Von links nach rechts zur Mitte hin mit einer
diinnen Schnur abbinden. Kurz in Mehl wenden und
rundherum scharf anbraten. In einem Topf die Bratensauce,
Knoblauch und Sangrita erhitzen. Die Rouladen damit
abloschen. Bei mittlerer Temperatur 60 Minuten zugedeckt
schmoren lassen.
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Pilzroulade

Zutaten fiir 4 Personen

4 Scheiben Rindsrouladen a 150g
100 g grobe Leberwurst

1 Tasse Mischpilze

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 EL Preiselbeeren

1 El Semmelbrosel

2EL hitzevertrigliches Bratfett
4l Bratensauce

1 Tasse Rotwein

1 Tasse Sahne

2cl Kirschlikor

1 Prise Muskat

Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Rouladen klopfen, salzen und pfeffern. Leberwurst in einer

Schiissel weich rithren. Zwiebeln, Mischpilze und Petersilie
fein hacken. Mit den Preiselbeeren unter die Leberwurst
rithren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse auf die Rouladen gleichmifBig verteilen.
Zusammenrollen und binden. Im Fett in einer Pfanne
erhitzen und die Rouladen Farbe annehmen lassen. In einem
Topf die Bratensauce und Rotwein erhitzen. Die Rouladen
damit iibergieen. Bei 220° im vorgeheizten Ofen ca. 60
Minute garen. Rouladen herausnehmen und warm stellen.
Die Sauce mit Sahne und Kirschlikor verfeinern.

Rouladen mit Pietazien il

Zutaten fiir 4 Personen

4 Scheiben Rindsrouladen a 150g
4 Blitter Wirsing

1 kleine Zwiebel

150 g frische Pilze

12 Bund Petersilie

50¢g Pistazienkerne

SEL Keimol

4 EL Sahne

1cl Sherry

Yal Bratensauce

Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Die Rouladen salzen und pfeffern. Die Wirsingblitter

blanchieren und auf die Rouladen legen

Zwiebel, Petersilie und Pilze fein wiirfeln und in OI kurz
braten. Pistazienkerne ebenfalls zerkleinern, zur Pilzmasse
geben und mir Salz und Pfeffer wiirzen. Masse auf Rouladen
verteilen. Die Roulade einrollen und von allen Seiten
anbraten. Mit % Liter Bratensauce aufgieSen. Bei mittlerer
Temperatur 60 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Die Sauce mit Sahne und Sherry verfeinern.

Rinderrouladen

Zutaten fiir 4 Personen

4 grofe, diinne Scheiben Rindfleisch aus der
Schale je etwa 150 g

4 TL Senf

1 grofle Zwiebel

4 kleine Gewiirzgurken

4 diinne Scheiben durchwachsenen Speck3
EL OL

1 Bund Suppengriin

1/81 Fleischbriihe

1781t trockener Rotwein

200 g Sahne

Salz, schwarzer Pfeffer frisch gemahlen

Zubereitung:
die Rouladenscheiben waschen, mit Kiichenkrepp trocken

tupfen, auf einer Arbeitsfliche ausbreiten und mit der Hand
etwas flach driicken. Jede Scheibe mit 1 TL Senf bestreichen
und kriéftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Gewiirzgurken in
Scheibchen schneiden. Je eine Scheibe Speck auf die Mitte
jeder Roulade legen. Die Zwiebeln und Gurken gleichmiflig
darauf verteilen. Links und rechts einen schmalen Rand frei
lassen. Die Léangsseiten der Rouladenscheiben etwas
einschlagen, damit die Fiillung nicht

herausfillt. Dann die Rouladen gleichmiBig aufrollen und
mit Rouladennadeln feststecken, oder die Rouladen mit
Kiichengarn fest verschniiren.

In einer Pfanne oder Briter das Ol erhitzen und die
Rouladen bei starker Hitze darin auf allen Seiten anbraten.
Das Suppengriin putzen und grob wiirfeln. Zum Fleisch
geben und kurz mit braunen lassen. Die Fleischbriihe und
den Rotwein dazu gielen, alles einmal aufkochen lassen und
im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze etwa 1 Y4 Std.
schmoren. Den Backofen auf 50°vorheizen. Die fertigen
Rouladen aus dem Topf nehmen,

Rouladennadeln oder Garn entfernen und die Rouladen auf
eine Platte in den Backofen stellen. Die Bratfliissigkeit etwa
10 Min. bei starker Hitze offen einkochen lassen, dann die
Sofle mit dem Gemiise mit dem Piirierstab piirieren. Die
Sahne zugeben, erwidrmen und die Sofle mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zu den Rouladen servieren

Keanind] o, dow Sl F Nudel

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kaninchen ca. 1,5 kg
78 Vino Verde

11 Fleischbriihe

300 g Spaghetti

Salz, Pfeffer frisch gemahlen,
Piri Piri, Zitronenpfeffer
Olivenol

Zubereitung:
Kaninchen waschen, trocken tupfen und in Stiicke teilen.

Gut wiirzen und in Olivendl scharf anbraten. Mit Vino
Verde abloschen. Das Kaninchen bei méBiger Hitze eine
Stunde schmoren lassen. Die Kaninchenteile herausnehmen
und warm stellen.
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Die Spaghetti 2-3 mal durchbrechen und in der
Bratenfliissigkeit unter stdndigen Rithren mit dem Rest der
Fleischbriihe gar kochen. Bei Bedarf etwas Wasser
dazugeben. Abschmecken mit Piri Piri.

Die Nudeln auf einer groflen Platte mit den Kaninchenteilen
anrichten.

Giratiniertes Ha hnchanﬁlej

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hiéhnchenfilets

200 g Tortiglioni-Nudeln

1 Zwiebel

500 g Blattspinat

1 El Butter

1 Packung TomatensofBe m. Stiicken
200 g Sahne

100 g Gorgonzola-Kise

Petersilie zum Garnieren
01, Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:
Hihnchenfilets in heiBem Ol von beiden Seiten goldbraun

anbraten, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze von jeder
Seite ca. 3 Min. weiter braten, dann warm stellen. Die Sahne
im Bratensatz erhitzen und den Gorgonzola bei kleiner Hitze
darin schmelzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudeln nach Packungsanweisung garen, abschiitten und
warmstellen.

Spinat putzen u. abtropfen lassen (Tiefgefr. Spinat vorher
etwas antauen lassen). Zwiebel wiirfeln, im Fett andiinsten,
Spinat zufiigen und diinsten bis er zusammenfillt. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Nudeln und Spinat in eine Auflaufform schichten. Die
Héhnchenfilets darauf legen. Die Tomaten aus der Packung
dariiber verteilen und alles mit der KisesoB3e tibergieen. Bei
200 Grad ca. 10 — 15 Min. gratinieren. Mit
Petersilienblittchen garnieren.

Aefillie Hokkaido ~Kiirbi

Zutaten fiir 4 Personen

2 Hokkaido-Kiirbisse (a’ 900 g)
30¢g getrocknete Steinpilze
80¢g Schalotten

Y4 Bund Thymian

10 Pimentkorner

4 Wacholderbeeren
20¢g Pistazienkerne

4 EL 01

3 Scheiben Weizentoast
650¢g Kalbshack

2 Eier

50g Ricotta

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Deckel der Kiirbisse mit einem scharfen Messer
abschneiden. Kerne und weiche Fasern mit einem Essloffel
heraus schaben. Die Kiirbisse innen mit Salz einreiben, 30
Min. umgekehrt auf Kiichenpapier stellen und abtropfen

lassen. Inzwischen die Steinpilze 15 Min. in heilem Wasser
einweichen, dann gut ausdriicken und

fein hacken. Schalotten fein wiirfeln. Thymianblattchen
abzupfen und hacken. Piment im Morser fein zerstof3en,
Wacholderbeeren fein, Pistazien mittelfein hacken.
Steinpilze, Schalotten, Thymian, Piment, Wacholder und
Pistazien in 2E1 Ol andiinsten und abkiihlen lassen.
Weizentoastscheiben entrinden, in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden und im restlichen Ol in der Pfanne goldbraun
rosten. Kalbshack mit der Gewiirzmischung, Eiern und
Ricotta gut verkneten. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Weilbrotwiirfel unter das Hack mischen. Die Kiirbisse
innen mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Hackmasse in
die Kiirbisse fiillen, glatt streichen und iiber Kreuz einritzen.
Die Kiirbisse rundherum mit etwas Ol bepinseln. Ein
Backblech mit Alufolie auslegen, die Kiirbisse darauf
setzen. Die beiden Deckel daneben legen.

Die Kiirbisse im vorgeheizten Ofen 55-60 Min. bei 190
°(Gas 2-3, Umluft 170 °C) auf der 2. Schiene von unten
garen. Die Kiirbisse 10 Min. vor Ende der Garzeit mit
Alufolie abdecken.

Bavrischer Schweinsbrat 4
Biersauce

Zutaten fiir 6 Personen

1,5 kg Schweinehals
250 g Schweineknochen
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 Karotte

100 g Knollensellerie
1 Stange Lauch

1 EL Kiimmel

4l Fleischbriihe
schwarzer Pfeffer, Salz

dunkles Bier

Butterschmalz

Zubereitung:

Das Fleisch und die Knochen mit Salz, Pfeffer und dem
Kiimmel wiirzen. Den Knoblauch schélen und sehr fein
schneiden und auf dem Fleisch verteilen. Der Backofen wird
auf 250° C vorgeheizt. Die Zwiebeln achteln. Die Karotte,
den Lauch und die Knollensellerie waschen und klein
schneiden.

In einer Pfanne das Fleisch und die Knochen in heilem
Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Das Fleisch und
die Knochen herausnehmen und in die Pfanne %4 1
Fleischbriihe geben. Das Angebratene mit einem Schaber
l6sen. Das Fleisch und die Knochen in einen gro3eren Briter
geben und die Fleischbriithe mit den abgelsten
Anbratriickstdnden iiber das Fleisch giefSen. Das klein
geschnittene Gemiise hinzugeben.

Den Braten nun in den Ofen geben und ca. 1 2 bis 2
Stunden bei 250° C garen. Ofter mit dunklem Bier
aufgiefen. Nach dem Garen den Braten aus dem Ofen
nehmen. Braten und Knochen aus dem Briter nehmen und
die SoBe durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Je nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer und Fleischbriihe nachwiirzen.
Den Braten in ca. 1,5 cm dicke Scheiben aufschneiden.
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Gebra el fAeisch mit
Cashewkernen

Zutaten fiir 4 Personen

150 g Cashewniisse, roh und ungesalzen

500 g Hiihnerbriiste, in Streifen geschnitten

3EL o)l

4 Zehen Knoblauch fein gehackt

2 Chilischoten frische rote, entkernt und in
Streifen geschnitten

5 thailéndische Friihlingszwiebeln, in 3 cm
langen Stiicken

2 mittelgroe Zwiebeln, in feine Spalten
geschnitten

1 rote Paprikaschote, in schmale Streifen
geschnitten

2EL Fischsauce

2EL Austernsauce

1TL Zucker

2 Stangel Thai-Basilikum, grob gehackt

2 Stangel Minze, grob gehackt
schwarzer Pfeffer, mittelgrob gemorsert

Zubereitung: .
Chilis und Cashewniisse in wenig Ol bei mittlerer Hitze im

Wok anrdsten, bis die Kerne goldbraun sind, dann aus der
Pfanne nehmen. Vorsicht! Die Kerne werden schnell zu
dunkel und schmecken dann bitter.

Das restliche Ol erhitzen, das Hiihnerfleisch darin anbraten.
Dann die Zwiebeln mit dem Knoblauch (und den Paprika),
kurz mit braten. Die Gemiise sollten noch Biss haben. Mit
einem Schuss Wasser abloschen, mit Fisch-und
Austernsauce, Pfeffer und Zucker wiirzen und einmal
durchkochen. Die Chili-Cashewnuss-Mischung mit den
Kriutern mischen. Alles aus einer Platte anrichten und mit
ein paar Minzeblattchen garnieren.

Rotwickel mit Rinderfal

Zutaten fiir 8 Personen

16 grof3e Rotkrautblitter
6 EL Essig

2 Gewiirznelken

400 g Pfifferlinge

200 g Butter

1500g Rinderhackfleisch

2 Eier

2 eingeweichte Brotchen
11 Fleischbriihe

4 EL stife Sahne

etwas Rotwein
Salz, Pfeffer, Zucker, Mehl

Zubereitung:
Rotkrautblitter in ca. 2 Ltr. Wasser mit Essig, Nelken, Salz,

Pfeffer und Zucker (je eine kriftige Prise) ca. 5 Min.
kocheln und auf einem Sieb abgieBen. Pilze etwas sdubern
(nicht waschen), klein schneiden und in der Hilfte der Butter
ca. 5 Minuten schwenken. Dann durch den Fleischwolf
drehen. Aus dem Rinderhack, Eiern, eingeweichten u.
ausgedriickten Brotchen, Sahne, Salz und Pfeffer eine Masse
kneten, unter die man abschlieBend die Pilze riihrt. Diese

Masse gleichmiBig auf die Rotkrautblitter verteilen und
diese zusammenschlagen.

Die Rotwickel nebeneinander in eine Auflaufform legen.
Die restliche Butter erwédrmen und dariiber geben. Im
vorgeheizten Backofen bei mittlerer Hitze ca. 15 Min.
braten, dann die Fleischbriihe zugeben und noch ca. 45 Min.
fertig garen. Die Sauce mit Rotwein verfeinern und mit
Mehl binden. Kurz durch kochen lassen und mit

Salz, Pfeffer und Zucker herzhaft abschmecken.

Damschmiﬂeﬁamuce

Zutaten fiir 4 Personen

2 Paprikaschoten

3 Pfefferschoten (Peperoni)
50g Margarine

2 EL griine Pfefferkorner
3 EL trockener Sherry
100 g saure Sahne

800 g Dorschfilets

4 EL Zitronensaft

2 EL Mehl

4 EL o)l

Salz

Zubereitung:

Die Paprikaschoten von Rippen, Kernen und Stielansatz
befreien, dann in feine Scheiben schneiden.

Die Pfefferschoten vom Stiel befreien und grob hacken. Die
Margarine in einem kleinen Topf erhitzen. Die
Paprikastreifen und die Peperoni darin unterrithren und alles
anbraten. Dann die Pfefferkorner, den Sherry und die saure
Sahne unterrithren. Den Topf zudecken und die Hitze
reduzieren; die Sof3e weiter kdcheln lassen, bis der Fisch gar
ist.

Inzwischen die Fischfilets waschen, mit dem Zitronensaft
betrdufeln und 10 Minuten ziechen lassen. Dann die
Fischfilets in Mehl wenden. Das Ol in zwei Pfannen
erhitzen, die Filets darin bei schwacher Hitze gar ziehen,
aber keinesfalls briunen lassen. Nach dem Garen salzen.
Auch die Sauce mit Salz abschmecken und zum Dorschfilet
reichen.

Kalbsschnitzel mit Spaghetti Napol

Zutaten fiir 4 Personen

4 Schalotten

400g Spaghetti

5 Knoblauchzehen gepresst
16 kleine Tomaten

1 Bund Basilikum

4 EL Olivenol

300 ml Weillwein

4 Kalbsschnitzel a’ 150 g

4 Scheiben gekochten Schinken
2EL kalte Butter

100 g Parmesan

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:
Die Schnitzel anbraten und jeweils in 4 Teilen schneiden

und warm halten. Schalotten schilen und sehr fein hacken.
Tomaten waschen, trocknen und den Strunk entfernen,
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Tomaten klein schneiden. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL
Olivenol 2 gehackte Schalotten und Knoblauch anschwitzen,
Tomaten dazugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. Ca. 8 Minuten gut durchschwenken. Dann
Basilikum untermischen. In einer zweiten Pfanne 2
Schalotten mit dem Wei3wein aufkochen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat wiirzen und die Schnitzel einlegen. Bei
geschlossenem Deckel ca. 4 Minuten kécheln lassen. Dann
herausnehmen und warm stellen. Den Fond einreduzieren
und mit kalter Butter binden. Die Spaghetti bissfest kochen,
abschiitteln und unter die Tomaten mischen. Den gekochten
Schinken klein schneiden und untermengen. Den frisch
geriebenen Parmesan dariiber streuen.

Spaghetti mit den Schnitzeln anrichten, etwas Bratenfond
iiber die Schnitzel geben.

Eﬁg" |zer Schlgchtplgtte gu£ Kraut

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel

40g Pflanzenfett

750¢g Sauerkraut

Yal Wasser

5 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

4 kleine Blutwiirste
250g Schweinebauch

4 kleine Leberwiirste
4 Leberknodel

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebel in Wiirfel schneiden und in heilem Pflanzenfett

glasig werden lassen. Sauerkraut dazugeben und andiinsten.
Mit Wasser aufgielen, Pfeffer und Salz, Wacholderbeeren
und Lorbeerblatt dazugeben. Schweinebauch und
Leberknodel auf das Sauerkraut legen und bei schwacher
Hitze garen. Die Blut -u. Leberwiirste in heilem Wasser
erwirmen. Vorsicht nicht kochen !

Gegrillie Fleischspiefd

Zutaten fiir 4 Personen

600g mageres Schweine-oder Lammfleisch aus
der Keule

8 EL Olivenol

4 EL herber Weilwein

12 TL schwarzer Pfeffer

3EL Zitronensaft

1TL Salz

je ITL gehackter frischer Oregano und frischer
Thymian

250g Schweinebauch

4 Lorbeerblatt

Zubereitung:

Das Fleisch waschen, abtrocknen und in etwa 4 cm grofle
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Das Olivenol
mit dem Weilwein, dem Zitronensaft, dem Pfeffer und dem
Salz verriihren. Die Kriuter und das kleingebrochene
Lorbeerblatt untermischen. Die Marinade iiber die
Fleischwiirfel gieen und diese zugedeckt 12 Stunden im

Kiihlschrank durchziehen lassen. Wihrend dieser Zeit die
Fleischwiirfel wiederholt in der Marinade wenden. Den Grill
vorheizen. Die Fleischwiirfel aus der Marinade nehmen und
auf saugfiahigem Papier abtropfen lassen. Dann auf Holz-
oder MetallspieBe stecken und auf dem Grillrost unter
ofterem Wenden in etwa 20 Min. grillen.

Gerdstete | eber (1)

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

2 grofe Zwiebeln

0,51 Fleischbriihe

0,251 Rotwein

0,251 Sahne

2 EL getrockneter Majoran
2 EL Pfeffer

4 EL Ol/ Butter

Salz

Zubereitung:

Die Leber mit Pfeffer und Majoran wiirzen und in einer
heiBen Pfanne mit dem erhitzten Ol scharf anbraten.
AnschlieBend aus der Pfanne nehmen. Zwiebelwiirfel
zugeben und anrdsten. Mit Rotwein aufgielen, dann Briihe
und Schlagsahne dazugeben und alles ziehen lassen. Die
Leber samt Saft dazugeben und zum Schluss salzen und
abschmecken. Dazu passen am besten Petersilienkartoffel

Gerdstete Leber (2)

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

2 Zwiebeln
0,51 Fleischbriihe
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer
Majoran, Piment
Olivenol

Zubereitung:
Zwiebel grob schneiden. Geschnetzelte Leber in heilem

Olivenodl in einer Pfanne rundherum rasch anbraten, salzen,
pfeffern, mit Neugewiirz wiirzen, aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Im Bratriickstand die Zwiebel goldgelb
anbraten und mit Mehl stauben, mit 1/4 1 Suppe aufgief3en,
aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Majoran abschmecken.
Leber dazugeben und nur mehr kurz ziehen lassen. Fertig!
Dazu passen ausgezeichnet Salz- oder Petersielenkartoffeln.

£l ’ | ol

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

10 Zwiebeln

1 Glas eingelegte Paprikaschoten
1 Dose Pilze

200 g Sahne

%3 Zitrone (Saft)

3EL Butter oder Ol

Salz, Pfeffer
Paprikapulver, nach Bedarf Peperoni
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Zubereitung:
Pilze und Paprikaschoten abgieflen, die Fliissigkeit dabei

auffangen. Zwiebeln schilen und grob hacken. Leber
waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln
und Leber in heiBer Butter oder Ol diinsten. Pilze und
eingelegte Paprikaschoten dazugeben. Die Fliissigkeit von
Pilzen und Paprika zusammenriihren, den Zitronensaft
dazugeben. VerhiltnisméBig stark mit den Gewiirzen
abschmecken. Zu der Leber gieBen, ziehen und etwas
einkochen lassen. Zum Schluss die ungeschlagene Sahne
dazugeben. Mit Reis servieren.

Apfel — Lober - Spief

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

3 Siuerliche Apfel
3 grofle Zwiebeln

200 g durchwachsenen Speck
SEL Butter

250 ml Fleischbriihe

4-5 EL Rotwein

4-5 EL Sojasauce

1 EL Paprika

Salz, Pfeffer

8 HolzspieBe
Zubereitung:

Rinderleber waschen und trocken tupfen (ersatzweise auch
Hiihnerleber), geschilte und entkernte Apfel, Speck und die
Zwiebel in gleiche, ca. 3-cm-grofle Wiirfel schneiden und
abwechselnd auf 8 Spief3e stecken. Jeden Spief3 mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver leicht bestreuen. Butter in einer
groflen Pfanne erhitzen, Spiele einlegen und rundherum ca.
8 Minuten kross anbraten. Spiefle aus der Pfanne nehmen.
Bratensatz mit Fleischbriihe, Rotwein und Sojasofle
abloschen und die SoB3e aufkochen. Nach Bedarf die Sofle
abschmecken und andicken. Spiele wieder in die Sauce
legen und 5 Minuten ziehen lassen.

Tiroler Leber

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

150 g durchwachsenen Speck
1 sduerlichen Apfel

0,21 Fleischbriihe

3 Zwiebeln

3EL Weiwein

3EL Butter

3EL o)

3EL Mehl

1TL Majoran

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Leber hduten und putzen. Zwei Pfannen bereitstellen. Leber

in diinne Scheiben schneiden und leicht mit Mehl bestduben.
Den Speck in Streifen und den Apfel in feine Ringe
schneiden. Die Zwiebeln werden halbiert und in Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Butter schmelzen und darin die
Zwiebel gemichlich schmoren. In der anderen Pfanne wird
das Ol heiBgemacht, darin wendet man den Speck glasig und
dann die bestdubte Leber fiir wenige Minuten anbraten.

Rasch herausnehmen - Sie konnen sie auf die Zwiebeln
legen, die sie nun vom Feuer ziehen. Den Bratsatz mit Wein
und wenig Briihe aufkochen und einreduzieren. Dann die
Zwiebel/Speck/Leber-Mischung einziehen, wiirzen. In einer
Pfanne braten sie nur die Apfelringe an und garnieren damit
die Leber. Gleich in heiler Pfanne servieren.

1l eber mit Majoransauce

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Leber

2 Zwiebeln

250 ml Fleischbriihe

125 ml Sahne

20¢g Butterschmalz

2 EL dunklen Saucenbinder
4 EL Weilwein

1TL Majoran

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Leber in Streifen schneiden. Zwiebel pellen und ldngs in

Spalten schneiden. Butterschmalz erhitzen und die Leber
rundherum anbraten. Zwiebeln zugeben. Glasig diinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe und Schlagsahne zugieen
und einmal aufkochen lassen. Das Bindemittel einstreuen,
nochmals kurz aufkochen. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und
WeiBwein wiirzen.

Saure Leber

Zutaten fiir 4 Personen

700 g Leber

250 ml Fleischbriihe
125 ml Milch

200 g Creme fraiche
2 EL Butter

2 EL Mehl

2 EL Essig

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Leber waschen, abtrocknen, "R6hren" entfernen. Die Leber

klein schnetzeln. Aus der Butter und dem Mehl eine helle
Einbrenne bereiten. Mit Fleischbriihe abloschen. Milch
dazugeben und ein paar Minuten vor sich hin kocheln lassen.
Zitronensaft und Essig dazugeben. Créme fraiche
unterriithren. Nochmal aufkochen lassen. Dann die Leber
dazugeben und bei schwacher Hitze 5 Minuten ziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gebratene L eber

Zutaten fiir 4 Personen:

700 g Leber

2 sduerliche Apfel
50¢g Butter

2 Zwiebeln
2 EL Mehl

4 EL Pflanzenol
Zitronensaft

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Die Leber ganz kurz unter Wasser waschen. Danach auf ein

Kiichenbrett legen und mit Kiichenkrepp abtupfen. Leber
stets erst nach dem Braten salzen und wiirzen, da sie sonst
hart wird. Fiir die Beilage die Apfel rund schélen und das
Kerngehéduse mit einem Apfelausstecher ausbohren. Die
Apfel in dicke Scheiben schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie sich nicht verfarben. Die Zwiebeln in
diinne Ringe schneiden.

2 Bratpfannen erwidrmen, in einer Bratpfanne die Butter
erhitzen, die Zwiebelringe darin briunen, herausnehmen und
die Apfelscheiben 3 - 4 Min. darin braunen. In der zweiten
Pfanne das Ol erhitzen. Die Leber von beiden Seiten in Mehl
wenden, das Mehl mit den Hénden gut andriicken. Die
Leberscheiben in das heifle Fett geben, umschalten und bei
milder Wirme von jeder Seite ca. 3 Minuten braten, danach
salzen und wiirzen.

Die gebratenen Leberscheiben auf einer vorgewédrmten
Platte anrichten und mit Apfelscheiben und Zwiebelringen
umlegen.

Sescl o Zwicbeln mit Lel

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Zwiebeln

750 g Leber

250 ml Fleischbriihe
125 ml Weillwein

1 Knoblauchzehe
3 EL Creme fraiche
2 EL Butter

2 EL 01

3 Spritzer Worcestersauce
12 Bund Petersilie
Cayennepfeffer

Salz, weiler Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden.

1 EL Ol und 1 1/2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin hellgelb braten. Petersilie und zerdriickter
Knoblauch kurz mitbraten. Mit gut der Hilfte des Weines
abloschen. Brithe aufgieen, mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Worcestersauce wiirzen.

Zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren lassen, Creme fraiche
einrithren, etwas einkochen lassen.

Leber in feine Streifen schneiden, im restlichen Fett
anbraten. Zu den Zwiebeln geben. Bratenfond mit restlichem
Wein abldschen, etwas einkochen, unter die Zwiebeln
mischen. Pikant abschmecken, sofort servieren.
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]\]aclf\speisen
Sommernachtstraum

Zutaten fiir 4 Personen

1TL Agar Agar

400 g stiBe Sahne
400 g Sahnequark
300 g Vanille-Joghurt
250 g Heidelbeeren

Zitronenmelisse zum Verzieren

Zubereitung:
Heidelbeeren auf ein Sieb und abtropfen lassen, Saft

auffangen. Agar Agar in 100 ml Saft der Heidelbeeren unter
Riihren 1 Minute aufkochen und abkiihlen lassen. Sahne
steif schlagen. Sahnequark und Vanillejoghurt verriihren.
Agar Agar unterheben. Den grofiten Teil der Heidelbeeren
unterriihren, den Rest der Heidelbeeren zum Garnieren
verwenden (zum Schluss auf die festgewordene Masse
geben).

Sahne unterheben. Die Masse im Kiihlschrank ca. 2 Stunden
fest werden lassen. In Dessertgléser fiillen und mit einigen
Heidelbeeren und Zitronenmelisse garnieren.

Palatschinken

Zutaten fiir 4 Personen

4 Eier

300 ml Milch

500 g Sahnequark
150 g Pflaumenmus
4 EL Butter

2 EL Puderzucker
4 EL Mehl

2 TL Zucker

Prise Salz

Zubereitung:

Die Eier mit dem Mehl verquirlen, eine Prise Salz und die
Milch dazugeben und alles zu einem glatten zéhfliissigen
Teig verarbeiten. Etwas Butter in eine Pfanne geben. Den
Pfannenboden gleichméBig diinn mit dem

Teig bedecken, fest werden lassen und vorsichtig wenden.
Wiederholen bis der Teig

verbraucht ist.

Quark mit zwei gehiduften TL Zucker und Pflaumenmus
vermischen. Die fertigen Pfannenkuchen (Crépes) damit
bestreichen, zusammenrollen und in eine mit etwas Butter
ausgestrichene Auflaufform legen. Die restliche Butter
schmelzen und dariiber gieen. Den Palatschinken in den auf
220 Grad vorgeheizten Backofen schieben und ca. 10 Min.
backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben

I—aigan mit quua:’;czri'

Zutaten fiir 4 Personen

4 reife Feigen
400 g Roquefort
Zitronensaft

Zubereitung:
Die Feigen héuten und jede Hilfte in drei Spalten schneiden

und mit ein wenig Zitronensaft betrdufeln, kalt stellen. Den
Roquefort mit einem Teighornchen durch ein Haarsieb
streichen und mit den Feigen portionsweise auf einem
Dessertteller anrichten.

= rpur
Zutaten fiir 4 Personen
500 g Erdbeeren
300 g Puderzucker
4 kleine feste Bananen
1l Vanilleeis
200 g Sahne
Mandelblittchen zum Bestreuen
Zitronensaft
Zubereitung:

Erdbeeren waschen, putzen und in ein hohes Gefill geben.
Puderzucker und Zitronensaft zufiigen und mit dem Mixstab
piirieren, so dass eine glatte Sofle entsteht. Bananen schilen,
der Linge nach halbieren und mit Zitronensaft betrdufeln.
Jeweils 2 Hilften nebeneinander in lingliche Glasschélchen
legen. Mit einem Eisportionierer Kugeln aus dem Vanilleeis
stechen und diese zwischen jeweils 2 Bananenhilften
platzieren. Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel fiillen
und Rosetten auf die Bananen spritzen. Mit Mandelplattchen
bestreuen. Erdbeersofe spiralférmig iiber die Bananensplits
verteilen.

Avocadocreme mit Kokos

Zutaten fiir 4 Personen

4 EL Kokosflocken
4 EL Honig

500 g Sahnequark

2 reife Avocados

Saft von einer Zitrone

Zubereitung:
Die Kokosflocken in einer beschichteten Pfanne ohne Fett

unter Rithren goldbraun résten und abkiihlen lassen.

Den Honig mit dem Sahnequark verriihren. Die Avocados
langs halbieren, vom Stein befreien und das Fruchtfleisch
mit dem Zitronensaft im Mixer piirieren und unter die
Quarkmasse mischen. Die Kokosflocken bis auf 2 TL
unterrithren. Die Avocadocreme in Dessertschalen fiillen
und mit den restlichen Kokosflocken bestreuen.

Zitronencreme

Zutaten fiir 4 Personen

2 grof3e unbehandelte Zitronen
5 Blatt weille Gelatine

4 Eier, getrennt

100 g Zucker

1/81 Weiwein

125 ¢ Sahne

frische Minze
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Zubereitung:
Die Zitronen heill abwaschen. Die Schale von einer Zitrone

abreiben. Beide Zitronen auspressen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eigelbe, den
Zucker und die Zitronenschale in einer Schiissel sehr
schaumig rithren. Den Wein erhitzen. Die ausgedriickte
Gelatine darin aufldsen und unter stindigem Riihren an die
Eigelbmasse geben. Den Zitronensaft hinzufiigen. Die
Creme in den Kiihlschrank stellen.

Die Eiweille sowie die Sahne getrennt voneinander sehr steif
schlagen.

Wenn die Creme zu gelieren beginnt, den Eischnee und die
Sahne unterziehen. Die Zitronencreme in Portionsschalen
fiillen und in den Kiihlschrank stellen. Mit frischer Minze
garnieren

Apfelq uark mit Rumrosinen

Zutaten fiir 4 Personen

250g Sahnequark
4 Apfel

50g Zucker

1/81 Weillwein

1 Zitrone
Rumrosinen

Zubereitung:

Den Sahnequark mit dem Weilwein, dem Zucker, dem
Zitronensaft und der geriebenen Zitronenschale gut
verriihren. Die Apfel waschen (evtl. schilen), vierteln, grob
raspeln und sofort unter den Quark geben. In einer Schale
anrichten und mit den Rumrosinen garnieren.

Ananas-Schaumcreme

Zutaten fiir 4-6 Personen

1 Dose Ananas (in scheiben, gesiif3t)
250 ¢g Ananassaft (aus Dose)

3 Eigelb

3 Eiweil3

80¢g Zucker

6 Blatt Gelatine

500 ml Sahne

Zubereitung:

Ananas auf ein Sieb zum Abtropfen geben, Saft auffangen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb und Zucker in
einem Topf mit dem Handmixer schaumig rithren. Den
Ananassaft und die ausgedriickten Gelatineblitter
dazugeben. Auf dem Herd vorsichtig erwidrmen, bis sich die
Gelatine aufgeldst hat. Dabei mit dem Schneebesen riihren.
In eine grofle Schiissel umfiillen und kalt stellen, bis die
Masse zu gelieren beginnt und steif wird. Das kann etwas
dauern.

Von der Ananas 2 Scheiben zum Garnieren beiseite legen
und die restlichen in ganz kleine Wiirfel schneiden. Den Saft
der sich beim Schneiden noch ansammelt, kann man zur
Creme geben. Wenn die Masse geliert, die steif geschlagene
Sahne und danach den steif geschlagenen Eischnee
unterziehen. Dann die Ananaswiirfel unterriihren. In eine
schone Schiissel fiillen, mit Ananasstiicken garnieren und
kalt stellen.

Mdgnanquﬁanimiqghuttmgﬂiel

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Joghurt

1 Honigmelone
1/81 Sahne

1TL Zitronensaft
2 EL Honig
Zubereitung:

Die Melone halbieren und mit Hilfe eines Loffels das
Kerngehéduse entfernen, in Spalten aufteilen und mit einem
Messer die Schale entfernen. Die Sahne steif schlagen. Den
Joghurt mit Zitronensaft und Honig verriithren und die Sahne
unterheben. Die Melonenspalten portionsweise auf die
Teller verteilen und mit der Joghurtsofle iiberziehen.

C "

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Erdbeeren

2 Eier

2TL Vanillezucker
2 EL Zucker

6 EL Quark

78| Sahne

250 g Joghurt

2 Eiweil3

8 Blatt Gelatine

6¢l Schokoladensof3e
8 Hohlhippen
Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und das Griin
abzupfen. 10 Erdbeeren halbieren, die restlichen Friichte in
Stiicke schneiden und piirieren. Die Gelatine in kaltem
Wasser 5 Minuten einweichen. Anschlieend unter
Wirmezufuhr auflésen. Das Eiweill und die Sahne steif
schlagen. Quark, Joghurt und Zucker glatt rithren. Das
Erdbeerpiiree dazugeben und sorgfiltig unterrithren. Sahne
unterheben und anschlieend das Eiweill ganz locker
einriihren. Die aufgeloste Gelatine unter die Erdbeer-Sahne-
Mischung rithren und die Masse in eine Glasschiissel
abfiillen. 3-4 Stunden kaltstellen. Etwas Schokoladensof3e
auf die Teller geben und mit dem Zahnstocher nach au3en
verzieren. Mit einem Suppenl6ffel Nocken abstechen und
mittig darauf setzen. Die Hohlhippen dariiber legen. Jeweils
zwei halbe Erdbeeren in Schokoladensof3e tauchen und
dekorativ dazusetzen.

M&Zei@ar Schgkqlgdanqugrk

Zutaten fiir 4 Personen

75 ¢ Sahne

2EL 16slicher Kaffee

500 g Speisequark

3 EL fliissiger Honig

100 g weille Schokolade

1 EL braune Schokoladenraspel
Zubereitung:

Die Sahne erwiarmen und den Kaffee darin auflosen.
Den Quark in eine Schiissel geben und zusammen mit der
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aufgelosten Kaffeesahne und dem Honig glatt rithren.
Die weille Schokolade grob reiben, einen EL Raspel
beiseitelegen, den Rest unter den Quark rithren.

Mit den weillen und braunen Schokoraspeln garnieren

o ” it Zitr

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Erdbeeren
1 Zitronen
3-4 EL Zucker

1 EL Zitronat
Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und von den
Stielen befreien. Dann halbieren oder vierteln. Die Zitronen
auspressen, das sehr kleingehackte Zitronat hinein geben
und den Zucker darin aufl6sen.

Die Erdbeeren mit dem Zitronensaft betraufeln, vermischen
und eine Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.

Quitencreme

Zutaten fiir 4-6 Personen

800 gr Quitten (oder Apfel)
100 ml Weillwein

100 gr Zucker

1 EL Zitronensaft

3 Blatt weille Gelatine

200 gr Joghurt

200 gr Schlagsahne

einige Pistazien und Hippenrollchen zum Garnieren

Zubereitung:
Die Quitten (Apfel) schilen, entkernen, in kleine Wiirfel

schneiden und mit Wein, Zucker und Zitronensaft in
einem Topf weich kochen. Gelatine in reichlich kaltem
Wasser einweichen, ausdriicken und im Quitten bzw.
Apfelkompott auflosen. Die Masse mit dem Stabmixer des
Handriihrgerites piirieren und auskiihlen lassen.

Den Joghurt unterrithren. Die Sahne steif schlagen und vor
dem Servieren leicht unter die Creme ziehen.

Die Pistazien hacken, iiber die Creme geben und mit
Hippenrdllchen garnieren.

Fiir Kinder konnen die Quitten (Apfel) statt mit WeiBwein
auch mit Traubensaft oder Wasser weich gekocht werden.

Vanille —SQ[&E

Zutaten fiir ca. 10 Stiick

125 ¢ Butter

125 ¢ Zucker

1 Pkt Vanillezucker
6 Eigelb

250 g Mehl

1TL Backpulver

Y4 Liter Milch

6 Eiweil3

2 EL Zitronenschale

Zubereitung:
Die Milch leicht erwérmen. Dann die Margarine mit

Vanillezucker schaumig rithren. Im Wechsel Zucker und
Eigelb unterrithren. Mehl mit dem Backpulver mischen.
Nach und nach im Wechsel mit der Milch zur Margarine
geben, bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Er sollte aber
nicht zu z&hfliissig sein, sondern noch locker vom Loffel
fallen. Die Eiweif3e steif schlagen und unter den Waffelteig
heben. Mit Zitronenschale wiirzen. Den Teig mindestens 30
Min. ruhen lassen, damit das Mehl quellen kann. Evtl. mit
etwas Milch verdiinnen. Das Waffeleisen vorheizen und mit
etwas geschmacksneutralem Ol oder Margarine einfetten.
Knapp 2 EL Teig einfiillen. Er sollte sich bis auf einen ca. 2
cm breiten Abstand zum Rand ausbreiten. Das Waffeleisen
schlieBen und die Waffeln hellbraun backen. Wenn man sie
auf einem Kiichenrost abkiihlen 146t, bleiben sie knusprig.
Wenn man sie iibereinander stapelt, werden sie weich.
Frisch schmecken die Waffeln am besten.

Erdbeeren waschen halbieren und zuckern. Vanillesauce
nach Anleitung kochen.

Waffeln mit Erdbeeren anrichten und mit Vanillesof3e
betrdufeln und eventuell mit Sahne servieren.

Hessischer Apfeltraum

Zutaten fiir 4-6 Personen

220 ¢ Loftelbisquits
8 EL Amaretto

500 g Apfelmus
250 g Mascarpone
75¢g Zucker

1 Pck Vanillezucker
100 g siife Sahne

Zimt oder Kakaopulver zum Verzieren.

Zubereitung:
Loffelbisquits zerbroseln und in eine flachen Auflaufform

damit auslegen. Mit Apfelbrand oder Amaretto betrdaufeln
und danach das Apfelmuf} darauf verteilen. Sahne steif
schlagen und mit Mascarpone / Schmand, Sahnequark,
Zucker und Vanillezucker vermischen und auf das Apfelmus
streichen.

Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Aus
Papier Apfelschablonen schneiden, auf die oberste Schicht
legen und mit etwas Zimt oder Kakaopulver bestduben.
Wenn Kinder mitessen, sollte der Apfelbrand / Amaretto
durch Apfelsaft ersetzt werden.

- r=-Cn

Zutaten fiir 6 Personen

2 gro3e reife Mangos

2EL Limonensaft

2EL Zucker

150 ml Creme double

150 ml dicker Vollmilchjoghurt
Samen von 4 Kardamomkapseln, gemahlen
Limonenschalenstiicke

Zubereitung:

Mangos ldngs halbieren. Kerne entfernen und das gesamte
Fruchtfleisch abschaben. Das Fruchtfleisch zusammen mit
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dem Limonensaft und dem Zucker in einen Mixer geben und
piirieren und mit einer Gabel durch ein Sieb passieren. Das
Mus in eine Schale geben. Creme double in einer Schiissel
steif schlagen und mit dem Joghurt und dem gemahlenen
Kardamomsamen verriihren. 4 Essloffel des Mangopiirees
zum Garnieren zuriickhalten, den Rest unter die
Joghurtcreme riihren.

Die Mischung in Dessertschalen fiillen. Etwas von der
zuriickbehaltenen Mangomus iiber jedes Dessert triufeln
und gekiihlt servieren. Mit Limonenschalen garnieren.

R FVanilleei

Zutaten fiir 4 Personen

1 Ananas

3 EL brauner Rum

2 EL Rohrzucker

1TL Ingwerpulver

1 kleiner Wiirfel Butter
Zubereitung:

Die Ananas in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Schale
rundum abschneiden. Die Butter zerlassen.

Rum, Zucker, Ingwer und zerlassene Butter in einem
Messbecher mischen und so lange riihren, bis der Zucker
gelost ist. Dann die Ananasscheiben mit der Rummischung
bestreichen.

Die Ananasscheiben bei starker Hitze ca. 3-4 Minuten
grillen. Auf Portionsteller mit dem Vanilleeis anrichten, mit
der restlichen Rummischung tibergiefen und sofort
servieren.

(Za{u"“te A" pfel mit Creme

Zutaten fiir 4 Personen

4 groBe Apfel
78| Weilwein
1/8 1 Wasser

4 EL Zucker

1 EL Rum

3 Eidotter
80g Staubzucker
Yal Sahne
Vanillezucker

Rum
Johannisbeermarmelade
Zitronensaft

Mandeln zum verzieren

Zubereitung:
Die Apfel schilen und Kerngehiuse ausstechen, sofort mit

Zitronensaft betrdufeln und in dem Wein- und
Wassergemisch mit dem Zucker weich diinsten. (Vorsicht:
Die Apfel diirfen nicht zerfallen)

Die Apfel in Glasschalen geben und die
Johannisbeermarmelade in die Kerngehiuselocher fiillen
und kaltstellen.

Eidotter, Staubzucker, Vanillezucker und Rum schaumig
rithren und die geschlagene Sahne unterziehen.

Die Apfel mit Rum betropfen, die Creme iibergieBen und
mit den Mandeln verzieren. Vor dem Auftragen gut kiihlen.

Budino di ricotta (Ricottapudding)

Zutaten fiir 6 Personen

400 g Ricotta (ital. Frischkise, ersatzweise gut
abgetropfter Speisequark)

1 unbehandelte Zitrone

200 ml Milch (oder Wasser)

4 Eier

3EL Sultaninen

2cl Rum

je30g Orangeat und Zitronat

3EL Grief3

4 EL Puderzucker

%4 TL Zimt

Butter und Mehl fiir die Form und evtl. kandierte Friichte
zum garnieren

Zubereitung:
2 EL Sultaninen in 2 cl. Rum einweichen, je 30 gr. Zitronat

und Orangeat sehr fein hacken. 200 ml Milch erhitzen, 3EL
GrieB einstreuen, gut durchriihren, kurz quellen lassen. Vom
Herd nehmen, Grief3 auf einen kalt abgespiilten Teller geben,
abkiihlen lassen. Backofen auf 175°vorheizen.

Inzwischen Ricotta mit 3 EL Puderzucker, 1 ganzen Ei, 3
Eigelb, zerkleinerten Zitronat und Orangeat, marinierten
Sultaninen, ¥4 TL Zimt und der abgeriebenen Schale von 1
Zitrone griindlich mischen.

Restliches Eiweil} (3) zu steifem Schnee schlagen, Grief3
unter die Ricottamasse rithren, dann den Eischnee
unterziehen.

Puddingform (1%2 L Inhalt) gut fetten, mit Mehl ausstreuen,
Masse einfiillen, glatt streichen, Pudding im warmen
Wasserbad im Backofen (Gas Stufe 2 ) etwa 1 Std. garen.
Aus der Form stiirzen, mit Puderzucker bestiubt servieren.
Evtl. mit kandierten Friichten garnieren.

- [
Zutaten fiir 4 Personen
4 Bananen
2 Orangen
150 ml Orangensaft
1 EL fliissiger Honig
300 g Sahnejoghurt
1 EL Vanillezucker
1TL Zimt
1 EL Corn-Flakes oder gehackte Pistazien

Einige Blittchen Zitronenmelisse

Zubereitung:
Die Bananen schilen und in Stiicke schneiden Die Orangen

dick schilen, von allen weiflen Schalenreste gut sdubern Erst
in Scheiben schneiden dann vierteln. Den Orangensaft mit
dem Honig verriihren und iiber die Friichte giefen. Den
Joghurt mit Zimt und Zucker schaumig schlagen und zu dem
Bananensalat servieren.

Mit Corn-Flakes oder Pistazien bestreuen, einige Blittchen
Zitronenmelisse dariiber streuen und servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen

500 g Erdbeeren

300 g Puderzucker

4 kleine feste Bananen
%3 Vanilleeis

200 g Sahne

Saft von Y2 Zitronen
Mandelblittchen zum Bestreuen

Zubereitung:
Erdbeeren waschen, putzen und in ein hohes Gefill geben.

Puderzucker und Zitronensaft zufiigen und mit dem Mixstab
plirieren, so dass eine glatte Sof3e entsteht. Bananen schélen
und der Lénge nach halbieren. Jeweils 2 Halften
nebeneinander in lingliche Glasschélchen legen. Mit einem
Eisportionierer Kugeln aus dem Vanilleeis stechen und diese
zwischen jeweils 2 Bananenhiilften platzieren. Sahne steif
schlagen, in einen Spritzbeutel fiillen und Rosetten auf die
Bananen spritzen. Mit Mandelplittchen bestreuen.
Erdbeersofe spiralformig tiber die Bananensplits verteilen.

Goldbraune Griessnocken

Zutaten fiir 4 Personen

11 Milch

4-5 EL Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

100g Weichweizen Griefl

2 Eigelb

1 Dose Mandarinen (314 ml)
1 Péckchen SoB3enpulver Vanillegeschmack
2-3 EL Butter

1TL Zimt

Zubereitung:

151 Milch, 3 EL Zucker, Vanillin-Zucker und Salz
aufkochen. Griel3 einstreuen und ca. 5 Minuten kdcheln,
dabei ofter umriihren, Eigelb darunter rithren. Ca. 1 Stunde
auskiihlen lassen.

Mandarinen abtropfen lassen. ¥4 L Milch und Sof3enpulver
im hohen Riihrbecher mit dem Schneebesen des Handriihr-
gerites ca. 1 Minute kriftig schlagen, Mandarinen unter-
heben. Aus der GrieBmasse mit 2 angefeuchteten Essloffeln
8-12 léngliche KloBe formen, Butter in einer Pfanne
erhitzen, KI68e darin rundum goldbraun braten. 1-2 EL.
Zucker und Zimt mischen, K16Be herausnehmen und in
Zimt-Zucker wenden. Mit der Sof3e anrichten.

Mousse au Chocolat

Zutaten fiir 4 Personen

2 Eigelb

2EL Zucker

100 ml Milch

100 g Zartbitter Schokolade
2EL starken Kaffee

1 EL Weinbrand

80¢g weiche Butter

125 ml Schlagsahne

2 Eiweil3

Zubereitung:
Eigelb und Zucker mit dem Handriihrgerit in einer

Edelstahl-Schiissel zu einer dicklichen Creme aufschlagen.
Milch einriihren. Die Mischung im heilen Wasserbad 10
Minuten unter Riithren erhitzen, dann herausheben und
abkiihlen lassen. Zartbitter-Schokolade hacken und in einem
Topf 1,5 bis 2 Minuten mit etwas Mineralwasser

schmelzen (zwischendurch umriihren). Kaffee und 1 EL
Weinbrand einriihren. 80 g weiche Butter in kleine
Flockchen darunterschlagen, bis eine glatte Creme entsteht.
Beide Cremes mischen. In einen Topf geben, verschlieen
und kiihl stellen. Schlagsahne und Eiweil3 getrennt sehr steif
schlagen. Zuerst die Sahne, dann den Eischnee unter die
Schokoladencreme heben. Die Creme in Portionsgléser
fiillen und gut 2 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.
Mit Schokospinen garnieren.

= rah N "

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Mascarpone

2 frische Eigelbe

S0g Zucker

2EL Honig

3EL Milch

3EL Sahne

500 g gemischte frische Friichte (z.b: Apfel,
Birnen, Trauben ..)

Likor

Saft von einer Zitrone

Zubereitung:
Alle Zutaten fiir die Creme in eine Schiissel geben und glatt

rithren. Den Backofen auf 200°C Oberhitze vorheizen. Die
Friichte waschen, evtl schélen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Fruchtstiicke in eine Gratinform geben und
nach Belieben mit Likor betrdufeln. Die Mascarponecreme
auf die Friichte geben. Das Ganze im Backofen bei
Oberhitze 8 — 10 Minuten gratinieren. Das Gratin in der
Form sofort servieren.

Quarkbecher mit Avocado

Zutaten fiir 4 Personen

1 unbehandelte Zitrone
1 reife Avocado

200g Speisequark

2 EL fliissiger Honig
Zubereitung:

Die Zitrone hei3 waschen und halbieren. Von einer Hilfte
die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Avocado rundherum bis auf den Stein einschneiden, die
Hailften durch eine entgegengesetzte Drehung voneinander
trennen und den Stein entfernen. Das Fruchtfleisch mit
einem kleinen Loffel aus der Schale 16sen und sofort mit
dem Zitronensaft, der Zitronenschale, dem Quark und dem
Honig im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren. Die
Avocadocreme in Portionsschélchen verteilen und etwa 30
Min. im Kiihlschrank durchziehen lassen. Vor dem
Servieren die restlichen Zitronenhilften in diinne Scheiben
schneiden und die Avocadocreme damit garnieren.
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Rotwein-Creme

Zutaten fiir 4 Personen

Ul Wasser

1 Pickchen rote Griitze (Himbeer-
Geschmack)

125 ¢ Zucker

ul Rotwein

4l Schlagsahne

Kekse

Zubereitung:

Das Wasser zum Kochen bringen. Das Pickchen rote Griitze
mit dem Zucker mischen. und mit dem Rotwein anriihren.
Unter Riihren in das, von der Kochstelle genommene
Wasser geben, kurz aufkochen lassen, kalt stellen, ab und zu
durchriihren. Die Sahne steif schlagen, unter den
abgekiihlten Pudding heben. Die Creme in eine Glasschale
oder Portionsgliser fiillen, kalt stellen, damit sie fester wird.
Vor dem Servieren mit den Keksen garnieren.

2
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Zutaten fiir 4 Personen

50¢g Mehl

1/81 Mineralwasser

jel Prise Salz und Zucker

2 Eier

2 El Butter, fliissig

1 Dose Aprikosen, gut abgetropft.
1El Amaretto

1 Tafel Schokolade (nach Belieben Zartbitter
od. Vollmilch)

1 Packung Vanilleeis.

Puderzucker

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Mineralwasser, Salz, Zucker und den
Eiern zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig 30 Min.
zugedeckt ruhen lassen. Die abgetropften Aprikosen in
Spalten schneiden und mit dem Amaretto verriihren.

Den Teig nochmals griindlich durchriihren. Etwas fliissige
Butter in eine Pfanne geben und erhitzen.

Einen kleinen Schopfloffel Teig in die Pfanne gief3en,
ausstreichen und hauchdiinne Crépes von beiden Seiten
goldbraun backen. Warmstellen. Die Schokolade im
Wasserbad auflosen. Die fertigen Crépes auf Teller legen.
Auf eine Hilfte Aprikosen geben und die andere Hilfte
dariiberschlagen. Mit Puderzucker bestreuen und mit
Schokoladensof3e und iibrigen Aprikosenspalten garnieren.
Dazu das Vanilleeis reichen.

Apfelq uark mit Rumrosinen

Zutaten fiir 4 Personen

250g Sahnequark
4 Apfel

50g Zucker

1/8 1 Weillwein

1 Zitrone
Rumrosinen

Zubereitung:
Den Sahnequark mit dem Wei3wein, dem Zucker, dem

Zitronensaft und der geriebenen Zitronenschale gut
verriithren. Die Apfel waschen (evtl. schilen), vierteln, grob
raspeln und sofort unter den Quark geben.

In einer Schale anrichten und mit den Rumrosinen garnieren.

Bananenspiefle

Zutaten fiir 4 Personen

4 unreife, griine Thai-Bananen
1/81 gesiifite Kokossahne

2EL Zucker

Zubereitung:

Die Bananen schilen und quer in fingerdicke Scheiben
schneiden. Auf lange Bambus-oder Holzspie3chen stecken,
jeweils vier Scheiben nebeneinander. Die Kokossahne mit
dem Zucker aufkochen und so lange einkochen bis ein
leichter Sirup entsteht. Die Spiechen im Kokossirup
wenden, auf den gut gedlten, heilen Grill legen und auf
beide Seiten goldbraun rosten.
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Zutaten fiir 8 Personen

500g Erdbeeren

500¢g Quark (20%)

4 EL Honig

1Becher Vollmilchjoghurt
Vanillezucker

Zubereitung:

Ein paar Erdbeeren zur Dekoration zur Seite legen. Die
restlichen waschen, abtropfen lassen, putzen und vierteln.
Mit Vanillezucker bestreuen, etwas ziehen lassen und
piirieren. 2 EL. Honig untermischen. Joghurt und Quark mit
dem restlichen Honig verriihren. Die Hilfte der Masse in 8
Gliser verteilen. Darauf die Erdbeermasse geben und
abschlieend den restlichen Joghurt-Quark obendrauf geben.
Mit halben Erdbeeren garnieren

Himmlischer L abskaus

Zutaten fiir 4 Personen

5 Eigelb

SEL Puderzucker

2 Eiweil3

1 Banane, geschnitten

1 Apfel geschilt und gewiirfelt
1 Orange gewiirfelt

4 Tassen Trauben, halbiert und entkernt
12 Tasse Walniisse gehackt

2EL Rum

Zubereitung:

Mit dem Mixer Eigelb, Eiweifl und Zucker verriihren.
AnschlieBend den Rum dazugeben. Die gut vermischten
Friichte unterziehen und mit frischer Sahne servieren.
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Altdeutscher Apfelkuchen

Zutaten fiir 4 Personen

150g Margarine
150g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Zitrone

4 Eier

5-6 EL Milch

2TL Zimt

325¢g Mehl

2TL Backpulver
400g geschiilte und gewiirfelte Apfel (am besten
feste und leicht saure)
Streusel

110g Margarine
100g Zucker

200g Mehl

1 Péackchen Vanillezucker
Zubereitung:

Margarine, Zucker und Vanillezucker mit dem Mixer
verrithren. Salz, Saft eine halben Zitrone, Eier, Milch und
Zimt zugeben und die Masse schon glatt rithren. Mehl und
Backpulver mischen und gut unterarbeiten. Die Masse in
eine gefettete Springform geben. Apfel klein wiirfeln, mit
dem restlichen Zitronensaft betrdufeln und auf die Masse
gleichmiBig verteilen. Die zubereiteten Streusel dariiber
geben. Den Kuchen bei 180 Grad ca. 45 Min. backen. Nach
dem Auskiihlen mit Zucker bestreuen.

Streusel

Fett, Vanillezucker und Zucker mit dem Mixer glatt riihren.
AnschlieBend das Mehl hinzugeben und mit dem Knethaken
zur gewiinschten GroéBe verkneten.

Himbeere-Creme

Zutaten fiir 4 Personen

500 g gefrorene Himbeeren
800 ml Sahne

100g Baiser

3P. Vanillezucker

3P. Sahnesteif
Zubereitung:

Sahne mit Vanillezucker u. Sahnesteif im Mixer schlagen
(leicht gedickt). Zerbroselter Baiser hinzugeben
Gefrorene Himbeeren in kleinen Mengen hinzugeben und
plirieren.

Mgni”apudding mit Limonenlikdr

Zutaten fiir 4 Personen

1 Pdckchen Vanille-Pudding-Pulver
40¢ Zucker

6 EL kalte Milch

%3 Milch

2 Eigelb

Zubereitung:

Den Pudding-Pulver, der Zucker und das Eigelb werden mit
den 6 EL Milch verquirlt. Danach wird die Milch erhitzt.
Sobald sie kocht, nimmt man sie von der Kochstelle, man
gibt das angeriihrte Pudding-Pulver unter rithren hinein und

lasst es noch einmal kurz aufkochen. Der warme Pudding
wird in Glasschalen gefiillt und kalt gestellt. Vor dem
servieren, wird der Pudding mit Limonenlikor tibergossen.

Blaterteiggeback mit Nufal

Zutaten

1 Pakete tiefgefrorener Blitterteig (600g)
250 g Butter

4 EL Semmelbrosel

L TL Nelkenpulver

500 g gehackte Walniisse

200 g Zucker

SEL Honig

1TL Zimt

Zitronensaft

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:
Den Blitterteig auftauen lassen. Die Butter zerlassen. Eine

22x23cm grofle, 6 cm hohe Form mit wenig zerlassener
Butter ausstreichen. Die Walniisse mit den Semmelbroseln,
dem Zucker und den Gewiirzen mischen. Aus dem
Blitterteig etwa 20 hauchdiinne Platten in Gré8e der Form
ausrollen. Den Backofen auf 180°vorheizen. 5 Teigblitter in
die Form legen. Jedes Blatt mit Butter bestreichen, ehe das
nichste darauf gelegt wird Nussfiillung darauf verteilen, mit
2 mit Butter bestrichenen Teigplatten bedecken, wiederum
Nussfiillung

darauf geben und auf diese Weise alle Teigblétter und die
Fiillung verarbeiten.

Die oberste Lage soll aus mehreren Teigblittern bestehen.
Die Masse in 50-60 Min. im Backofen goldbraun backen.
Nach 40 Min. die Temperatur auf 150°zuriickschalten. Den
Zucker mit ¥4 L Wasser, dem Zitronensaft der Schale 10
Min. kochen lassen und heif} iiber das fertige Gebick gief3en.
Vor dem Servieren abkiihlen lassen.
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Allerlei weltweit
Jrish Stew

Zutaten fiir 4-6 Personen

1,5 kg Lammnacken oder -schulter
1 weille Riibe

4 Zwiebeln

4 Moéhren

3 Stangen Lauch

6 Kartoffeln

100 g Weillkohl

1 Bund gehackte Petersilie

1 Bouquet garni (Thymian, Petersilie,
Lorbeerblatt)

Wocestershire-Sauce

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Fleisch vom Fett und Knochen befreien und in Wiirfel

schneiden, die Knochen aufbewahren. In einem Topf die
Fleischwiirfel mit kaltem Salzwasser bedeckt zum Kochen
bringen, dann abspiilen.

Riibe, Zwiebeln, Mohren und Lauch putzen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zusammen mit
Fleischwiirfel, Knochen und Bouquet garni in einen anderen
Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zutaten mit
Wasser bedecken und 60 Minuten kdcheln lassen.
Zwischendurch immer wieder den Schaum abschépfen.

Die Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden, in den Topf
geben und weitere 30 Minuten kdcheln lassen. Den
Weillkohl putzen und hobeln. In den letzten 5 Minuten der
Garzeit in den Topf geben. Knochen und Bouquet garni
herausnehmen, das Stew mit Wocestershire-Sauce
abschmecken und die gehackte Petersilie unterriihren.

Paella Valenciana

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Tomaten

1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel

200 g griine Bohnen oder Erbsen
3 Artischocken

250 g kleine Kalmare

1,2 kg Héhnchen- oder Kaninchenfleisch
250 g Schweinefett

150 g Olivenol

3 Knoblauchzehen

400 g Rundkornreis

lg Safranfiden

21 Fleischbriihe

6 Riesengarnelen

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Gemiise, Meeresfriichte und Fleisch kiichenfertig

vorbereiten und gegebenenfalls in Stiicke schneiden.
Ein Drittel des Ols in einer Pfanne erhitzen. Artischocken,
Bohnen und Paprika darin diinsten.

In einer zweiten Pfanne das zweite Drittel des Ols erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Salzen, pfeffern und bei
schwacher Hitze 10 Minuten schmoren lassen.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in der Paella-
Pfanne im restlichen Ol glasig diinsten. Das Gemiise und das
Fleisch hinzufiigen. Fleischbriihe kochen.

Den Reis unterheben. Sobald er glasig wird, die Tomaten
und Kalmare zufiigen, salzen, pfeffern und 10 Minuten
kocheln lassen. Den Safran in die heifle Fleischbriihe geben
und in die Pfanne gieBen. 10 Minuten bei sehr schwacher
Hitze garen.

Die Garnelen darauf verteilen uns nochmals 10 Minuten
ziehen lassen.

Das Gericht kann auch mit separat gegarten Muscheln
garniert werden.

Paella

Zutaten fiir 6 Personen

1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, griin

1 Paprikaschote, gelb

2 Zwiebel

200 g Erbsen

250 g kleine Kalmare

500 g Hiéhnchen- oder Kaninchenfleisch
250 g naturell eingelegte Miesmuscheln
250 g Garnelen

500 g Rotbarsch / Seelachs

100 g Olivenol

5 Knoblauchzehen

400 g Rundkornreis

lg Safranfiaden

%3 Fleischbriihe

%3 Fischfond

15 rotgefiillt Oliven

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Das Hihnchenfleisch in kleine Portionsstiicke wiirfeln.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. Die
Paprikaschoten kleinwiirfeln.

Das Ol in eine groBe tiefe Pfanne erhitzen und die
Héhnchenwiirfel darin von allen Seiten goldbraun braten,
salzen und pfeffern. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die
Paprika in der Pfanne anbraten, bis die Zwiebeln glasig sind.
Danach den Reis dariiber kippen, kurz mit anbraten. Die
Fleischbriihe und Fischfond zugieBen, den Safran
unterriihren und alles bei milder Hitze etwa 15 Minuten
kochen (reduzieren). Das Fischfilet und die Kalmare wiirfeln
und zusammen mit den Garnelen, den Miesmuscheln und
den Erbsen behutsam unter den Reis mischen. Mit Alufolie
abdecken und alles weitere 15 Minuten bei sehr milder Hitze
ziehen lassen. Die Oliven zum Schluf} auf die Paella streuen.
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Fiir 4 Personen:

500 g Kidneybohnen aus der Dose
(Abtropfgewicht)

800 g gemischtes Hackfleisch

300 g Zwiebeln

500 g geschilte Tomaten

300 ml Fleischbriihe

6 Knoblauchzehen

SEL Olivenol

1 Tube Tomatenmark

2-5 feingehackte getrocknete Chilischoten (je
nach Geschmack)

1 Prise Chilipulver

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schilen und in heiBem Ol

andiinsten, dann die Hitze verstiarken, das Hackfleisch
zufiigen und so lange unter Rithren braten, bis es kriimelig
geworden ist und seine rote Farbe verloren hat. Mit Salz,
Pfeffer und Chili sehr kriftig wiirzen.

Die Bohnen, die Tomaten und das Tomatenmark
hinzufiigen. Mit Fleischbriihe knapp bedecken.

Zugedeckt etwa 1/2 Stunden garen. Falls das Chili zu fliissig
ist ohne Deckel noch etwas einkochen lassen oder einen Teil
der Bohnen mit dem Mixstab piirieren, um den Eintopf
sdmig zu machen.

Dazu schmeckt frisches Weifibrot oder einfach Reis.

Qigantes

Zutaten fiir 4 Personen

200 g dicke weifle Bohnen (Abtropfgewicht)
1 Zwiebel

1-2 Karotten

4 EL Olivenol

500 g geschilte Tomaten

1 EL Tomatenmark

1 Bund kleingehackte Petersilie

2 Lorbeerblitter

Selleriegriin

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Die Bohnen falls getrocknet am Vorabend in Wasser

einweichen. Am néchsten Tag die Zwiebel in 01 andiinsten,
die Bohnen und die kleingeschnittenen Zutaten, die
geschilten Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen. Mit
Pfeffer, Salz und den Lorbeerblittern wiirzen. Der
Wasserbedarf richtet sich danach, ob es Bohnengemiise oder
Bohnensuppe werden soll. 20 Minuten im Schnellkochtopf
kochen.

Vor dem Servierten die kleingehackte Petersilie unterheben
und die Lorbeerblitter entfernen.

Toatziki

Zutaten

3 Becher Schmand

1 Becher Joghurt

%) Salatgurke

2 Friihlingszwiebeln
4 Knoblauchzehen
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Gurke raspeln, mit etwas Salz vermischen und zum
Entwissern in ein Sieb geben (V2 Tag) oder die Gurke in
einem Kiichenhandtuch durch Zusammendriicken
entwaissern.

Schmand und Joghurt in eine Schiissel geben und verriihren.
Knoblauch und Friihlingszwiebeln fein schneiden und
ebenfalls dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ngjmgma

Zutaten fiir 6 Personen

1 Hahn (etwa 2 kg)

1 Mohre

1 Stange Sellerie

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 Zweig Bohnenkraut

6 schwarze Pfefferkorner
1 Flasche roter Burgunder

S0¢g Butter

1 EL Mehl

6 Friihlingszwiebeln

250 g Champignons

150 g durchwachsenen Speck
1 EL grobgehackte Petersilie

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Hahn in Stiicke schneiden. Das Gemiise (die Mohre, den

Sellerie, die Zwiebel) putzen oder schilen und in Stiicke
schneiden. Den Hahn mit dem Gemiise, Knoblauch,
Lorbeerblatt, Thymian, Bohnenkraut und Pfefferkdrnern in
dem Burgunder iiber Nacht marinieren. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen, trocken tupfen und in einem grof3en Topf
mit 40 g Butter braunen. Gemiise und Kréuter aus der
Marinade hinzufiigen, mit Mehl bestduben, salzen und
pfeffern. Die Marinade abseihen, zum Fleisch und Gemiise
geben und alles etwa 2 Stunden kocheln lassen.
Friihlingszwiebeln und Champignons putzen und halbieren.
Den Speck ohne Schwarte in Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit der restlichen Butter zerlassen,
Friihlingszwiebeln, Champignons und Speck hinzufiigen und
10 Minuten diinsten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und
mit der Champignon-Mischung anrichten und warm stellen.
Die Sauce reduzieren, abschmecken und iiber Fleisch und
Champignons geben. Mit Petersilie bestreuen und servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen

1 Poulet (etwa 1,4 kg)
3 gehackte Schalotten
L dl Cognac

150 g Champignons

4dl Riesling

1dl Rahm

200 g weille Traubenbeeren
70¢g Butter

Salz, schwarzen Pfeffer, Majoran

Zubereitung:
Die Poulet in 8 Stiicke zerteilen und in 50 g Butter ganz kurz

anbraten. Die gehackten Schalotten mitdiinsten. %2 dl Cognac
zugeben und nach Belieben flambieren. Die Champignons in
Scheiben schneiden und beigeben. Mit 4 dl Riesling
abloschen, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und ca. 30
Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen. Die
Hihnchenteile auf einer heilen Platte anrichten und warm
stellen. Die Sauce einkochen lassen und mit 1 dl Rahm
verfeinern. Inzwischen die Traubenbeeren kurz in 20 g
Butter diinsten und iiber die Hihnchen geben. Mit etwas
Sauce umgieBen und sofort servieren. Die restliche Sauce
dazu reichen.

Tatre flambée

Fiir Kuchenblech 40 x 32 cm

400 g Mehl

20¢g Hefe

0,21 Creme fraiche
200 g Frischkise
200g weille Zwiebeln
2-3 EL Butter

150 g gerducherten Magerspeck
1% EL Rapsol

Salz, schwarzen Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:

Das Mehl auf das Teigbrett sieben, eine Mulde formen. Die
zerbroselte Hefe mir 3 EL lauwarmen Wasser verriihren,
dann mit 1/8 1 lauwarmen Wasser zum Mehl geben und zu
einem Teig verarbeiten. Zugedeckt um das Doppelte
aufgehen lassen. 1 TL Salz in 1/8 1 Wasser auflosen. Zum
Teig geben, griindlich Kneten, nochmals aufgehen lassen. So
diinn wie moglich zu einem Rechteck ausrollen. Ein
Backblech mit wenig Butter bestreichen. Das Blech mit dem
Teig belegen, dabei einen Rand von 4 cm formen.

Creme fraiche und Frischkise gut vermischen. Die Zwiebeln
in sehr feine Streifen schneiden. 1 EL Butter erhitzen und
die Zwiebeln darin glasig diinsten, unter die Kidsemasse
ziehen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Magerspeck in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Kése-
Zwiebel-Mischung auf dem Teigboden verteilen. Auf einen
stabilen Teigrand achten. Den Speck iiber die Fiillung geben
und mit dem Rapsol betrdufeln. Den Ofen auf 250°C
vorheizen. Das Blech auf die zweitunterste Position des
Ofens schieben. Die Temperatur auf 200°C reduzieren und
bei Unterhitze 15 — 20 Minuten backen. Falls notig mit Alu-
Folie abdecken.

s Vo

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Zwiebeln

S0¢g Butter

2 EL Mehl

100 ml trockener Weillwein
1721 Rinderbriihe

8 Scheiben Baguette

100 g geriebener Gruyere

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln schilen, in diinne Scheiben schneiden und in

der Butter glasig diinsten. Mit Mehl bestduben und unter
Riihren leicht briunen. Mit Pfeffer wiirzen. Den Wein und
dann nach und nach auch die Briihe angieen. Mit Salz
abschmecken und zum Kochen bringen. 30 Minuten kocheln
lassen. Baguettescheiben toasten. Die Zwiebelsuppe in vier
feuerfeste Suppenschalen fiillen. Jeweils 2 Scheiben
Baguette vorsichtig auf die Suppe geben, mit dem Kise
bestreuen und im Backofen gratinieren (mittlerer Einschub
ca. 5-7 Minuten).

Heil servieren.

Borschtsch

Zutaten fiir 4 Personen

500 g rote Bete

2 gro3e Mohren
1 weille Riibe
200 g Weillkohl

1 grof3e Zwiebel
500 g Rindfleisch
30¢g Butter

1721 Fleischbriihe

3 EL Rotweinessig
2 Lorbeerblitter
1TL Zucker

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

saure Sahne
Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Gemiise putzen und klein schneiden. Das Rindfleisch

mundgerecht wiirfeln. In einem grolen Topf die Butter
zerlassen. Fleisch, Mohren und Zwiebel hinzufiigen und
etwa 10 Minuten schmoren, bis das Fleisch gebrdunt und das
Gemiise gar ist. Die rote Bete hinzufiigen, etwas
Fleischbriihe angieen sowie Essig, Lorbeerblitter und
Zucker dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut
durchriihren und zugedeckt etwa 45 Minuten kocheln lassen.
Petersilie und Dill waschen und zu einem Strduf3chen
binden. Mit dem Weillkohl in den Topf geben und die
Zutaten weitere 30 Minuten garen. Das Kriuterstrdu3chen
und die Lorbeerblitter entfernen. Die Suppe nochmals gut
durchriihren und mit einem Klecks saure Sahne servieren.
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Kasefond

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Greyerzer Kise
200 g Emmentaler Kise
300 ml Weillwein

1 Knoblauchzehe
1TL Zitronensaft
2TL Speisestirke

100 ml Kirschwasser

2 EL Schmalz

schwarzen Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Weilbrotwiirfel (200 g pro Person)

Zubereitung:

Den Fonduetopf mit dem Knoblauch ausreiben. Die beiden
Kise reiben oder hobeln. Den Wein mit dem Zitronensaft
und dem Kise unter Riihren aufkochen. Das Stirkemehl mit
dem Kirschwasser anriihren und in die Késemasse geben,
mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse nochmals
kurz aufkochen, bis sie glatt und cremig ist, dann auf das
Rechaud auf den Tisch setzen. Das Fondue wihrend des
Essens weiterkocheln lassen und immer wieder umriihren,
damit es sdmig bleibt.

Zivicher Geschnetzeltes

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel

600 g Kalbsschnitzel
300 g Champignons
S0¢g Butter

1 Glas Weillwein

1 Becher Sahne

1 Bund Petersilie
Mehl

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebel schilen und hacken, die Champignons putzen

und in Scheiben schneiden. Das Schnitzelfleisch in schmale
Streifen schneiden und leicht mit Mehl bestiduben. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Kalbfleisch darin
anbraten. Herausnehmen und warm stellen. Die Zwiebeln
glasig diinsten, dann die Champignons dazugeben und
anbraten. Wein und Sahne angief3en, kurz aufkochen lassen
und das Fleisch hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Bevrner Rost

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln
1TL Kiimmel

125 ¢ fetter Speck

2EL Milch

Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser, in das man den
Kiimmel gibt, nicht ganz gar kochen, abschrecken und noch

heif pellen. Uber Nacht zugedeckt stehen lassen. Dann die
Pellkartoffeln grob raspeln.

Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die
Kartoffelmasse dazugeben, salzen und so lange wenden, bis
die Kartoffeln das Fett ganz aufgenommen haben.

Die Speck-Kartoffel-Masse zu einem flachen Kuchen
zusammendriicken, so dass er den Pfannenboden
gleichmiiBig bedeckt. Braten, bis die Unterseite goldbraun
ist, dann die Milch dariiber traufeln und den
Kartoffelkuchen mit Hilfe eines Deckels wenden. Wenn
auch die zweite Seite goldbraun ist, die Rosti aus der Pfanne
nehmen, auf eine vorgewirmte Platte geben und heif3
servieren.

Mggjjasng

Zutaten fiir 4 Personen

8 Matjesfilets

1 kleine Salatgurke
2 Apfel

2 Mohren

1 Bund Frithlingszwiebeln
1 Becher saure Sahne

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

1 Becher Creme fraiche
Zucker

Zitronensaft

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Die Matjesfilets wissern, abtropfen lassen und in

mundgerechte Stiicke schneiden. Die Gurke schélen und der
Lange nach halbieren. Die Kerne heraus schaben und die
Gurke in diinne Scheiben schneiden. Die Apfel schilen,
entkernen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die
Apfelscheiben mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die
Mbohren putzen und raspeln. Die Zwiebeln schilen und in
feine Streifen schneiden.

Schnittlauch und Dill waschen und fein hacken. Saure Sahne
und Creme fraiche verrithren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken und die Kriuter hinzugeben.

Die Matjesstiicke in eine Schiissel geben, die Gemiise und
die Sahne-Kriuter-Sauce hinzufiigen und alles miteinander
vermischen. Matjessalat kiihl servieren.

Carbonnades flamandes

Zutaten fiir 4 Personen

1,2 kg Rinderschulter

60 g Butter

3 grof3e Zwiebeln

1 EL brauner Rohrzucker

%3 Braunbier

1 Scheibe Brot

1 EL Weillweinessig

1 EL Senf

1 Bouquet garni (Thymian, Petersilie,
Lorbeerblatt)

Salz, schwarzen Pfeffer
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Zubereitung:
Das Fleisch in groe Wiirfel (etwa 50 g) schneiden und in

der Butter von allen Seiten anbriunen, salzen und pfeffern.
AnschlieBend herausnehmen. Die Zwiebeln schilen und in
Scheiben schneiden und in dem Bratensaft andiinsten.
Rohrzucker und Bier hinzufiigen und zum Kochen bringen.
Das Brot zerkriimeln und mit Bouquet garni, Essig und den
Fleischstiicken in die Sauce geben. Bei schwacher Hitze
zugedeckt 2 Y2 Stundenschmoren lassen, dabei hin und
wieder umriihren. Vor dem Servieren Bouquet garni
herausnehmen. Dazu passen Stampfkartoffeln.

Sotkalvaulys

Zutaten fiir 4 Personen

750 g Schweinefleisch aus der Schulter
60 g Schweineschmalz
300 g Zwiebeln

2 EL Paprika rosenscharf
6 EL Paprika edelsiif3

Yal Wasser

300 g rote Paprikaschoten
2 Knoblauchzehen
500 g Sauerkraut

1TL Kiimmel

Yl saure Sahne

Salz

Zubereitung:

Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden.
Schweineschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
goldgelb braten. Vom Herd nehmen, Paprika dariiber
stiuben und unterrithren. Wieder auf den Herd stellen und
mit knapp 1/8 1 Wasser auffiillen. Wasser bei starker Hitze
einkochen lassen. Schweinefleisch in etwa 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. In den Topf geben, von allen Seiten
anbraten, salzen und mit dem Wasser auffiillen. Zugedeckt
60 Minuten schmoren lassen. In der Zwischenzeit die
Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen und in knapp %2
cm dicke und 3 cm lange Streifen schneiden. Einige Streifen
zum Garnieren zuriickhalten. Knoblauch schilen und fein
hacken und mit Salz zerdriicken. Sauerkraut grob hacken.
Nach 30 Minuten Paprikaschoten, Knoblauch und
Sauerkraut mit dem Kiimmel untermischen.

Zwei Drittel der Sahne in das Gulasch rithren. Einmal
aufkochen lassen. Mit der restlichen Sahne begieen und
den Paprikastreifen garnieren.

Muscheln in Chils

Zutaten fiir 2 Personen

1,5 kg Miesmuscheln

150 g Frithlingszwiebeln

150 g Staudensellerie

2-3 Knoblauchzehen

1-2 kleine getrocknete Chilischoten (je nach
Geschmack)

1 TL Ingwerpulver

1L TL gekornte Gemiisebriihe

4 EL o)l

1 TL Salz

Zubereitung:
Muscheln unter flieBenden Wasser griindlich reinigen, dabei

die Bérte entfernen. Die Frithlingszwiebeln, den
Staudensellerie und den Knoblauch schilen oder putzen und
feinhacken. Das Gemiise jedoch nicht mischen. Die
Chilischoten zerstoBen. Das Ol in einem Wok oder in einer
groB3en Pfanne erhitzen. Die Friihlingszwiebeln und den
Staudensellerie darin unter Rithren bei starker Hitze 4-5
Minuten anbraten. Die Chilischoten, den Knoblauch, das
Salz, die gekornte Gemiisebriihe, den Ingwer und 1 Tasse
Wasser zugeben. Alles zum Kochen bringen. Die Muscheln
dazu geben und mit einem Deckel fest schlieen. Die
Muscheln bei starker Hitze 4-5 Minuten kochen lassen. Den
Deckel dann abnehmen, die Muscheln und das Gemiise
vorsichtig durchmischen und noch 2-3 Minuten fertig garen.
Muscheln, die sich beim Garen nicht ge6ffnet haben, miissen
weggeworfen werden. Sie sind mit Sicherheit verdorben

Pleskavica

Zutaten fiir 4 Personen

je 300 g gehacktes Schweine- und Lammfleisch
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 griine Paprikaschote
100 g Schafskise

1 TL Salz

1, TL schwarzen Pfeffer

1 TL getrockneten Oregano
1 EL gehackte Petersilie
3EL o)l

Zubereitung:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Die Zwiebeln sehr
klein wiirfeln. Die Knoblauchzehe zerdriicken. Die
Paprikaschote halbieren, von Kernen und Rippen befreien,
waschen und sehr klein schneiden. Die Zwiebelwiirfel, den
Knoblauch, die Schotenstiicke, das Salz, den Pfeffer, den
Oregano und die Petersilie zu Hackfleisch geben. Alles gut
durchmischen. Aus dem Fleischteig etwa handtellergrofie
flache Kuchen formen. Im Kiihlschrank mindestens 2
Stunden durchziehen lassen. Schafskése mit einer Gabel
zerdriicken. Etwas Schafskise auf einen Fleischkuchen
streuen und einen anderen darauf legen. An den Réndern gut
zusammendriicken. die gefiillten Pljeskavica auf einem
geolten Grillrost von jeder Seite etwa 7- 10 Minuten grillen.

- -

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hackfleisch halb und halb
300 g gehacktes Lammfleisch

3 Knoblauchzehen

2TL Salz

12 TL weillen Pfeffer

1 TL Oregano

3 Zwiebeln

2 EL 01

Zubereitung:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Die Knoblauchzehe
zerdriicken. Den Knoblauch, das Salz, den Pfeffer und den
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Oregano zu Hackfleisch geben. Alles gut durchmischen. Das
Fleisch zweimal durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes
drehen. Rollchen aus dem Fleischteig formen und einige
Stunden kiihl stellen. Die Zwiebeln schilen und hacken. Die
Fleischrollchen auf einem Grill von allen Seiten knusprig
braun anbraten. Die gehackten Zwiebeln dazu reichen.

Rasniici

Zutaten fiir 4 Personen

400 g mageres Schweinefleisch
400 g Kalbfleisch

Yl o)l

4 Zwiebeln

1TL Salz

1TL scharfes Paprikapulver
1TL Oregano

2 Knoblauchzehen

2 TL weillen Pfeffer
Zubereitung:

Fleisch in 2 cm groBle Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen,
in Ringe und Wiirfeln schneiden. Fleisch mit den
Zwiebelringen, Knoblauch, Paprikapulver, Oregano, Pfeffer
und Ol mischen und 5 Stunden marinieren. Fleischwiirfel
auf SpieBe stecken und von allen Seiten grillen, salzen und
mit den Zwiebelwiirfeln servieren.

Ajvar

Zutaten fiir 4 Personen

3 rote Paprikaschoten
1 kl. Aubergine

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
6 EL Olivenol

1-2 EL Zitronensaft

Paprikapulver, Salz

Ofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Paprikaschoten
waschen, halbieren und putzen.

Mit den Schnittflichen nach unten auf ein Blech legen.
Aubergine waschen, mehrfach einstechen und dazulegen. Im
Ofen 20-25 Minuten backen.

Schalotte und Knoblauch schilen. Chilischote waschen,
putzen und entkernen. Alles fein hacken. 1 EL Ol erhitzen,
Schalotte, Knoblauch und Chilischote 15 — 20 Minuten
diinsten.

Ca. 1 EL Wasser dazugeben. Gemiise herausnehmen.
Paprikahilften 10 Minuten ruhen lassen, hiuten.
Auberginen halbieren. Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.
Mit Paprikaschoten und 1 EL Zitronensaft piirieren. Rest Ol
untermischen. Zwiebelmischung unterriihren.

Mit Zitronensaft, Salz und Paprikapulver wiirzen. 2 Stunden
kalt stellen.

L O

Zutaten fiir 4 Personen

50g Butter

1 grofe gehackte Zwiebel

2 feingehackte Knoblauchzehen
2 EL Madras-Currypulver (scharf)
1TL schwarze Senfkorner

300g gewlirfelte Kartoffeln

230g getrocknete rote Linsen

11 Hiihnerbriihe

L TL Salz

2EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer zum Abschmecken
Naturjoghurt zum Servieren

2EL frisch gehackten Koriander zum Garnieren
Zubereitung:

Die Butter in einem groflen Topf erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin 3 Minuten weich diinsten. Currypulver und
Senfkorner zugeben und 2 Minuten mitdiinsten, dabei gut
umriihren.

Kartoffeln zugeben und 6-8 Minuten unter regelmifBigem
Riihren kochen. Linsen, Brithe und Salz zugeben, zum
Kochen bringen und bei reduzierter Hitze 45 Min zu einer
dickfliissigen Suppe kocheln lassen. Schaum von der
Oberflédche vollstindig abschopfen. Wenn die Suppe zu dick
wird, etwas Wasser zugeben.

Zitronensaft zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Suppe mit einem Klecks Joghurt anrichten, mit Koriander
garnieren und servieren.

Hahnchen in wiirziger Kokosnu@

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hihnchenbrustfilets ohne Haut

6 EL Pflanzenol

2 Zwiebeln, geviertelt und in diinne
Scheiben geschnitten

1 Knoblauchzehe, feingehackt

2,5cm frischen Ingwer, feingehackt

1-2 frische, griine Chilischoten entkernt und
feingehackt

175 ¢ Champignons, in Scheiben geschnitten
2TL Currypulver

2TL gemahlener Koriander

2 TL gemahlener Zimt

1 EL Sesamsamen

150 ml Hiihnerbriihe

250 g gehackte Tomaten

300 ml Kokosmilch

Salz

Korianderblitter zum Garnieren

Zubereitung:
Jedes Hihnchenbrustfilet schrig in 3 Stiicke schneiden. 4 TL

Ol in einem Topf erhitzen und das Hahnchen darin braten,
bis es rundum goldgelb ist. Aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

Das restliche Ol in der Topf geben und Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer, Chilischoten, Champignons,
Currypulver, Gewlirze und Sesamsamen 3 Minuten bei
schwacher Hitze unter hiufigem Riihren kdcheln lassen.
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Hiithnerbrithe, Tomaten und Kokosmilch unterrithren. Mit
Satz abschmecken und aufkochen. Temperatur reduzieren,
Héhnchenstiicke in den Topf zuriickgeben und offen bei
schwacher Hitze 12 Minuten kocheln lassen oder bis das
Hihnchen zart und durch ist und die Sauce andickt.
Gelegentlich umriihren. Mit Korianderblitter garnieren
Dazu wird Reis gereicht

Bananen mit hrzigem J ng“ » und
Mandeln

Zutaten fiir 4- 6 Personen

3 grof3e Prisen Safranfaden
2 EL Milch

6 Kardamomkapseln, Samen mahlen
45 ¢ Butter

45 ¢ weicher brauner Zucker
1 TL gemahlener Zimt

2 Bananen

500 g dicker Vollmilchjoghurt
2-3 EL klarer Honig

30g Mandelblittchen, gerdstet
Zubereitung:

Safranfiden in einem Stiick Alufolie wickeln und ganz leicht
anrosten. Anschlieend zerstoen und in eine kleine
Schiissel geben. Milch und Kardamomsamen hinzufiigen,
umriihren und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Butter
in einer Pfanne zerlassen, Zucker und Zimt hineingeben und
griindlich verriithren. Bananen schilen und in Scheiben
schneiden. Diese etwa 1 Minute lang bei schwacher Hitze
braten, dabei einmal wenden. Aus der Pfanne nehmen und in
dekorative Dessertgliser fiillen. Joghurt mit der kalten
gewiirzten Milch und dem Honig verriihren. Die Mischung
oben auf die Bananen geben und mit den gerdsteten
Mandelblittchen bestreuen. Kiihl servieren.

Rindfloisc] o Chamot

Zutaten fiir 4 Personen

750 g mageres Schmorfleisch vom Rind

3 EL Pflanzenol

2 Zwiebeln, in Scheiben schneiden

2 Knoblauchzehen, gepresst

2,5 cm Ingwerwurzel, fein gehackt

2 frische griine Chilischoten, entkernt und gehackt

1% EL mittelscharfe Currypaste

1TL gemahlenen Koriander

200 g Champignons, in dicke Scheiben schn.

900 ml Gemiisebriihe

3 Tomaten, gehackt

1TL Salz

60 g Kokospaste, zerkleinert

2EL gemahlene Mandeln

Zum Garnieren:

2EL Pflanzenol

1 rote Gemiisepaprika, entkernt und in Streifen
beschnitten

6 Frithlingszwiebeln, in Scheiben
geschnitten

1TL Kreuzkiimmelsamen

Zubereitung:
Das Fleisch in kleine, mundgerechte Wiirfel schneiden. Das

Ol in einem Topf erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten
anbraten, danach herausnehmen und beiseite stellen.
Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chilischoten, Currypaste und
Koriander in den Topf geben und 2 Minuten bei mittlerer
Hitze braten. Champignons, Briihe und Tomaten unterriihren
und mit Salz abschmecken. Das Fleisch in den Topf
zuriickgeben und bei geschlossenem Deckel 1 Y2 Stunden bei
schwacher Hitze kdcheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

Die zerkleinerte Kokosmasse und die gemahlenen Mandeln
in das Curry rithren, den Topf verschlieen und bei
schwacher Hitze 3 Minuten kocheln lassen

In der Zwischenzeit das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen,
Gemiisepaprikastreifen und dir Frithlingszwiebeln darin
diinsten, bis sie glinzend und gar, aber noch Knackig sind.
den Kreuzkiimmelsamen unterrithren und 30 Sekunden bei
schwacher Hitze braten. Mischung iiber das Curry geben
und sofort servieren.

z i chor B HoRei

Zutaten fiir 4 Personen

1 EL 01

2 Lorbeerblatter

4 griilne Kardamomkapseln
4 Schwarze PfefferkGrner
4 Tassen Basmati Reis
1TL Salz

Zubereitung:

Reis unter fliesendem Wasser griindlich waschen und
anschlieBend 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen
lassen. Ol in einen Topf mit dickem Boden erhitzen und
Zimt, Lorbeerblitter, Kardamomkapseln und den Pfeffer 30
Sekunden darin braten. Den abgesiebten Reis und Salz in
den Topf geben und Wasser zugief3en, bis der Reis 2 cm
iiberdeckt ist. Topf mit Deckel verschlielen, aufkochen
lassen und 20 Minuten kdcheln lassen, oder bis das gesamte
Wasser aufgesogen wurde und der Reis gar ist.

Dal

Zutaten fiir 4 Personen

175g Masoor Dal (rote Linsen)

L TL frischen Ingwer

1TL gemahlenen Kurkuma

2 EL Ghee (geklirte Butter) oder Ol
1TL Kreuzkiimmersamen (Cumin)
1TL gemahlenen Koriander

11 Gemiisebriihe

14 TL gemahlenen Chili

2 EL frischen Koriander

Salz

Zubereitung:

Die roten Linsen mit der Hithnerbriihe in einem Topf
mischen und zum Kochen bringen. Den Ingwer schilen, fein
reiben und zusammen mit dem Kurkuma und Salz zum Dal
geben. Die Linsen bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten
zugedeckt kochen lassen, bis sie weich sind. Den Topf dann
vom Herd nehmen. Die Butter in einer kleinen Pfanne bei
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mittlerer Hitze erwidrmen. Den Kreuzkiimmersamen, den
gemahlenen Koriander, das Chilipulver dazugeben und etwa
1 Minute unter stindigem Riihren anbraten. Das Ganze zum
Dal geben und gut untermischen. Den frischen Koriander
feingehackt tiber die Linsen streuen.

Hahnchen ¢

Zutaten fiir 4 Personen

1kg frische Hahnchenteile
100 g festkochende Kartoffeln
2 Tomaten

1 2 cm langes Stiick frische Ingwerwurzel
2 frische Chilischoten

4 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

5EL Ghee oder Ol

1 Zimtrinde (etwa 6 cm)

2 griine Kardamomkapseln
2 Gewiirznelken

2 Lorbeerblitter

L TL gemahlenen Chili

1TL Curmin

1TL gemahlenen Koriander
2TL Tomatenmark

3 EL Vollmilchjoghurt

2TL Garam Masala

Salz

Zubereitung:

Die Hihnchenstiicke hduten und in Portionen schneiden. Die
Kartoffeln schélen und 3cm grof3 wiirfeln. Die Tomaten
waschen und vierteln. Den Ingwer schilen und fein reiben.
Die Chilischoten waschen und fein schneiden. Die Zwiebeln
und den Knoblauch schilen und fein hacken. Das Ghee oder
das Ol bei mittlerer Hitze erwirmen. Die Zwiebeln darin gut
braun braten. Die Gewiirze (Zimtrinde, Kardamom, Nelken,
Lorbeer) dazugeben und etwa 2 Minuten braten. Die
gemahlenen Gewiirze, auler Garam Masala, hinzufiigen und
2 — 3 Minuten anbraten. Die Chili, den Knoblauch und den
Ingwer untermischen. Die Tomaten, die Hiahnchenteile, das
Tomatenmark und den Joghurt unter Rithren etwa 5 Minuten
anbraten. Salz und Y2 1 Wasser dazugeben und zu Kochen
bringen. Nach 10 Minuten die Kartoffeln dazugeben. Alles
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kécheln
lassen. Zwischendurch umriihren. Den Garam Masala
dariiber streuen.

Murkha Dal

Zutaten fiir 4 Personen

60 g Butter

250 g rote Linsen

1 EL geriebenen frischen Ingwer
1TL gemahlenen Kurkuma

2TL schwarze Senfkorner

1 Zwiebel, feingehackt

2 Knoblauchzehen, feingehackt
2 griine Chilischoten, entkernt, feingehackt
300 ml Kokosmilch

11 Wasser

1 TL Salz

Zubereitung:

Butter bei schwacher bis mittlerer Hitze in einem groflen
Topf zerlassen. Senfkorner hineingeben und den Topf mit
einem Deckel verschlieBen. Wenn man die Senfkorner
platzen hort, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer dazugeben.
Offen kochen lassen, bis alle Zutaten weich sind und der
Knoblauch eine braune Farbe angenommen hat (etwa 7 — 8
Minuten).

Kurkuma und Chilischoten unterriihren und 1 — 2 Minuten
garen, bis die Chilischoten etwas weich geworden sind.
Linsen hinzufiigen und 2 Minuten kochen, bis die Linsen
leicht glasig werden. Dabei hiufig umriihren.

Wasser, Kokosmilch und Salz dazugeben. Sorgfiltig
umriihren. Aufkochen, dann die Temperatur reduzieren und
kocheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist
(etwa 30 — 40 Min.).

Rogan Josh

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Grillsteak (in 2,5 cm grofle Wiirfel
geschnitten)

2EL Ghee oder Ol

3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel, feingehackt

1 2,5 cm langes Stiick frische geriebene
Ingwerwurzel

4 frische rote Chilischoten, feingehackt
4 griine Kardamomkapseln

1 Zimtstange (etwa 2,5 cm)

4 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

2TL Kreuzkiimmersamen (Curmin)
2TL Koriandersamen

1 TL Paprikapulver

1 TL Salz

120 ml Vollmilchjoghurt

1 TL Garam Masala

150 ml heilles Wasser

Pfeffer

Zubereitung:

Ghee oder Ol in einer groBen hitzebestindigen Kasserolle
erhitzen und das Fleisch portionsweise darin anbraten.
Fleisch in einem separaten Topf beiseite stellen. Zwiebeln in
die Kasserolle geben und bei starker Hitze 3 — 4 Minuten
rithrbraten. Knoblauch, Ingwer, Chilischoten, Kardamom,
Gewiirznelken, Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver
und Salz mahlen. Die hergestellte Gewiirzpaste und das
Lorbeerblatt in die Kasserolle geben und unter Rithren
erhitzen, bis diese ihr volles Aroma entfaltet. Das Fleisch
zusammen mit dem ausgelaufenen Saft in die Kasserolle
zuriickgeben und 2 — 3 Minuten koécheln lassen. Nach und
nach den Joghurt unterriihren und die Sauce dabei
weiterkocheln lassen. Zimt und heiles Wasser unterriithren
und mit Pfeffer abschmecken.

Kasserolle mit einem Deckel verschlieBen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C 1 % Stunden schmoren,
bis das Fleisch sehr zart ist und die Sauce leicht reduziert ist.
Héufig umriihren.

Zimtstange entfernen und Garam Masala unterriihren.
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Tandoori-Hahncl

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Héhnchenkeulen
3 Knoblauchzehen
1 4 cm langes Stiick frische Ingwerwurzel
1 TL gemahlenen Chili
1TL gemahlenen Kreuzkiimmel (Curmin)
1TL gemahlenen Koriander
12 TL gemahlenen schwarzen Pfeffer
1, TL gemahlenen Kurkuma
1TL gemahlene Muskatnuss
2TL Paprikapulver
300 g Vollmilchjoghurt
10 EL Essig
14 TL rote Speisefarbe
Salz
Zubereitung:

Die Hdahnchenkeulen enthduten, das Fleisch etwas
einschneiden und mit Salz und dem Essig betriufeln. 1
Stunde ziehen lassen. Den Ingwer und den Knoblauch
schilen und fein reiben. Den Joghurt in eine gro3e Schiissel
geben, alle Gewiirze und die Speisefarbe dazugeben und gut
untermischen. Die Hidhnchen-keulen hineinlegen und bis zu
24 Stunden zugedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen. Den
Backofen auf 180 © vorheizen. Die marinierten
Héhnchenkeulen aus der Sauce nehmen und auf ein mit
Alufolie belegtes Backblech legen. Die Hahnchenkeulen
etwa 45 Minuten im Ofen backen. Zwischendurch die
restliche Sauce mit einem Pinsel auf die Hihnchenkeulen
streichen. Mit einem Messer priifen, ob das Fleisch gar ist.
Wenn klarer Saft austritt, ist es fertig.

thtaﬁfalautug

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln

4 frische Chilischoten

1 4 cm langes Stiick frische Ingwerwurzel
8 EL Senfol

2TL gemahlenen Kurkuma

2TL Paprikapulver

1L TL gemahlenen Chili

400 ml Wasser

Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in etwa 2 cm kleine
Wiirfel schneiden. Die frische Chilischoten waschen, putzen
und klein schneiden. Den Ingwer schilen und fein reiben.
Das Senfdl in einen Topf bei mittlerer Hitze erwirmen. Die
Kartoffeln dazugeben und etwa 5 Minuten unter standigem
Riihren anbraten.

Die Chilis, den Ingwer und die gemahlenen Gewiirze
hineingeben und etwa 3 Minuten braten, bis die Gewiirze
dunkelbraun, aber nicht schwarz werden. 400 ml Wasser
dazu gieflen, salzen uns alles gut verriithren. Kurz aufkochen
lassen und danach bei schwacher Hitze zugedeckt so lange
kochen, bis die Kartoffeln weich sind. Zwischendurch gut
umriihren, damit nichts anbrennt.
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Bratkartoffeln
Klq&sjsch&mtkqmﬁdnﬂ)

Zutaten fiir 4 Personen

1,2 kg festkochende Kartoffeln
1 grofle Zwiebel

2 EL Ginseschmalz

1TL Kiimmel

1 EL Milch

Salz

Zubereitung:

Kartoffel kochen und iiber Nacht stehen lassen schilen und
in Scheiben schneiden. Zwiebeln klein wiirfeln. Géinsefett in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin glasig anbraten; sie
diirfen nicht briaunen. Kartoffeln, Salz, und Kiimmel
dazugeben. Alles fleilig wenden, bis die Kartoffeln
hellbraun sind. Zum Schluss mit Milch abléschen.

Klq&sjsch&mtkqmﬁdniﬂ

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln
200 g durchwachsener Speck
2 gro3e Zwiebeln
Butterschmalz (Schweineschmalz)
Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffel kochen, schilen und iiber Nacht stehen lassen.

Danach in Scheiben schneiden. Zwiebeln und Speck klein
wiirfeln. Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und beides
darin anbraten. Anschlieend herausnehmen und die Pfanne
ausreiben, damit keine Zwiebel- oder Speckreste darin sind.
Die Kartoffelscheiben in eine leicht gedlte grof3e Pfanne
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gross anbraten und
kurz vor Ende die Zwiebeln und den Speck dazugeben.
Beim Servieren mit Schnittlauchrollchen garnieren.

Klassische Brgtkgrtoﬁeln 3)

Zutaten fiir 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln
2 gro3e Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

S0g Schweineschmalz
Majoran

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Rohe Kartoffel schilen und in 3 mm starke Scheiben

schneiden. Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin leicht braunlich anbraten.
Geschnittene Zwiebeln und gehackten Knoblauch
dazugeben. Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Braten,
bis alles schon braunlich ist.

Klq&sjsch&mtkqmﬁdn@

Zutaten fiir 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln
200 g durchwachsener Speck
2 gro3e Zwiebeln
Butterschmalz (Schweineschmalz)
Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffel kochen und iiber Nacht stehen lassen.

AnschlieBend schilen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebeln und Speck klein wiirfeln. Das Schmalz
in einer Pfanne erhitzen und beides darin kurz anbraten, aber
nicht braun werden lassen. AnschlieBend beides wieder
herausnehmen, beiseite stellen und die Pfanne ausreiben,
damit sich keine Zwiebel- oder Speckreste darin befinden
(angebrannte Zwiebeln schmecken bitter). Die
Kartoffelscheiben so in eine leicht gedlte grole Pfanne
geben, dass moglichst jede Kartoffelscheibe viel Kontakt mit
dem Pfannenboden hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gross
bei mittlerer Temperatur anbraten, aber nicht zu oft wenden.
Kurz vor Ende der Bratzeit die Zwiebeln und den Speck
dazugeben. Beim Servieren mit Schnittlauchréllchen
garnieren.

Ungarische Bratkartoffeln mit Lecs?

Zutaten fiir 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln

3 grofle Zwiebel

4 gro3e rote oder griine Paprikaschoten
100 g Réucherspeck

5 Tomaten

4TL scharfer Paprika

4 EL saure Sahne

Schweinefett

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffel kochen, schilen und in 3 mm starke Scheiben

schneiden.

Lecso: Paprika und Réducherspeck in Streifen, Zwiebeln

und Tomaten kleinschneiden.
In einer Pfanne den Speck mit Schweinefett
anbraten. Die Hilfte der Zwiebel und das
Paprikagewiirz zugeben. Kurz mit braten. Etwas
Wasser angieen. Tomaten und
Paprikaschoten dazugeben und gar braten.
Verriihren und mit Salz wiirzen.

Kartoffeln:
Fast gleichzeitig Schweinefett in einer zweiten
Pfanne erhitzen. Die restlichen Zwiebeln und die
Kartoffelscheiben hineingeben und hiufig wenden.
Wenn die Kartoffeln eine Kruste gebildet haben,
das Lecs6 dazugeben. Die saure Sahne unterriithren
und alles nochmals erhitzen.
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Jrische Bratkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln
2 grof3e Zwiebel

250 g Lammfleischreste

3 Eidotter

50¢g Butter

2cl Whiskey

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffel halbgar kochen und abkiihlen lassen. Schilen und

in 3 mm starke Scheiben schneiden.

Lammfleisch in kleine Stiicke schneiden und wiirzen. (Es
kann auch bereits fertig gekochtes Lammfleisch verwendet
werden) Zwiebeln klein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und auf mittlere Hitze
einregeln. Kartoffelscheiben einlegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nach 10 Minuten Eidotter eingeben und
verrithren. Lammfleischstiicke dazugeben und die
Hitzezufuhr erh6hen. Pfanneninhalt immer wieder wenden.
Wenn die Kartoffelscheiben goldbraun sind und die
Lammstiicke Farbe angenommen haben, mit einem Schuf3
Whiskey abloschen.

" - Br "

Zutaten fiir 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln
500 g Sauerkraut

3 Lorbeerblitter

6 Wacholderbeeren

o)l

Bohnenkraut, Salz, wei3er Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffel kochen, schilen und in 3 mm starke Scheiben

schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sauerkraut mit eigenem Saft in einen Topf geben.
Bohnenkraut, Wacholderbeeren und Lorbeerblitter im
Gewiirzbeutel und etwas Ol dazugeben. Bei niedriger Hitze
garen und abschmecken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin goldbraun anbraten. Das Kraut
absieben und gut abtropfen lassen. Dann in die Pfanne zu
den fast fertigen Kartoffelscheiben geben. Gut vermischen
und eventuell nachwiirzen.

Karibische Bratkartoffe]

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln
2 Orangen

1cl Tabasco

1TL Curry

1TL braunen Zucker

2cl Curacao Blue

o1

Salz, griiner Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffel roh und in der Schale lassen in moglichst diinne

Scheiben schneiden. Orangen dick abschilen und die Filets
zwischen den Trennhduten herausschneiden.

In einer Pfanne das Ol stark erhitzen. Kartoffelscheiben
einlegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kartoffelscheiben braten und mehrmals wenden bis sie
braun werden. Orangenschnitze dariiberlegen. Mit einem
guten Schuf} Tabasco begieen. Curry dariiberlegen und die
Kartoffelmischung wenden. Kurz vor Ende der Bratzeit mit
Curacao Blue abloschen.

Ruménische Bratkarioffe]

Zutaten fiir 4 Personen

12 kg festkochende Kartoffeln
1 grof3e Zwiebel
500 g Hiihnerfleisch
2 griine Peperoni
3EL o)l

10¢g Butter

1 EL Kiimmel

1 TL Estragon

1 TL frischer Dill
Salz

Zubereitung:

Kartoffel kochen, schilen und in Scheiben schneiden und
halbieren. Zwiebeln klein wiirfeln. Fleisch in Streifen
schneiden. Peperoni mit Inhalt halbieren und in kleine
Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen. Zwiebel und
Peperoni zugeben und glasig abbraten. Fleisch und
Kartoffeln mit Kiimmel dazugeben. Kurz vor Ende der
Garzeit (15 Minuten bei mittlerer Hitze) die restlichen
Gewiirze und Kriuter dazugeben. Je nach Geschmack mit
geriebenem Schafskise iiberstreuen.

© i 2 ®

Zutaten fiir 4 Personen

1kg festkochende Kartoffeln
3 Schalotten

200 g Schweinespeck

2 fruchtige Apfel

2cl Calvados

Butter

Salz, Muskat

Zubereitung:
Biokartoffel roh in max. 3 mm starke Scheiben schneiden.

Speck in Streifen schneiden. Apfel schilen, entkernen und in
kleine Schnitze schneiden. Schalotten in schmale Streifen
schneiden.

Die Kartoffelscheiben salzen und mit Butter und Schalotten
bei mittlerer Hitze diinsten. Apfelschnitze und kurz danach
die Speckstreifen dazugeben. Mit wenig Muskat
abschmecken. Vor Krustenbildung der Kartoffeln Pfanne
kurzfristig hoch erhitzen. Pfanneninhalt mit Calvados
abloschen.
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Indonesische Bratkartoffeln

Zutaten fiir 2 Personen

500 g festkochende Kartoffeln

2 Zwiebeln, feine Ringe

1 rote Paprika, feine Streifen

1 gelbe Paprika, feine Streifen
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 Chilischote, feingehackt
2EL o)l

2 EL Sojasauce

4 EL Sherry, Medium

Salz

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale weich ddmpfen, schilen und in
grofle Schnitze schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln zuerst bei milder Hitze
langsam andiinsten, dann unter Riihren goldbraun braten.
Knoblauch, Chili und Paprika dazugeben, leicht salzen und
unter Rithren 3 Minuten braten. Mit Sojasauce und Sherry
abloschen. Die Kartoffeln dazugeben, alles gut vermischen.
Die Kartoffeln sollten gleichméBig mit der Sherrysauce
iiberzogensein. Zugedeckt 5 Minuten diinsten.

Indische Brgﬂggrtqﬁeln

Zutaten fiir 2 Personen

500 g festkochende Kartoffeln, Schnitze
3 EL passierte Tomaten

12 Knoblauchzehen

1TL Cumin

3EL o)l

1TL Koriander

1 Prise Chili

Salz

Zubereitung:

Mit der Gabel die passierten Tomaten mit 01, Cumin,
Koriander und Chili gut verriithren, mit Salz abschmecken.
In einer Schiissel Kartoffeln und Knoblauch mit der
Tomatensauce mischen. Kartoffeln in einer flachen
feuerfesten Form verteilen. Die Kartoffeln sollen in einer
Schicht den Boden bedecken.

Im vorgeheizten Ofen bei 200° C etwa 25 Minuten backen.

Bauernpfanne

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Pellkartoffeln
150 g Lauch

150 g Dorrfleisch
30¢g Butter

100 ml Sahne

4 Eier

2 Sténgel Schnittlauch
2 Sténgel Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Die gepellten Kartoffeln in grobe Wiirfel schneiden. Lauch

und Dorrfleisch ebenfalls wiirfelig schneiden und in der

Pfanne glasig braten. Butter und Kartoffeln dazugeben und
goldbraun rosten. Eier, Sahne, die kleingeschnittenen
Kriauter, Salz, Pfeffer und etwas Muskat verrithren und tiber
die Kartoffeln geben und stocken lasssen. Pfanneninhalt
wenden und goldgelb braten.

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg rohe Kartoffeln
2 Stangen Lauch

1 Ei

4 EL o)l

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die rohen Kartoffeln reiben und auf einem Tuch ablaufen

lassen. Das Ei und den kleingeschnittenen Lauch unter den
Teig rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ol in
einem GuBbriter erhitzen, die Kartoffelmasse einfiillen,
stindig umwenden und zerpfliicken, damit sich viel Kruste
bilden kann.
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Ka v*’roﬁel P Mﬁe » (Pivee)
Kartoffelpuffer

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg vorw. festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

2 EL Mehl

2 Eier

1 Pr. Zucker

8 EL Butterschmalz

1TL Salz,

Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Die Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Das

Kartoffelmus ausdriicken, damit es nicht mehr ganz so
feucht ist. Die Zwiebel schélen und zu den Kartoffeln
reiben. Die Kartoffelmasse mit dem Mehl und den Eiern
verrithren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Pro Puffer 2 EL
Teig einfiillen und glatt streichen. Die Puffer sollen ganz
diinn sein. Von beiden Seiten knusprig braun braten. Dazu
wird Apfelkompott (-mus) gereicht.
Kartoffelpuffer sind besonders wiirzig wenn

fein gewiirfelter Schinken,

gehackte Krduter (z.B. Schnittlauch, Dill,

Petersilie), geriebener Kése

unter den Kartoffelbrei geriihrt wird.

Norddeutsche Art

Das Matjestatar mit dem Kriuterdip auf den
Kartoffelpuffern anrichten.

/Vlaz‘/'esfafa%

250 g Matjes

2-3 Gewiirzgurken

1TL Kapern

1 kl. Zwiebel

4 EL Rote Bete aus dem Glas
Zubereitung:

Matjes abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Gewiirzgurken und die Kapern fein wiirfeln. Die Zwiebel
schilen und in diinne Ringe schneiden. Die Rote Bete
abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Zutaten
miteinander vermengen.

Kréuterdip

100 g Speisequark

100 g Frischkise

150 g Creme fraiche

2 durchgepresste Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

4 EL gehackte Kriuter

(glatte Petersilie,Basilikum, Oregano)

Zubereitung:
Den Quark mit Frischkése, Creme fraiche und Knoblauch

verriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die
Kriuter unterrithren

Sauerkraut-Puffer

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln

300 g Apfel

200 g Zwiebeln

500 g Sauerkraut (frisch)
4 Eier

4 EL Mehl

Salz

Speiseol

fiir die Sauce

2 Bd. Schnittlauch
300 g Creme fraiche
Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln schilen und mit den Apfeln fein reiben. Die

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Sauerkraut gut
ausdriicken. Die Zwiebelwiirfel, das Sauerkraut, die Eier,
das Salz und das Mehl untermischen und zu einem Teig
verrithren. Den Teig etwa 30 Minuten stehen lassen. Danach
im Speisedl zu mittelgroBen Puffer braten.

Fiir die Sauce den Schnittlauch fein schneiden und mit
Creme fraiche und Pfeffer verrithren. Die Sauce zu den
Puffern servieren.

Kartoffel-Kase-K ’

Zutaten fiir 2-3 Personen

500 g vorw. festkochende Kartoffeln
100g Frischkise

2 Eier

80¢g fein geriebenen Emmentaler
2EL Sahne

2 EL Mehl

2EL fein gehackte Petersilie

1a fein gehackte Zwiebel

Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:
Mit dem Handriihrgerit Frischkise mit Mehl, Eiern und

Kise verriihren. Kartoffeln grob reiben, mit den Hinden gut
ausdriicken und unter die Frischkédse-Mischung rithren.
Sahne, Petersilie und Zwiebel unterrithren. Den Teig mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Wenig Ol in einer Pfanne
erhitzen. 2-3 EL der Kartoffelmasse in die Pfanne geben und
glatt streichen. Die Puffer sollen ganz diinn sein. Von beiden
Seiten knusprig braun braten.

Dazu wird eine pikante Joghurtsauce gereicht.

300 g Joghurt mit 2 fein gehackten Essiggurken, 1 EL fein
gehackte Zwiebeln und 1 EL geriebenen Meerrettich
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kgrtqﬁelpu" ree

Zutaten fiir 4 Personen

1kg mehlig kochende Kartoffeln
%3 heifle Milch

20¢g Butter

Salz

gemahlener weiller Pfeffer
geriebene Muskatnuf3
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Zubereitung:
Kartoffeln waschen, schilen. In Wiirfelschneiden und in

Salzwasser garen. Kartoffeln abgief3en, abdampfen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die heifle Milch nach
und nach unter die Kartoffelmasse rithren. Die Menge der
Milch variiert je nach Beschaffenheit der Kartoffeln.

Zum Schluf} die Butter unterriihren und das Piiree mit Salz.

Pfeffer und Muskatnuf3 abschmecken.

Kléfe
Kls@ hen Kartoffeln (frankisch)

Zutaten fiir 8 — 12 Klofe

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
Yal heifle Milch

1 Brotchen vom Vortag

1EL Butter

2EL Stirke

Salz

Zubereitung:

Am Vortag 500 g Kartoffeln garen, schilen und pellen.
Sofort danach durch die Kartoffelpresse geben und bis zum
nichsten Tag kalt stellen.

Die restlichen 1,5 kg Kartoffeln waschen, schilen und in
eine Schiissel mit Wasser reiben. Die Kartoffelmasse in
einem Tuch gut ausdriicken. Das Wasser auffangen und
stehen lassen, damit sich die Stirke absetzen kann.

Die erhitzte Milch unter die gekochten und gepresste
Kartoffeln riihren.

Die rohe und gekochte Kartoffelmasse, die abgesetzte
Stirke, die angesetzte Stirke und das Salz zu einem glatten,
weichem Teig verkneten.

Fiir die Fiillung das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden
und in der Butter goldbraun rosten.

Aus dem Kartoffelteig mit nassen Hinden 12 Kl68e in
gewlinschter Grofle drehen und in die Mitte jeweils einige
Semmelwiirfel geben. Die K168e nachformen.

In einem grofBen breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen, salzen

(11Wasser = 10 g Salz) und die Kl68e vorsichtig mit einer
Schaumkelle einlegen. Im offenen Topf in etwa 20 Minuten
gar ziehen lassen. Das Wasser darf auf keinen Fall sprudelnd
kochen.

Die fertigen Kl68e mit der Schaumkelle herausheben, gut
abtropfen lassen und in eine vorgewdrmte Schiissel geben.

KisB kochten Kartoffeln (1)
(fréinkisch)

Zutaten fiir 4 — 6 KlofBe

750 kg mehlig kochende Kartoffeln
1/81 heifle Milch

200 g Kartoffelmehl

2EL Butter

3 Scheiben Weil3brot
Salz, Muskat

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und weich kochen, dann schilen und

noch heil} durch die Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffeln
salzen, etwas Muskat dazu — und die heif3e Milch
dariibergeben. Leicht abkiihlen lassen und mit dem
Kartoffelmehl zu einem glatten Teig kneten. Das Weil3brot
in Wiirfel schneiden und in der Butter goldbraun résten. Aus
dem Teig KloBe formen und in die Mitte 2 bis 3 Brotstiicke
driicken.

Die Knodel in kochendes Salzwasser geben. Bei mifiger
Hitze 20 —25 Minuten garen.
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KisB kochten Kartoffeln (2)

Zutaten fiir 4 Portionen

1kg mehlig kochende Kartoffeln
50g Mehl

2 Eier

40¢g Butter

4 EL Weibrotwiirfel

2 EL fein gehackte Petersilie
1TL Salz

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und weich kochen, dann schilen und
noch heil} durch die Kartoffelpresse driicken. Die Masse
abkiihlen lassen. Mehl und 1 TL Salz untermischen. Die Eier
verquirlen und zur Kartoffelmasse geben. Zuletzt die
Petersilie dazugeben. Alles griindlich durchkneten, bis der
Teig locker und trocken ist. Die Weilbrotwiirfel in der
Butter goldbraun rosten. Aus dem Teig Kloe formen und in
die Mitte 2 bis 3 Brotstiicke driicken. Die Knodel in
kochendes Salzwasser geben. Bei miBiger Hitze 20 -25
Minuten garen.

Rohe Kartoffelknsdel

Zutaten fiir 4 Personen

1% kg mehlig kochende Kartoffeln
78 Milch

100 g Mehl

100 g Butter

1 Tasse Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Kartoffeln schilen und in eine Schiissel reiben.

AnschlieBend die Kartoffeln mit Hilfe eines sauberen
Kiichentuches auspressen und in die Schiissel zuriickgeben.
Mehl iiber die Kartoffeln sieben und untermischen. Milch
erwdrmen, dazugeben und das Ganze zu einem kompakten
Teig verarbeiten. Den Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und anschlieend 30 Minuten quellen lassen.

Mit nassen Hinden Knodel formen und diese in kochendes
Salzwasser geben. Bei miBiger Hitze 20 —25 Minuten garen.
Die Knddel aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen,
dekorativ anrichten, mit in Butter gerdsteten Semmelbroseln
iiberziehen.

S lknsdel

Zutaten fiir 4 Personen

10 altbackene Semmeln vom Vortag (350 g)
3/81 Milch

2 TL Salz

1 Zwiebel

3 Eier

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

Semmeln in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel
geben und mit Salz bestreuen. Kochend heifle Milch
dariibergielen. Zugedeckt etwa 20 Minuten ziehen lassen,
bis die Milch aufgesogen ist.

Petersilie und Zwiebel sehr fein hacken. Mit den Eiern zu
den Semmeln geben und alles mit den Hinden zu einem
Teig verarbeiten. In einem groBen Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen. Aus dem Teig 8 Knodel formen, ins
sprudelnd kochende Wasser geben, Temperatur sofort
zuriickschalten und zugedeckt bei schwacher bis mittlerer
Hitze in etwa 20 Minuten gar ziehen lassen.

Topfenknadel

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Topfen (Magerquark)

2 Eier

1 Piackchen gemischte Kriduter
30¢g Speisestirke

30¢g Hartweizengries

1 Semmel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Topfen mit Eiern, Kriautern, Speisestirke, Gries, Salz,

Pfeffer und Muskat zu einem Teig vermischen, der sich mit
angefeuchteten Handen gut formen 148t. Zugedeckt 20
Minuten quellen lassen. Inzwischen Semmel wiirfeln,
Knoblauch hacken, Butterschmalz zerlassen, Semmelwiirfel
darin bei schwacher Hitze in etwa 5 Minuten goldbraun und
knusprig rosten. Knoblauch etwa 1 Minute mit braten. Aus
dem Teig 8 Knodel formen und in die Mitte 2 bis 3
Brotstiicke driicken. Kndodel in reichlich kochendes
Salzwasser geben, Temperatur sofort zuriickschalten und die
Knodel bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten gar ziehen
lassen. Dabei den Deckel halb auf den Topf legen.

Thiringer KISE

Zutaten fiir 8 — 12 KloBe

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
3 Brotchen

1 EL Butter

Salz, Milch

Zubereitung:

Von den Kartoffeln 1%2 kg schélen, waschen und auf einer
Reibe in kaltes Wasser reiben. Die rohen Kartoffeln durch
ein Leinensédckchen ganz trocken auspressen. Das Wasser
auffangen und stehen lassen, damit sich die Stdrke absetzen
kann. Die Kartoffelreste, die beim Reiben iibrigbleiben, mit
den restlichen gewaschenen, geschélten und in Wiirfel
geschnittenen Kartoffeln kochen. Die Kartoffeln ganz fein
zerstampfen und mit etwas Milch einen dicken Brei davon
kochen.

Die ausgepressten Kartoffeln zwischen den Fingern
auflockern und zerreiben, dann leicht salzen. Die gewonnene
Kartoffelstdrke zugeben, den heiflen Kartoffelbrei zugeben.
Die rohen und die gekochten Kartoffeln mit einem
Holzloffel gut miteinander mischen. Die rohen Kartoffeln
miissen dabei von den heiflen Kartoffeln gewarmt (gebriiht)
werden. Eventuell noch etwas heifles Wasser zugeben.
Wenn der KloBteig richtig gelungen ist, sieht er etwas griin
aus. Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Butter
goldbraun rosten. Aus dem Teig 8 —12 Knddel formen und
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in die Mitte 2 bis 3 Brotstiicke driicken. Knodel in reichlich
kochendes Salzwasser geben, Temperatur sofort zuriick-
schalten und die Knodel bei schwacher Hitze etwa 20
Minuten gar ziehen lassen.

Diebchen (hessisch)

Zutaten fiir 4 Personen

500 g rohe Kartoffeln

500 g gekochte Kartoffeln
1/81 Milch

1 Tasse Mehl

3 Eier

Salz, Pfeffer
Majoran, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:
Die rohen Kartoffeln schilen und reiben. Die gekochten

Kartoffeln ebenfalls reiben und alles zusammen mit Mehl,
Eier, Milch, Majoran, Pfeffer, gehackter Petersilie und
Schnittlauch zu einem festen Teig kneten.

Knodel in reichlich kochendes Salzwasser geben,
Temperatur sofort zuriickschalten und die Knodel bei
schwacher Hitze etwa 20 Minuten gar ziehen lassen.

Schneebéllchen (pfélzisch)

Zutaten fiir 4 — 6 Personen

12 -15 festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel

125 ¢ Butter

1EL Mehl

4 Eier

1 kleiner Bund Petersilie
2 EL Semmelbrosel

1 groB3es Stiick Butter

Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran

Zubereitung:
Die Kartoffeln am Vortag in der Schale kochen und

abpellen. Am nichsten Tag durch die Kartoffelpresse
driicken. Die feingehackte Zwiebel und die feingeschnittene
Petersilie 5 Minuten in der Butter andiinsten. Dieses
Gemisch unter die Kartoffelmasse rithren. Nach und nach
die Eier und das Mehl dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuf3 und Majoran kréftig wiirzen. Mit nassen Héanden
kleine Ballchen formen und in kochendem Wasser 15
Minuten ziehen lassen. In einem Pfinnchen die Butter und
die Semmelbrosel braun werden lassen und iiber die gut
abgetropften KloBe giefen.

Baverische Reibeknadel

Zutaten fiir 4 Portionen

1kg mehlig kochende Kartoffeln
500 g gekochte Kartoffeln

Yal Milch

2 Brétchen vom Vortag

1 Ei

Essig

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:
Die rohen Kartoffeln waschen, schilen und in eine Schiissel

mit lauwarmem Essigwasser reiben. Die Kartoffelmasse in
einem Tuch gut ausdriicken. Das Wasser auffangen und
stehen lassen, damit sich die Stirke absetzen kann. Die
gekochten Kartoffeln schilen, pellen und durch die
Kartoffelpresse driicken.

Die rohe und gekochte Kartoffelmasse miteinander
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Brotchen reiben und mit dem Kartoffelteig vermengen.
Ei, Milch und die Stdrke dazugeben und den Teig gut
durchkneten.

Aus dem Kartoffelteig mit nassen Héanden Klo6e formen. In
einem grofen breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen
bringen, salzen und die Kl66e vorsichtig mit einer
Schaumkelle einlegen. Im offenen Topf in etwa 20 Minuten
gar ziehen lassen.

Kartoffelknddel Bohmische Awvt

Zutaten fiir 4 Portionen

600 g mehlig kochende Kartoffeln
130 g Mehl
1 Ei

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln waschen und weich kochen, dann schilen

und noch heil3 durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Ei,
Salz und Pfeffer untermischen. Alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Aus dem Teig Kl68e formen und in das
kochende Wasser geben und bei milder Hitze etwa 20
Minuten gar ziehen lassen. Vor dem Servieren in Scheiben
schneiden.

Badische KI5g

Zutaten fiir 4 Portionen

750 g mehlig kochende Kartoffeln
30g Mehl

2 Eier

30¢g Butter

2 Brotchen vom Vortag

2 EL fein gehackte Petersilie

%) Schalotte

Salz, Muskat

Zubereitung:
Kartoffeln am Vortag weich kochen, schilen und und an

einem kiihlen Ort aufbewahren. Die Kartoffeln durch die
Kartoffelpresse driicken. Anschlieend die Brotchen in
kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Brotwiirfel in der Butter goldbraun résten.
Beiseite stellen.

Die Schalotte abziehen, fein hacken und zusammen mit der
Petersilie in der restlichen Butter kurz schwenken. Mit den
Brotwiirfeln und den Eiern zur Kartoffelmasse geben. Mit
Salz und Muskat wiirzen und mit dem Mehl binden. Alles
gut vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Mit leicht bemehlten Hinden die K168e formen. Reichlich
Salzwasser erhitzen. Die Kl66e in leicht siedendem Wasser
garen, bis sie an die Oberflidche steigen. Mit einer
Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.
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Vogﬂc'imclev‘ Kar’roffe”déﬁe

Zutaten fiir 4 Portionen

800 g mehlig kochende Kartoffeln
2 EL Mehl

1 Ei

2EL Butter

2 Brotchen vom Vortag

100 g saure Sahne

Salz, Muskat

Zubereitung:
Die Kartoffeln am Vortag weich kochen, schilen und und an

einem kiihlen Ort aufbewahren. Die Brotchen in kleine
Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Brotwiirfel darin goldbraun rosten. Die Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse driicken. Mit Ei, saure Sahne, Mehl und
den Brotwiirfeln vermengen. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Alles gut vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Mit feuchten Handen die K168e formen. Reichlich
Salzwasser erhitzen. Die Kl66e in leicht siedendem Wasser
10- 15 Minuten garen.

Schupfaudeln

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g mehlig kochende Kartoffeln
200 g Mehl

1 Ei

2EL weiche Butter

Salz, Muskat
Butter oder Butterschmalz zum Braten

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und weich kochen, dann schilen und

noch heif} durch die Kartoffelpresse driicken. Die Masse
abkiihlen lassen. AnschlieBend mit Mehl, Butter und dem Ei
vermischen und zu einem gut formbaren Teig verarbeiten.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Aus dem Teig eine 4 cm dicke
Rolle formen. Davon 1 Zentimeter dicke Scheiben
abschneiden und zu lidnglichen Nudeln rollen. Die Enden
dabei spitz zulaufen lassen. Die Schupfnudeln in siedendem
Salzwasser portionsweise 3 bis 4 Minuten garen lassen. Mit
der Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. In
heiler Butter oder Butterschmalz goldbraun braten.

Stippchen (Hinsrick)

Zutaten fiir 6-8 Personen

1 kg rohe Kartoffeln

1 kg gekochte Kartoffeln (vom Vortag)
2 Eier

1 gehackte Zwiebel

Salz, Muskat, Petersilie

Zubereitung:
Die rohen Kartoffeln Schilen, reiben und fest ausdriicken.

Die gekochten Kartoffeln piirieren. Beides mit allen Zutaten
vermischen. Mit nassen Hinden runde Klo8e oder
fingerdicke, ca. 5 cm grofie Rolle (Stippchen) formen. In
kochendes Wasser geben und garziehen lassen. Die fertigen
Klo6Be mit viel ausgelassenem Speck oder brauner Butter
iibergieBen.

Die Klose konnen vor dem Kochen auf verschiedene Art
gefiillt werden:
e mit Leberwurst, Blutwurst oder gewiirztem
Hackfleisch
e mit gebratenem Hackfleisch. Dazu braucht man ca.
500 g Hackfleisch, 2 Stangen Lauch, Salz, Pfeffer,
Majoran und Fett zum Braten. Lauch
kleinschneiden, diinsten und mit den Gewiirzen zu
dem kriimelig gebratenen Hackfleisch geben. Kl68e
damit fiillen und in kochendem Salzwasser 20-25
Minuten garen. Bratensauce schmeckt gut dazu.
e  Weilbrotwiirfel in gewiirfeltem Speck braunen und
die Kl68e damit fiillen.

Dévoen] Himsrick)

Zutaten fiir 6 Personen

2 kg rohe Kartoffeln

2 Eier

1 gehackte Zwiebel
2EL Paniermehl

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Die rohen Kartoffeln reiben und auf einem Tuch ablaufen

lassen. Eier, gehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer, Muskat und
Paniermehl unter den Teig mischen. Teig in einen Gufieisen-
briter oder Auflaufform bei 250° C etwa 1 Stunde backen.
In Stiicke schneiden und mit Apfelkompott servieren.

Keilchen

Zutaten fiir 6 Personen

172 kg rohe Kartoffeln

500 g gekochte Kartoffeln

1 Eier

3 Zwiebel

2-3EL Mehl

125 ¢ durchwachsenen gerducherten Speck

Butter, Salz

Zubereitung:
Die rohen Kartoffeln reiben und in einem Leinentuch

ausdriicken. Die tags zuvor gekochten Kartoffeln schilen,
reiben und mit der rohen Kartoffelmasse vermengen. Ein Ei,
Salz und Mehl dazugeben. Mit nassen Hinden den Teig
tiichtig durchkneten und eine halbe Stunde stehen lassen.
Nun erst einmal einen Probeklo8 in leise siedendes Wasser
zehn Minuten kochen. Wird er zu hart, dem Teig Wasser
zufiigen, wird er zu weich, noch etwas Mehl zufiigen.

Jetzt kleine runde oder ldngliche ,,Keilchen formen und in
kochendes Wasser gleiten lassen. Ohne Deckel kochen.
Nachdem sie an die Oberfliche gekommen sind, zehn
Minuten weiterkochen. Herausnehmen, abtropfen lassen und
warm stellen.

Zerkleinerte Zwiebeln und gewiirfelten Speck in Butter
goldgelb diinsten; Zwiebel herausnehmen und den Speck
weiter braun braten. Alles dann iiber die Keilchen gie3en.
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Ofenka v*’roﬁel n
Folienkartoffeln mit Mojo Roj

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg neue Kartoffeln

Mojo Rojo:

300 g abgezogene Tomaten in Stiicken
%) Scheibe Vollkorntoast, fein zerbroselt
2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivenol

1TL Essig

»TL Cumin

»»TL Paprika, scharf

L TL Oregano

2-3 EL Wasser

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln in Alufolie einwickeln und im auf 220° C

vorgeheizten Backofen je nach GroBe der Kartoffeln 30-40
Minuten backen.

Tomaten, Toastbrosel, Knoblauch, Ol, Essig, Cumin,
Paprika und Oregano im Mixer fein piirieren. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Sauce zu dick ist,
etwas kaltes Wasser unterriihren.

" i+ dreievlei Fi

Zutaten fiir 4 Personen

12 vorwiegend festkochende grofe Kartoffeln
01

Quarkfiillung:

1 kleine Zwiebel

100 g Sahnequark

12 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Krabbenfiillung:

40¢ Butter

2 hartgekochte Eigelb
2 TL Senfmehl

100 g Krabben
Fischfiillung:

8 kleine Heringsfilets
40¢ Butter

1 Schalotte

je 1 Zweig Estragon, Dill, Petersilie
Zitronensaft

Salz

Zubereitung:

1.) Backofen auf 220° C vorheizen. Kartoffeln griindlich
waschen und abtrocknen. Grof3e Alufolienstiicke schneiden
und mit O1 bestreichen. Kartoffeln darin locker einwickeln.
Die Fiillungen zubereiten, wihrend die Kartoffeln gar
werden.

2.) Die Kartoffeln auf das Backblech legen und 50-60
Minuten backen.

Danach die Kartoffelschalen vorsichtig aufbrechen.
Kartoffeln leicht aushohlen. Fiillungen darauf verteilen und
servieren.

Quarkfiillung: Gehackte Zwiebeln mit Sahnequark, Salz,
Pfeffer und feingeschnittenen Schnittlauch mischen.
Krabbenfiillung: Butter mit zerdriicktem Eigelb und
Senfmehl mischen. In die Kartoffeln fiillen. Mit Krabben
reichlich belegen.

Fischfiillung: Heringsfilets rollen und in die Kartoffeln
legen. An den Seiten die Kriuterbutter verteilen. Dazu die
Butter mit gehackten Krdutern und Gewiirzen gut
vermengen.

efillic Pelllartoffe

Zutaten fiir 4 Personen

4 vorwiegend festkochende Kartoffeln (a
200 g)

1 aromatische, voll reife Birne

80¢g Roquefort (50%)

1 EL Birnengeist

Zitronensaft

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung:
Backofen auf 220° C vorheizen. Kartoffeln griindlich

waschen und abtrocknen. Auf den Grillrost legen und auf
der mittleren Schiene in etwa 40 Minuten gar backen.

Die Birne schilen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Zitronensaft betriufeln.

Die gebackenen, weichen Kartoffeln in der Mitte kreuzweise
einschneiden. Die Schale etwas abziehen und das
Kartoffelfleisch mit einem Teeloffel vorsichtig herauslosen,
dabei einen schmalen Rand stehen lassen. Das ausgeloste
Kartoffelfleisch mit einer Gabel zu Piiree zerdriicken. Den
Roquefort stiickchenweise dazugeben. Zum Schluf} die
Birnenwiirfel unter das Kartoffelpiiree mischen und mit
Birnengeist, Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

Das Piiree in die Kartoffel fiillen und sie nebeneinander auf
eine feuerfeste Platte setzen. Die Kartoffeln im Backofen auf
der oberen Schiene 5-7 Minuten iiberbacken.

Ofankartoffeln mit Speck und K

Zutaten fiir 4 Personen

4 vorwiegend festkochende Kartoffeln (a
200 g)

100 g Frithstiicksspeck

100 g Gauda oder Emmentaler

150 g saure Sahne

1 Bund Schnittlauch

40¢ Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 25 Minuten

kochen.

Den Speck in feine Streifen schneiden, ohne Fett knusprig
ausbraten und auf Kuchenpapier entfetten.

Den Kise grob raspeln. Schnittlauch waschen, mit einer
Schere in Rollchen schneiden und beiseite stellen.
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Den Backofen auf 220° C vorheizen. Kartoffeln abgiefen,
kalt abspiilen und lidngs halbieren. Das Innere mit einem
Loffel herausnehmen, dabei einen Rand von etwa 1 cm
stehen lassen.

Kartoffelmasse mit der Butter zerstampfen und mit der
sauren Sahne zu einem Piiree verarbeiten. Speck, Kise und
Schnittlauch untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln mit dem Piiree fiillen und bei 220° C etwa 15
Minuten iiberbacken.

Peruanische Ofenkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

8 vorwiegend festkochende mittelgrof3e
Kartoffeln

250 g Salz

Fiillung:

1 Zwiebel

200 g Champignons

40¢g Butter

200 g gekochten Schinken
1L TL Majoran

1L TL Cayennepfeffer
Salz

Sauce:

200 g saure Sahne

Y2 Bund Schnittlauch

Y2 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Backofen auf 220° C vorheizen. Kartoffeln griindlich

waschen und abtrocknen.

Salz in eine Auflaufform mit einem Durchmesser von 24 cm
verteilen. Kartoffeln darauf setzen und auf die mittlere
Schiene in den Backofen schieben. 50 Minuten bei 200 ° C
backen.

Fiir die Fiillung die Zwiebel schélen und hacken. Die Hilfte
der Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin 5 Minuten
hellgelb braten. Champignons dazugeben und 7 Minuten
braten. Dann den in 1 cm grofle Wiirfel geschnittenen
Schinken dazugeben. Weitere 3 Minuten unter Riihren
braten. Mit Salz, Majoran und Cayennepfeffer pikant
wiirzen.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen
und ldngs halbieren. Aus jeder Hilfte 1 EL voll
Kartoffelfleisch herauslosen. Davon die Halfte mit einer
Gabel zerdriicken und in die Fiillung mischen.
Kartoffelhilften leicht salzen. Fiillung in die Kartoffeln
streichen. Restliche Butter in Flockchen darauf verteilen.
Kartoffelhilften auf das Backblech setzen und 10 Minuten
bei 220° C backen.

Fiir die Sauce saure Sahne in einer Schiissel schaumig
rithren.

Schnittlauch und Petersilie waschen und fein hacken und

unter die Sahne mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In eine Saucenschiissel fiillen und zu den Ofenkartoffeln
reichen.

Bratwurst
Girobe Bratwurst (1)

600 g Schweineschulter

400 g Schweinebauch

1 kl. Knoblauchzehe

2TL Salz

1TL weillen Pfeffer

1TL Paprika

1TL Thymian

1TL Rosmarin

1 EL Milch (gekiihlt)
" " =

600 g Schweineschulter

400 g Schweinebauch

1kl Knoblauchzehe

20¢g Salz

12 EL weillen Pfeffer

L TL Muskatnuss

1 EL Milch (gekiihlt)

Girobe Bratwurst (3)

600 g Schweineschulter

400 g Schweinebauch

20¢g Salz (1 schwach gehdufter EL)
1 gestr. EL weillen Pfeffer

14 gestr. EL scharfen Paprika
14 gestr. TL Muskatnuss

1 EL Milch (gekiihlt)
" " =
600 g Schweineschulter
400 g Schweinebauch
20¢g Salz (1 schwach gehiufter EL)

14 gestr. EL weillen Pfeffer
Y2 gestr. TL Muskatnuss
1T1 Majoran

1 EL Milch (gekiihlt)

Thi Bratwurst (1)

600 g Schweineschulter (mager)
400 g Schweinebauch (fett)
20¢g Salz

1TL Pfeffer weil3

1TL Kiimmel

1kl Ei

100 ml Milch (gekiihlt)
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Thi Bratwurst (2)

700 g
300 g
100 g

20¢g
1TL
1TL

1 EL
B TL
»TL
1 kl.
100 ml

ne

400 g
400 g
200 g
20¢g
2TL
1TL
1TL
1/3 TL
1 Prise

4 kg
6 kg
180 g
20¢g
10g
10¢g
3g

10¢g

20¢g

Schweineschulter (mager)
Schweinebauch (fett)
feingehackte Zwiebeln
feingehackte Knoblauchzehen
Salz

Pfeffer weil3

Kiimmel

Majoran (gerebelt)
Koriander

Macis (Muskatbliite)

Ei

Milch (gekiihlt)

A

Rindfleisch (mager)
Schweineschulter
Schulterspeck

Salz

weillen Pfeffer
Thymian

Majoran

Piment

Zimt

" "

Schweineschulter
Schweinebauch (nicht zu fett)
Salz

Pfeffer

Macis (Muskatbliite)

Ingwer

Kardamom

Zitronenschale oder —pulver
Piment

Majoran, gerebelt

Brota ufsWi ch

Ristbrot mit Hihnerlel

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Hiihnerleber

1 kL. Zwiebel

2-3 frische Salbaiblitter

4 EL Butter

1 Schuss trockener Marsala (oder Weilwein)
Pfeffer, Salz

Stangenweil3brot

Zubereitung:

Hiihnerleber waschen, von den Hiutchen befreien und
moglichst fein hacken. Die Zwiebel schilen und mit den
Salbeiblittern sehr fein hacken. Die Butter in einer Pfanne
leicht erhitzen. Zwiebel und Salbei darin sanft andiinsten.
Die Leber hineingeben, auf groer Flamme unter Riihren
sautieren und salzen und pfeffern. Den Marsala zugief3en
und kurz einkochen lassen. Die Brotscheiben im Bachofen
von beiden Seiten leicht rosten oder die Brotscheiben mir
etwas Butter oder Olivendl in einer Pfanne rosten. Die
Lebermischung dariiber verteilen und die Crostini sofort
servieren.

Rostbrot mit Bohnencreme

Zutaten fiir 4 Personen

1 kl. Dose weifle Bohnen

2-3 Salbeiblitter

1 Glaschen Fleischbriihe

2-3EL Olivendl extra vergine

1 kleine Zwiebel oder 2 Knoblauchzehen
1 Prise Cayennepfeffer oder getrockneter
Peperone

1 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Stangenweil3brot

Zubereitung:

Die Bohnen abtropfen lassen und zusammen mir den
Salbeiblittern und etwas Fleischbriihe im Mixer piirieren.
Das Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Die Zwiebel schilen,
klein hacken, kurz im Ol diinsten und das Bohnenpiiree
hinzufiigen. Alles gut umriihren und je nach Konsistenz
noch etwas einkochen lassen. Mit Peperone, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Brotscheiben im Backofen von beiden Seiten leicht
rosten oder die Brotscheiben mir etwas Butter oder Olivenol
in einer Pfanne rosten.

Die Bohnencreme auf die Scheiben verteilen und jeweils mit
etwas Petersilie bestreuen. Heill oder lauwarm servieren.

Ristbrot mit Ei

Zutaten fiir 4 Personen

1 rohes Eigelb

1 Spritzer Zitronensaft
1Tl scharfen Senf

4 hartgekochte Eier

Olivendl extra vergine
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Salz, Pfeffer

einige Tropfen Tabasco
grob gehackter Schnittlauch
Stangenweil3brot

Zubereitung:
Eigelb, Zitronensaft, Senf vermischen und unter stdndigem

Riihren zuerst tropfenweise, dann in einem feinen Strahl
soviel Ol einflieBen lassen, bis die Mayonnaise die richtige
Konsistenz bekommt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Eier pellen, fein hacken und unter die Mayonnaise
rithren, mit Tabasco wiirzen und noch einmal mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Brotscheiben im Backofen von
beiden Seiten leicht rosten oder die Brotscheiben mir etwas
Butter oder Olivendl in einer Pfanne rosten. Die
Brotscheiben mir der Eiercreme bestreichen und mit
Schnittlauch garnieren.

Rostbrot mit Pil

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Pilze

1 kleine Zwiebel
30¢g Butter

1 Schuss Rotwein
1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

Fontinascheiben
Stangenweil3brot

Zubereitung:

Die Pilze putzen, mit Kiichenkrepp sorgfiltig abreiben und
in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
hacken. Die Zwiebel in der Butter bei schwacher Hitze
goldbraun werden lassen. Den Wein dazugeben und kurz
einkochen lassen. Die Pilze dazugeben, nach Geschmack
salzen und pfeffern und 10 bis 15 Minuten sanft schmoren
lassen. Inzwischen die Brotscheiben mit dem Fontina
belegen und etwa 5 Minuten bei 180 Grad im vorgeheizten
Backofen rosten. Die Petersilie waschen, trockentupfen, die
Blitter abzupfen und fein hacken.

Zum Schluss die Pilze noch einmal abschmecken und die
Petersilie untermischen.

Die Pilzmischung auf die Crostini verteilen und sofort
servieren.

Steinpilzkrustenbrot

Zutaten fiir 6 Personen

100g getrocknete Steinpilze
1 Zwiebel

200g Butter

250g Creme fraiche

1 Zitrone

6 Scheiben Toastbrot

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Steinpilze 10-15 Minuten im warmen Wasser ziehen

lassen. dann unter flieBendem Wasser waschen. Gut
abtropfen lassen und in einem Kiichentuch Trockenreiben.
In Stiicke schneiden und beiseite stellen.

In einer groBen Pfanne 25g Butter schmelzen, bis sie
durchsichtig ist. Die fein gehackte Zwiebel darin glasig
diinsten, 75g Butter zugeben. Sowie die Butter brutzelt, die
Steinpilze auf die Zwiebeln geben, umriihren und 5 Minuten
schonend diinsten. Die Creme Fraiche erhitzen und kochend
auf die Steinpilze giefen. Salzen, pfeffern und mit
Zitronensaft abschmecken. Ohne Deckel einkochen lassen.
In einer anderen Pfanne die restliche Butter erhitzen und
darin die Toastbrotscheiben auf beiden Seiten goldbraun
braten. Die Steinpilze reichlich auf den heilen
Toastbrotscheiben verteilen und servieren.

Auberginen - Tunfisc]

Zutaten fiir 6 Personen

2 Auberginen

1 Dose Tunfisch in O1, 160g
172 trockene Chilischote
1 Zitrone

1L TL Ingwerpulver

Salz

Zubereitung:

Auberginen unterem Ofengrill weich garen. Dabei mehrmals
wenden, damit sie nicht anbrennen. Sobald die Auberginen
gar sind Haut abziehen. Tunfisch mit dem 01, dem
Auberginenfruchtfleisch, Zitronensaft, Chilischote, Ingwer
und 1 Prise Salz piirieren. In eine Schale geben und mit
gerosteten Brotscheiben servieren.

rdi — ’

Zutaten fiir 6 Personen

250g Olsardinen

2 kleine Dosen Sardellen
2 hartgekochte Eier

1 Limone

100g Creme fraiche
Tabasco

Zubereitung:

Die Files aus den Sardinen heben, die Riickengrite und den
Schwanz vorsichtig entfernen. Die Sardinen, die
abgetropften Sardellen, die hartgekochte Eier und die Creme
fraiche im Mixer piirieren.

Mit zwei Spritzern Tabasco abschmecken und in einer
Terrine kiihl stellen. Mit Toastbrot und Limonenscheiben
servieren

Pilantes Auberainenn

Zutaten fiir 4 Personen

12 kg Auberginen

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

4 EL Olivenol

1EL Weillweinessig

%) Bund glatte Petersilie
6 Scheiben Weillbrot

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Auberginen langs halbieren und mit der Schnittstelle auf das

Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C von
unten 35 bis 40 Minuten Backen. Knoblauch und Chili fein
wiirfeln. Das Auberginenfleisch aus der Schale kratzen, die
Hilfte von Knobi und Chili zugeben und mit 3% des
Olivendls mit dem Piirierstab piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Essig wiirzen und kalt stellen. Weilbrot toasten.

Restlichen Knoblauch und Chili im restlichen Ol andiinsten.
Petersilie zupfen. Das Piiree auf dem Brot verteilen. Mit
Chili-Knobi-Ol und Petersilie garnieren.

z | 4 M il

Zutaten fiir 6 Personen

2 reife Avocados

6 EL Zitronensaft

4 EL Creme fraiche

200g s duerliche Apfel fein gerieben
3 EL Meerrettich frisch gerieben
6 Scheiben Brot

Salz

Zubereitung:

Die Avocados schilen und entkernen. Den Zitronensaft und
die Creme Fraiche dazugeben und mit dem Piirierstab
piirieren. Die Apfel und den Meerrettich unterriihren und mit
Salz abschmecken. Die Creme moglichst frisch servieren.

Butter
Senfbutter

2-3 EL grobkoérnigen Senf
1-2TL Orangensaft

1EL fein gehackte Petersilie
200 g weiche Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Butter, Orangensaft und Senf gut verrithren. Die Petersilie

unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Senfbutter auf ein Stiick Alu-Folie streichen und zu einer
Rolle formen. Kalt stellen.

Currybutter

3 EL Curry

100 g weiche Butter
Salz

Zubereitung:

Butter weich rithren. Curry einstreuen, salzen und verriihren.
Formern und kalt stellen.

Dillbutter
1 EL fein gehackten Dill
100 g weiche Butter
Salz
Zubereitung:

Butter weich riihren. Dill einstreuen, salzen und verriihren.
Formern und kalt stellen.

K réuterbut

200 g weiche Butter

1-2 TL Zitronensaft

2EL mittelscharfer Senf

3 EL fein gehackte Petersilie
1-2 gepresste Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Butter, Zitronensaft und Senf gut verrithren. Die Kriuter und

den Knoblauch unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kriuterbutter auf ein Stiick Alu-Folie
streichen und zu einer Rolle formen. Kalt stellen.

Ksebutt

200 g weiche Butter

1 in feine Ringe geschnittene Lauchzwiebel
2EL geriebener Parmesan

2EL Sahne

1 gepresste Knoblauchzehe

1 Hand voll Brunnenkresse

Salz, Cayennepfeffer
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Zubereitung:

Butter, Kise und Sahne gut verrithren. Die Brunnenkresse,
die Zwiebelrollchen und den Knoblauch unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kisebutter auf ein Stiick
Alu-Folie streichen und zu einer Rolle formen. Kalt stellen.

Tomatenbutter

125 ¢ weiche Butter

1 EL Kirschwasser

2EL Tomatenmark

2EL geriebener Emmentaler

2EL geriebener Parmesan

1TL fein gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Butter und Kirschwasser gut verriihren. Das Tomatenmark,
die Petersilie und den Kise unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tomatenbutter auf ein Stiick Alu-
Folie streichen und zu einer Rolle formen. Kalt stellen.

Deressing
French-Dressing

3-4 EL 01
»TL scharfen Senf
1EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer
Passt zu: Blattsalat

re— -Dn
5 EL 01
1 EL Senf
1 EL WeiBweinessig
3 EL saure Sahne
Y4 Bund Schnittlauch
Y4 Bund Gartenkresse
5 Bund Dill

Salz, Pfeffer
Passt zu: Eisbergsalat

MEJQD&B:D&&S&LB@

200 g Honigmelonepiiree
3 EL Orangensaft

2 EL 01

»TL bunter Pfeffer

Y4 Bund Schnittlauch

Y4 Bund Basilikum

1-2TL Zitronensaft

Salz

Passt zu: Gurkensalat

QMDQ&B:DK&SSJEQ

1 unbehandelte Orange
4 Stingel Petersilie

6 EL Erdnussol

1EL Balsamessig

1 EL milden Rotweinessig
1 EL scharfen Senf

Salz , Pfeffer
Passt zu: Eisbergsalat

Deecsing mit Soi

1 kleine rote Chilischote
4 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle (stiBe) Sojasauce
4 EL 01

1 EL dunkles Sesamol

3 EL Reisessig

1TL braunen Zucker

Passt zu: Chinakohlsalat
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Suhnices K lrose

1 Hand voll frische Kapuzinerkresse
100 g Creme fraiche

2EL Magerjoghurt

1TL Olivenol

1TL Senf

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Passt zu: Gurkensalat

Sex\f;@assihg

2TL Dijonsenf

1 Schalotte

3 EL Olivenol

1% EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer
Passt zu: Blattsalat

Kéutor Dressi

3 EL Olivenol
1 EL Rotweinessig
1EL fein geschnittene Krauter ( z.B.

Schnittlauch, Dill, Borretsch, Pimpinelle)
Salz, Pfeffer
Passt zu: Blattsalat

HoniaDressi

1TL Dijonsenf

Ya rote Zwiebel

2 EL o)

2EL WeiBweinessig
2TL Honig

14 TL Anissamen

Salz, Pfeffer
Passt zu: Salat aus gekochtem Gemiise

o  Dressi

jea milde griine und rote Peperoni
%) kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 griine Oliven ohne Kern

1TL mildes Paprikapulver

6 EL Olivenol

2EL Sherryessig

12 Bund Blattpetersilie

Salz, Pfeffer
Passt zu: Kartoffelsalat

Einfaches Toghurtdressi

150 g Naturjoghurt
3EL stife Sahne
2 EL Weillweinessig

Salz, Pfeffer
Passt zu: Blattsalat

Diﬂ;iqhﬂe:ﬂtassjﬂg

150 g saure Sahne

Ya geriebene Schalotte
1TL mittelscharfen Senf
1 Msp. Cayennepfeffer

6 kleine Zweige Dill
4 TL Salz,

frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
Passt zu: Blattsalat, Gurkensalat

rry-Dn
50¢g Mayonnaise
50¢g Naturjoghurt
3 EL Orangensaft
1TL Currypulver
1TL Sojasauce
1 kleine Knoblauchzehe
1 Msp. Senfpulver
1 EL fein gehackte Blattpetersilie

Passt zu: Gefliigelsalat, Nudelsalat

Klassische Cocktail

80 g Mayonnaise
S0g stiBe Sahne

3 EL Tomatenketchup
1 EL Tomatenmark
%3 Zitrone (Saft)

5 Spritzer Worcestersauce
1 Prise Cayennepfeffer

Passt zu: Eisbergsalat, Salat aus geddampften Gemiise

ﬂqghurtdrassing

200 g Naturjoghurt

200 g saure Sahne

3 klein gewiirfelte Gewiirzgurken

Ya mittelgroe Zwiebel

1 klein gewiirfelter sduerlicher Apfel
3EL Weillweinessig

1/8 TL frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
1/8 TL edelsiies Paprikapulver

1TL Salz

1TL scharfer Senf

2 EL fein geschnittener Schnittlauch

2 EL fein gehackter Estragon

Passt zu: Kartoffelsalat

Thumiandressi

200 g Naturjoghurt

150 g Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

3 EL Weillweinessig

1 kleine Knoblauchzehe

2EL gehackte griine Oliven

1 EL Thymianblittchen

1/8 TL frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

1/8 TL edelsiies Paprikapulver



2 TL Salz
1 Prise Cayennepfeffer
Passt zu: Nudelsalat

Schafskasedress

200 g Schafskise aus der Lake

1 kleine rote Zwiebel

8 EL Rotweinessig

2EL Olivenol

1 kleine Knoblauchzehe

2 EL gehackte schwarze Oliven

3 EL fein geschnittenes Basilikum
1/8 TL frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
1 Msp. edelsiiBes Paprikapulver

Y2 TL Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Passt zu: Nudelsalat

e Cistin Drossi

230 g saure Sahne

120 g Mayonnaise

3 fein gehackte Sardellenfilets

1 fein gehackte Knoblauchzehe
4 EL fein gehackte Petersilie

4 EL fein geschnittener Schnittlauch
1 EL Zitronensaft

1 EL Estragonessig

frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer, Salz
Passt zu: Fisch-, Muschel- oder Gemiisesalat

Russisches Dyessi

350 g Mayonnaise

4 EL Tomatenketchup

4 EL fein gehackte Gewiirzgurken

4 EL fein gehackte Schalotte

1TL geriebener frischer Meerrettich

ein paar Tropfen Tabasco
Passt zu: Blattsalat, Gemiise, Eiern

Petersilion i Drecs:

150 ml Olivenol

2EL Zitronensaft

1TL Sherryessig

1TL abgeriebene Schale einer unbehandelten
Zitrone

2 fein gehackte Knoblauchzehen

2TL fein gehackte Petersilie

12 EL frisch geriebener Parmesankise

Salz, Pfeffer
Passt zu: Romischer Salat

Marinaden
Sipscharfe J o

Fiir 4 Portionen

2 cm frischen Ingwer
1 rote Chilischote
3 EL Tomatenmark

1 EL milden Senf
5EL Sojasauce

3 EL Himbeeressig

2 Knoblauchzehen
3 EL Sonnenblumenol
Zubereitung:

Den Ingwer schilen und ganz fein zerkleinern. Die
Chilischote von Trennwinden und Kernen befreien und
ebenfalls ganz fein zerkleinern. Beide Zutaten mit dem
Tomatenmark, dem Senf, der Sojasauce und dem Essig
vermischen. Den Knoblauch schilen und durch die Presse
dazu driicken. Das Ol unterriihren. Die Marinade auf die
Fleischscheiben (z.B. Schnitzel, Kotelett) streichen und vor
dem Grillen 24 Stunden zugedeckt kiihl stellen.

Krauterbeize

Fiir 4 Portionen
4 Lauchzwiebeln
1 Bund Griine Saucekriuter
(Petersilie, Schnittlauch, Kerbel,
Brunnenkresse, Borretsch, Sauerampfer)

2 unbehandelte Zitronen
1TL frisch gemahlenen Pfeffer
1 Stiick Sternanis

1 trockenen WeiBwein

4 EL Olivenol

Zubereitung:

Die Lauchzwiebeln putzen waschen. Die Zwiebeln und die
zarten griinen Blitter grob zerkleinern. Die Kriuter
waschen, trockentupfen und grob hacken; dabei eventuell
harte Stiele entfernen. Eine Zitrone heil} abspiilen,
abtrocknen und ein 10 cm langes Stiick diinn abschneiden.
Den Saft der beiden Zitronen auspressen. Lauchzwiebeln,
Kréuter, Zitronenschale und Saft, groben Pfeffer, Sternanis,
Wein und Ol in einer groBen Schiissel mischen. Fisch oder
Gefliigel in der Marinade mindestens 6 Stunden zugedeckt
kiihl stellen. Zwiebelringe und Krauter vor dem Grillen
abstreifen.

i Ak =
Fiir 500 g Fleisch
6 weille Pfefferkorner
15 Zweige frischer Thymian
3 EL Olivenol

einige Tropfen Ahornsirup

einige Spritzer Worcestersauce
2TL Aceto balsamico
Salz
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Zubereitung:
Den Pfeffer leicht zerstoB3en. Pfeffer, Essig, Sirup,

Worcestersauce und Ol miteinander verriihren.

Den Thymian kalt abspiilen und gut trockentupfen, in einen
sauberen Gefrierbeutel legen und mit einem Wellholz
dariiber rollen.

Das Fleisch rundherum mit Marinade einpinseln und in
einen Gefrierbeutel legen. Den Thymian darauf verteilen
und die restliche Marinade dazugeben. Die Luft
herausdriicken und den Beutel gut verschlieBen. Das Fleisch
im Kiihlschrank etwa 24 Stunden marinieren lassen. Vor
dem Grillen den Thymian entfernen und das Fleisch salzen.

R nmarinade fir Flais

Fiir 500 g Fleisch

2 grofle Knoblauchzehen
15 schwarze Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

5 Zweige frischer Rosmarien

2 Zweige Blattpetersilie

4 EL Olivenol

1TL edelsiiles Paprikapulver
1L TL gemahlenen Koriander
%4 TL Salz

Zubereitung:

Den Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Pfeffer leicht zerstoen. Das Lorbeerblatt in Stiicke
brechen. Die Kriauterzweige kalt abspiilen und gut
trockentupfen. Den Rosmarien in einen sauberen
Gefrierbeutel legen und mit einem Wellholz dariiber rollen.
01, Pfeffer, Paprikapulver, Koriander und Salz gut
miteinander verrithren. Die Petersilienblitter abzupfen und
zusammen mit dem Knoblauch hinzufiigen.

Das Fleisch rundherum mit Marinade einpinseln und in
einen Gefrierbeutel legen. Die Rosmarienzweige darauf
verteilen und die restliche Marinade dazugeben. Die Luft
herausdriicken und den Beutel gut verschlieBen. Das Fleisch
im Kiihlschrank etwa 24 Stunden marinieren lassen.

Vor dem Grillen Rosmarien, Petersilie und Knoblauch
entfernen.

rt-Kowi v i e
Fleisch
Fiir 500 g Fleisch
1 Limette (Saft)
150 g fettarmer Joghurt
3EL stife Sahne
12 TL frisch gemahlener Koriander
5 Kardamomkapseln
3 getrocknete kleine Chilischoten
Ya Zwiebel
2TL fein gehacktes Koriandergriin
1 TL Pfeffer aus den Miihle
Zubereitung:

Den Limettensaft, den Joghurt und die Sahne verriihren und
mit Pfeffer und Koriander wiirzen. Die Kardamomkapseln
und die Chilischoten im Morser sorgfiltig verreiben und
anschliefend in die Marinade geben.

Die Zwiebel in feine Scheiben schneiden, dann zusammen
mit dem Koriandergriin in die Marinade geben und gut
verriihren.

Das Fleisch in der Marinade mindestens 24 Stunden
zugedeckt kiihl stellen. Das Fleisch anschlieSend
herausnehmen, die Marinade abtropfen lassen und das
Fleisch braten.

I ¢ A
Fiir 500 g Fleisch
300 ml Sherry medium
3EL Sherry- oder Weilweinessig
1 EL Sojasauce
1 EL Kreuzkiimmelsamen
1 Knoblauchzehe

frisch gemahlenen Pfeffer

Zubereitung:
Den Sherry, den Essig und die Sojasauce verriithren und

reichlich Pfeffer dazugeben. Den Kreuzkiimmelsamen in
einer trockenen Pfanne rosten. Anschliefend im Morser
zerstoBen.

Die Knoblauchzehe schilen und in Scheiben schneiden. Alle
Zutaten vermischen.

Das Gefliigelfleisch in die Marinade legen und mindestens 6
Stunden marinieren lassen.

Tomad inade fir Gefligel (scharf

Fiir 500 g Fleisch

2TL Sambal Oelek
1EL Tomatenketchup
2 EL Weillweinessig
3 EL 01

1 Knoblauchzehe
1TL Kreuzkiimmel
1TL Sichuan- Pfeffer
Zubereitung

Sambal Oelek, Tomatenketchup, Essig und Ol verriihren.
Den Knoblauch schilen und fein hacken. Kreuzkiimmel und
Sichuan-Pfeffer im Morser grob zerstolen. Knoblauch und
Gewiirze zu den restlichen Zutaten geben und alles gut
mischen. Das Fleisch rundherum mit Marinade einpinseln
und im Kiihlschrank etwa 12 Stunden durchziehen lassen.
Das Fleisch in der Pfanne oder im Backofen braten.

Hgnigmgringda :’;u" » QGeschnetzeltes
(scharf)

Fiir 500 g Fleisch

2 cm frischen Ingwer

1 frische rote scharfe Peperonischoten (12
cm)

4 EL Honig

1 Limette (Saft)

14 TL gemahlenen Koriander

einige Spritzer scharfe rote Tabascosauce
1 kréftige Prise Salz
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Zubereitung:
Den Ingwer schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die

Peperoni heif3 abspiilen, sorgfiltig trockenreiben und in
schmale Ringe schneiden. Honig, Limettensaft, Tabasco,
Koriander und Salz gut verrithren. Ingwer und Peperoni
zugeben. Das Geschnetzelte trockentupfen, mit der
Marinade mischen und in eine Kunststoffbiichse legen.
Fleisch mindestens 6 Stunden kiihl stellen. Vor dem Braten
die Marinade abgieBen und die Ingwerscheiben sowie die
Peperoniringe vom Fleisch entfernen.

-~ inade fir Grillfleis

Fiir 600 g Fleisch

250 ml o)l

6 TL scharfes Currypulver
1TL Senfpulver

4 cm frischen Ingwer

2 Knoblauchzehen

1 unbehandelte Orange
2 EL Sojasauce

1 Prise Salz

Zubereitung:

Ol, Curry und Senfpulver mit dem Salz gut verriihren.
Ingwer und Knoblauch schilen und sehr fein hacken. Mit
einem Zestenreiller etwa 4 TL Schale von der Orange
abziehen.

Ingwer, Knoblauch und Orangenschale unter das gewiirzte
Ol rithren. Das Grillfleisch in die Marinade legen und
zugedeckt im Kiihlschrank etwa 24 Stunden marinieren.
Das Fleisch herausnehmen, die Marinade abtropfen lassen
und anschlieBend grillen.

i ar Cavi
Fiir 600 g Fleisch
2TL frisch gehackter Thymian
2TL frisch gehackter Rosmarin
4 EL mittelscharfer grobkorniger Senf
2EL WeiBweinessig
1 Prise frisch gemahlenen Pfeffer
1 Prise Salz
Zubereitung:

Den Thymian und den Rosmarin mit dem Senf verriihren.
Den Weillweinessig darunter rithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Grillfleisch in die Marinade legen und
zugedeckt im Kiihlschrank etwa 24 Stunden marinieren.

ribi wi ]
Fiir 500 g Fleisch
2 EL braunen Zucker
150 ml Limettensaft (2 Limetten)
100 ml 01
4 EL weillen Rum
15 Pimentkorner
4 Knoblauchzehen
2 frische rote scharfe Peperonischoten
1 Prise Salz

Zubereitung:
Zucker, Limettensaft, Ol und Rum verriihren. Pimentkorner

im Morser zerstoflen und dazugeben. Den Knoblauch
schilen und fein hacken. Die Peperonischoten waschen,
halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Das Fruchtfleisch
fein hacken. Knoblauch, Peperoni und Salz zu den restlichen
Zutaten geben und alles gut mischen. Das Grillfleisch in die
Marinade legen und zugedeckt im Kiihlschrank etwa 24
Stunden marinieren.

0l nade fir GrillspieB

Fiir 4 Spiefle

100 ml Erdnussol

SEL feines ErdnufSmus

1TL griine Tabascosauce

4 TL edelsiiBes Paprikapulver
4 TL Cayennepfeffer

1/8 TL frisch gemahlenen Pfeffer
Y4 Tl Salz

Zubereitung:

Das Ol mit den restlichen Zutaten sorgfiltig verriihren. Die
vorbereiteten Spiefle in die Marinade legen, drehen bis alles
mit der Marinade in Kontakt kam und zugedeckt im
Kiihlschrank etwa 24 Stunden marinieren. Gegen Ende der
Garzeit die Spiefie nochmals mit etwas Marinade bepinseln.

] v i w
Fiir 700 g Fischfilet
2 frische Lorbeerblitter
4 kleine getrocknete Chilischoten
1 Knoblauchzehe
2 Limette (Saft)

frisch gemahlenen Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Die Lorbeerblitter in Streifen schneiden. Die Chilischoten

zerbroseln. Den Knoblauch schilen und fein hacken.
Lorbeerblitter, Chili, Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
zum Limettensaft geben. Das vorbereitete Fischfilet in die
Marinade legen und 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren
lassen. Dabei den Fisch mehrmals wenden. Den Fisch
herausnehmen, die Marinade mit Wasser verdiinnen und den
Fisch dariiber dimpfen oder in einem Sud gar ziehen lassen.

o rmavi YU i
Fiir 4 Fischfilet
1 unbehandelte Orange
2EL Knoblauchél
1 EL fein gehackten Dill
1 EL fein gehackte Zitronenmelisse
1 EL fein gehackte Blattpetersilie
1TL gehackter frischer Rosmarin
1TL fein gehackte Pfefferminzblitter
1 Prise Cayennepfeffer
4 TL Salz

reichlich frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
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Zubereitung: Asiatische Marinade

Die Orange heifl abwaschen und gut trockenreiben. Mit dem

ZestenreiBler diinne Streifen von der Schale abziehen. Fiir 500g Fleisch

AnschlieBend die Frucht auspressen. 4 zerdriickte Knoblauchzehen
Saft, Schalenstreifen, Ol, Kriuter, Salz und Gewiirze gut 1 EL gehacktes Zitronengras
verriihren. 1 gehackte rote Chilischote
Etwa die Hilfte der Marinade in eine gut verschlieBbare 1 EL gehackter Ingwer
Kunststoffbiichse fiillen. Die Fischstiicke darauf legen und 12 EL Sojasauce

mit der restlichen Marinade gleichmiBig bedecken. 2 EL Austernsauce

AnschlieBend die Dose gut verschlieen und iiber Nacht im 6 EL Sonnenblumenél
Kiihlschrank marinieren lassen. 4 EL Honig

Vor dem Grillen oder Braten die Marinade abtropfen lassen. 4 EL trockenen Sherry

Franzssische Krauter-Marinad Honia Marinad

Fiir 500g Fleisch Fiir 500g Fleisch
2 EL Dijonsenf 2 zerdriickte Knoblauchzehen
4 EL Olivenol 2 EL fliissigen Honig
2EL fein gehackte Kréuter 1 EL Sojasauce
(Thymian, Salbei, Majoran, 1 EL Zitronensaft
Bohnenkraut) 2 EL Sesamol
1 zerdriickte Knoblauchzehe 3 Spritzer Tabasco

Pfeffer, Salz

5 KrduterMarinad

» — w
Fiir 500g Fleisch
Fiir 500g Fleisch Saft von 2 Orangen
3 EL mittelscharfer Senf 150 ml trockner WeiBwein
4 EL Olivenol 3 EL Olivenol
50 ml Rotwein 1TL gehackter Majoran
1 EL gezupfte Oreganoblittchen 1TL gehackter Thymian
Pfeffer, Salz 1TL gehackter Rosmarin
1 zerdriickte Knoblauchzehe

schwarzer Pfeffer

Bier Marinad

Fiir 500g Fleisch:

4 EL mittelscharfer Senf g ’
100 ml Bier Fiir 500g Fleisch
Pfeffer, Salz 120 ml Naturjoghurt
1 gehackte Zwiebel
2 zerdriickte Knoblauchzehen
Rosmarin-Knoblauch-Marinade 2 rote Chilischoten
Saft von 1 Limone
Fiir 500g Fleisch Chilipulver nach Belieben
4 EL Dijonsenf Salz, Pfeffer
4 EL Olivenol

1 Zweig abgestreifte und kleingehackte Rosmarinnadeln

2 zerdriickte Knoblauchzehen thgmmde

Pfeffer, Salz

Fiir 500g Fleisch
4 EL Tomatenketchup
Ee_pmdthgﬂmd_e 1 EL Zitronensaft
1 EL Paprikapulver
Fiir 500g Fleisch 4TL gemahlener Kreuzkiimmel
2EL Tomatenmark 4TL Kurkuma
4 EL Olivendl 1 EL Senfpulver
1 feingehackte Peperoncino 50 g zerlassene Butter
1 zerdriickte Knoblauchzehe
1TL Chilipulver

Pfeffer, Salz
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Mexikanische Marinad

Fiir 500g Fleisch

2 zerdriickte Knoblauchzehen
2 gehackte rote Chilischote

1 TL getrockneter Thymian

4 TL gemahlener Kreuzkiimmel
75 ml Weilwein

1 Prise gemahlene Nelken

schwarzen Pfeffer

Trockene Marinade (1) ergibt etwa 7 EL

1TL fein gehackter Oregano
1TL zerstofBene Fenchelsamen
1 zerdriickte Knoblauchzehe
1 EL Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer

schwarzen Pfeffer

Trockene Marinade (2) ergibt etwa 5 EL

1TL getrockneter Thymian
4 zerdriickte Knoblauchzehen
1 zerstoenes Lorbeerblatt
6 zersto3ene schwarze Pfefferkdrner
- AW ergib’r etwa 7 EL
1 zerdriickte Knoblauchzehe
1 gehackte Zwiebel
1TL getrockneter Thymian
1 TL Senfpulver
1TL fein gehackter Oregano (oder Thymian,
Basilikum, Salbei, Fenchel)
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
L TL frisch gemahlener Pfeffer
QEAAZIA" rzmisc ;hung %M" ©» I"IIS( ;L\ ergibt etwa 9 EL
2TL abgeriebene Zitronenschale
1TL fein gehackter getrockneter Estragon
1TL fein gehackte getrocknetes Basilikum
%) fein gehackte Knoblauchzehe
1 EL Paprikapulver
12 TL Cayennepfeffer

frisch gemahlener Pfeffer

i ar =i ergibt
etwa 175 ml
2 zerdriickte Knoblauchzehen
1 frische fein gehackte griine Chilischote
2 EL gehackter Koriander
2 EL gehacktes Basilikum
2 EL gehackte Minze
1 Stiick gerienener Ingwer (1,5 cm)
50 ml Linomensaft
1 EL Fischsauce
1 EL Sesamol

frisch gemahlener Pfeffer

Bei den Marinaden werden in der Regel die Zutaten
kleingehackt oder alles piiriert. Das Fleisch wird mit der
Marinade bestrichen oder es wird darin eingelegt. Die
Marinaden sollte iiber lingere Zeit auf das Fleisch
einwirken konnen. Am besten stellt man es iiber Nacht
zugedeckt in den Kiihlschrank.

Paste fir Backhahnd!

1 Hihnchen

3 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

1 EL scharfen Curry

L TL scharfen Paprika

1 Chilischote

4 EL Zitronensaft

200 g Joghurt (Schmand)
Zubereitung:

Das Hihnchen halbieren, mit Zitronensaft einstreichen und
fiir eine halbe Stunde kaltstellen.

Den Knoblauch und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.
Die Chilischote von den Innereien befreien und klein
schneiden. Joghurt in einen Behilter geben und den
Knoblauch, die Zwiebel, das Curry, das Paprika, die
Chilischote und 2 TE Zitronensaft dazugeben.

Alles zu einer simigen Paste piirieren. Die Paste auf die
beiden Hihnchenhilften streichen und mindestens 4 Stunden
abgedeckt kaltstellen.
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Frankfurter grine S

Zutaten fiir 6 Personen

5 Eier

1/81 o)

1/81 Joghurt

je 1 2EL frische kleingeschnittene Petersilie,

Kerbel, Schnittlauch, Kresse, Dill,
Estragon, Liebstockel, Borretsch, Pimpinelle, Sauerampfer
»TL Salz

2 Messersp. Knoblauchsalz

2 Messersp. weiller Pfeffer

1 Prise geriebene Muskatnuss
2 EL milder Senf

1/81 saure Sahne
Zubereitung:

Die Eier in kochendes Wasser legen und 10-12 Minuten hart
kochen. Dann kalt abschrecken, schilen, halbieren und
abkiihlen lassen. Das Eigelb aus dem Eiweif3l6sen, in einer
Schiissel zerdriicken und mit dem Ol zu einer homogenen
Masse verriithren. Die Eiwei3e kleinwiirfeln und mit dem
Joghurt, den Kriutern, dem Salz, dem Knoblauchsalz, dem
Pfeffer, dem Muskat, dem Senf und der sauren Sahne
verrithren. Die Kriautermischung nach und nach mit der
Eigelb-Olmischung vermengen. Die Sauce kalt zu Tafelspitz
reichen.

Senfsahne

12 Bund Dill

1 Tube milden Senf (95 g)
Ul saure Sahne

175 ¢ Joghurt

Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung:
Dill abbrausen, gut abtropfen und fein schneiden. Senf,

Sahne und Joghurt in einer Schiissel verriihren. Dill
untermischen und mit Salz und Cayennepfeffer pikant
abwiirzen.

Sehﬁsahce

2 Bund Dill

250 g mittelscharfen Senf
4 hartgekochte Eigelb
2 El Honig

1/81 o)

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Die Eigelb von hart gekochten Eiern in eine Schiissel geben

und mit einer Gabel zerdriicken. Senf und Honig zugeben
und alles mit einem Schneebesen verriihren. Das Ol nach
und nach zugieBen und dabei kriftig weiterriihren. Den Dill
abbrausen, gut abtropfen und fein schneiden. Die Sauce
damit mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spanische Soffe

3 Knoblauchzehen

1TL scharfen Senf

100 g Mayonnaise

40¢g Joghurt

1TL Paprika rosenscharf

1 diinne Scheibe gekochten Schinken

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Knoblauchzehen schilen und mit Salz zerdriicken. Senf in

eine Schiissel nach und nach mit Mayonnaise und Joghurt
mischen. Den Knoblauch zugeben. Sofle mit Paprika und
Salz abschmecken. Vom Schinken den Fettrand entfernen.
Den Schinken ganz fein wiirfeln. Uber die Sofe streuen.
Kalt servieren.

Schwedische Sofe

50g Mayonnaise

40¢g Apfelmus

20¢g geriebener Meerrettich
g siie Sahne

Salz, Zucker, Pfeffer

Zubereitung:
Mayonnaise, Apfelmus und Meerrettich in einer Schiissel

mischen. Sahne steif schlagen und unter die Mayonnaise
ziehen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Bulgarische Soffe

100 g Mayonnaise

50g gekochter Sellerie
7EL Dosenmilch

2EL Tomatenmark

Paprika rosenscharf, Salz

Zubereitung:
Mayonnaise mit Dosenmilch und Tomatenmark verriihren.

Sellerie sehr fein wiirfeln und in die Mayonnaise rithren. Mit
Paprika und Salz abschmecken.
Passt zu: kaltem Braten

Cambridge Sofe

4 hartgekochte Eigelb

4 Sardellenfilets

2EL Kapern

1 EL Senfpulver

2EL Essig

6 EL o)

1 Prise gehackter Dill und Estragon
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Eigelb, Sardellenfilets und Kapern sehr fein hacken und
durch ein Sieb streichen. Mit Senf, Essig und Ol gut
verrithren. Dill und Estragon reingeben. Mit Cayennepfeffer
abschmecken.
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Cumberland Sofle

1 ungespritzte Apfelsine
1 ungespritzte Zitrone
1 Schalotte

1TL Senfpulver

3EL Rotwein

250 g Johannisbeergelee

1 Prise Cayennepfeffer

1 Msp. Salz

1 Msp. gemahlenen Ingwer
1 Schuss Portwein
Zubereitung:

Apfelsine und Zitrone warm abwaschen und mit einem
Zestenreiser die Schale entfernen. Schalotte schilen und fein
wiirfeln. Rotwein einmal aufkochen. Zesten und Schalotten-
wiirfel reingeben. 10 Minuten ziehen lassen. Abkiihlen.
Johannisbeergelee mit Senf, Salz, Cayennepfeffer und
Ingwer wiirzen. Kalte Rotweinmischung reinriithren.
Portwein zugieen und nochmals abschmecken. Kalt
servieren.

Dorfreither Sofe

1 Eiweil3

1 EL Tomatenmark
1EL Himbeersirup
2 EL Rotwein

2 EL 01

Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat

Zubereitung:
EiweiB steif schlagen. Mit Tomatenmark, Himbeersirup,

Rotwein, Ol und den Gewiirzen schaumig riihren.
Abschmecken.

Knoblauch Sofde

»TL scharfen Senf

5 Sardellenfilets

4 Knoblauchzehen
3 EL Kréuteressig

5 EL Olivenol
Zubereitung:

Sardellenfilets kurz wissern und trocken tupfen. 4 davon mit
geschilten Knoblauchzehen fein hacken. Essig mit Senf
verriihren, tropfenweise das Olunterschlagen und mit den
Sardellen und Knoblauch vermischen. Das letzte
Sardellenfilet grob hacken und iiber die Sof3e geben.

Tomatenketchup

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Paprikaschoten
1kg Tomatenpiiree

125 ml Weillweinessig

75 ¢ Zucker

1TL Senfpulver

1 EL Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schilen. Paprikaschoten waschen,

halbieren und das Kerngehduse entfernen. Zwiebel und
Paprika in groBe Stiicke schneiden. Zwiebel, Paprika und
Tomatenpiiree, das Salz, die Gewiirze und den Zucker in
einen groBBen Topf geben und gut durchmischen. Alles bei
kleiner Hitze zu lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit
stark eingekocht ist. Dabei mehrmals umriihren und darauf
achte ,dass nichts anbrennt.

Das Ganze durch ein Sieb in einen Topf passieren. Den
Essig darunter rithren. Das Ketchup in saubere Gliser fiillen.

Paprika Sofe

1 kleine Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe
400 g rote Paprikaschoten
2EL Olivenol

200 ml Gemiisebriihe

3 grole Zweige Thymian
edelsiiBer Paprika

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Zwiebeln und Knoblauch schilen. Paprikaschoten waschen,

halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Zwiebel und
Paprika in Wiirfel schneiden. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Paprika kurz darin
anbraten. Dann die Gemiisebriihe angief3en, den Thymian
hineinlegen. Die Pfanne schlieen und alles bei mittlerer
Hitze so lande diinsten, bis die Paprika sehr weich sind.
Thymianzweige herausnehmen. Das Gemiise fein piirieren
und anschlieBend durch ein Sieb passieren. Die Sauce mit
den Gewiirzen abschmecken und falls notwendig mit der
Gemiisebriihe verdiinnen. Das Ganze abkiihlen lassen.

12 frische rote Chilischoten

8 mittelgroe Zwiebeln, gehackt
8 Knoblauchzehen. Gepresst

10 EL Olivenol

12 EL Tomatenmark

4TL getrockneten Oregano

8 TL Paprikapulver

4TL Zucker

400 ml Wasser oder Rotwein

Salz, Pfeffer und griinen Tabasco zum Abschmecken

Zubereitung:
Die Chilischoten der Linge nach aufschneiden und

entkernen, etwa 1 Stunde in kaltem Salzwasser einweichen,
dabei das Wasser von Zeit zu Zeit wechseln. Danach in
kleine feine Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch in
Ol leicht anbriunen. Die Temperatur verringern, die
Chilischoten dazugeben und die Zwiebeln

ca. 12 Minuten weich kocheln. Tomatenmark, Oregano,
Paprikapulver, Zucker und Wasser oder Wein zufiigen und
nochmals 7 bis 10 Minuten kocheln lassen, bis die Sauce
leicht angedickt ist. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco
abschmecken.
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Iqmgiansaﬁe

1 Dose geschilte Tomatenstiicke

12 Dose Tomatenmus

1 grofe Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

23| Gemiisebriihe

100 g siie Sahne

1 EL gefriergetrocknete Pasta-Krauter *
Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

Geriebener Parmesano
*Es konnen auch frische Krduter verwendet werden.
(Basilikum, Paprika, Kerbel, Thymian, Oregano,
Majoran, Sellerie)

Zubereitung:
Geschilte und kleingewiirfelte Zwiebel und Knoblauch in

einem Topf glasig diinsten. Die Gemiisebriihe, die
Tomatenstiicke und das Tomatenmus dazugeben. Die
gefriergetrockneten Pasta-Kriuter wissern und ebenfalls
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und alles
20 Minuten kdcheln lassen. So8e vom Herd nehmen und die
Sahne unterrithren. Danach So3e nochmals abschmecken
und falls notwendig nachwiirzen.

Falls gewiinscht; den geriebenen Parmasano beim Servieren
iiber die Tomatensof3e geben.

JoahurKréuterS

2 kleine Schalotten

2 Knoblauchzehen

6 EL frische Kriuter (Petersilie, Schnittlauch,
Dill, Kerbel)

2 EL Olivenol

3 Becher Vollmilchjoghurt

2 EL Balsamessig

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Kréuter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Schalotten

schilen, fein wiirfeln, Knoblauch schélen und durchpressen.
Alles mischen, mit den restlichen Zutaten zu einer glatten
Sauce verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Barbecuesauce

5 EL scharfen Senf

5 El trockener Wei3wein
SEL Honig

2 EL Sonnenblumendl

3 EL Sojasauce

5EL Tomatenketchup
Tabasco

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung: )
Senf, Wein, Honig, Sojasauce, Ol und Ketchup in einen

Topf geben, verrithren und bei mittlerer Hitze etwa 5
Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco
abschmecken und Abkiihlen lassen.

S B :

3 EL Estragonessig

100 ml Weillwein

1 kleingewiirfelte Schalotte

1TL grob gehackten frischen Estragon
3 grob gestolene Pfefferkorner

4 Eigelb

180 g fliissige Butter

1TL fein gehackten frischen Estragon
1TL fein gehackten frischen Kerbel

Cayennepfeffer, Salz

Zubereitung:
Wein mit Essig, Schalottenwiirfel, Estragon und

Pfefferkorner erhitzen und 2 Minuten offen kdcheln lassen.
Durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen. Die Eigelbe
mit der Weilweinreduktion in einer Schiissel iiber dem
Wasserbad schaumig schlagen. Aus dem Wasserbad nehmen
und die zerlassene Butter mit einem Schneebesen vorsichtig
unterschlagen. Mit Salz, Cayennepfeffer und den fein
gehackten frischen Kriautern wiirzen.

Thailandische Sof

2EL Wasser

225 ml dicke Kokosmilch

3 EL trocknen Sherry

2EL Austernsauce

2 EL gehackten frischen Koriander

2TL geriebene Limonenschale

1 fein geschnittenen Zitronengrasstingel
1TL geriebene Ingwer

1 EL Maismehl

Zubereitung:

Maismehl und Wasser in eine Schiissel mischen, bis sich das
Mehl auflost. Kokosmilch, Sherry, Austernsauce, Koriander,
Limonenschalen, Zitronengras und Ingwer in die
Mehlmischung geben und griindlich vermischen.

Sambal Oelek

225 ¢ frischen entkernte rote Chili
1TL Salz

1TL braunen Zucker
Zubereitung:

Eine Pfanne 3 Minuten aufheizen, dann die frischen Chilis
zugeben. Fiir einige Minuten braten, abkiihlen, dann fein
hacken und mit Salz und Zucker zu einer Paste verriihren.

Curry-Dip

2EL Curry (Schirfe je nach Geschmack)

1 reife Banane

1TL Zitronensaft

4 TL Chilipulver (Schirfe je nach Geschmack)
2 EL Mango-Chutney

1 EL Apfelmus

2 EL Orangensaft

100 g Mayonnaise

100 g saure Sahne

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Den Curry in einer heiflen Pfanne ohne Fettzugabe etwa 1-2

Minute rdsten, bis er duftet. Die Banane schilen, zerdriicken
und mit Zitronensaft mischen. Alle Zutaten mit einander
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Garam Masala

2 EL schwarze Pfefferkorner
1 EL schwarzen Cuminsamen
1 Zimtstange

1TL Nelken

Y4 TL Muskatnuss

2TL Kardamomsamen

2 EL Koriander

Zubereitung:

Alle Zutaten werden in einem Mixer gegeben. Das fertige
Pulver in einen luftdichten Behilter geben.

Sambal Badjak

300 g frischen entkernte rote Chili
3 grofie rote Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

1-2 EL Shrimppaste

4 EL o)l

1 EL braunen Zucker

1 Tasse Koksmilch

Zubereitung:
Chilis, Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und die

Shrimppaste untermischen. Das Ol im Topf erhitzen, das
zerkleinerte Gemiise zufiigen und sanft anbraten. Nach etwa
einer halben Stunde mit Zucker bestreuen, sobald dieser
karamellisiert mit Kokosmilch abléschen. Etwa eine
Viertelstunde kochlen, bis die Paste schon dick geworden
ist. Heil} in Gléser abfiillen und abkiihlen lassen.

Nuoc-Mam-Sauce (scharf)

4 getrocknete Chilischoten
2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1TL Zucker

1EL Weinessig

1EL Shrimp-Paste

1 EL Austernsauce
Zubereitung:

Die Chilischoten zerdriicken. Die Knoblauchzehen schilen
und hacken. Die Zitrone schilen, die weifle Haut entfernen
und das Fruchtfleisch klein schneiden. Die Schoten, den
Knoblauch, die Zitrone, den Zucker, den Essig, 1 EL
Wasser, die Shrimp-Paste und die Austernsauce im Mixer
piirieren; es soll eine glatte, dickfliissige Sauce entstehen.

Tnd < che Wi

5 grofle Zwiebeln
3 EL 01

10 rote Chilischoten
5 Knoblauchzehen
1 walnussgrofles Stiick Ingwer
50¢g Cashewndisse

1 EL braunen Zucker
1 EL Sojasauce

1 Tasse Kokossahne
Salz

Zubereitung:

Die Zwiebeln wiirfeln und im heiBen Ol andiinsten, wobei
sie ruhig ein wenig briunen diirfen. Die Chilis entkernen
und den geschélten Knoblauch zufiigen, ebenso die Niisse. 5
Minuten unter Riihren diinsten. Erst dann alles gleichmaBig
mit Zucker bestreuen und sanft karamellisieren lassen. Die
Sojasauce und die Kokossahne zufiigen und salzen.
Zugedeckt auf mildem feuer eine Y2 Stunde schmurgeln
lassen, bis die Zwiebeln ganz weich sind. Alles piirieren,
durch ein Sieb streichen. Es soll eine streichfihige Paste
entstehen. Falls sie zu dick ist, mit einem Schuf3 Kokossahne
verdiinnen.

Gelbe Currypaste

2 rote, halbierte und entkernte Chilischoten
10 gelbe, halbierte und entkernte Chilischoten
10¢g Korianderkorner

S5¢g Kreuzkiimmel

10¢g kleingehackter Kurkuma

5¢g Gewiirznelken

2 fein geschnittene Zitronengrasstengel

1 Zimtstange

3 kleingehackte Schalotten

10 kleingehackte Knoblauchzehen

15¢ kleingehackter Ingwer

1TL Salz

1 EL Shrimppaste

Mineralwasser zum Verdiinnen

Zubereitung:
Die Chilischoten zusammen mit Koriander, Kreuzkiimmel,

Kurkuma, Nelken, Zitronengras und Zimt im einer
Pfanne/Wok ohne Fettzusatz leicht anrosten.

Alles zusammen mit Schalotten, Knoblauch, Ingwer, Salz
und Shrimppaste piirieren. Die Paste bei Bedarf mit etwas
Mineralwasser verdiinnen, damit sie streichfiahig wird.

i o
200 g Zucker

40¢g frischen Ingwer

2EL Sojasauce

6 EL Rotweinessig

1TL Salz

1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1TL Speisestirke

1TL Sambal Oelek

200 ml Wasser
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Zubereitung: “
Den Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren lassen, N C\Cl/\','V a 9 fl/\ » QO /l O
erst umriihren, wenn der Zucker am Rand zu schmelzen

beginnt. Dann vorsichtig das Wasser unter Rithren dazu Chili C ~
gielen. Den Ingwer schilen und sehr fein hacken. Diesen

zusammen mit Sojasauce, Essig, Salz, Pfeffer und Sambal Fiir 6 Personen:

Oelek in den Topf geben und alles offen etwa 10 Minuten 1 WeiBbrot
kochen lassen, bis der Zucker sich vollstindig aufgeldst hat. 1 ke gehackte Tomaten (Dose)
Die Speisestirke mit 2 EL Wasser glattriihren, in die 300 g geriebener Kiise
kochende Sauce geben und einmal aufkochen lassen. In 1 ke Kidney-Bohnen
Schraubgliser fiillen und abkiihlen lassen. 1,5 kg Rinderhack
2 rote Paprika
150 g Friihlingszwiebeln
Schgtfe_ﬁc;mpe 100 g Staudensellerie
3 Zwiebeln
2EL Sonnenblumendl 750 g passierte Tomaten (Dose)
1 fein gehackte Zwiebel 10 EL Olivenol
1 zerdriickte Knoblauchzehe 3 Lorbeerblitter
2 EL Weillwein 6-8 getrocknete Chilischoten
4 EL Wasser 4TL Tabasco
2EL brauner Zucker 3EL Salz
1 EL Sojasauce 3EL Paprika (edelsiiR})
1 EL Dijonsenf 3TL Kiimmel (gemahlen)
2TL fein gehackter Rosmarin 3TL Muskat (gemahlen)
2TL fein gehackte Petersilie 3TL Oregano (gerebelt)
1TL fein gehackter Thymian 60 g Knoblauch (10 grofie Zehen)
Tabasco, Pfeffer frisch gemahlener Pfeffer
Zubereitung: Zubereitung:
Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch Zwiebeln, Friihlingszwiebeln, Paprika und der
hinzufiigen und 2-3 Minuten anbraten. Weiwein, Wasser, Staudensellerie werden nach entsprechender Vorbehandlung
Zucker, Sojasauce, Senf, Tabasco und Pfeffer hinzugeben, fein gewiirfelt. (Alternativ: 3 Glas Ajvar, scharf)
abschmecken. In einen ovalen Briter Olivendl hinein geben. Wenn das Ol
Sauce aufkochen und auf die Hilfte reduzieren. heiB ist, werden das fein gewiirfelte Gemiise und die
AnschlieBend die frischen Kriuter unterrithren und Lorbeerblitter in den Topf gegeben.
servieren. Die Gemiisemischung wird ungeféhr 10 Minuten unter

Riihren gut durchgeschwitzt, braune Zwiebeln sind aber
unbedingt zu vermeiden.

Hackfleisch hinzugeben und mit dem Gemiise so lange
gebraten, bis es kriimelig zerfallt.

Falls notwendig Ol nachgieBen.

In die Hackfleisch- Gemiisemischung den Muskat, den
Kiimmel, das Oregano und das Paprikapulver geben und
unterrithren. Danach die gehackten und die passierten
Tomaten mit hinein kippen und unterriihren.

Mit Hilfe eines Morsers wird aus den Chilischoten das
Chilipulver. Das Chilipulver und den Tabasco in den Topf
rithren.

Das Chili wird nun eine Stunde auf kleiner bis mittlerer
Stufe geschmort, damit sich die Geschmackskomponenten
entfalten konnen (immer wieder einmal umriihren!).
Ungeféahr 20 Minuten vor Ende der Garzeit werden die
Kidneybohnen unter Riithren dazugegeben.

Den Kise reiben und den Backofen auf 150 Grad vorheizen.
Das Chili mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Lorbeerblitter aus unserem Chili entfernen. Chili vom Herd
nehmen und noch einmal durchriihren. Den geriebene Kése
gleichmiBig iiber das Chili gestreut und fiir etwa 10 Minuten
im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad iiberbacken. Braun
werden sollte der Kése dabei allerdings nicht.

Serviert wird aus dem Topf mit frischem Weillbrot und
kriftigem, dunklen Bier.
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Fiocl t orotischen Ericht

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Rotbarschfilet

400 g Seelachsfilet

400 g Lachsfilet

300 g Champignons

300 g Basmatireis

4 Schalotten, fein geschnitten

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1EL Curry

4 EL Orangenkonfitiire

200 ml Sahne

je200 g Ananas und Pfirsiche, gewiirfelt, (frisch
oder aus der Dose)

2 rote Chilischote, fein geschnitten

Salz, Olivendl

Zubereitung:
Die Fischfilets in ca. 3 cm groBe Wiirfel, die Champignons

in feine Scheiben schneiden.

Den Reis in Salzwasser kochen. Schalotten und Knoblauch
in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Curry

zugeben und kurz mit anschwitzen, dann Fischwiirfel und
Pilze hinzufiigen und gut durchschwenken.
Orangenkonfitiire untermischen und mit Sahne abloschen.
Friichte und Chili zugeben und 2-3 Minuten kdcheln. Das
Curry mit Salz abschmecken.

Fischcurry mit dem Reis anrichten und servieren.

Dazu passt sehr gut ein frischer griiner Salat.

Gegvillte Ananas

Zutaten fiir 4 Personen

1 frische Ananas
3 EL braunen Rum

2 EL Rohrzucker
1TL Ingwerpulver

4 EL Butter, zerlassen
Zubereitung:

Das Blatt- und Strunkende der Ananas mir einem scharfen
Messer entfernen. Die Ananas in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Schale rundum abschneiden und die Augen
mit der Messerspitze entfernen. Die holzige Mitte sorgfiltig
entfernen.

Rum, Zucker, Ingwer und Butter vermischen und solange
rithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann die
Ananasscheiben mit der Rummischung bestreichen und bei
starker Hitze von jeder Seite 3-4 Minuten grillen. Anrichten
und mit der restlichen Rummischung iibergief3en und sofort
servieren.

o )

Zutaten fiir 6 Personen

150 g weille Bohnen, Dose

100 g Erbsen

3 Mohren, schmale Stifte

1 Porree, diinne Scheiben

1 Zucchini, schmale Stifte

1 Knollensellerie, gewtirfelt

6 Tomaten, gehiutet und gewtirfelt

1 grole Zwiebeln, gewiirfelt
2 Knoblauch, fein gewiirfelt
200 g Schinkenspeck, gewiirfelt
150 g Langkornreis
3 EL Olivenol
1,81 Gemiisebriihe
12 EL Parmesan, gerieben
1 Lorbeerblatt
1 Bund Basilikum, grob gehackt
Salz, Pfeffer
Salbei

gerostete Weillbrotscheiben oder Graubrot

Zubereitung:
Ol erhitzen, Zwiebel glasig andiinsten, Schinkenspeck und

Gemiise (ohne Tomaten) zufiigen.

Kurz andiinsten. Gemiisebriihe, Pfeffer, Salbei und
Lorbeerblatt dazu geben. Alles aufkochen lassen. Reis
unterriihren, alles ca. 25 Minuten bei mittlerer Hitze weiter
kochen lassen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Tomatenwiirfel dazu geben. Am Ende der Garzeit mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Basilikum unterriihren. Vor
dem Servieren jede Portion mit 2 EL Parmesan bestreuen.

o ©)

Zutaten fiir 6 Portionen:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Tomaten

3 Mohren

2 Scheiben Knollensellerie

1 Zucchini

5 Blitter Wirsing
Kurkuma
Chiliflocken

Basilikum, gemahlen
Liebstockel, gemahlen

Selleriesalz
3 EL Reis
1,8 Liter Gemiisebriihe
6 EL Olivenol

Basilikum oder Petersilie, frisch gehackt

Zubereitung:
Zwiebel und Knoblauch zerkleinern, von den

Wirsingblittern die dicke Rippe entfernen. Alles Gemiise in
mundgerechte Stiicke schneiden und in dem heiBen Ol 2
Minuten anbraten, dabei umriihren.

Mit der Gemiisebriihe auffiillen und mit Kurkuma,
Basilikum, Liebstockel, Selleriesalz und Chili wiirzen. 20
Minuten kocheln lassen, dann den Reis dazugeben und die
Suppe weitere 20 Minuten kochen.

Nochmals abschmecken und mit Basilikum oder Petersilie
bestreut servieren. Gerdstete Weillbrotscheiben passen gut
dazu.
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Hahnchen mit Hoglf\ur’r

Zutaten fiir 4 Personen:

4 frische fleischige Hahnchenschenkel
3 EL Olivendl, kaltgepref3t
2EL Butterschmalz

2 grofle Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

500 g Tomaten

6 Mohren

4 griine Paprikaschoten

1 frische griine Chilischote
1TL Korianderkorner

1TL Pimentkorner

2 Gewiirznelken

1-2 rote getrocknete Chilis
1TL Thymian

1TL Rosmarin

2 Lauchzwiebeln

172 Salatgurke

400 g Bulgarajoghurt

1TL Kreuzkiimmel (Cumin)
2EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Die Hihnchenschenkel abspiilen, mit Kiichenpapier gut

trockentupfen und jeweils im Gelenk

zerteilen. Die Stiicke rundum mit Salz und Pfeffer einreiben.
Vom Olivendl 2 EL zusammen mit dem Butterschmalz in
einem groBen Schmortopf erhitzen, die Hihnchenstiicke
rundum in etwa 10 Minuten schon braun braten.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schilen, Zwiebeln in
grofe Stiicke schneiden, 2

Knoblauchzehen hacken. Die Tomaten mit kochendem
Wasser iiberbriithen, hduten, vierteln und entkernen. Die
Mohren schilen, lidngs vierteln, in 4 cm lange Stiicke
schneiden. Die Paprikaschoten waschen, putzen, ldngs
aufschlitzen und entkernen, Trennwénde entfernen und die
Schoten in Stiicke schneiden. Die Chilischote waschen,
aufschlitzen und unter flieBendem Wasser entkernen, in
kleine Wiirfel schneiden.

Nach der Bratzeit die Hihnchenstiicke aus dem Topf
nehmen, Zwiebelstiicke und Knoblauch im verbliebenen Fett
anbraten, dann Mohren, Paprika und Chiliwiirfel zugeben.
Die Koriander- und Pimentkorner, die Nelken und die
getrocknete Chili ode die Paprikaflocken, den Thymian und
den Rosmarin in einem Morser zerstampfen, iiber das
Gemiise streuen. Die Héhnchenstiicke wieder in den Topf
geben, die Tomatenstiicke dariiber verteilen, salzen und
pfeffern. Zugedeckt etwa 25 Minuten leise schmoren lassen.
Inzwischen die Lauchzwiebeln waschen, putzen und in
Ringe schneiden. Fiir die Joghurtsauce die Salatgurke
schilen, auf einer Rohkostreibe raspeln und mit dem gut
gekiihlten Joghurt vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die iibrigen 2 Knoblauchzehen mit 1 TL
Kreuzkiimmel im Morser zersto3en und unter den Joghurt
rithren. In Schiissel fiillen, mit der gehackten Petersilie
bestreuen und den iibrigen 1 EL Olivendl dariiber triufeln,
nicht unterriihren.

Den Hihnchentopf in einer Steingutform anrichten, die
Lauchzwiebeln dariiber streuen. Den Joghurt extra servieren.
Dazu schmeckt Reis.

Hahnchanbrust mit Waldoil

Zutaten fiir 4 Personen

400 g frische Waldpilze (80 g getrocknet)
4 Hihnchenbriiste

50¢g Mehl

S0¢g Butter

1 EL o)l

2 gewlirfelte Schalotten

2 gehackte Knoblauchzehen

125 ml Weillwein

125 ¢ Mascarpone

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die frischen Waldpilze putzen, wenn notig halbieren oder

vierteln, kleine Pilze ganz lassen.

Getrocknete Pilze mit heilem Wasser aufgiefen und 15
Minuten einweichen.

In der Zwischenzeit das Mehl mit Salz und Pfeffer
vermischen und die Hihnchenbriiste darin wenden.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Héhnchenfleisch darin auf jeder Seite ca. 5 Minuten
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
Schalotten und Knoblauch in die Pfanne geben und bei
schwacher Hitze 5 Minuten diinsten. Mit Wein abloschen
und den Bratansatz damit 16sen.

Mascarpone und Pilze (getrocknete Pilze mit
Einweichwasser) in die Pfanne geben und den Mascarpone
auflosen. Falls die Sauce zu fliissig ist, etwas einkochen. Bei
frischen Pilzen etwas Fliissigkeit zugeben, aber darauf
achten, dass die Pilze beim Kochen auch Fliissigkeit
absondern.

Die Hihnchenbriiste zuriick in dir Pfanne legen und 10
Minuten sanft kochen, dabei ab und zu wenden.

Zum Schluss den in Rollchen geschnittenen Schnittlauch
unterheben und danach mit Schnittlauchstéingeln garniert
servieren.

Hammelpilaw

Zutaten fiir 6 Personen

500 g Langkornreis

2TL Salz

100 g Lamm- oder Kalbsnieren
100 g Lamm- oder Kalbsleber
250 g Mageres Hammelfleisch
2EL Butter

2 Zwiebeln

4 EL Olivenol

2EL Pinienkerne

1/2 TL Salz

1 TL Pimentkorner

%1 heie Fleischbriihe

2EL Korinthen

1TL Zucker

1 EL Tomatenmark

3 EL feingehackter Dill

1 MS Pfeffer

1 MS gemahlenen Zimt
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Zubereitung:
Den Reis in eine Schiissel schiitten und mit soviel

lauwarmem Salzwasser iibergie3en, dass er reichlich davon
bedeckt ist. Wenn das Salzwasser erkaltet ist, den Reis in
einem Sieb abtropfen lassen.

Die Nieren 30 Minuten wissern. Die Leber und das
Hammelfleisch kleinschneiden. Die Nieren abtrocknen und
in Stiicke schneiden, dabei Stringe und Fett entfernen. Die
Butter zerlassen. Die Leber- und Nierenstiicke darin 5
Minuten anbraten und vom Herd nehmen. Die Zwiebeln fein
wiirfeln und im Ol glasig anbraten. Das Hammelfleisch bei
starker Hitze 5 Minuten mitbraten. Den Reis zum Fleisch
geben und unter Rithren glasig braten. Die Pinienkerne, den
Pfeffer und Zimt, die Fleischbriihe, die gewaschenen
Korinthen, den Zucker und das Tomatenmark zugeben. Das
Gericht bei mittlerer Hitze im offenen Topf unter Riihren
kochen lassen bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die
Leber und Nieren mit dem Bratfett und dem Dill unter das
Reisfleisch mischen. Deckel auf den Topf legen und den
Reis bei sehr milder Hitze in etwa 20 Minuten ausquellen
lassen. Den Pilaw sehr heil3 servieren.

Tndonesische Fleischspied

Zutaten fiir 4 SpiefSe

500g Rumpsteak, in Streifen oder Wiirfel
1TL Koriandersamen

»TL Kreuzkiimmelsamen

1 Zwiebel, gewiirfelt

2 Knoblauchzehen

1 EL Rohrzucker

1 EL dunkle Sojasauce

4 EL Zitronensaft

Salz

Sauce

1 rote Chili (evtl. zusétzlich 1-2
Vogelaugen-Chilies)

4 EL dunkle Sojasauce

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
4TL Zitronensaft

2 EL heifles Wasser

Zubereitung:

Fiir die Sauce die Chili entkernen und fein hacken.
Zusammen mit den iibrigen Saucenzutaten in einer kleinen
Schiissel mischen. Mit Frischhaltefolie abdecken und
beiseite stellen.

Koriander- und Kreuzkiimmelsamen 1 Minute in einer
Pfanne rosten bis sie duften und zu springen beginnen. Vom
Herd nehmen und im Moérser zermahlen. Das Fleisch in eine
metallfreie Auflaufform legen und mit den gemahlenen
Gewiirzen vermengen. Die Auflaufform mit Frischhaltefolie
abdecken und das Fleisch mindestens 2 Stunden im
Kiihlschrank marinieren.

Zwiebel, Knoblauch, Zucker, Sojasauce und Zitronensaft im
Mixer piirieren. Die piirierte Masse mit Salz abschmecken,
iiber das Fleisch geben und gut durchheben. Danach das
Fleisch abtropfen lassen und auf Metall- oder zuvor in
Wasser eingeweichte Holzspief3e stecken. Bei starker Hitze
5-8 Minuten grillen. Dabei regelméfig wenden und mit der
Marinade bestreichen. Die fertigen Spief3e mit der Sauce
zum Dippen servieren.

Kesselgulasch mit Teigfled

Fiir 4 — 5 Personen:

1 kg Rindfleisch aus der Schulter
50¢g Schweineschmalz
500 g Zwiebeln

3TL Paprika edelsiif3
1TL Rosenpaprika

Yl trockenen Rotwein
1TL Kiimmel

3-5 Knoblauchzehen
800 g Kartoffeln

Salz, Pfeffer

Fiir die Teigflecken:

100 g Mehl

1 Ei

Salz

Mehl fiir die Arbeitsfliche

Zubereitung:
Zwiebeln schilen und wiirfeln. Schmalz in einem Topf

erhitzen. Zwiebeln darin goldgelb braten. Das Rindfleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden und kriftig mit anbraten.
Topf vom Herd nehmen, Paprika dariiber stduben. Den
kleingewiirfelte Knoblauch, Salz und Kiimmel zufiigen und
griindlich unterrithren. Wieder auf den Herd stellen und mit
Rotwein und heilem Wasser aufgieen, sodass alles knapp
mit Fliissigkeit bedeckt ist. Den Deckel auf den Topf legen
und bei mittlerer Hitze 1 Stunde schmoren.

(anstelle von Rosenpaprika konnen auch je nach Geschmack
getrocknete Chilischoten verwendet werden)

Nun die geschilten und in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln
dazugeben und ca. 20 Minuten weiterkocheln lassen.

Fiir die Teigflecken aus Mehl, Ei und Salz einen festen Teig
kneten. Auf der mit Mehl bestreuten Arbeitsfldche den Teig
messerriickendick ausrollen und etwa 10 Minuten trocknen
lassen. Die Fingerspitzen mit Mehl einreiben, den Teig in
kleine Stiicke zupfen und in der Topf geben. Weitere 10
Minuten kocheln lassen.

Das Kesselgulasch in Suppentassen fiillen und mit kréaftigem
dunklem Brot reichen.

P hnetzeltes mit Plifferl

Zutaten fiir 2 Personen

300 g Pfifferlinge

400 g Putenfleisch
2EL Butter

3EL o)l

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
3-4 EL Sherry

%3 stiBe Sahne

3-4 Petersilienstiangel

Salz, Pfeffer
Je nach Geschmack: Chili

Zubereitung:
Putenfleisch in schmale Streifen schneiden. In einer Pfanne

das Ol erhitzen, das Fleisch darin rasch unter stindigem
Riihren scharf anbraten, dabei salzen und pfeffern. Mit dem
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Sherry abloschen und bei milder Hitze einige Minuten sanft
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schilen und
sehr fein hacken. Die Pilze putzen, wenn nétig halbieren
oder vierteln, kleine Pilze ganz lassen.

Gefliigelfleisch und —saft aus der Pfanne heben und warm
stellen. Butter in der Pfanne erhitzen und zuerst die
Zwiebelwiirfel andiinsten, dann den Knoblauch und die Pilze
zufiigen. Salzen, pfeffern und bei geringer Hitze etwa 5-8
Minuten diinsten. Die Sahne sowie den aus dem warm
gestellten Putenfleisch ausgetretenen Saft hinzufiigen, einige
Minuten einkochen lassen. AbschlieBend das Fleisch in die
Pfanne geben und noch einmal erwédrmen. Vor dem
Servieren abschmecken und feingehackte Petersilie
unterriihren.

Dazu schmeckten knusprige Bratkartoffeln und Feldsalat.

ik i ¢

Zutaten fiir 6 Portionen:

500 g roher Schweinebauch
2 Zwiebeln

750 g Sauerkraut

1 EL Butterschmalz

1 Lorbeerblitter

3 Wacholderbeeren
2TL Kiimmerkorner

1 rote Paprikaschote
1-2 TL Zucker

2-3TL Paprikapulver

150 g saure Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Vom Fleisch grofere Fettstiicke wegschneiden. Zwiebeln

schilen und fein hacken. Das Sauerkraut etwas kleiner
schneiden.

Butterschmalz in einen gro3en Topf erhitzen. Das Fleisch
hinzufiigen und von allen Seiten leicht anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln dazugeben und glasig
diinsten, Das Sauerkraut untermischen.

11/2 1 Wasser angieflen und zum Kochen bringen. As
Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren und den Kiimmel
dazugeben und die Suppe zugedeckt bei mittlere Hitze etwa
1 Stunde garen.

Die Paprikaschote waschen, putzen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Das Fleisch aus der Suppe nehmen und in Wiirfel schneiden.
Mit den Paprikawiirfeln wieder in die suppe geben und ca. 5
Minuten kochen lassen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Zucker und dem
Paprikapulver abschmecken.

Saure Brieh

Zutaten fiir 4 Personen

1,51 Rinderfleischbriihe

4 dicke Scheiben Bauernbrot
2 grobe Bratwiirste

1TL Kiimmel

2 EL gehackte Petersilie

1 Eigelb

3 Zwiebeln

4 EL Butter

2 EL Butterschmalz

150 g Schmand

4 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Briihe etwas einkochen. Die Brotscheiben leicht rosten

und auf vier Suppenteller verteilen. Das Innere der
Bratwiirste mit Kiimmel, gehackter Petersilie (2 EL), ein
wenig Salz, Pfeffer und dem Eigelb glatt rithren. Aus der
Masse kleine Billchen formen und 15 Minuten kiihl stellen.
Die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. In der
Butter hellbraun schmoren. Die Fleischbéllchen in heilem
Butterschmalz etwa 10 Minuten braten. Die gebratenen
Fleischbillchen auf die Brote legen, die geschmorten
Zwiebeln dariiber legen und mit heifler Briihe auffiillen. Den
Schmand glatt riihren und dariiber geben und mit der
gehackten Petersilie bestreuen.

Sclgne“e SQja—lﬂqnne

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Schweinefilet

1 Bund Frithlingszwiebeln
5cm frischen Ingwer

2 grofe Mohren

4TL Speisestirke

6 EL o)l

8 EL Soja-Sauce

4 EL Sherry

grober gemahlener Pfeffer
Pfeffer, Salz

Zubereitung:
Das Schweinefilet in feine Streifen schneiden, mit Salz und

Pfeffer wiirzen und mit Stérke tiberpudern.
Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden. Ingwer schélen und
fein hacken. Mohren sdubern und in feine Streifen
schneiden.

Das Ol erhitzen und die Fleischstreifen darin bei starker
Hitze unter Riihren kurz anbraten. Herausnehmen und
beiseite stellen.

Frithlingszwiebeln, Mohren und Ingwer kurz anschwitzen.
Soja-Sauce, Sherry und die Fleischstreifen zugeben und mit
buntem Pfeffer abschmecken.

Annaberger-Stollen

Zutaten fiir 2 Stollen

2 kg Mehl

600 ml Milch

100 g Hefe

400 g Zucker

4 Pck. Vanillezucker

2 Zitronen (Abrieb)

200 g Zitronat

100 g Orangat

350 g siie gemahlene Mandeln
50¢g bittere gehackte Mandeln
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400 g Butter

40¢g Ginsefett

100 g Schweineschmalz
100 g Butterschmalz
200 g Margarine

750 g Sultanienen

250 g Korinthen

24 g Salz

Rum, Puderzucker
Butter zum Bestreichen der Stollen

Zubereitung:
Am Tag vorher die Sultanienen und Korinthen in einem

geschlossenen Topf in Rum einweichen. Alle Zutaten am
Abend vorher abwiegen und bei Zimmertemperatur stehen
lassen, bis auf die Hefe und die Milch.

Am néchsten Tag einen Teil der Milch erwidrmen und mit
der zerproselten Hefe und einer Prise Zucker vermischen,
etwas Mehl dazugeben und ca. eine halbe Stunde gehen
lassen.

Das restliche Mehl, Zucker, Milch, Salz, Vanillezucker,
Butter, Fette dazugeben und zu einem Teig verkneten. Zum
Schluf} die restlichen Zutaten —Zitronenabrieb, Zitronat,
Orangat und Mandeln- unterarbeiten.

Den Teig mit einem Tuch abdecken, warm stellen und ca. 3
Stunden gehen lassen. Der Teig ist gut, wenn er bei der
Kontrolle durch Fingerdruck elastisch ist.

Die Stollen nun rollen, wie Brote formen und auf ein, mit
Backpapier belegtes Backblech, legen. Die Stollen in den
vorgeheizten Ofen legen und bei 175 °C ca. 1 Stunde
backen. Stechprobe des fertig gebackenen Teigs mittels
Holzstab. Der Stollen ist fertig, wenn kein Teig am Holz
kleben bleibt.

Die fertigen Stollen etwas abkiihlen lassen, mit Butter
bestreichen und mit viel Puderzucker bestreuen. Der Stollen
braucht Ruhe. Nach dem Backen in Pergamentpapier
einwickeln und in einem Tongefa$ 1 bis 2 Wochen ruhen
lassen.

” " i o A

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Kartoffeln, mehlig kochend

200 ml Milch

400 g feine griine Bohnen

2 Knoblauchzehe, fein geschnitten

200 ml Gemiisebriihe

2 Zwiebel

4 Rostbraten a 200 g (Rindersteaks aus der
Lende)

300 ml Kalbsfond

300 ml Rotwein

Salz, Pfeffer, Muskat, Paprika,
Mehl, Butter, Ol, Bratfett

Zubereitung:
Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser kochen.

AnschlieBend abschiitten und noch heif3 durch die Presse
driicken. Mit einem Schneebesen heile Milch, 1 EL Butter,
Salz und Muskat untermischen und das Piiree warm stellen.
Die Bohnen putzen, in Salzwasser kurz blanchieren, mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Dann in
einer Pfanne mit Butter und Knoblauch anschwitzen, die

Briihe zugeben und kocheln lassen, bis diese verdunstet ist.
Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer
und Paprika wiirzen und mit Mehl bestduben, in heilem O1
goldbraun ausbacken.

Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Bratfett von beiden Seiten scharf anbraten,
dann ein paar Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den
Bratensatz mit dem Fond und Rotwein abloschen und um
die Hilfte einkochen lassen.

Das Fleisch anrichten, darauf die Zwiebeln verteilen und mit
Sauce umgieBen. Bohnen und Kartoffelpiiree dazu servieren.
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Fiech mit 2weierlei S (Chili wnd
Senf)

Zutaten fiir 4 Portionen Fisch

4 Fischfilet a ca. 200 g (Kabeljau, Seelachs)
Salz, Pfeffer

Zitronensaft

Mehl

Butterschmalz

Zubereitung:
Die Fischfilets kalt waschen, trocken tupfen, mit

Zitronensaft betrdufeln und beidseitig leicht salzen und
pfeffern. Die Filets anschlielend behutsam in Mehl wenden
und ein Zuviel an Mehl sanft abklopfen. Butterschmalz
erhitzen und die Filets bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
etwa 1 Minute braten. Dann die Hitze zuriickschalten und je
nach Grofe etwa 3 bis 7 Minuten unter gelegentlichem
Wenden weiterbraten.

Zutaten fiir 4 Portionen Chilisauce

8 Frithlingszwiebeln
150 ml Gemiisebriihe

200 g Sahne

5 EL Chilisauce, siiff ***
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

o1

Zubereitung:

Die Friihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe
anbraten. Gemiisebriihe, Sahne und Chilisauce dazugeben
und etwas kocheln lassen. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir 4 Portionen Senfsauce

2 Schalotte

250 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne

4 EL mittelscharfer Senf

2 EL Saucenbinder

1 Prise schwarzen gemahlenen Pfeffer
1 Prise Muskat

1 EL Dill, gehackter oder Petersilie
' TL Salz

Zubereitung:

Die feingehackten Schalotten mit der Gemiisebriihe
aufkochen lassen und die Sahne einriihren. Mit
Saucenbinder andicken und kurz kdcheln lassen. Die Sauce
mit dem Senf, dem Salz, dem Pfeffer und dem Muskat
abschmecken. Dill oder Petersilie beigeben und gut
verriihren

Chilisauce sikﬁ—sauer

Zutaten fiir 1 Portion

250 g Zucker

1TL Salz

1/81 Rotweinessig

2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt
2 EL Sambal Oelek

2 TL Tomatenmark

1 EL Fischsauce

2TL Speisestirke

Zubereitung:

Zucker, Salz und Rotweinessig aufkochen. Knoblauch,
Sambal Oelek, Tomatenmark und Fischsauce dazugeben und
erneut aufkochen.

Speisestirke mit zwei EL Wasser anriihren, in die kochende
Fliissigkeit rithren und solange kochen lassen, bis sie leicht
gebunden ist. In ein Schraubglas umfiillen und abkiihlen
lassen.

Chilisauce s&ﬁ—sauer—schay‘f

Zutaten fiir 1 Portion

Ya Paprikaschote, rote, gehackt

5 Knoblauchzehen

2 Chilischoten, frisch, griin, gehackt
2 Chilischoten, frisch, rot, gehackt
SEL Essig

Yl Wasser

5EL Honig

1 EL Fischsauce

etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Paprikaschote, Knoblauch und Chilischoten in einen kleinen
Topf geben. Die restlichen Zutaten zufiigen und alles
zusammen ca. 2 Minuten kochen lassen. Die Sauce kann
warm oder kalt serviert werden. Wer es schirfer mag kann
mehr Knoblauch und Chilischoten zufiigen.

Sclf\ou»f Chilisauce

Zutaten fiir 1 Portion

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

200 ml Tomaten, ungewiirzt (Dose)
2EL Sesamol

1 kleine Chilischote, superscharf
6 grole  Chilischoten, getrocknet
3 EL Sojasauce

1 EL Zucker

1TL Salz

1 EL Balsamico

3EL Zitronensaft

1TL Zitronengras, gemahlen
Zubereitung:

Sesamdl in einem Topf erhitzen. Zwiebel, kleine Chilischote
und den Knoblauch sehr fein hacken. In den Topf geben und
kurz diinsten. Gleich mit den Tomaten abléschen. Eine
Tasse Wasser und den Essig dazugeben. Die getrockneten

76



Chilischoten zerstolen, die Sojasauce und das Zitronengras
dazugeben.

Ca. 30 Minuten einreduzieren lassen. Zwischendurch immer
mal die Schérfe priifen. Zum Schluss Zucker, Salz und
Zitronensaft einfiigen. Umriihren und kurz ziehen lassen.
Die heiBle Sauce durch ein nicht zu feines Sieb passieren.
Die Sofe anschlieBend in ein steriles Glas geben und kiihl
lagern.

Fruchtige Chilisauce

Zutaten fiir 4 Portionen

100 ml Gemiisebriihe

200 g Sahne

3 EL Chilisauce, siify ***

3EL Olivenol

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1EL Currypulver

1 EL Ingwer, frisch, fein gehackt
2 Frithlingszwiebeln, fein gehackt
%) Apfel, fein gehackt

1 EL Petersilie, fein gehackt

Salz

Zubereitung:

Olivendl erhitzen, Friithlingszwiebeln und Knoblauchzehe
kurz darin anbraten. Mit etwas Curry bestduben, mit wenig
Briihe aufgieen und etwas kocheln lassen. Den Ingwer und
das restliche Curry dazugeben und mit der restlichen
Gemiisebriihe und etwas Sahne auffiillen. Alles etwas
einkochen lassen. Es entsteht eine simige Sauce. Nun noch
die restliche Sahne und die Chilisauce dazugeben. Apfel und
Petersilie dazugeben und nochmals kurz erwirmen.

Mit Salz abschmecken.

il 8

Zutaten fiir 1 Portion

15 Chilischoten, rote

250 g Zucker

1/81 Essig, neutral

1/81 Wasser

1 TL Salz

14 TL Pfeffer, weiller

1 Zitrone, der Saft davon

2% cm Galgant, zerkleinert (alternativ
Ingwerwurzel)

Zubereitung:

Die Chilischoten putzen und entkernen. AnschlieSend
zusammen mit Galgant (Ingwer), Wasser, Zucker, Essig ca.
25 Minuten kochen lassen. Nachdem das Ganze etwas
abgekiihlt ist, Pfeffer, Salz und Zitronensaft hinzugeben und
nach Bedarf abschmecken. Die Sof3e anschlielend in ein
steriles Glas geben und kiihl lagern.

Haringswark

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Schweinegehacktes
500 g Matjesfilet

2 grofle Zwiebeln

3 Eier hartgekocht

Zubereitung:
Matjesfilets waschen und abtropfen lassen. Zwiebeln, Eier

und Matjesfilets fein hacken. Die Masse zum
Schweinegehackten geben und gut durchmengen. Das
Heringswerk nun einige Stunden kaltstellen und durchziehen
lassen.

Am besten schmeckt dazu frisches Bauernbrot und ein
kiihles Bier.

Handkas mit Scl |

Zutaten fiir 4 Personen

12 nicht ganz reife Handkédsscheiben
1 Becher Schmand

2 Becher saure Sahne

1 Bund Schnittlauch

je ¥2Bund Dill und Petersilie

je 1 Zweig Majoran und Thymian

Paprika nach Geschmack
Salz, Zucker, Pfeffer

Zubereitung:
Handkiise in Scheiben oder Wiirfel schneiden und in einen

Steinguttopf geben. Die Zutaten miteinander zu einer Sauce
verrithren und iiber den Handkése gief3en.

Das Gericht eine Stunde kiihl stellen. Majoran- und
Thymianzweig entfernen.

Dazu gibt es frisches Bauernbrot mit Butter.

Porkslt

Zutaten fiir 8-10 Personen

2 kg Fleisch

1,5 kg Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

400 g geschilte Tomaten

SEL Tomatenmark

500 ml Fleischbriihe

3 Paprikaschoten

1 EL Paprikapulver edelsiif3

1TL Paprikapulver rosenscharf (je nach
Geschmack auch getr. Chilischoten)

1TL geriebene Zitronenschale

2TL Salz

je¥2TL Majoran, Kiimmel

OL

Pfeffer

Zubereitung:

Damit ein ungarischer Gulasch sein wiirziges Aroma erhilt,
muss er mit einer intensiven Gewiirzmischung aromatisiert
sein. Dazu schilt man den Knoblauch und hackt diesen mit
einem Kochmesser klein. Mit der Zitronenschale, dem
Kiimmel, dem Salz, dem Chili oder dem Paprikapulver
(scharf) und dem Majoran wird dem Gulasch so die perfekte
Wiirze verliehen. Nun das Fleisch in Wiirfel und die
geschilten Zwiebeln in Streifen schneiden. Jetzt das Ol in
einem groflen Topf bei voller Temperatur erhitzen und das
Fleisch im heiBen Ol von allen Seiten kriftig anbraten. Das
Gulaschfleisch danach beiseitelegen. Im verbliebenen Ol
werden die Zwiebelstreifen unter stindigem Riihren
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angediinstet bis sie goldgelb sind. Danach kurz vom Herd
nehmen und mit dem Paprikapulver und dem Tomatenmark
vermischt.

Tipp: das Tomatenmark und das Paprikapulver nicht zu
lange mit rosten, da sich sonst ein bitterer Geschmack
entwickelt.

Topf wieder auf den Herd stellen. Anschlielend die
geschilten Tomaten einriihren und die Zwiebeln mit dem
Rinderfond abloschen und die zuvor angeriihrte
Gewiirzmischung einrieseln lassen. Die Fleischstiicke
dazugeben. Nun wird das Gulasch nach ungarischer Art
weiterhin mit geschlossenem Deckel 60 bis 90 Minuten bei
milder Hitze auf dem Herd geschmort. In der Zwischenzeit
die Paprikaschoten schilen, halbieren, entkernen, waschen,
in Streifen schneiden und 20 Minuten vor Garende zum
Gulasch geben. Zu guter Letzt den Gulasch gegebenenfalls
mit etwas Pfeffer, Salz, Paprika und Chili nachwiirzen.

Ungarische Gulaschsuppe

Zutaten fiir 10 Personen

1,5 kg Rindfleisch, gewiirfelt

1kg Zwiebeln, gewiirfelt

3 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt
400 g Tomatenwiirfel

5-8 Kartoffeln, gewtirfelt

200 g Schweineschmalz

21 Fleischbriihe

200 ml Rotwein

3 Paprikaschoten, enthdutet, gewiirfelt
4 EL Paprikapulver edelsiif3

2EL Paprikapulver rosenscharf

4TL Majoran

2TL Salz

1 EL Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch und die geschilten Zwiebeln in Wiirfel
schneiden. Einen Teil des Schmalzes in einem grof3en Topf
bei voller Temperatur erhitzen und das Fleisch von allen
Seiten kriftig anbraten. Die Fleischwiirfel mit dem Saft
danach beiseitelegen. Im verbleibenden Schmalz werden die
Zwiebelwiirfel unter stindigem Riihren angediinstet bis sie
goldgelb sind. Fleischwiirfel wieder dazugeben und alles
kurz aufkochen. Paprikapulver, Pfeffer, Majoran und das
Salz zugeben. Mit dem Wein abléschen. Mit der Fleisch-
briihe auffiillen und alles eine Stunde zugedeckt bei milder
Hitze garen. Die Kartoffelwiirfel, die Paprikawiirfel und die
Tomatenwiirfel mit dem kleingewiirfelten Knoblauch in die
Suppe rithren und weitere 30 Minuten kochen lassen. Zu
guter Letzt die Gulaschsuppe gegebenenfalls nachwiirzen.

| | Elah

Zutaten fiir 4 Personen

1kg WeilBkraut

500 g mageres Dorrfleisch

500 g Kartoffeln

3 groBe Zwiebeln

150 g Dorrfleischwiirfel zum Andiinsten

11 Gemiisebriihe
3 EL Kiimmel

1 EL Salz

3 EL Schmand

Mehl, Pfeffer

Zubereitung:
Weilkraut, Kartoffeln und mageres Dorrfleisch in Stiicke

schneiden, in die Briihe geben, mit Salz, Pfeffer und
Kiimmel wiirzen und 120 min garen lassen. Vor dem
Servieren die klein-geschnittenen Zwiebeln in den
Dorrfleischwiirfeln andiinsten, mit Mehl abstiduben, mit
Schmand auffiillen und in die 'Lumpen und FIoh" rithren.
Dazu passt ein herzhaftes Bauernbrot und ein kiihles Bier
oder auch ein Glas Abbelwoi.

Asiapfanne

Zutaten fiir 4 Personen

2 Karotten

jel Paprika, rot, gelb, griin
120 g Lauch

120 g Brokkolirdschen

100 g Champignons

6 EL Erdnussol

200 ml Gemiise- oder Gefliigelbriihe
4 Héhnchenbriiste (a 150g)
4 EL Speisestirke

2 Eiweil3

etwas Sojasauce

etwas roter Thaicurry

etwas frischen Ingwer

etwas Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Das Gemiise putzen und pfannengerecht in kleine Stiicke
oder Scheiben schneiden.

Pilze putzen und in diinne Scheiben scheiden. Nach und
nach das Gemiise und die Pilze mit etwas Erdnussol in den
heilen Wok geben, dabei immer wieder durchriihren, es
sollte leicht goldbraun, aber noch knackig sein. Mit
Sojasauce und Thaicurry abschmecken. Den Ingwer dazu
reiben. Mit wenig Briihe auffiillen und abschmecken.
Hihnchenbrust in Streifen schneiden, leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Stirke wenden. Eiweil} leicht
aufschlagen und die Fleischstreifen durchziehen. Im Wok
mit etwas Erdnussol die Hihnchenstreifen goldgelb
ausbacken und mit dem Gemiise servieren.

Dazu passen asiatische Nudeln.

Gebratene Nudeln mit Eutenbrusj:ﬁlej

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Putenbrust

1 Knoblauchzehe

3 Karotten

2 Chilischoten

1 frischen Ingwer (2 cm)
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1 Stange Lauch

%) kleiner Chinakohl
150 g Sojasprossen

8 EL o)l

150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Speisestirke

2 Eier

120 g Instant-Eiernudeln
9 EL Sojasauce

etwas Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Putenbrust wiirfeln. Knoblauch hacken, Ingwer raspeln,
Chilischoten halbieren und entkernen.

Sojasauce mit der Stdrke glatt rithren. Knoblauch, Ingwer,
Chili und 1 EL OI zugeben und das Fleisch darin min. 15
Minuten marinieren.

Gemiise putzen. Karotten in feine und Chinakohl in grobe
Streifen schneiden, Lauch in Ringe schneiden. Nudeln nach
Packungsanweisung garen und beiseite stellen.

7 EL Ol im Wok erhitzen, zuerst das Fleisch zugeben und
mit Pfeffer wiirzen, dann das Gemiise nacheinander anbraten
und ebenfalls vorsichtig nachwiirzen.

Nudeln und Sprossen zum Schluss dazugeben und kurz
mitbraten. Mit Briihe abloschen und mit Sojasauce
abschmecken.

Eiere aufschlagen, mit dem Schneebesen verquirlen,
unterrithren und nicht mehr kochen lassen. Wok sofort vom
Herd nehmen und servieren.

Zutaten fiir 5 Personen

500 g Odenwilder—Friihstiickskdse (Handkise)
2 EL feingehackte Zwiebeln

125 ml Sahne

2 EL o)l

1% EL Kriuteressig

1% TL mittelscharfer Senf

4 EL gehackte glatte Petersilie

2 EL Lauchzwiebelringe

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:
Alle Zutaten gut mischen, die feingehackten Zwiebeln dazu

geben, etwas ziehen lassen und kurz vor dem Servieren auf
die einzelnen Késeportionen verteilen. Mit ein paar
Lauchzwiebelringe und Petersilie garnieren. Nicht zu kalt
servieren.

(Rezept der Hiittenthaler Molkerei)

Geschmorte Zwiebeln mit | eber
und Kartoffelpiiree

Leber

Zutaten fiir 4 Personen
800 g Zwiebeln
800 g Leber

250 ml Fleischbriihe

125 ml Weillwein

1 Knoblauchzehe
3 EL Creme fraiche
2 EL Butter

2 EL 01

3 Spritzer Worcestersauce
12 Bund Petersilie
Cayennepfeffer

Salz, weiler Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden. 1 EL Olund 2 EL

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin hellgelb
braten. Zerdriickten Knoblauch kurz mit braten. Mit gut der
Halfte des Weines abloschen. Briihe aufgiefen, mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Worcestersauce wiirzen.
Zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren lassen, Creme fraiche
einrithren, etwas einkochen lassen.

Leber in feine Streifen schneiden, im restlichen Fett
anbraten. Zu den Zwiebeln geben. Bratfond mit restlichem
Wein abldschen, etwas einkochen, unter die Zwiebeln
mischen. Pikant abschmecken, mit Petersilie garnieren und
sofort servieren.

Kartoffelpiiree

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
250 ml Milch

S0g Butter

1 Prise Muskat

Salz

Zubereitung:

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und mit einem TL
Salz gar kochen, abgielen und abddmpfen. Dann griindlich
stampfen. Kochend heifle Milch und Butter nach und nach
unterriihren. Mit Salz und Muskat abschmecken und sofort
servieren.

Feiner Senf

Zutaten:

150 g Senfkorner, gelbe oder Senfmehl
230 ml lieblicher WeiBwein

75 ml weiller Balsamicoessig

4TL sehr heller, fliissiger Honig

2EL feinstes Meersalz

2 EL Rapsol, Sojasl oder Erdnussol
Zubereitung:

Senf selbst herstellen ist recht einfach. Man benétigt jedoch
eine sehr hochwertige Kiichenmaschine oder mindestens
eine Kaffeemiihle mit Schlagwerk. Wenn die Senfkorner
durch die Umdrehungen des Mahlwerkes zu heifl werden,
dann wird der Senf bitter und verliert viele der leicht
fliichtigen itherischen Ole die hauptsichlich fiir den
Geschmack zustindig sind. Wer sicher gehen méchte
besorgt sich von einem der Gewiirzhiindler aus dem Internet
bereits gemahlene Senfkorner (Senfmehl).

Der erste Arbeitsschritt, das Mahlen der Senfkorner entfillt
somit, wenn Senfmehl benutzt wird. Ebenso der 2.
Arbeitsschritt.

79



1. Die Senfkorner portionsweise in der Kiichenmaschine
mahlen. Zwischendurch die Maschine immer wieder
abkiihlen lassen, und mit einem Pinsel (Borstenpinsel), das
Senfmehl vom Maschinenboden und den Schlagmessern
16sen.

2. Das Senfmehl durch ein sehr feines Sieb geben. So
bleiben alles Schalen hiéngen und der Senf wird sehr fein.
3. Alle Zutaten griindlich miteinander verriihren. Dazu die
Masse in eine Kiichenmaschine geben und 10 Minuten
rithren lassen. Dann noch einmal mit dem Zauberstab
durchmixen.

4. Die Masse in sterilisierte, verschlieBbare Gefif3e fiillen
und mindestens drei Wochen im Kiihlschrank reifen lassen.
Je langer Senf lagert, umso milder wird er.

Siger Senf

Die Schirfe des Senfes kommt in der Regel nicht aus den
anderen Zutaten, sondern aus dem Senf selber - genauer: aus
dem Senf6l. Beim siilen Senf soll diese Schirfe moglichst
zuriickgedriangt werden. Deshalb verwendet man fiir diese
Sorten ausschlieBlich den Gelben Senf. Es gibt zusitzliche
Moglichkeiten, die Schirfe der Senfkorner zu mildern,
indem man sie auf iiber 70 C erhitzt. Und das macht man so:
Mahlen Sie den Senf. Wenn Sie einen typisch bayerischen
siiBen Senf haben wollen, dann lassen Sie das Senfmehl
ruhig etwas grober sein. Nach dem Mahlen werden 120 g
Wasser aufgekocht und noch kochend iiber das Senfmehl
gegossen. Lassen Sie alles etwa 5 Minuten zum Abkiihlen
stehen.

Bei dieser Prozedur verliert das Senfmehl zwar ein wenig
von seiner Quellfihigkeit; aber das stort hier keineswegs.
Statt des Zuckers kann man auch bis zu 80 g Honig
dazugeben. Mehr als 80 g sollten es allerdings nicht sein,
weil sonst der Senf zu fliissig wird. Wenn er Thnen dann
immer noch nicht siif§ genug ist, dann nehmen Sie noch
ungefihr 10 — 30 g Zucker hinzu.

Wenn Sie diese Mischung unmittelbar nach dem
Zusammenriihren kosten, werden Sie vielleicht enttduscht
sein. Diese Masse schmeckt ndmlich noch ziemlich scharf.
Lassen Sie sich dadurch nicht irritieren; dieser Senf verliert
erst nach 1 bis 2 Tagen seine Schérfe.

Zutaten:
150 g gelbe Senfkorner
15¢ Salz
75 ¢ Zucker ( oder Honig )
g Weinessig ( 5%ig )
120 g Wasser

rfer bi " rter

Wenn Sie einen scharfen Senf haben wollen, sollten Sie
doch versuchen schwarze Senfkdrner zu bekommen. Schon
beim Mahlen dieses Senfs werden Sie riechen, dass es sich
hier tatsdchlich um eine scharfe Sache handelt.

Je nach Geschmack konnen Sie das Mischungsverhiltnis der
beiden Senfsorten selbstverstindlich verdndern. Wenn Sie
den Senf etwas milder haben wollen, dann nehmen Sie z.B
nur 30 g schwarze Senfkorner und 120 g gelben Senf.
Umgekehrt wird es ein ziemlich schirfere Senf. Der
schwarze Senf ist iibrigens etwas weniger quellfdhig als der
Gelbe. Das macht sich allerdings bei unseren kleinen
Mengen kaum bemerkbar. Sollten Sie aber trotzdem

feststellen, dass der Senf zu diinnfliissig wird, dann nehmen
Sie beim nédchsten Maleinfach ein bisschen weniger Wasser.

Zutaten:

75 ¢g gelbe Senfkorner
75¢g schwarze Senfkorner
30¢g Zucker

120 g Wasser

15¢ Salz

g Weinessig ( 5%ig )

Zubereitung: dhnlich ,,Feiner Senf*
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Naclf\’rwag wa* 2012
Thiringer KloBe mit Rouladen (ARD)

Zutaten fiir 4 Personen

fiirdie Rouladen:

4 Rinderrouladen
2 Scheiben Frithstiicksspeck
2 kleine Zwiebeln
4 Gewiirzgurken
4TL Senf

1 Bund Suppengemiise
4 EL Speiseol

Yl Rotwein

Yl Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt

4 Pimentkorner

4 HolzspieBchen
Salz, Pfeffer

fiirdie Klofe:

1% kg mehlig kochende Kartoffeln
1 EL Essig

1 Broétchen

2EL Butter

Salz

Zubereitung:

Die Speckscheiben quer halbieren. Die Zwiebel in feine
Ringe Schneiden. Die Gurken ldngs vierteln.. Die Rouladen
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Mit
Speck, Zwiebeln und Gurken belegen. Die Rouladen von der
schmalen Seite her fest aufrollen und die Enden mit
HolzspieBchen feststecken.

Das Suppengemiise putzen, waschen bzw. schilen und in
Stiicke schneiden. Die Rouladen in einer Pfanne im Ol
anbraten und herausnehmen. Das Gemiise im Bratfett
anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen. Die Rouladen,
Lorbeerblatt und Pimentkorner dazugeben. Alles zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 1 %2 Stunden garen.

Fiir die Kl66e Kartoffeln schédlen und waschen. Etwa 2/3 der
Kartoffeln fein reiben. Den Essig mit 5 EL Wasser mischen,
iiber die geriebenen Kartoffeln geben und einmal umriihren.
Ein Sieb mit einem Kiichentuch auslegen, die Kartoffel
hineingeben und fest ausdriicken. Dabei den Kartoffelsaft
auffangen. Die iibrigen Kartoffeln klein schneiden, in einem
Topf mit 350 ml Wasser knapp bedecken. Y2 TL salz
dazugeben. Zugedeckt etwa 20 Minuten weich garen.

Das Brotchen in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotchenwiirfel darin
goldbraun braten. Die gegarten Kartoffeln im Topf mit dem
Kochwasser zu einem etwas diinneren, kliimpchenfreien
Brei stampfen.

Die rohen Kartoffeln in einer Schiissel auflockern und mit 1
TL Salz wiirzen. Den Kartoffelsaft vorsichtig abgieBen,
dabei die Stirke am Boden zuriickhalten und zu den rohen

Kartoffeln geben. Den Kartoffelbrei unter Rithren blubbernd
aufkochen. Den sehr heiflen Brei mit dem Kochloffel unter
die geriebenen Kartoffeln schlagen, so werden die rohen
Kartoffeln vom Brei erwédrmt. Aus der Masse mit
angefeuchteten Handen etwa 8 Klo8e formen, dabei jeweils
3 bis 4 Brotchenwiirfel in die Mitte geben. In einem grof3en
Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Klo6e darin bei
sehr schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen.
Die Rouladen aus der Sauce nehmen und warm halten. Die
Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren. Nach
Belieben etwas einkochen oder leicht binden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kl6Be aus dem Wasser nehmen und mit
den Rouladen und der Sauce anrichten.

Feurige Fischpf

Zutaten fiir 2 Personen

3 EL 01

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen
1TL Salz

1TL Kurkuma
2-3TL Kokosflocken
2 TL Zitronensaft

3 Tomaten
1TL Garam masala
500 g Rotbarschfilet
1 EL Butter

150g Reis

400 ml Gemiisebriihe

Zubereitung:
Ol in eine Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauchzehen

schilen, fein hacken, hinzufiigen alles anbraten. Salz,
Kurkuma, Kokosflocken hinzufiigen und unter Rithren kurz
anbraten. Zitronensaft hinzufiigen. Tomaten blanchieren,
hiuten, entkernen, in kleine Wiirfel schneiden, hinzufiigen
und 5 Minuten unter Riihren diinsten. Garam masala
hinzufiigen. Rotbarschfilet waschen, in mundgerechte
Stiicke schneiden, hinzufiigen, kurz aufkochen und bei
milder Hitze etwa 10 Minuten garen lassen. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Reis hinzufiigen. Den Reis glasig
anschwitzen und Gemiisebriihe hinzufiigen, abloschen und
zugedeckt bei milder, kleiner Hitze 20 Minuten garen. Alles
auf einer vorgewirmten Platte anrichten und servieren

I—'lsclafilei mit Cocos-Sauce

Zutaten fiir 2 Personen

250 g Fischfilet (Seelachs, Kabeljau)
20¢g Butter

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer

30 cl frische Kokosmilch

2 Tomaten

Petersilie, Thymian
Kurkuma, Curry
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Zubereitung:
Fischfilet (Seelachs, Kabeljau) sdubern, waschen,

trockentupfen. Butter oder Ol in einer Pfanne oder Topf
erhitzen. Schalotten putzen, waschen, in Ringe schneiden,
hinzufiigen. Feingehackte Petersilie, Thymian hinzufiigen
und anrdsten. Die feingehackte Knoblauchzehe, den
feingehackte Ingwer, Kurkuma und Curry hinzufiigen und
eine Minute umriithren. Mit etwas Kokosmilch abléschen.
Die Tomaten waschen, hduten, in Wiirfel schneiden,
zusammen mit dem Fisch einlegen. Kurz aufkochen lassen,
restliche Kokosmilch hinzufiigen, bei kleiner Hitze kurz
kocheln lassen. Das Fischfilet ca. 5 - 10 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 180° garen.

Indische Garnelenpfanne

Zutaten fiir 4 Personen

2 rote Chilis

3 griine Chilis

3 Knoblauchzehen
1TL gemahlener Kurkuma
12 TL schwarzen Pfeffer
1TL Paprikapulver
2TL Weillweinessig
500 g TK Garnelen

3 EL Olivenol

5 Frithlingszwiebeln
170 ml Wasser

2 EL Zitronensaft

2TL Garam masala
Basmati-Reis

Salz

Zubereitung:

Rote Chili entkernt, fein gehackt und in eine Schiissel geben.
Die griine Chili entkernt, fein gehackt, hinzufiigen.
Knoblauchzehen, zerdriickt hinzufiigen. Kurkuma, Pfeffer,
Paprikapulver, WeiB3weinessig, Salz und Pfeffer aus der
Miihle hinzufiigen und alles gut verriihren. Die TK Garnelen
gemil Packungsangaben auftauen und hinzufiigen. 10
Minuten ziehen lassen. Olivendl in eine Pfanne geben,
erhitzen 4 Friihlingszwiebeln -fein gehackt- hinzufiigen und
andiinsten. Garnelen mit der Marinade hinzufiigen und bei
starker Hitze unter stindigem Riihren etwa 2 Minuten
braten. Hitze reduzieren. Wasser hinzufiigen und alles unter
gelegentlichem Riihren etwa 10 Minuten offen kocheln
lassen. Zitronensaft und Garam masala hinzufiigen. Alles
gut vermengen, auf vier Tellern verteilt und anrichten. Eine
Frithlingszwiebel in Ringe schneiden und damit garnieren.
Beilagen: Basmati-Reis

Kobelaw in Kol

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Basmati-Reis

2 TL Sonnenblumendl

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine rote Chilischote
1 Stiick Ingwer (20 g)

500 g Tomatenfruchtfleisch
300 ml Kokosmilch

1TL Curry

2 TL Gemiisebriihe
175 ml Wasser

1 Prise Zucker

4 Kabeljaufilets a 150 g
500 ml Salzwasser
250 g Zuckerschoten
2 EL Petersilie

Saft einer Limette

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Basmati-Reis gemif3 Packungsanweisung garen.
Sonnenblumendl in eine grofe Pfanne geben, erhitzen.
Zwiebel schilen, klein wiirfeln, hinzufiigen. Knoblauchzehe
schilen, zerdriicken, hinzufiigen. Rote Chilischote putzen,
waschen, entkernen, fein hacken, hinzufiigen. Den Ingwer
fein reiben, Saft auspressen, Saft hinzufiigen. Alles goldgelb
andiinsten. Tomatenfruchtfleisch hinzufiigen vermengen und
5 Minuten diinsten. Kokosmilch, Curry, Gemiisebriihe,
Wasser hinzufiigen und aufkochen. Saft einer Limette und 1
Prise Zucker hinzufiigen. Alles vermengen und
abschmecken. Kabeljaufilets waschen, trockentupfen, auf
eine Arbeitsplatte legen, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
ringsum wiirzen Filets in die Kokossauce legen, alles
zugedeckt bei milder Hitze etwa 10 Minuten garen.
Salzwasser in eine Topf geben und aufkochen. Die
Zuckerschoten hinzufiigen gemal Packungsanweisung kurz
garen und abgieBen.

Reis, Zuckerschoten und Fisch mit der Sauce auf 4 Tellern
verteilt, anrichten und die gehacktePetersilie dariiber
streuen.

Kabeliau in Knéud

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Kabeljaufilets

2EL Mehl

4 EL o)l

1/81 saure Sahne

2 Eier

172 Bund glatte Petersilie
172 Kaéstchen Kresse
1TL Dillspitzen

Saft einer Zitrone
Salz, weiBer Pfeffer

Zubereitung:
Kabeljaufilets auf die Arbeitsfliche legen und den Saft einer

Zitrone dariiber traufeln. 5 Minuten ziehen lassen. Filets mit
Salz und weiBlem Pfeffer wiirzen. Mehl auf einen Teller
geben und die Filets darin wenden. Ol in eine Pfanne geben.
Die Fischfilets jeweils 2 Minuten auf beiden Seiten braten.
Auflaufform ausbuttern. Filets hineinlegen. Saure Sahne in
eine Schiissel geben, Eier hinzufiigen und alles gut
verquirlen. Die glatte Petersilie (fein gehackt), Kresse (fein
gehackt) und Dillspitzen hinzufiigen. Alles gut vermengen.
Eier-Sahne-Kréiuter-Mischung tiber dem Fisch verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 20 Minuten
iiberbacken.
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2 QEZHEIQ _Spanische Eischpfqnne_

Zutaten fiir 4 Personen:

350 g TK Tintenfisch
12 TK Shrimps
375¢ frische Miesmuscheln
350 g Kabeljau

4 EL Olivenol

2 Zwiebeln

5 Stéangel Petersilie

4 Knoblauchzehen
4 Tomaten

1/41 Weilwein

1 EL Weinbrand

Salz, weier Pfeffer

Zubereitung:
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln schilen,

wiirfeln, hinzufiigen und 5 Minuten goldgelb braten. TK
Tintenfisch auftauen lassen, abspiilen, trockentupfen, in
Scheiben schneiden und hinzufiigen. TK Shrimps auftauen
lassen und hinzufiigen. Die frischen Miesmuscheln
griindlich waschen, abbiirsten, Bysusfdden entfernen und
hinzufiigen. Kabeljau abspiilen, trockentupfen, in
mundgerechte Stiicke schneiden, hinzufiigen und etwa 8
Minuten unter hiufigem Wenden braten, bis sich die
Muschelschalen gedffnet haben. Petersilienstingel waschen,
trockentupfen, fein hacken, hinzufiigen. Knoblauchzehen
schilen, fein hacken, hinzufiigen. Tomaten hiuten, vierteln,
Stingelansitze entfernen, wiirfeln, hinzufiigen. Mit Salz und
weillem Pfeffer wiirzen. Weilwein und Weinbrand
hinzufiigen. 15 Minuten sanft kochen, bis die Zarzuela
sdamig ist. Von der Kochstelle nehmen. Saft einer halben
Zitrone dariiber traufeln und sofort servieren.
Getriankeempfehlung: spanischer Landwein, Beilage:
gerostetes Weillbrot.

Rinderfilet mit Madei

Zutaten fiir 8 Personen

1,2 kg Rinderfilet -aus dem Mittelstiick
4 EL kaltgepresstes Olivenol

2TL Thymian -gerebelt

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

1 EL weille Pfefferkorner

Salz, schwarzer Pfeffer

Sauce

3 grofle Schalotten
3 Knoblauchzehen
250 ml Rotwein

200 ml Wasser

8 EL Madeira

S0¢g Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch

Rinderfilet wenn nétig hduten und trockentupfen. Das
Fleisch mit 2 EL kaltgepresstes Olivenol einstreichen und
mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle reichlich tibermahlen.

Gerebelten Thymian und Salz dariiber streuen und alles in
das Fleisch einmassieren.

Das Fleisch in Alufolie einwickeln und tiber Nacht im
Kiihlschrank beizen. 2 EL kaltge-presstes Olivendl in eine
Pfanne geben und stark erhitzen. Fleisch aus der Folie
nehmen, im heilen Fett ringsum anbraten. Rosmarinzweig,
Thymianzweig, weille Pfefferkorner hinzufiigen und kurz
mitbraten. Den Boden eines Briters mit Alufolie auslegen.
Fleisch, Kriuter und Pfefferkdrner hinzufiigen und im
vorgeheizten Backofen bei 220°C etwa 15-20 Minuten /
Umluft 200°C etwa 20 Min. garen. Alufolie herausnehmen.
Das Fleisch in Alufolie einwickeln und 10 Minuten ruhen
lassen

Sauce

Schalotten putzen, waschen, trockentupfen, in Ringe
schneiden und zum Fond in die Pfanne geben.
Knoblauchzehen schilen, durchpressen, hinzufiigen und mit
andiinsten. Mit Rotwein und Wasser abloschen. Madeira
hinzufiigen. Bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten einkochen
lassen. Die Sauce durch ein Haarsieb gielen und wieder in
den Topf fiillen. Die Butter -gut gekiihlt- nach und nach in
die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Servieren beiseite stellen

Filet aufschneiden, ausgetretenen Fleischsaft in die Sauce
rithren, Sauce kurz erwiarmen. Fleisch auf der Sauce
anrichten, nochmals mit der Pfeffermiihle dariiber mahlen

Eindarﬁlei mit mexikanischer Sauce

Zutaten fiir 4 Personen

8 Scheiben Rinderfilet a 60 g
4 EL Olivenol

1 gro3e Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

500 g gewlirfelte Fleischtomaten
1 kleine rote Chilischote

1/2 Limette Saft

1EL gehacktes Koriandergriin

4 diinne Limettenscheiben
Korianderblittchen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und

Knoblauchzehen schilen, fein hacken, hinzufiigen. Alles
glasig diinsten. Fleischtomaten hinzufiigen. Chilischote
halbieren, putzen, entkernen, fein hacken, hinzufiigen. Alles
2 - 3 Minuten diinsten. Limettensaft und gehacktes
Koriandergriin hinzufiigen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer
aus der Miihle wiirzen. Alles 5 Minuten bei milder Hitze
kocheln lassen. 3 EL Olivendl in eine Pfanne geben,
erhitzen. Rinderfilet hinzufiigen und auf beiden Seiten
jeweils 1 Minute braten. Mit Salz wiirzen. Auf 4
vorgewirmten Tellern verteilt und anrichten. Die Gemiise-
Sauce iiber das Fleisch geben und mit diinne
Limettenscheiben garnieren. Einige Korianderblittchen
dariiber streuen und sofort servieren.
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Schweinefilet an Pfaf

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Schweinefilet
30¢g Butterschmalz
20¢g Butter

7 Schalotten

1 EL griiner Pfeffer
200 ml trockener Weilwein
1/2 TL Tomatenmark
1/81 Schlagsahne
1/81 Gemiisebriihe
100 g Creme double
3 grofle Tomaten
1 Prise Zucker

1 Zweig Basilikum
Salz

Zubereitung:

Butterschmalz in eine Pfanne erhitzen. Schweinefilet
hinzufiigen und bei kriftiger Hitze scharf anbraten. Hitze
reduzieren. Das Fleisch weitere 9-10 Minuten unter Wenden
und UbergieRen mit Bratenfond braten. Mit Salz ringsum
wiirzen. In Alufolie einpacken beiseite stellen und
warmhalten. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten
putzen, waschen, wiirfeln, hinzufiigen. Griinen Pfeffer
hinzufiigen langsam und Alles glasig diinsten. Weilwein,
Tomatenmark, Schlagsahne, Gemiisebriihe hinzufiigen, alles
verriihren und auf die Hilfte einkochen lassen. Créme
double hinzufiigen und kurz aufkochen. Tomaten
iiberbriithen, hduten, Kerne entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln,
hinzufiigen. 1 Prise Zucker hinzufiigen alles kurz diinsten.
Von der Kochstelle nehmen. Sauce dekorativ auf vier
vorgewirmte Teller geben. Fleisch in Scheiben schneiden,
an und auf der Sauce anrichten. Basilikum waschen,
trockentupfen, Blittchen abzupfen, alles hiibsch garnieren
und servieren

Hahnchon Kokos D

Zutaten fiir 6 Personen

1TL rote Currypaste

1 EL neutrales Ol

je 1EL f ein gewiirfelter Ingwer und Knoblauch
200 g Héhnchenbrust
1TL Speisestirke

1TL Zucker

2 Frithlingszwiebeln
200 ml Kokossahne

2EL Fischsof3e

1 Prise Zucker
Koriandergriin

Zitronensaft

Zubereitung:

Die Currypaste in einem Topf im heiBen Ol anrdsten, dabei
Ingwer und Knoblauch hinzufiigen. Das Hahnchenfleisch
mit einem groflen Messer hacken, dabei mit Stirke
vermischen, in den Topf geben und nur kurz unter Riihren
braten, dabei mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Das
Griin der Friihlingszwiebeln in Ringen hinzufiigen. Mit
Kokossahne abloschen. Einige Minuten leise dicklich
einkocheln, mit Fischsofle und einer guten Zuckerprise
wiirzen. Am Ende mit Zitronensaft, fein geschnittenen

Korianderblitter. Es soll eine dicke, scharf-wiirzige, aber
samtige Creme entstehen, die man mit einem Loffel auf
Reiscracker streicht und genieft.

Philippinischer Kar’roﬁel—‘l—lackﬂeisclf\’ropf
(Picadillo)

Zutaten fiir 6 Personen

2 Zwiebeln

2 gehiufte EL Kokosol

4 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer
1-2 frische Chilis

750 g Hackfleisch

750 g festkochende Kartoffeln

1 Prise Zucker

500 g Okraschoten oder griine Bohnen
200 g gekochte Bohnenkerne

500 ml Kokossahne

2-3 reife Fleischtomaten

1 guter Schuss Sojasof3e

2-3 EL thaildndische Fischsof3e

%) Zitrone

1 Salbeiblittchen

Knoblauch fiir die Bohnenkerne
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln fein wiirfeln und in einem ausreichend grof3en

Topf im heiBen Kokosdl andiinsten. Den geschilten und
feingehackten Knoblauch zufiigen, ebenso den fein
gewiirfelten Ingwer sowie die winzig gewiirfelten Chilis.
Erst wenn alles duftet und sanft gebrédunt ist, das Hackfleisch
hinzufiigen und so lange unter Riithren schmurgeln, bis es
ganz seine rote Farbe verloren hat. Salzen und pfeffern.
Okraschoten eiskalt abschrecken, damit die schone Farbe
bleibt

Unterdessen die Kartoffeln schilen, in zentimeterkleine
moglichst akkurate Wiirfel schneiden, mit in den Topf geben
und jetzt ein Glas Wasser angie3en. Nochmals salzen,
pfeffern, Fisch- und Sojasole dazu geben und mit einer Prise
Zucker abschmecken. Zugedeckt auf kleiner Flamme etwa
10 Minuten leise kocheln lassen.

Inzwischen die Okraschoten putzen, den Stielansatz kappen,
und schrég in fingerdicke Stiicke schneiden. In etwas
Kokosol in einer Pfanne kriftig anbraten — das verschlie3t
die Schnittstellen, und es tritt kein unschoner, klebriger Saft
aus — auBerdem schmecken die Okra so einfach besser. Noch
in der Pfanne salzen und pfeffern. Falls man keine
bekommen kann — und aus der Dose sind sie leider kein
richtiger Ersatz — lieber frische griine Bohnen verwenden.
Diese putzen, klein schneiden und in gut gesalzenem Wasser
bissfest vorkochen. Eiskalt abschrecken, damit die schone
Farbe bleibt.

Die vorgekochten weilen Bohnenkerne in den Topf zum
Hackfleisch dazugeben. Mit Kokossahne auffiillen. Jetzt darf
alles sanft gar kocheln. Erst wenn die Kartoffelwiirfel weich
sind kommen die geschilten, entkernten und gewiirfelten
Tomaten sowie die Okraschoten beziehungsweise griine
Bohnen dazu. Am Ende wird der Picadillo nochmals mit
Fischsof3e und Zitronensaft abgeschmeckt und zuletzt viel
Koriandergriin eingeriihrt.

Tipp: Die Bohnenkerne am Vortag einweichen. Dann mit 2
bis 3 Salbeiblittern und 3 bis 4 Knoblauchzehen in
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Salzwasser ganz sanft gar ziehen lassen. Je nach Alter
brauchen die Bohnen etwa 60 bis 90 Minuten, sie sollen
formlich im Mund zergehen.

Rhéner Hirtenpf

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Lammbhackfleisch
2 Zwiebeln

800 g WeilBkraut

3 Stangen Lauch

3 Knoblauchzehen
50¢g Tomatenmark
2TL Majoran, getrocknet
350 ml Fleischbriihe

3EL Schmand

2EL Paprika edelsiif3

1 EL Rosenpaprika

2-3 EL Kiimmel gemahlen
1TL Muskat

Rapsol

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, Knoblauch fein hacken.

Beides mit dem Lammbhackfleisch in einem gro3en Topf mit
Rapsol anbraten. Wenn das Lammbhackfleisch Farbe
bekommt, das Tomatenmark zugeben und noch einige
Minuten weiter braten. Dabei immer kriftig riihren. Das
Weilkraut in kurze Streifen schneiden, Lauch in Ringe
schneiden und zum Hackfleisch geben. Weiter kréftig rithren
und dabei bereits mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach einigen Minuten dann Majoran zugeben und mit der
Fleischbriihe abloschen. Aufkochen lassen und die weiteren
Gewiirze zugeben. Zugedeckt 30 Minuten bei geringer Hitze
schmoren lassen, dabei 6fter umriihren. Zum Schluss den
Schmand unterziehen, nochmals aufkochen und
abschmecken.

Gut zu dem deftigen Gericht dazu passen Bratkartoffel.

Frankisches Backhend| mit pfifferhng—
Kaﬁoﬁelsala’r

Rezept fiir 2 bis 4 Personen

Zutaten fiir Backhendl

1 Hendl (1400 g)

50¢g Mehl

2 Eier

2 Eigelb

100 g Semmelbrisel (Brezelbrosel)
250 g Butterschmalz

Zutaten fiir Marinade

1 Zitrone (Saft und abgeriebene Schale)
1 EL scharfen Senf

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 EL Meerrettich aus dem Glas

1 Msp. Chiliflocken

Salz, Pfeffer
Zutaten fiir Preiselbeeren

1000 g Preiselbeeren

750 g Puderzucker

Zum garnieren Petersilie, Zitronenstiicke
Zubereitung:

Hendl auslosen und in drei bis vier grof3e Stiicke schneiden.
Rohrenknochen diirfen dran bleiben. Hendlstiicke mit
Zitronensaft, Zitronenschalenabrieb, Salz, Pfeffer,
Meerrettich, Senf, Knoblauch und Chili marinieren.

Fiir die Panade: Eier mit Eigelb und Semmelbroseln
vermischen. Hendlstiicke erst in Mehl, dann in Ei-Brosel-
Masse wenden. Panierte Hendlstiicke im schwimmenden
Butterschmalz ausbacken, aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Leicht nachsalzen.
Preiselbeeren kurz waschen und mogliche "Waldreste"
aussuchen. AnschlieBend mit Puderzucker vermengen und in
der Kiichenmaschine mit einem Knethaken etwa 30 Minuten
rithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Danach
Preiselbeermasse in ein Gefil fiillen, abdecken und im
Kiihlschrank aufbewahren.

Zutaten fiir Pfifferling-Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln

Ya kleine Zwiebel, fein gewiirfelt
ca. 300 ml helle Rinderbriihe

ca. 30 ml Essig

1TL mittelscharfen Senf

300 g Pfifferlinge

20 ml Pflanzenol

2 EL Petersilie, grob geschnitten

Salz, Pfeffere, Zucker

Zubereitung:
Kartoffeln waschen garen, pellen und warm halten.

Pfifferlinge putzen (nicht waschen) und in mundgerechte
Stiicke schneiden.

Zwiebelwiirfel in der Briihe etwa 5 Minuten kochen. Warme
Kartoffeln in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in die
Zwiebelbriithe geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Senf, Essig
und Ol wiirzen, alles vorsichtig vermengen, abschmecken.
Sollten gerade keine Pfifferlinge erhiltlich sein, konnen
auch Steinpilze oder Egerlinge verwendet werden.
Pfifferlingstiicke in einer recht heilen Pfanne in Ol scharf,
etwa 30 Sekunden braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
sofort aus der Pfanne nehmen. Zuletzt Petersilie
untermengen.

AnschlieBend Pfifferlinge und Kartoffelsalat vermengen.
Backhendlstiickerl mit dem Pfifferling-Kartoffelsalat
anrichten, Preiselbeeren und Zitrone dazu reichen. Zum
Schluss mit Petersilie garnieren.

Lammcurry mit Mango und Kokosmilch

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir das Lammcurry

1 kg Lammfleisch (aus der Schulter)
3 Zwiebeln

100 g reife Mango (geschilt)

1 EL o)l

800 ml Hiihnerbriihe

200 ml Kokosmilch

1-2 EL mildes Currypulver

1EL Speisestirke

Fiir den Reis

200 g Langkornreis

3 Scheiben Ingwer

5-6 griine Kardamomkapseln
1 Gewiirznelke

Salz, einige Korianderblitter (Petersilie)
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Zubereitung:
Fiir das Lammcurry das Lammfleisch in 3 bis 4 cm grofie

Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und in feine
Wiirfel, das Mangofruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Das Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin mit den
Zwiebeln portionsweise rundum anbraten. Dann das gesamte
Fleisch zuriick in den Topf geben und mit der Briihe
auffiillen, bis das Fleisch gerade bedeckt ist. Bei halb
gedffnetem Deckel etwa 2 1/2 Stunden schmoren, bis das
Fleisch weich ist.

Inzwischen den Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem
kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar ablduft. Den
Reis in einen Topf geben und so viel Wasser auffiillen, dass
es fingerbreit iiber dem Reis steht. Salz, den Ingwer, den
Kardamom und die Nelke dazugeben, den Reis aufkochen
und zugedeckt bei milder Hitze etwa 15 Minuten quellen
lassen.

Das Fleisch vorsichtig durch ein Sieb gieen, dabei den
Fond in einem Topf auffangen. Das Fleisch beiseite stellen.
Kokosmilche, Currypulver und Mangowiirfel zum Fond
geben und alles mit dem Stabmixer piirieren. Die
Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die
Sauce damit sdmig binden. Das Fleisch wieder hinzufiigen
und das Curry nach Belieben mit Salz und Chilipulver
abschmecken.

Das Lammcurry auf vorgewédrmten Tellern oder in
Schilchen anrichten, mit Korianderblittern garnieren und
nach Belieben mit etwas glatt gerithrtem Naturjoghurt
betrdufeln. Den Reis dazu servieren.

"Lammfleisch soll beim Anbraten kein Wasser ziehen,
deshalb nur so viel Fleisch anbraten, dass der Topfboden
gerade bedeckt ist. Das Fleisch etwa 30 Minuten vorher aus
dem Kiihlschrank nehmen, damit es richtig temperiert ist
und dem Topf nicht zu viel Hitze entzieht."

Sc[/\arfes Fiscl/\cuwy

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Langkornreis

200 g braune Champignon
20¢g Ingwerknolle

600 g Fischfilet

8 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten

2 Zucchini

3EL o)l

1TL Currypulver

1TL Rosenpaprika

1 Prise Kreuzkiimmel

1 gestr. TL Senfpulver

250 ml trockenen Weilwein
250 ml Schlagsahne

Salz

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauch schilen. Schalotten vierteln und
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schilen
und hacken. Chili lings aufschneiden, entkernen, waschen
und klein schneiden. Zucchini putzen, waschen, in 4 cm
lange Stiicke schneiden und dann in dicke Stifte schneiden.
Pilze putzen und vierteln.

Den Reis in kochendem Salzwasser zubereiten. Reis
abgiefen und warm stellen.

Fisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. O1
in einer Pfanne erhitzen. Fisch darin beidseitig je ca. 2
Minuten braten, herausnehmen und salzen. Die Zucchini-
stiicke in der Pfanne unter Wenden ca. 3 Minuten braten.
Mit Salz, Curry, Paprika und Kreuzkiimmel wiirzen.
Schalotten, Pilze, Knoblauch, Chili, Senf und Ingwer
zufiigen und ca. 3 Minuten weiterbraten. Fisch, Weilwein
und Sahne in die Gemiisepfanne geben und ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz abschmecken und mit dem Reis
servieren.

Sauerkrau‘r—;b\uﬂauf mit *Hackﬂeiscl'\

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

4 EL Butterschmalz
400 g Sauerkraut
125 ml Weilwein
500 g Hackfleisch
2-3TL Paprikapulver edelsii3
4 EL Tomatenmark
100 g Creme fraiche
100 g Gruyere

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner

Pfeffer, Salz
Fett fiir die Form

Zubereitung:
Die Kartoffeln etwa 20 Minuten in der Schale garen, dann

abgieflen, ausdampfen lassen und pellen. Kartoffeln in
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen und hacken.

2 EL Butterschmalz in einen Topf erhitzen und die Hilfte
der Zwiebeln darin anbraten. Das Sauerkraut hinzufiigen und
mit der Gabel auflockern. Den Wein angieen, Lorbeerblatt
und Pimentkdrner zugeben. Mit Salz und Pfeffer und
Paprika wiirzen. Das Kraut etwa 15 Minuten abgedeckt
garen.

Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das
Hackfleisch mit den restlichen Zwiebeln darin anbraten. Mit
Salz und Pfeffer und Paprika abschmecken. Tomatenmark
unterriihren. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
vorheizen.

Sauerkraut, Hackfleisch und Kartoffeln in eine gefettete
Auflaufform schichten. Creme fraiche mit der Hélfte des
Kises verriihren, mit Pfeffer und Paprika wiirzen. Uber den
Auflauf geben. Im Ofen etwa 30 Minuten backen. Nach 20
Minuten den restlichen Kése dariiber streuen.

Brasilianisches Minu’renﬂeisclf\

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Rinderlende/filet
1TL Cayennepfeffer

4 TL Nelkenpulver

4 TL gemahlenen Zimt

1 EL Rotweinessig

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleines Stiick Ingwer
1 Bund Kriuter (z.B. Petersilie, Minze)
3 EL Olivenol

1TL Tomatenmark
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2 EL Creme double
S5cl Zuckerrohrschnaps
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Fleisch waschen, trockentupfen und in sehr feine

Streifen schneiden. In eine Schiissel geben und mit Pfeffer,
Cayennepfeffer, Nelkenpulver, Zimt und Essig verriihren
und 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein hacken.
Die Krauter waschen, trockenschiitteln und die Blitter fein
hacken.

Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch salzen
und portionsweise je 1 Minute scharf braten. Herausnehmen
und warm stellen.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in die Pfanne geben und
anschwitzen. Tomatenmark dazugeben, kurz anrésten und
mit dem Schnaps abloschen. In den Bratensaft Creme double
einriihren. Fleisch und Kriuter in die Sauce geben und kurz
darin ziehen lassen.

Garnelenbrdtchen

Zutaten fiir 4 Personen

500 g gekochte Garnelen (Hummerfleisch)
SEL Mayonnaise

1TL abgeriebene Zitronenschale

1TL frisch gehackten Dill

1 Stange Sellerie

4 Baguettebrotchen

L TL edelsiiBes Paprika

1EL Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Mayonnaise in einer Schiisselglatt rithren und mit

Zitronenschale und Dill mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver pikant wiirzen.

Selleriestangen putzen, waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Garnelen klein schneiden und mit der
Mayonnaise und dem Sellerie mischen.

Baguettebrotchen durchschneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen. Die Brotchen mit der Schnittfldche nach unten in
der Pfanne goldgelb rosten.

Die Garnelenmayonnaise auf die Brotchen verteilen und mit
etwas Paprikapulver bestreuen.

Kar’roffe|—+'|efe+ei9—]:|aden (Lomgos)

Zutaten fiir 8 Stiick

300 g mehlig kochende Kartoffeln
40¢g frische Hefe
500 g Mehl

500 ml Wasser
1TL Salz

1 Bund Dill
200 g Schafskése
250 g saure Sahne
Zucker

01

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale kochen. Ausdampfen lassen und
schilen. Noch warm durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Hefe in 100 ml lauwarmem Wasser und

einer Prise Zucker auflosen. Mit Mehl, Salz und dem
restlichen Wasser zu einem glatten, elastischen teig
verarbeiten. Abgedeckt gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Den Dill von den Stdngeln zupfen und fein hacken. Den
Schafskédse mit 50 g saure Sahne und der Hilfte des Dills
mischen.

In einer Pfanne mit hohem Rand das Ol 5cm hoch einfiillen
und erhitzen. Den Teig in 8 Portionen teilen und jedes
Teigstiick mit den Héanden zu einem Fladen ausziehen.
Etwas von der Schafskésefiillung auf eine Hilfte des Fladens
geben, die andere Teighélfte dariiberschlagen und die
Rénder fest zusammendriicken.

Fladen portionsweise in das heiBe Ol legen und ca. 1 Minute
backen. Wenden und auf der anderen Seite auch goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit der
restlichen Sahne, die mit dem restlichen feingehackten Dill
gewiirzt ist, heil} servieren.

Ka r’roﬁel pfannkuchen mit Fisch

Zutaten fiir 4 Personen (Vorspeise)

500 g Kartoffeln

250 g Kabeljaufilet

1 Zwiebel

3 Eier

2EL Speisestirke

2 EL fein gehackte Petersilie
150 g saure Sahne

geriebene Muskatnuss

o1

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln und die Zwiebel schilen und fein reiben. Die

Eier mit der Speisestirke verquirlen und unter die Kartoffel-
Zwiebel-Mischung verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und Petersilie wiirzen.

Kabeljau waschen, trockentupfen, in feine Streifen
schneiden und unter die Kartoffelmasse heben.

Etwas Ol in einer Pfanne nicht zu stark erhitzen. Mit einer
Schopfkelle 1/8 der Kartoffelmasse ins heife Ol geben und
flach driicken. Von beiden Seiten bei mittlerer Hitze
goldgelb braten. Die fertigen Pfannenkuchen auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und warm stellen.
Pfannkuchen auf vorgewédrmte Teller geben und mit einem
Klecks saure Sahne garnieren.

Wt'/'wzige Scl«afk&secreme
Zutaten fiir 4 Personen

250 g tiirkischen Feta

200 g tiirkischer Joghurt

1 TL Sumach

2 EL Olivenol

1 weille Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 frische rote Chilischote
1TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Den Feta mit einer Gabel zerdriicken und unter den Joghurt

mischen. Sumach im Olivendl einweichen und 10 Minuten
ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. Die
Chilischote ldangs halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Alles unter die Kdsecreme rithren. Die
Kisecreme mit Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und Sumach
samt Ol wiirzen.

Petersilie ohne grobe Stiele fein hacken. Den Dill ebenfalls
fein hacken. Die Hilfte der Kriuter unter die Kisecreme
ziehen. Die Kisecreme in eine entsprechende Schiissel
geben und mit den restlichen Kriutern bestreuen.

Mshren-Ingwer-Suppe

Zutaten fiir 6 Personen

1 kg Mohren

2 Zwiebel

11 Gemiisebriihe

2EL Butter

150 ml Milch

1TL frisch gehackten Ingwer
250 g Joghurt

etwas Zucker
Salz, Pfeffer
Petersilie

Zubereitung:

Die Mohren schilen, waschen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen, MShren und Zwiebeln darin
andiinsten. Dann die Briihe angiefen und alles 15 bis 20
Minuten garen.

Ein Drittel der Mohren aus der Suppe nehmen, den Rest
piirieren. Milch einriihren und die Suppe mit Zucker, Salz,
Pfeffer und Ingwer abschmecken. Mohrenscheiben wieder in
die Suppe geben.

Die Suppe auf Teller verteilen, jeweils einen Klecks Joghurt
darauf setzen und mit klein gehackter Petersilie bestreuen.

Mshren-Ingwer-Suppe (2)

Zutaten fiir 6 Personen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehe
50¢g frischer Ingwer
1000 g Mohren

2 EL 01

11 Gemiisebriihe
1 Bund Schnittlauch
150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer fiir schilen und fein

wiirfeln.

Moéhren schilen, waschen und in kleine Stiicke schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen, Mohren, Zwiebel, Knoblauch
und Ingwer darin ca. 4 Minuten andiinsten. Mit der
Gemiisebriihe abloschen. Aufkochen und bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten kochen lassen.

Mohren-Ingwer-Suppe vom Herd nehmen und piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch in Réllchen schneiden. Suppe nochmals
aufkochen, Sahne einriihren. Suppe anrichten und mit
Schnittlauch bestreuen.

Schirfer wird die Mohren-Ingwer-Suppe, wenn eine langs
halbierte und entkernte Chilischote mit gekocht wird. Vor
dem Piirieren herausnehmen.

Elsasser Flammkuchen

Zutaten fiir 5 Personen

250 g Mehl

1 EL Olivenol

125 ml Wasser

1TL Salz

200 g Creme Fraiche
200 g Zwiebeln

150 g Speck

etwas siile Sahne

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Geben Sie das Mehl und das Salz in eine Riihrschiissel und
gieBen Sie unter Riihren nach und nach das Wasser und Ol
dazu.

Kneten Sie den Teig mit den Knethaken Ihres
Handriihrgerites solange auf mittlerer Stufe, bis ein glatter
Teig entsteht. Sollte der Teig broselig bleiben, geben Sie
noch etwas Wasser dazu. Ist der Teig klebrig, fehlt noch
etwas Mehl.

Lassen Sie den Teig eine halbe Stunde ruhen und formen Sie
ihn dann mit den Hidnden zu einem Ball. Sie konnen den
Teig natiirlich auch teilen und zwei kleinere Flammkuchen
zubereiten, um sie unterschiedlich zu belegen.

Rollen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Fliche mit
einem Teigroller ganz diinn aus.

Legen Sie den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Wiirzen Sie die Créme Fraiche mit Salz und
Pfeffer und bestreichen Sie damit den Teig. Sollte Thre
Creme Fraiche etwas zu fest sein, konnen Sie etwas siifle
Sahne darunter mischen.

Hacken Sie die Zwiebel oder schneiden Sie sie in feine
Halbringe und belegen Sie damit den Flammkuchen. Als
nichstes verteilen Sie den gewiirfelten Speck gleichmiBig
darauf.

Natiirlich kénnen Sie Ihren Flammkuchen auch vegetarisch
belegen. Lassen Sie den Speck dann einfach weg und
nehmen Sie stattdessen eine Handvoll gewiirfelte Paprika.
In vielen Rezepten wird am Ende noch geriebener Kése auf
dem Flammkuchen verteilt. Ein Original Elsédsser
Flammkuchen kommt ohne Kise aus, aber das bleibt ganz
Ihnen iiberlassen.

Flammkuchen wird relativ kurz bei sehr gro3er Hitze
gebacken. Lassen Sie deshalb den Ofen rechtzeitig auf 250
Grad vorheizen und geben Sie dann das Blech mit dem
Flammkuchen hinein. Auf mittlerer Schiene braucht ein
groBBer Flammkuchen etwa 10 Minuten, zwei kleinere
entsprechend weniger.
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Spur\dek&s

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Quark (40% Fett)

200 g Schmand

250 g Doppelrahmfrischkése

1 Zwiebel

1/2 Knoblauchzehe

4 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)

Zubereitung:
Quark, Schmand, Frischkése zu einer glatten Masse

verriihren.

Zwiebeln und Knoblauch ganz fein hacken und zusammen
mit dem Paprikapulver gut unter die Quarkmasse riihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mind. 2 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Frankische Bratwiirste

1.

Zutaten

11/2kg Schweineschulter

11/2kg fettarmer Schweinebauch
60 g Salz

11/2TL gemahlener schwarzen Pfeffer
11/2TL gemahlener weillen Pfeffer
1TL frisch geriebene Muskatnuss
1TL Ascorbinsdure /Zitronensaft
1172 Knoblauchzehe (zerdriickt)
1TL Majoran

1TL Kiimmel

1TL Thymian

1TL Oregano

Zubereitung

Das gut gekiihlte Fleisch durch die 8-mm Scheibe des
Fleischwolfes drehen, alle tibrigen Zutaten zufiigen und
intensiv vermischen. Den Abfiillaufsatz fiir Wiirste auf den
Fleischwolf montieren. In Schweinediinnddarme fiillen und
Wiirste von circa 15 cm Léange abdrehen. Tipp: Damit die
Bratwiirste schon braun werden, wendet man sie vorher
noch mal in kalter Milch.

2.

Zutaten

500 g Schweineschulter

500 g fettarmer Schweinebauch
25¢g Salz

1TL (gestr.) gemahlener Pfeffer
1/3TL Muskatnuss

1/3TL Ascorbinsdure /Zitronensaft
172 Knoblauchzehe; fein gerieben
1/3TL Majoran

1/3TL Kiimmel

1/3TL Thymian

1/3TL Oregano

Zubereitung

Das gut gekiihlte Fleisch durch die 8-mm Scheibe des
Fleischwolfes drehen, alle Zutaten zufiigen und intensiv
vermischen. Masse in Schweinediinnddrme fiillen und
abdrehen.

3.

Zutaten:

1,0 kg Rindfleisch

1,0 kg Schweinefleisch
2,0kg Schweinebauch
Gevwiirze je kg Masse:

18 ¢ Kochsalz

20¢g gemahlener weiller Pfeffer
05¢g Piment

20¢g Majoran, gerebelt
05¢g Ingwer
Zubereitung

Das Fleisch wird zusammen mit den Gewiirzen durch 5Smm
Lochscheibe gewolft, danach wird gut durchgemengt und
die Masse in Schweinedédrme abgefiillt. Man kann die
Wiirste im heillen Wasser fiir 20 Minuten ziehen, aber nicht
kochen.

Thiringer Bratwiirste

1.

Zutaten

200 g Kalbfleisch, mager

200 g Schweinefleisch, mager
200 g Schweinefleisch, fett

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise MuskatnuB3 (oder -bliite)
Messerspitze Kiimmel

Zubereitung

Kalbfleisch durch die feinste Scheibe vom Wolf drehen.
Schweinefleisch nach Mdéglichkeit nicht durch den Wolf
drehen, sondern auf einem Hackbrett erbsengrof3
kleinhacken. Mit Kalbfleisch, Salz, Pfeffer, Muskat - Nuss
und gewiegtem Kiimmel vermischen. In gewisserten und
ausgeschabten Schweinedarm fiillen, dabei ist darauf zu
achten, dass die Wiirste lose gestopft werden und ein Teil
des Darmes iibersteht. In Portionen teilen. Mit Ol bepinseln
und auf dem Grill rosten.

2.

Zutaten

600 g Schweineschulter (mager)
400 g Schweinebauch (fett)

20¢g Salz

1TL weiller, gemahlener Pfeffer
1TL Kiimmel

1 kleines Ei

100 ml Milch

Zubereitung

Fleisch durch die 8-mm-Scheibe drehen. Die gekiihlte
Milch, das Ei und die Gewiirze dazugeben. Alles gut
vermengen. In Schweinediinndédrme fiillen und etwa 20 cm
lange Wiirste abdrehen.

3.

Zutaten

1 kg Schweineschulterfleisch
100 g Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
100 ml Milch in Wiirfel gefroren
15¢ Salz

1TL frisch gemahlener Pfeffer
1 EL gerebelter Majoran

1/2 TL Macis

12 TL Koriander, zerstof3en
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Zubereitung
Das gut gekiihlte Fleisch (leicht frosten) und die

Milchwiirfel durch die grobe Scheibe drehen.

Die Gewiirze und die restlichen Zutaten dazugeben. Alles
gut vermengen/emulgieren. Das Fleisch muss binden.
Durch die mittelfeine Scheibe drehen (5-6 mm).

In Schweinediinnddrme (30 Kaliber) oder Schafsddrme (28
Kaliber) fiillen und handlange Wiirste abdrehen. Auf dem
Grill langsam rosten und servieren oder einfrieren.

Notes: Es geht auch mit Eiswiirfeln und einer handvoll
Milchpulver. Die Schulter muss 70% mager und 30% Fett
sein.

Bayeriscl'\e Bratwiirste

Niirnberger Rostbratwiirstchen

Zutaten:

2 kg Rindfleisch

3,5kg Schweinebauch

Gewiirze je kg Masse

18 ¢ Kochsalz

30¢g gemahlener weiller Pfeffer
05¢g Ingwer

0,5g Mazis

20¢g Majoran

Zubereitung

Das Material wird mit den Gewlirzen und Zutaten gut
vermengt und durch 3mm Lochscheibe gewolft, gut
durchgeknetet und in Saitlinge abgefiillt. Davon werden
Wiirstchen von etwa 10 — 12 cm Lénge abgedreht. Man kann
Brit mit Kutter herstellen dann werden Wiirstchen schén
zart.

Miinchener Bratwurst

Zutaten

3,5kg Kalbfleisch (warmes)

1,5 kg magerer Schweinebauch
Gevwiirze je kg Masse

20¢g Salz

30¢g Pfeffer

1,0g Ingwer

05¢g Mazis

1,0g geriebene Zitronenschale
Zubereitung

Das Kalbfleisch wird durch die feine Lochscheibe, der
Schweinebauch durch 8mm Lochscheibe gewolft. Danach
wird die gesamte Masse gewiirzt, miteinander vermengt und
luftfrei in Saitlinge abgefiillt.

Bayerische Bratwiirste

Zutaten

11/2kg Schweineschulter, ausgelost
400 g Kutterfleisch

200 ml Eiswasser

3 Knoblauchzehen gepresst
40¢ Salz

4¢g Pfeffer, gemahlen

1 EL Majoran

2 Eiweif3

1 EL Petersilie, gehackt

Etwas Zitronenschale, gerieben
Zubereitung

Zutaten fiir ca. 12 bis 15 Wiirste (kommt aber
wahrscheinlich auf die Grof3e drauf an, aber dariiber

schweigt sich das Buch aus - es gibt ja Bratwiirste zwischen
10 und 20 cm)

Ein Drittel des Schweinefleisches in kleine Stiicke
schneiden, durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen
und in der Kiichenmaschine unter Zugabe von 20 g Salz,
Knoblauch, rohem Eiweil} und eiskaltem Wasser fein
Cuttern bzw. zu einer feinen, cremigen Masse mixen oder
fein piirieren.

Restliches Schweinefleisch und Speck ebenfalls in kleine
Stiicke schneiden und durch die grobere Scheibe des
Fleischwolfes drehen.

Grobe und feine Masse mit simtlichen Gewiirzen und dem
restlichen Salz gut miteinander vermengen, so dass eine
geschmeidige Masse entsteht.

Fertige Bratwurstmasse in die Schweinsddrme oder
Schafsaitlinge fiillen und ja nach gewiinschter Grof3e
abdrehen.

Kra uterq uark

Zutaten fiir 4 Personen

250 g 20% Quark

250 g 40% Quark

Y Bund Schnittlauch

Y Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

4 Schalotten oder 1 Zwiebel

etwas Sahne und Milch
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Den Quark mit etwas Sahne und Milch in eine Schiissel

geben und gut verriithren. Kriuter, Knoblauch und
Schalotten klein schneiden und in den Quark untermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schmeckt zu Pellkartoffeln, als Brotaufstrich und als Dip zu
Gemiise.

Zwiebelkuchen (2)

Zutaten fiir 2-3 Personen

Teig

250 g Mehl

1 Pédckchen Trockenhefe
120 ml Milch

3 EL Butter

1TL Salz

1 TL Zucker

Belag

750 g Zwiebeln

250 g durchwachsener Speck
300 g Créme Fraiche

3 Eier

120 ml Milch

Kiimmel

Muskatnuss

Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Mehl, Hefe, Milch und Zucker in einer Schiissel vermengen
und den Teig abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen.
AnschlieBend Butter und Salz hinzu geben und den Teig
nochmals kriftig durchkneten und weitere 15 Minuten ruhen
lassen.
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Den durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln schilen und in Ringe oder Streifen schneiden.
Speck zunichst in einer Pfanne erhitzen und nach 2-3
Minuten die Zwiebeln dazugeben und unter haufigem
Wenden glasig anschwitzen. Kiimmel, Salz und Pfeffer
hinzugeben, abschmecken und die Masse abkiihlen lassen.
In einer Schiissel Milch, Eier und Créme Fraiche vermischen
und mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 220° vorheizen.

Den Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten
Fliache mit Hilfe eines Nudelholzes ausrollen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen und den Teig auflegen.

Die Zwiebel-Speck-Masse zuerst auf den Teig aufbringen,
dann die Créme Fraiche Masse.

Im vorgeheizten Backofen bei 220° ca. 35 Minuten backen.

Elsasser Flammkuchen

Zutaten fiir 2-3 Personen

250 g Mehl

1 EL Olivenol

125 ml Wasser

1TL Salz

200 g Creme Fraiche
200 g Zwiebeln

150 g Speck

etwas siifle Sahne

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Geben Sie das Mehl und das Salz in eine Riihrschiissel und
gieBen Sie unter Riihren nach und nach das Wasser und Ol
dazu.

Kneten Sie den Teig mit den Knethaken Ihres
Handriihrgerites solange auf mittlerer Stufe, bis ein glatter
Teig entsteht. Sollte der Teig broselig bleiben, geben Sie
noch etwas Wasser dazu. Ist der Teig klebrig, fehlt noch
etwas Mehl.

Lassen Sie den Teig eine halbe Stunde ruhen und formen Sie
ihn dann mit den Hédnden zu einem Ball. Sie konnen den
Teig natiirlich auch teilen und zwei kleinere Flammkuchen
zubereiten, um sie unterschiedlich zu belegen.

Rollen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Flidche mit
einem Teigroller ganz diinn aus.

Legen Sie den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Wiirzen Sie die Créme Fraiche mit Salz und
Pfeffer und bestreichen Sie damit den Teig. Sollte Thre
Creéme Fraiche etwas zu fest sein, konnen Sie etwas siifle
Sahne darunter mischen.

Hacken Sie die Zwiebel oder schneiden Sie sie in feine
Halbringe und belegen Sie damit den Flammkuchen. Als
nichstes verteilen Sie den gewiirfelten Speck gleichméBig
darauf.

Natiirlich kénnen Sie Ihren Flammkuchen auch vegetarisch
belegen. Lassen Sie den Speck dann einfach weg und
nehmen Sie stattdessen eine Handvoll gewiirfelte Paprika.
In vielen Rezepten wird am Ende noch geriebener Kise auf
dem Flammkuchen verteilt. Ein Original Elsédsser
Flammkuchen kommt ohne Kése aus, aber das bleibt ganz
Thnen iiberlassen.

Flammkuchen wird relativ kurz bei sehr gro3er Hitze
gebacken. Lassen Sie deshalb den Ofen rechtzeitig auf 250
Grad vorheizen und geben Sie dann das Blech mit dem
Flammkuchen hinein. Auf mittlerer Schiene braucht ein

grofler Flammkuchen etwa 10 Minuten, zwei kleinere
entsprechend weniger.

Elsasser Flammkuchen (2)

Zutaten fiir 5 Flammkuchen

500 g Mehl

1 Tiitchen Trockenhefe

280 ml lauwarmes Wasser

31/2 EL Olivenol

200 g geriducherten feine Speckwiirfel
4 grofie rote Zwiebeln

1172 Becher saure Sahne

1 Becher siifle Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung: .
Mehl, Hefe und etwas Salz vermengen. Dann Wasser und Ol

hinzugeben und zu einem homogenen Teig verkneten. Teig
an einem warmen Ort abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Zwiebeln schilen, in der Mitte durchschneiden und dann
sehr feine Scheiben schneiden.

In einer Schiissel werden siifle Sahne und saure Sahne
vermischt und mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt.
Backofen vorheizen auf 220°, Umluft. Arbeitsfliche
bemehlen. Bisschen Mehl iiber den fertigen Teig geben, aus
der Schiissel holen und kriftig durchkneten. Teig in 5
gleichgrof3e Stiicke aufteilen. Jedes Stiick mit dem
Nudelholz ganz fein ausrollen. Teig und Arbeitsflidche
immer wieder bemehlen, sodass nichts kleben bleibt.
Backpapier auf einem Backblech auslegen und zunéchst mit
1/5 der Sahnemischung gleichmifig bestreichen. 1/5 des
Specks und der Zwiebeln gut iiber dem Teigfladen verteilen.
Den Flammkuchen in Ofen ca. 10 -15 Minuten backen.
Wenn der Rand braunlich wird, ist in der Regel der
Flammkuchen fertig.

Forelle 9ebv‘a’rer\

Zutaten fiir 2 Personen

2 frische Forellen

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Biozitronen

1 EL Butter

4 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, geschilt
2 EL Mehl

Fleur de sel

Zubereitung:
Forellen waschen und trocken tupfen. Das Innere des

Bauches mit Zitronensaft betrdufeln. Eine Zitrone in feine
Scheiben schneiden und mit je 2 Knoblauchzehen in den
Bauchraum geben.

Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken tupfen und je
einen Zweig in jede Forelle geben. Fische leicht salzen und
in Mehl wilzen. Olivendl und Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Forellen hineingeben. Die Temperatur
herunterschalten und die Forellen leicht goldgelb braten. Die
Forellen immer wieder mit dem Bratensud betrdufeln.
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Geschnetzeltes a la S’rroganoff

Zutaten fiir 4 Personen

300 g Champignons
1 Glas Gewiirzgurken (~700ml)
2 Zwiebeln

800 g Schweinefilet
250 ml Gemiisebriihe
200 g Sahne

200 g saure Sahne

3 EL 01

4 Stiele Thymian
1-2TL Mehl

2TL Senf

1 EL Butter
Currypulver

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

600 g frische Spitzle
Zubereitung:

Die Champignons sidubern. Die Gewiirzgurken in Scheiben
schneiden. Zwiebeln schilen, halbieren und in Streifen
schneiden. Schweinefilet in Streifen schneiden.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen, das Fleisch portionsweise
scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. 2 EL Ol in der Pfanne
erhitzen. Die Champignons darin 3-4 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln die letzte Minute mitbraten. Thymian
waschen, trocken tupfen, die Blittchen von 2 Stielen
abzupfen und grob hacken. Pilze mit Mehl bestiuben, kurz
anrosten, dann mit Briithe abloschen. Unter Riihren
aufkochen, dann Senf, Sahne, Thymian und saure Sahne
zugeben. Sofle mit Salz, Pfeffer, etwas Curry und
Zitronensaft abschmecken und 2-3 Minuten kdcheln lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spitzle darin leicht
braten. Das warmgehaltene Fleisch und die Gurken zu den
Pilzen geben. Geschnetzeltes in einer Schale anrichten und
mit Thymian garnieren.

.Lcmgos 1

Zutaten fiir ca. 10 Personen:

1,5 kg glattes Mehl

5-6 mittl. Kartoffel ()

1 EL 01

1 Ei

1-1,5 Wiirfel Hefe (42-63g)
1TL Kristallzucker

11 Milch (lauwarm)

reichlich Ol zum Ausbacken, Langos sollen schwimmen

Zubereitung:
Milch handwarm machen. Eine Tasse davon mit der

zerbroselten Hefe, dem Zucker und 1 EL Mehl vermischen.
Zudecken und 10-15 Minuten gehen lassen. Inzwischen das
Mehl, die gekochten, geschilten, zerdriickten und
ausgekiihlten Kartoffeln, das 01, das Ei in einer Schiissel
vermischen. Wenn das Dampferl aufgegangen ist,
dazugeben, gut vermengen und so viel Milch dazugeben,
dass ein mittelfester Teig entsteht. Der Teig soll sich von der
Schiisselwand bzw. vom Arbeitsbrett 16sen. Noch besser
erkennbar, wenn sich einzelne Blasen bemerkbar machen.
Leicht mit Mehl bestduben, zudecken und je nach

Temperatur 3/4 bis 1 Stunde aufgehen lassen. Teig dann
nochmals kurz durchkneten und etwa 10 Minuten zugedeckt
ruhen lassen. Den Teig dann mit einem 6ligen Loffel und
oligen Handfldchen portionieren und zu Fladen
auseinanderziehen (nicht zu grof3) oder den Teig in 2-3
Portionen teilen, den Teig auf ca. 1/2 cm auswalken,
portionieren und wieder 10 Minuten gehen lassen. Die
portionierten Fladen in heiBem Ol (heiB ist es wenn es auf
der Oberfliche flieBend erscheint) schwimmend ausbacken.
Mit Kiichenpapier abtupfen, mit Salz und je nach
Geschmack mit Knoblauch oder Sauerraum oder Creme
Fraiche mit Kréautern oder Kise servieren. Die Langos sollen
etwas Farbe bekommen aber nicht schwarz werden. Je nach
Geschmack eher flaumig (durch die Kartoffel) oder knusprig
(eher dunkler).

.Lomgos 2

Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgroBe mehlig kochende Kartoffeln
400 g Mehl

30g frische Hefe

1TL Salz

1TL Zucker

Reichlich 400 ml lauwarme Milch
Ol zum Ausbacken

Zubereitung:
Die Zubereitung der Langos ist eigentlich ganz einfach und

so geht sie: Kartoffeln kochen, abseihen, warm halten.

In einer kleinen, halben Kaffeetasse voll lauwarmer Milch,
die frische Hefe zusammen mit 1 TL Zucker glatt riihren.
Eine Spur Mehl dariiber geben und ca. 10 Minuten zum
Giren stehen lassen.

In der Zwischenzeit Mehl in eine ausreichend grof3e
Schiissel geben, in der Mitte mit der Hand eine Mulde
eindriicken. Die warmen Kartoffeln schilen, entweder durch
die Kartoffelpresse driicken oder mit einem
Kartoffelstampfer zu einem Brei verstampfen.

Diesen Kartoffelbrei zum Mehl in die Mulde geben. Den
inzwischen gegirten Hefebrei aus der Tasse ebenfalls in die
Mulde zum Mehl und den Kartoffeln geben.

Etwa 400 ml Milch lauwarm erwédrmen und gut 1 TL Salz
darin auflosen.

Mit Hilfe der Knethaken vom elektrischen Handriihrgerét
zusammen mit der lauwarmen Milch einen geschmeidigen
Teig kneten, bis sich der Teig vom Schiisselboden 16st, und
ein nicht zu fester, glatter, Teigklumpen entsteht.

Diesen ringsum mit etwas Mehl bestduben und mit einem
Tuch abgedeckt an einem warmen Ort bis zum doppelten
Volumen aufgehen lassen.

In einer Bratpfanne mit etwas hoherem Rand reichlich o1,
fast 2 Finger hoch, einfiillen.

Vom einmal aufgegangenem Teig jeweils ein Stiick Teig
abreifen, diesen zusammen mit einer Spur Mehl mit den
Hénden zu einem etwa handtellergroem Fladen, ca. 1 cm
hoch, formen.

Diese Fladen im erhitzten Ol auf beiden Seiten knusprig,
hellbraun ausbacken. Dabei ist darauf zu achten, dass das Ol
nicht zu heifl wird, sonst wird der Langos sofort dunkel.
Herausholen, gut abtropfen lassen oder auf eine Lage
Kiichenpapier zum Entfetten legen und warm halten bis alle
Langos fertig gebacken sind.

Dazu serviert man in einer Schiissel gut verriihrte saure
Sahne, welche mit einer Spur Knoblauch, etwas Salz und
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eventuell frischen Kriautern vermischt wurde.

Die oben angegebenen Mengen reichen fiir ca. 16 - 17 Stiick
mittelgroe Langos.

Tipp:

Die Langos kann man, je nach Geschmack, auch fiillen.
Dazu die Teigfladen beim Formen etwas dicker lassen. In
die Mitte von jedem Stiick etwas Schafskise oder klein
gewlirfelten Schinken geben, einmal zusammen klappen und
sofort im heiBen Ol, wie oben beschrieben ,auf beiden Seiten
ausbacken, und warm servieren.

Aber auch dazu sollte man etwas saure Sahne, die mit
Knoblauch und Salz gewiirzt ist, servieren.

Langos 3

Zutaten fiir 4 Personen:

150 g mehlig kochende Kartoffeln
30g frische Hefe

400 ml Milch

3 EL Puderzucker

400 g Mehl (Instant)

50 ml o)l

Salz

Ol zum Ausbacken

Zubereitung:
Kartoffeln in der Schale kochen. Die Hefe in 100ml

lauwarmer und in gezuckerter Milch (Puderzucker) auflosen
und 10 Minuten an einen warmen Ort gehen lassen. Die
Kartoffeln pellen und noch warm stampfen. Das Mehl in
eine Schiissel geben. In der Mitte eine Vertiefung formen
und die Hefe mit der Milch hineingieen. Die warmen
Kartoffeln und das Ol zugeben und mit der restlichen
lauwarmen, leicht gesalzenen Milch zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Diinn mit Mehl bestreuen
und mit einem Kiichentuch abgedeckt an einem méaBig
warmen Ort etwa 1 Stunde bis zu doppelter Grof3e aufgehen
lassen. Eine Pfanne etwa 6 cm hoch mit Ol fiillen. Von dem
aufgegangenen Teig ein Stiick abreiflen, zu einem etwa 2 cm
dicken Fladen formen und in das heiBe Ol legen. In der
offenen Pfanne goldgelb backen, dann vorsichtig wenden
und die andere Seite knusprig backen. Salzen und heil3
verzehren. Wer mag kann seinen Fladen variieren:
Knoblauch und saure Sahne:

Saure Sahne glatt rithren und mit Salz und durchgepresstem
Knoblauch und frischen Kriutern wiirzen.

Edamer und Zwiebeln:

Saure Sahne glatt rithren und mit Salz und durchgepresstem
Knoblauch wiirzen. Langos noch heill mit grob geriebenem
Edamer bestreuen. Zwiebeln in feine Ringe schneiden und
dariiber verteilen. Saure Sahne dariiber triufeln und mit
Paprikapulver wiirzen.

Dill und Schafskiise:

Den Fladen etwas dicker formen. In der Mitte ein
walnussgrofles, mit feingehackten frische Dill gewiirzten
Stiick Schafskise zerbroseln. Den Fladen zuklappen und
ausbacken.

Schinken:

Gekochten Schinken durch den Wolf drehen und mit saurer
Sahne zu einer cremigen Masse verarbeiten. 1-2 TL auf die
Mitte des Fladens geben. Den Fladen zuklappen und
ausbacken.

Relf\rikckenfﬂe’r mit pfifferhng rahmsauce

Zutaten fiir 6 Personen:

1,5 kg Rehriickenfilet
300 ml Rotwein

300 ml Portwein

3 Lorbeerblatter

10 Wacholderbeeren
2TL Piment, ganze Korner
2TL Pfefferkorner

4 Thymianzweige
100 g Butterschmalz
300 ml Wildfond

500 g Pfifferlinge

200 ml Sahne

evtl. Saucenbinder

Zubereitung:
Den Rehriicken auslosen. Das Fleisch waschen, trocken

tupfen und in ein geeignetes Gefifl geben. Rot- und
Portwein dariiber gieBen. Die Lorbeerblitter zerkleinern und
die Wacholderbeeren, die Piment- und Pfefferkorner sowie
die Thymianzweige hinzufiigen.

Das Filet zugedeckt 8 Stunden marinieren lassen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiflen Butterschmalz
rundum anbraten, auf ein Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 15 Minuten braten.
Inzwischen den Bratensatz in der Pfanne mit der Marinade
abloschen, aufkochen lassen und die Fliissigkeit in einen
Topf geben. Den Wildfond zufiigen und bei starker Hitze
reduzieren. In der Zeit die Pfifferlinge putzen.

Den Fond durch ein Sieb gieBen und wieder in den Topf
geben. Die Sahne zufiigen, nochmals kurz aufkochen lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei Bedarf die Sauce
binden. Die Pilze hinzufiigen und bei schwacher Hitze ca. 3
Minuten gar ziehen lassen.

Das Rehriickenfilet aus dem Ofen nehmen, in Alufolie
verpackt 5 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben
schneiden und mit der Pfifferlingsauce anrichten.

Kl6se, Salat und Preiselbeeren dazu reichen.

Wildgulasch in Thymiansahne

Zutaten fiir 7 Personen:

1,8 kg gemischtes Wildgulaschfleisch
150 g durchwachsener Speck
5 Zwiebeln

4 EL o)l

2 Bund Suppengriin

4 EL Mehl

500 ml Rotwein

11 Wildfond

2 Bund Thymian

4 EL Preiselbeeren

4 EL scharfen Senf

500 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Speisestirke

Zubereitung:

Ol in einen groBen Topf erhitzen und den kleingewiirfelten
Speck darin glasig anschwitzen. Wildfleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen, fein
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wiirfeln. Suppengemiise putzen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Das Fleisch zum Speck geben und rundherum
anbraten. Die Zwiebeln in einem separaten Topf kurz
anschwitzen. Das Suppengemiise dazugeben und anrosten.
Mit Rotwein abloschen und mit heiBem Wildfond auffiillen.
Thymian verlesen, waschen und fein hacken und zum
Gulasch geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Preiselbeeren und den
scharfen Senf unterriihren.

Bei mittlerer Hitze ca. 50 Minuten kécheln lassen. Die
geschlagene Sahne unterziehen. Nicht mehr kochen lassen.
Eventuell mit etwas Speisestidrke nachbinden.

Wi|d9u|asclf\ 1

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Wildgulaschfleisch
500 g Champignons

200 ml Wildfond

200 ml Schmand

200 ml Sahne

2 EL 01

3 EL Sofenbinder, dunkel
Salz, Pfeffer

Wildgewiirz

Zubereitung:

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Fleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden. Ol in einer Panne erhitzen
und das Fleisch portionsweise kriftig anbraten.
Anschlieend mit Salz, Pfeffer und Wildgewiirz wiirzen.
Das Fleisch in eine ausreichend groen Auflaufform geben.
Die Champignons im Bratol kurz anbraten und zum Fleisch
geben.

Schmand, siile Sahne und Wildfond ins Brat6l geben und
aufkochen. Mit Soenbinder Binden. Die Sofle mit Salz und
Pfeffer wiirzen und iiber das Fleisch geben. In vorgeheizten
Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen.

Wilclgulasclf\ 2

Zutaten fiir 4 Personen:

1kg Wildgulaschfleisch
250 ml Rotwein

400 ml Wildfond

2 grofle Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Pck. Suppengemiise
1 EL Senf

1TL Paprikapulver

3 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Sofenbinder

Olivenol

Zubereitung:

Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in Olivendl
scharf anbraten. Zwiebeln, Suppengemiise und Knoblauch
kleingeschnitten dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen. Den Senf und das
Tomatenmark dazugeben und kurz mit rosten. Mit Rotwein
abloschen und einreduzieren lassen. Den Wildfond
dazugeben. Zugedeckt kocheln lassen, bis das Fleisch weich

ist. Zum Schluss nochmals abschmecken und bei Bedarf mit
Sofenbinder eindicken.
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Nachtrag fiir 2013

Ro’rbarsclf\fﬂe’r mit Pilzen

Zutaten fiir 4 Personen:

1000 g Rotbarschfilet

500 g Champignons

200 g Doppelrahmfrischkiise mit Krautern
3EL Butter

4 EL Sahne

2 Zwiebeln

1 Eigelb

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

Saft einer Y2 Zitrone
Salz, Pfeffer
Butter

Zubereitung:
Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Champignons

putzen und in Scheiben schneiden.

Mit etwa der Hilfte des Zitronensafts betrdufeln. Den
Backofen auf 220° vorheizen.

Butter in einer breiten Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig braten. Pilze kurz mit diinsten.

Petersilie waschen, gut abtropfen, zupfen und fein hacken.
Mit dem Frischkiése und der Sahne unter die Pilze riihren.
Knoblauch schilen und dazu pressen, alles kurz autkochen
lassen.

Die Pilze mit Salz, Pfeffer und etwa 1 TL Zitronensaft
abschmecken. Abkiihlen lassen. Das Eigelb verquirlen und
unter die Sahne ziehen.

Den Fisch abspiilen und trockentupfen. Mit dem restlichen
Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern. Eine feuerfeste
Form einfetten. Den Fisch hineinlegen und die Pilzsauce
darauf verteilen. Im Backofen (Mitte) etwa 10 Minuten
garen. Dann im ausgeschalteten Bachofen noch etwa 5
Minuten nachziehen lassen.

Hahnchen =Nud el—pfanr\e

Zutaten fiir 5-6 Personen:

1,2 kg Hihnchenbrustfilet

4 mittelgrofe Schalotten

2EL klein geschnittener frischer Estragon
1L TL Chilipulver

1TL getrockneter Thymian

4 EL Butterschmalz

500 ml Gefliigelfond

125 ¢ Creme fraiche

200 g Sahne

2EL Senf

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Hiihnerbrustfilets waschen, trockentupfen und in

schmale Streifen schneiden. Die Schalotten schilen und fein
hacken.

Das Butterschmalz in einer gro3en Pfanne erhitzen. Die
Fleischstreifen portionsweise darin bei starker Hitze unter
Riihren rundherum anbraten. Schalotten; Thymian und
Estragon dazugeben und kurz mit braten.

Den Fond, die Creme fraiche und die Sahne hinzufiigen und
leicht einkochen lassen. Die Sauce mit dem Chili, Senf, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Nudeln kochen, abgielen und anschlieend in die
Hithnchenpfanne geben und ca. 5 — 8 Minuten unter 6fterem
Riihren mit kocheln lassen.

Indische Lamm[/\ackspie[se
Zutaten fiir 6 Spielle:

500 g Lammbhackfleisch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleines Stiick Ingwer

1 frische griine Chilischote
1 Bund Koriander

2 EL Cashewkerne

1L TL geriebene Muskatnuss

1 Msp. gemahlener Kardamom
1TL Garam Masala

1 Ei

2 EL Erdnussol

3 EL Ghee (oder Butterschmalz)

Salz, Pfeffer
Holz- oder Bambusspiefle

Zubereitung:
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schilen und klein wiirfeln.

Chilischote liangs halbieren, Kerne entfernen und klein
hacken. Koriander waschen, trocken schiitteln und die
Blitter fein hacken. Cashewkerne im morser zerreiben. Alles
mir dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss, Kardamom und Garam Masala wiirzen.
Ei und Ol zufiigen und zu einem glatten Fleischteig
verkneten. Abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.

Die Holz- oder Bambusspiele wissern. Fleischteig in 6
gleiche Portionen teilen und zu Béllchen formen. Ein
Billchen in die angefeuchtete Hand nehmen, einen Spief3
durchstecken und den Fleischteig am Spief3 entlang linglich
(15 cm) formen.

Ghee in einer gro3en Pfanne erhitzen und die Spiele darin
8-10 Minuten knusprig braun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Rinderfile’r mit Frithlingszwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Rinderfilet

6 TL Maisstirke

2 Eiweil3

6 EL Sesamol

4 Bund Frithlingszwiebeln
2 EL Sherry

2 EL dunkle Sojasauce
2 EL helle Sojasauce
500 ml Erdnussol

4 EL fein gehackte Petersilie
Salz

Zubereitung:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in schmale Streifen
schneiden. Die Maisstirke mit dem Eiweill und dem
Sesamol vermischen und das Fleisch darin 30 Minuten
marinieren.
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Frithlingszwiebeln putzen und mit einem Teil des Griins in 3
cm lange Stiicke schneiden. Danach %2 TL Salz mit dem
Sherry und den beiden Sojasaucen verriihren.

Das Erdnussdl in einem Wok oder einer Pfanne erhitzen.
Das Fleisch aus der Marinade heben und im heiBen Ol bei
grofler Hitze unter Rithren 2-3 Minuten braten. Aus dem
Wok heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ol
bis auf einen kleinen Rest abgieBen. Die Friithlingszwiebeln
im restlichen Ol unter Riihren 1 Minute braten. Sherry-
Sojasauce und das Fleisch zufiigen und unter Riihren 1
Minute braten. Beim Servieren mit Petersilie bestreuen.

Seelachs mit :Di”—le\ampignons

Zutaten fiir 6 Personen:

1500 g Seelachsfilet
750 g Champignons
400 g Butter

3 Zwiebeln

2 Bund Dill

3TL Zitronensaft
Mehl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Den Seelachs waschen und in grof3e portionsgerechte Stiicke

schneiden. Mit Zitronensaft und Salz wiirzen. Den Dill
waschen, gut abtropfen, zupfen und grob hacken. Die
Champignons putzen und vierteln. Die Zwiebeln schilen
und fein hacken. 70 g Butter in einer Pfanne erhitzen und
den zuvor in Mehl gewendeten Seelachs darin von beiden
Seiten jeweils 5 Minuten braten. In einer weiteren Pfanne
ebenfalls 75 g Butter erhitzen und die Zwiebeln darin
andiinsten. Die Champignons dazugeben und des 6fters
durch schwenken. Die Champignons gut mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Butter
dazugeben und heifl werden lassen. Kurz vor dem Servieren
den gehackten Dill zufiigen. Den Seelachs auf den Teller
geben, mit den Champignons bestreuen und mit reichlich
zerlassener Butter iiberziehen.

Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln oder Nudeln.

Tahiti-Hahnchen-Ga Vne|er\—pfanr\e

Zutaten fiir 4 Personen:

350 g Garnelen, roh, geschilt
750 g Hiéhnchenbrust ohne Haut
6 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer

SEL o)l

3 Tomaten

2 Chilischoten

2 grofle reife Mangos

2TL Zucker

1TL Currypulver

2EL Sherryessig

%3 Hiihnerbriihe

1 Vanillenschote

4 Frithlingszwiebeln

4 EL Cashewkerne

2 Msp. Cayennepfeffer

5 Tropfen Angostura-Bitter
Salz

Zubereitung:
Garnelen und Fleisch waschen und trockentupfen. Fleisch in

Scheiben schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
schilen und fein hacken. Chilischoten léngs halbieren,
entkernen und fein hacken. Tomaten hiuten, vierteln,
entkernen und wiirfeln. Mangos schilen, Fruchtfleisch vom
Stein 16sen und klein schneiden.

In einer Pfanne 4 EL Ol erhitzen und nacheinander Fleisch
und Garnelen bei grofer Hitze jeweils unter Riihren
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Restliches Ol
in der Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Ingwer und
Chilischoten darin andiinsten. Mit Zucker und Currypulver
iiberstduben. Leicht karamellisieren lassen. Essig und
Hiihnerbriihe abgieB3en. Aufkochen, aufgeschlitzte
Vanilleschote zufiigen und 10 Minuten bei kleiner Hitze
kocheln lassen.

Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Rollchen
schneiden. Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten und kacken.

Sauce mit Salz, Cayennepfeffer und Angostura
abschmecken. Fleisch und Garnelen in die Pfanne geben und
unter die Sauce mischen. Zugedeckt 3 Minuten gar ziehen
lassen. Vanilleschote entfernen. Vor dem Servieren mit
Frithlingszwiebeln und Cashewkernen bestreuen.

Frikadellen in Biersauce

Zutaten fiir 6 Personen

2 Scheiben Weillbrot

2 Zwiebeln

500 g Schweinehack

500 g Kalbshack

1 EL feingerebelter Thymian
1 EL feingehackte Petersilie
2 Eier

1 Prise Muskat

70 ¢g Butter

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 EL Mehl

11 Bier

schwarzer Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Das Brot in Wasser einweichen und gut ausdriicken. Die
Zwiebeln schilen, fein hacken und mit Hackfleisch,
Thymian, Petersilie, Eiern, Muskat, Salz und Pfeffer
mischen. Aus dem Fleischteig grofle runde Frikadellen
formen. 50 g Butter in einem Briter erhitzen und die
Frikadellen darin rundum anbraunen. Schalotten und
Knoblauch schilen, fein hacken und mit der restlichen
Butter in einer Pfanne andiinsten. Mit Mehl bestduben und
mir Salz und Pfeffer wiirzen. Das Bier angieen und
aufkochen lassen.

Sobald die Frikadellen gebriunt sind, die Biersauce
angieBen und 30 Minuten bei schwacher Hitze garen. Die
Frikadellen dabei mehrmals wenden. In der Sauce servieren
und Pommes frites dazu reichen.
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Hahnchen aufjamaikanisclf\e Awnt

Zutaten fiir 4 Personen

1200 g Héhnchen

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 kleine rote Paprikaschote
1 kleine griine Paprikaschote
4 cm frischen Ingwer

125 ml Hiihnerbriihe

6 EL Sojasauce

1 EL Maisstirke

2EL braunen Rohrzucker

100 g gegarte Maiskorner

Salz

frisch gemahlener weier Pfeffer

Zubereitung:
Das Hihnchen in 8 Teile zerlegen. Die Zwiebeln und den

Knoblauch schilen. Die Zwiebeln wiirfeln und die
Knoblauchzehen zerdriicken. Die Paprikaschoten
aufschneiden. Zwischenwinde und Kerne entfernen und in
kleine Stiicke schneiden. Den Ingwer schilen und reiben.
Den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Héhnchenteile waschen, trocken tupfen und die Stiicke

mit Zwiebeln, Knoblauch und Paprika in einen Briter geben.

Die Hilfte der Hithnerbriithe und der Sojasauce angief3en,
abdecken und in den Backofen fiir etwa 20 Minuten stellen.
Danach ohne Deckel weitere 10 Minuten braten.

Die restliche Hiihnerbriihe mit Maisstérke, restlicher
Sojasauce und braunem Zucker verriithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in den Briter zu den Hihnchenteilen
gielen. Die Maiskorner zufiigen. Nochmals etwa 20
Minuten garen.

HOV\SSOI’\ IS Versuclf\ung

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg geschilte mittelgrofe Kartoffeln
2 Dosen Anschovisfilets in Ol

5 geschilte und in diinne Scheiben
geschnittene Zwiebeln

%3 Sahne

2-3 EL Semmelbrosel

Butter

weiler Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln in diinne Stifte schneiden. Die Anschovis
abtropfen lassen (das Ol aufbewahren) und zerkleinern. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen.

In eine gefettete Auflaufform abwechselnd Kartoffeln,
Zwiebeln und Anschovis schichten. Mit einer Schicht
Kartoffeln abschlieen. Jede Schicht mir weilem Pfeffer
wiirzen. Mit etwas Anschovisol betraufeln und die Sahne
zugieBen. Letzte Kartoffelschicht mit Semmelbrosel und
Butterflockchen belegen. Etwa 60 Minuten zugedeckt in
Ofen backen, in der letzten Viertelstunde der Backzeit den
Deckel abnehmen.

Schweinekotelets in 72\|ufo|ie

Zutaten fiir 2 Personen

2 Schweinekoteletts
100 g gekochter Schinken
20¢g Butter

1 kleine Zwiebel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

150 g Champignons

1 Tomate

1TL feingerebelter Thymian
weiler Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Den Fettrand der Koteletts abschneiden und mit dem
Schinken fein hacken. In Butter kurz anbraten. Zwiebel,
Schalotte und Knoblauch schilen und fein hacken.

Die Champignons sidubern, putzen und in Scheiben
schneiden. Die Tomate enthduten und entkernen. Die
Gemiise mit dem Thymian zu der Schinkenmischung geben,
andiinsten und wiirzen.

Die Gemiise aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die
Koteletts in der heiflen Pfanne von beiden Seiten nur kurz
anbraten.

Fiir jedes Kotelett einen Bogen Alufolie ausbreiten. Das
Kotelett darauf legen und mit der Hilfte der Gemiise-
Schinken-Mischung bedecken und in die Folie wickeln.
Im Backofen auf den Rost legen und ca. 18 Minuten garen.
In der Folie servieren

Schmorto pf

Zutaten fiir 6-8 Personen

1kg Kalbsnuf3

1 kg mageres Schweinefleisch
S0g Butter

500 g Zwiebeln

1 Prise Muskat

1 EL Mehl

1 EL feingerebelter Thymian
1 Lorbeerblatt

2 Fl. Braunbier

schwarzer Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Das Fleisch in 3 cm groB3e Wiirfel schneiden. Die Butter in
einem groBen Schmortopf erhitzen.

Die Zwiebel schilen, vierteln und mit dem Fleischwiirfeln in
der Butter anbraten. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen,
mit Mehl bestduben und das Bier angieen. Thymian und
Lorbeerblatt hinzufiigen und 60 Minuten abgedeckt
schmoren lassen.

Die Kartoffeln schilen und in gro3e Wiirfel schneiden, zu
dem Fleisch geben und alles noch 20-30 Minuten garen.
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SPOI"96| in Orangen—Kumquafsauce

Zutaten fiir 2 Personen

500 g griiner Spargel
Salz

1TL Zucker

1 EL Butter

Sauce

1/81 Orangensaft von 1-2 Orangen
3-4 Kumgquats
1/81 Sahne

2 EL Spargelbriihe
2 TL milder Senf
Salz

frisch gemahlener weier Pfeffer

Zubereitung:
Den Spargel schilen. Wasser zum Kochen bringen. Salz,

Zucker und Butter zufiigen und den Spargel darin bissfest
kochen.

Inzwischen die Orangen auspressen. Es sollte 1/8 Liter Saft
ergeben. Die Kumquats waschen, trocken tupfen und in
Scheiben schneiden. Orangensaft und Kumquats etwa 5
Minuten kochen lassen. Sahne und Spargelbriihe angielen
und weitere 5 Minuten kochen lassen. Mit Senf, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Sauce sollte nicht zu diinnfliissig sein,
andernfalls noch etwas einkochen lassen.

Den fertigen Spargel abtropfen lassen und mit der Sauce
servieren.

Dazu passen neue Kartoffeln und roher oder gekochter
Schinken.

Cuwy—aem&se—*}—la[f\ncl'\en

Zutaten fiir 6 Personen:

1,2 kg Héhnchenbrust

400 ml Kokosmilch

200 g Kichererbsen

400 g TK Erbsen

4 mittelgrole Mohren

200 ml Sahne

2 grofle Kartoffeln

4TL Hiihnerbriihe (Instant)
3TL gehiuft Curry

1TL gem. Koriander

2TL Paprika scharf

4 getrocknete Chilischoten
1 EL frisch geriebener Ingwer
1 Bund Friihlingszwiebeln

Salz, Cayennepfeffer

Butterschmalz

Zubereitung:

Kartoffeln kochen und anschieBend wiirfeln. Das
Héhnchenfleisch in Streifen schneiden und in heilem
Butterschmalz anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Den Bratensatz mit Kokosmilch aufgief3en. Die
Hiihnerbriihe in einen Y2 Liter heiBem Wasser auflésen und
dazugeben. Die Gewiirze einriihren und abschmecken.
Sahne und Ingwer dazugeben und einmal aufkochen lassen.
(Wer keine entsprechend grof3e Pfanne hat, kann auch das
weitere Kochen in einem Topf vornehmen.)

Das Hihnchenfleisch, die Kartoffelwiirfel, die Kichererbsen,
die aufgetauten TK Erbsen und die in diinne Scheiben
geschnittenen Mohren in die Sofle geben. Alles etwa 15 - 20
Minuten leicht kdcheln lassen. Zum Schluss die in feine
Ringe geschnittenen Friihlingszwiebeln dazugeben.
Nochmals abschmecken und ggf. nachwiirzen. Als Beilage
eignet sich Langkornreis.

Sclf\weineﬂeiscl'\ mit Krabben

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Bund Friihlingszwiebeln

3 getrocknete Chilischoten
400 g Schweinelende

200 g Schweineleber

200 g Bambussprossen
3EL o)l

250 g geschilte Krabben

2 Tomaten

1TL Speisestirke

1TL Shrimp-Paste

12 EL NUOC-MAM-Sauce
12 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer
NUOC-MAM-Sauce:

4 getrocknete Chilischoten
2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1TL Zucker

1 EL Weinessig

1EL Shrimp-Paste

1EL Austernsauce
Zubereitung:

NUOC-MAM-Sauce

Die Chilischoten zerdriicken. Die Knoblauchzehen schilen
und hacken. Die Zitrone schilen, die weifle Haut entfernen
und das Fruchtfleisch klein schneiden. Die Schoten, den
Knoblauch, die Zitrone, den Zucker, den Essig, 1 EL
Wasser, die Shrimp-Paste und die Austernsauce im Mixer
piirieren; es soll eine glatte, dickfliissige Sauce entstehen.
Zubereitung:

Das Weifle von den Friihlingszwiebeln feinhacken. Das
Griine der Zwiebeln nicht verwenden. Die Chilischoten
zerdriicken. Die Schweinelende in diinne Scheiben und die
Leber in Streifen schneiden. Die Bambussprosse, abtropfen
lassen und ebenfalls in Streifen schneiden. Das Ol in einer
grof3en Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln mit den Chilischoten
kurz darin anbraten. Das Schweinefleisch und die Leber
hinzufiigen. Nach 2 Minuten Bratzeit die Bambussprossen
und die Krabben unterriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zuletzt die Tomaten hiuten, wiirfeln und 2 Minuten
mitbraten. Die Speisestdrke mit 2 EL. Wasser, der NUOC-
MAM-Sauce und der Shrimp-Paste verriithren. Das Gericht
damit binden und einmal aufkochen lassen. Mit Petersilie
bestreut servieren.
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Naclf\’rwag wa* 2014

Sojaﬂeisclf\

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Rindfilet

6 Knoblauchzehen

4 EL o)l

SEL Sojasauce

172 TL Currypulver

172 TL Paprikapulver edelsii3

2 Stangen Porree

300 g Sojabohnenkeimlinge (Konserve)
6 EL saure Sahne

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Das Fleisch in gleichméBige, ca. 1/2 cm dicke Streifen

schneiden. In einer Schiissel geben und mit der Sojasauce,
dem Currypulver, Paprikapulver, Ol und den ausgepressten
Knoblauchzehen mischen. Zugedeckt 30 Minuten ziehen
lassen. Einen Bratentopf erhitzen, die Fleischmischung
hineingeben und unter stindigem Riihren 4 — 5 Minuten
darin anbraten. Den Topf verschlieSen und das Fleisch
weitere 5 Minuten schmoren lassen. Porree putzen, waschen
und in feine Streifen schneiden. Nun zusammen mit den
Sojabohnenkeimlingen (eventuell etwas Wasser davon) zum
Fleisch geben und das Ganze unter Riihren kurz erhitzen.
Das Gemiise muss noch Biss haben. Abschmecken und
eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Vor dem
Servieren das Gericht mit der sauren Sahne verrithren. Dazu
passt Reis.

Wb'w*zigev* Fleisclf\’ropf

Zutaten fiir 4 Personen:

300 g Schweinesteak

600 g gebackenes kaltes Hihnchen
250 g Réucherwurst

6 Knoblauchzehen

3 groe Zwiebeln

4 EL o)l

1 rote Paprikaschote

2 griine Paprikaschoten
2EL Tomatenmark

2 Peperoni

250 g Maiskorner aus der Dose
2TL Salz

1TL Pfeffer

1 TL Cayennepfeffer

1L TL Chilipulver

Zubereitung:

Das Schweinefleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Das Hihnchen enthduten, entbeinen und in Streifen
schneiden. Die Rducherwurst enthduten und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein
hacken. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleisch-
und Wurststiicke anbraten. Die Paprika halbieren und in
Streifen schneiden. 2 EL Ol in einer Kasserolle erhitzen und
die Zwiebeln darin andiinsten. Die Paprikastreifen, die
kleingeschnittene Peperoni, das Tomatenmark und den

Knoblauch hinzufiigen. Die Maiskorner mit etwas
Maisfliissigkeit zu den Zwiebeln geben. Zugedeckt ca. 15
Minuten schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Chilipulver wiirzen. Die Fleisch- und Wurststiicke
untermischen und alles noch einmal erhitzen.

Lammragoui'

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Lammschulter
400 g Schalotten

6 Knoblauchzehen
50¢g Butter

4 EL OL

2 Mohren

2 Stengel Staudensellerie

1 kl. Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

uL hei3e Fleischbriihe
2EL Tomatenmark
1/8L trockenen Rotwein
12 Bund glatte Petersilie

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung: )
Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das Ol ein

einem Schmortopf erhitzen und die Fleischwiirfel darin bei
groBler Hitze rundum anbraten. In einer Pfanne die Butter
zerlassen und darin die gewiirfelten Schalotten, die
gehackten Knoblauchzehen sowie die in kleine Wiirfel
geschnittenen Mohren 2 — 3 Minuten andiinsten. Nun den
Pfanneninhalt mit dem in kleine Stiicke geschnittenen
Staudensellerie, den Gewiirzen, der Fleischbriihe und dem
Tomatenmark zu Fleisch geben und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 50 — 60 Minuten schmoren lassen. In del letzten 10
Minuten den Wein zugieen. Zwischendurch ofters
umriihren. Nach der Schmorzeit das Ragout abschmecken.
Rosmarinzweig und Lorbeerblatt herausnehmen und mit
etwas gehackter Petersilie bestreuen. Dazu passen Kartoffeln
und Bohnengemiise.

Fisclf\g ulasch in paprikasauce

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g frisches Fischfilet (Rotbarsch)
1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

30¢g Butter

1 EL edelsiiBes Paprikapulver
400 ml Kalbsfond

1TL weisen Saucenbinder

2 EL Creme fraiche

1TL Zitronensaft

1 Zweig Dill

1TL Salz

weiller gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebel- und Knoblauchzehen schilen und sehr fein

schneiden. Die Butter in einer Pfanne heifs werden lassen
und die Zwiebeln und den Knoblauch darin glasig
andiinsten. Das Paprikapulver dariiber streuen, einmal
umrithren und dann sofort von der Kochstelle nehmen. Den
Kalbsfond dazu gieen und die Sauce etwa 15 Minuten leise
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kocheln lassen. Den Saucenbinder einriihren, kurz
aufkochen lassen, die Creme fraiche unterriihren und
abschmecken. Das Fischfilet kurz unter kaltem Wasser
waschen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Zitronensaft bestreuen und 10
Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach die
Wiirfel in die heifle Sauce legen und 4-5 Minuten ziehen
lassen. Vor dem Servieren mit gehacktem Dill bestreuen.
Dazu passt Reis.

Giratinierte Rumps’reaks

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Rumpsteaks von je etwa 180 g
100 g Emmentaler

2 Kistchen Kresse

5EL Creme fraiche

2 EL o)l

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen
MuskatnuB, frisch gerieben
Butter fiir die Form

Zubereitung:
Den Backofen auf 250 ° vorheizen. Den Emmentaler grob

reiben. Die Kresse waschen,

trockenschiitteln und die Blittchen mit dem Kése in die
Schiissel schneiden.

Die Creéme fraiche hinzufiigen und alles gut mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen. Das Fleisch kalt
abspiilen und trockentupfen.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Rumpsteaks
darin auf jeder Seite etwa 3 Minuten

braten, herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Gratinform mit Butter ausstreichen und die Rumpsteaks
nebeneinander hineinlegen.

Die Kise-Kresse-Mischung gleichméBig auf den Steaks
verteilen und die Steaks im vorgeheizten Backofen (Mitte)
in etwa 10 Minuten goldgelb iiberbacken.

Dazu passen Kartoffelrosti oder Bratkartoffeln und
Tomatensalat.

Schmeckt auch mit Petersilie oder Kerbel gut.

Rhéner Sauerkraut-Roulade

Zutaten fiir 4 Personen:

4xca.200g Scheiben magerer Schweinekamm
(Nacken, Hals)

500 g frisches Sauerkraut

2 mitteldicke Zwiebeln

4 EL mittel scharfer Senf

0,5L Bratenfond

Salz, schwarzer Pfeffer,
Zucker, Lorbeerblatt,
Pimentkorner, gemahlener Kiimmel

Zubereitung:
Die dicken Kammscheiben zwischen Folie, am besten einen

groBBen Gefrierbeutel, legen und moglichst diinn plattieren.
Fiir die Fiillung die Zwiebeln schilen und in Halbmonde
schneiden und unter das Sauerkraut mischen, den Senf
dazugeben und mit etwas Salz, einer Prise Zucker und je
nach Geschmack mit Pfeffer und gemahlenem Kiimmel
wiirzen.

Anschlieend die Kammscheiben auf der Arbeitsplatte
auslegen, mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen, die
Sauerkraut-Mischung im vorderen Drittel gleichmiBig auf
den Scheiben verteilen und zusammenwickeln.

Ohne Fett in eine passenden Kasserolle oder Pfannen
einlegen und circa 0,1 Liter Wasser, das Lorbeerblatt und 2-
3 Pimentkorner dazugeben und in der Backrohre bei 160 °C
eine Stunde ohne Deckel schmoren lassen. AnschlieBend die
fertigen Rouladen herausnehmen und warm stellen, den
Bratengrund mit dem fertigen Fond auffiillen und die So3e
zubereiten und je nach Bedarf mit Mehl binden, passieren
oder auch nicht und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Die fertigen Schweinsrouladen am besten mit einem
Kartoffelpiiree oder Kartoffelschnee aus mehlig kochenden
Kartoffeln oder auch Spitzle oder breiten Nudeln und einem
frischen Salat servieren.

Laclf\sfov*e”e in Salzkruste

Zutaten fiir 4 Personen

2 Lachsforellen (je 1kg)

6 Eier

3kg grobes Meersalz

60 g Mehl

60 g Speisestirke

6 EL getrocknete Kriuter der Provence
4 Scheiben unbehandelte Zitrone

2 Ingwerstiicke (2 cm)

2 Knoblauchzehen

unbehandelte Zitronenschale

Zubereitung
Die Eier trennen (das Eigelb kann anderweitig verwendet

werden).

Das Salz, das Mehl, die Speisestirke und 4 EL Krauter der
Provence vermischen.

Das Eiweil} schaumig schlagen und unter das Salz mischen.
Den Fisch waschen, trocken tupfen und die Flossen und die
Bauchrinder abschneiden.

Den Ofen auf 200°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Je Fisch 2 Zitronenscheiben, 2 halbierte Ingwerstiicke, 2
halbierte Knoblauchzehen, 2 Streifen Zitronenschale und 1
EL Kriuter der Provence in der Bauchhdhle verteilen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und aus dem Salz
einen Sockel in der Grof3e des Fisches formen. Den Fisch
darauf legen und mit dem restlichen Salz komplett
bedecken.

Die Forellen im Ofen auf mittlerer Schiene 40 Minuten
backen.

Zum Servieren die obere Salzkruste und die Haut entfernen.

Geschmonrter Tafe|spi+z

Zutaten fiir 4 Personen:

1kg Rindertafelspitz
1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Lauch

2 Knoblauchzehen
Y4 Knolle Sellerie
11 Dunkelbier

0,11 Rapsol

2 EL Tomatenmark
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11 Fleischbriihe

2 Lorbeerblétter

je6 Nelken, Piment und Wacholderbeeren
jel Stiel Petersilie und Thymian

Salz, Pfeffer

Speisestirke

Thymian

Zubereitung:
Den Tafelspitz in 50 g groBe Stiicke schneiden. Das Gemiise

in gleichmiBig grofle Wiirfel schneiden. Fleisch und
Gemiise mischen, in einen Topf geben und mit dem
Dunkelbier auffiillen und iiber Nacht marinieren.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, abtupfen, wiirzen und in
einer Pfanne in Ol anbraten. Das Gemiise absieben und das
Bier auffangen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
darin das Gemiise braun rosten, Tomatenmark dazugeben
und ebenfalls rosten. Mit dem Bier mehrmals abloschen und
einkochen. Die Gewiirze dazu und mit Briihe auffiillen. Den
Sud kurz aufkochen und das angebratene Fleisch zugeben.
Bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten garen.

Das Fleisch herausnehmen zur Seite stellen. Den Sud durch
ein feines Siebe giefen und einkochen bis die Sauce eine
schone dunkelbraune Farbe und Dichte hat. Nun die Sauce
mit etwas angeriithrtem Speifestdrke binden, kurz aufkochen
und das Fleisch zugeben und darin erwidrmen. Mit Salz und
Pfeffer und etwas Thymian abschmecken.

Rindﬂeisch mit Broccoli in Austernsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Rinderfilet

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 daumengrof3es Stiick Ingwer
3 EL Austernsauce

1 EL helle Sojasauce
3TL Speisestirke

1TL Sesamol

500 g Broccoli

3EL neutrales Pflanzenol
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Das Rindfleisch in 1 mm diinne Scheiben, diese in 2 mal 3

cm grofe Stiicke schneiden.

Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer schilen und
fein hacken, jeweils zur Hélfte mit der Hélfte der Austern-
und der Sojasauce, Salz, Pfeffer, 1 Teeloffel Speisestirke
und dem Sesamdl verriihren. Das Fleisch in dieser Marinade
etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Den Broccoli waschen, putzen und in kleine Roschen
zerteilen. Die Stiele abziehen und in diinne Scheiben oder
feine Stifte schneiden. In 150 ml kochendem Salzwasser 3
Minuten blanchieren, gut abtropfen lassen, dabei den Sud
auffangen und mit der restlichen Austern- und Sojasauce
verriihren.

Das Pflanzenol im Wok erhitzen. Den Rest der Zwiebel-
Mischung darin glasig werden lassen. Das Fleisch
dazugeben und unter Riithren und Wenden 2 Minuten bei
starker Hitze anbraten. Mit dem Wokloffel herausnehmen.
Den Broccoli bei mittlerer Hitze im Wok in der Fleischsauce
kurz braten. Die restliche Speisestéirke mit dem Broccolisud

verriihren, in den Wok gieBen. Kurz samig kochen. Das
Fleisch wieder untermischen. Mit den iibrigen Zutaten
abschmecken.

Rindﬂeisch mit Kar'l'oﬁ:eln und

Currysauce

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Rinderschmorbraten (zum Beispiel Hiifte
oder Nuf3)

4 mittelgrofe Kartoffeln

2 mittelgroe Zwiebeln

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

3 EL Massaman-Curry-Paste

4 EL Palmzucker oder brauner Zucker

4 EL Fischsauce

2EL Zitronensaft

3 EL gerdstete Erdniisse

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:

Das Rindfleisch von Fett und Sehnen befreien und in
gulaschgrofle Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schilen und
vierteln. Die Zwiebeln schilen und halbieren.

Von dem dicken Teil der Kokosmilch 5 EBl6ffel in einen
groflen Topf geben und aufkochen lassen.

Die Curry-Paste einriihren und etwa 1 Minute kochen lassen.
Das Rindfleisch, den Rest der

Kokosmilch, den Palm- oder braunen Zucker, die
Fischsauce, den Zitronensaft, die Erdniisse, das Lorbeerblatt
und 1/2 1 Wasser hinzufiigen.

Das Rindfleisch bei schwacher Hitze und mit leicht
geoffnetem Deckel etwa 50 Minuten kdcheln lassen. Die
Kartoffeln und die Zwiebeln dazugeben und alles weitere 40
Minuten kocheln lassen.

Das Lorbeerblatt herausfischen und das Currygericht
servieren.

Dazu schmeckt Reis, als Getriank Bier.

Rinderbraten mit Sherry und Oliven

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Schulternaht (Falsches Filet) vom Rind
2TL Mehl

100 g durchwachsener Speck

1TL o)l

3 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie, fein gehackt

1 Saft von Zitrone

100 ml trockener Sherry (Fino)

1 Zimtstange

1/41 heife Fleischbriihe

2 mittelgrofe rote Paprikaschoten
100 g griine entsteinte Oliven

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Das Fleisch mit dem

Mehl bestduben. Den Speck klein wiirfeln.

Das Ol in einem Briiter erhitzen und den Speck bei mittlerer
Hitze ausbraten. Das Fleisch

hineingeben und anbraten, salzen und pfeffern.
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Den Knoblauch schilen und in eine Schiissel pressen. Die
Petersilie mit dem Zitronensaft zum Knoblauch geben,
mischen und auf dem Fleisch verteilen.

Den Sherry angielen und die Zimtstange einlegen. Die heifle
Fleischbriihe dazugeben und den Braten zugedeckt im
Backofen (Mitte) etwa 1 1/2 Stunden schmoren.
Inzwischen die Paprikaschoten putzen, waschen und in
schmale Streifen schneiden. Mit den Oliven um den Braten
legen und etwa 30 Minuten schmoren. Dann etwa 10
Minuten im ausgeschalteten Backofen ziehen lassen.

Dazu schmecken Nudeln.

Rindﬂeisch mit Pilzen und Zwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen:

20¢g getrocknete Mu-Err-Pilze
500 g Rindfleisch aus der Keule
2TL Speisestirke

500 g Gemiisezwiebeln

1 grofe griine Paprikaschote
1 grofe rote Paprikaschote
4 EL Erdnuf36l oder Sojadl

125 ml Hiihnerbriihe

2% EL Austernsauce

Salz

Cayennepfeffer

geschroteter Koriander

Zubereitung:
Die Pilze mit 1/2 1 lauwarmem Wasser bedeckt etwa 12

Stunden quellen lassen. Dann in einem Sieb griindlich unter
flieBendem Wasser waschen und gut abtropfen lassen. Die
harten Stielenden abschneiden und die Pilze je nach Grof3e
halbieren oder vierteln.

Das Fleisch mit einem Tuch abreiben und quer zur Faser in
hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit der Speisestérke
bestduben und diese gut ins Fleisch einmassieren.

Die Zwiebeln schilen, lings halbieren und die Hilften langs
in etwa 5 mm dicke Scheiben

schneiden.

Beide Paprikaschoten halbieren, von Samenkernen und
Trennwinden befreien, abspiilen und

griindlich abtropfen lassen. Mit den Handballen leicht
flachdriicken und in kleine Rhomben schneiden.

Das Ol im Wok rauchhei werden lassen und die Zwiebeln
darin unter Riihren braten, bis sie zart gebraunt sind. Dann
auf den Abtropfrost legen.

Das Fleisch im Ol ebenfalls unter Riihren braten, bis es
rundherum Farbe genommen hat. Die

Paprikastiicke und die Pilze zufiigen und nur etwa 1 Minute
garen. Dann die Hiihnerbriihe und die Austernsauce
einrithren und alles einmal aufkochen lassen.

Die Zwiebeln wieder in den Wok geben und erwirmen. Das
Gericht mit Salz, Cayennepfeffer und Koriander
abschmecken.

Dazu schmeckt Reis.

Rinderfile’r in pfeﬁewa[f\m

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Rinderfilet

2 EL Butterschmalz

1 Schalotte

1 EL Butter

125 ml trockener Weilwein

150 g Creme fraiche

1/2 TL scharfer Senf

2 EL griine Pfefferkorner
2 EL rosa Pfefferkorner
1TL Zitronensaft

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Das Rinderfilet kalt abspiilen, trockentupfen und in etwa 2

cm dicke Scheiben schneiden. Das

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filetscheiben
darin auf jeder Seite etwa 2 Minuten kréftig anbraten. Das
Fleisch herausnehmen und auf einen vorgewéarmten Teller
legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, zudecken und warm
stellen.

Das Fett aus der Pfanne abgieBen. Die Schalotte schilen und
fein hacken. Die Butter in der Pfanne schmelzen lassen, die
Schalotte darin unter Riithren bei schwacher Hitze andiinsten.
Den Weillwein angie8en und um ein Drittel einkochen
lassen. Die Creme fraiche, den Senf und die Pfefferkdrner
unterriihren. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Riihren kocheln lassen, bis die Sauce die gewiinschte
Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Die Filetscheiben mit dem ausgetretenen Fleischsaft in die
Sauce geben und kurz darin erwdrmen.

Steaks fern&s‘rl ich

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Hiiftsteaks (je etwa 200 g)
4 EL Sojasauce

2 EL Sherry

2TL Sambal Oelek

1TL Honig

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

2 griine Chilischoten

Marinierzeit: 6 Stunden

Zubereitung:
Die Sojasauce mit dem Sherry, dem Sambal Oelek und dem

Honig verriihren. Den Knoblauch

schilen und durch die Presse dazu driicken. Die Chilischoten
langs aufschlitzen, von den

Stielansitzen und von den Kernen befreien, waschen,
trockentupfen, in kleine Wiirfel schneiden und zur Marinade
geben.

Die Hiiftsteaks in eine Schiissel legen und mit der Marinade
begieBen. Zugedeckt im Kiihlschrank etwa 6 Stunden
marinieren, dabei ab und zu wenden.

Die Steaks aus der Marinade nehmen und trockentupfen.
Auf jeder Seite 10 - 12 Minuten grillen, dabei immer wieder
mit der Marinade bestreichen.

Dazu passt Stangenweif3brot.

Rinderfile’r in Krauterkruste

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Rinderfilet
2 EL Butter

1 Bund Petersilie
1 Bund Dill
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1 Bund Schnittlauch

70¢g fetter, gerducherter Speck
2EL Semmelbrosel

1/41 Rotwein

1 Schalotte

2EL Sherryessig

2EL Sahne

200 g eiskalte Butter in Wiirfeln
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Den Backofen auf 250 °© vorheizen. Einen Briter mit 1

EBloffel Butter auspinseln und das Filet hineinsetzen,
wiirzen.

Die Kriuter waschen, trockenschiitteln und kleinschneiden.
Den Speck fein wiirfeln. Die Kréuter und den Speck mit den
Broseln mischen, gleichmiBig auf dem Fleisch verteilen und
gut festdriicken.

Die restliche Butter in Flockchen dariiber streuen. Das Filet
im Backofen (Mitte) etwa 25 Minuten braten. Dabei nach
und nach den Rotwein angief3en.

Die Schalotte schilen, hacken und mit dem Essig in einen
kleinen Topf geben.

Das Rinderfilet aus dem Briter nehmen, in Alufolie wickeln
und warm halten. Die Bratenfliissigkeit in den kleinen Topf
gielen und bei mittlerer Hitze kdcheln, bis noch 6 EL
Fliissigkeit iibrig sind. Auf kleinste Hitze zuriickschalten.
Die Sahne hinzufiigen und aufkochen.

Die eiskalte Butter nach und nach mit dem Schneebesen
einrithren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Rinder’ropf mit Schalotten und Orangen

Zutaten fiir 6 Personen:

800 g Rindfleisch zum Schmoren (z.B. Hals oder
Schulterspitze)

500 g Schalotten

4 Saftorangen

3 EL Olivenol

1/41 trockener Wei3wein

1/41 Fleischbriihe

1 Zimtstange

4 Gewiirznelken

400 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

1 Bund frischer Thymian

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen. 2

Orangen auspressen.

Das Ol in einem groBen Schmortopf erhitzen. Das Fleisch
darin portionsweise bei starker Hitze anbraten und
herausnehmen. Die Schalotten im verbliebenen Fett
andiinsten.

Das Fleisch dazugeben. Den Orangensaft, den Weillwein
und die Fleischbriihe angieen und zum Kochen bringen.
Den Zimt und die Gewiirznelken dazugeben, salzen und
pfeffern und alles zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1
Stunde kocheln lassen.

Die tibrigen Orangen schilen, in Filets zerteilen und hauten.
Die Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Den Thymian
waschen, trockenschiitteln und die Blittchen abstreifen.

Die Orangen, die Kartoffeln und den Thymian unter das
Ragout mischen. Salzen, pfeffern und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 1 Stunde garen, bis das Fleisch weich
ist.

Medaillons mit Zwiebelkruste

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Schweinefilet

200 g Schinkenspeck, in diinne Scheiben
geschnitten

400 g Zwiebeln

1 EL Butter

1 EL WeiBweinessig

150 g Creme fraiche

3 EL Senf

Salz

Zucker

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Paprikapulver, edelsiif3
Fett fiir die Form

Zubereitung:
Die Zwiebeln schilen, vierteln und grob wiirfeln. Die Butter

in einer Pfanne schmelzen lassen und die Zwiebeln darin
unter Riihren bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten.
Den Weillweinessig dazugeben und so lange kdcheln lassen,
bis die Fluissigkeit verdampft ist. Die Créme fraiche
dazugeben und alles bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
kocheln lassen.

Den Senf unterrithren und die Masse mit Salz, etwas Zucker
und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Zwiebelmischung abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 225 © vorheizen. Das Filet von Haut und
Sehnen befreien und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Diese mit dem Handballen flachdriicken und mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen.

Jede Speckscheibe so zusammenlegen, dass sie etwas grofer
ist als eine Filetscheibe. Jeweils

eine Filetscheibe auf eine Scheibe Schinkenspeck legen.
Eine Auflaufform einfetten und die Pickchen nebeneinander
hineinsetzen.

Die Fleischpédckchen mit der Zwiebelmischung bestreichen
und im vorgeheizten Backofen (Mitte) in etwa 20 Minuten
goldbraun tiberbacken.

SCI’\WeiV\eﬂeiSCl’\ in Sojasauce

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Schweinefleisch (Ober- oder Unterschale)
3 Knoblauchzehen

1 daumengrofles Stiick Ingwer
3172 EL Sojasauce

172 TL Sambal oelek

1 Bund Frithlingszwiebeln

1 rote Paprikaschote

3EL o)

SEL siiBe Sojasauce (Kecapmanis)
2TL Palmzucker

1 EL Kokosraspeln
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Zubereitung:
Das Schweinefleisch abspiilen, trockentupfen und erst in

Scheiben, dann in diinne, etwa 4 cm

lange Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen und
zerdriicken. Den Ingwer schélen und fein raspeln.

Das Fleisch, den Knoblauch und den Ingwer in eine
Schiissel geben und mit der Sojasauce und dem Sambal
oelek vermengen. Das Fleisch zugedeckt mindestens 1
Stunde marinieren.

Die Friihlingszwiebeln waschen und putzen. Den griinen
Teil in etwa 4 cm lange Stiicke, den

weillen Teil in diinne Ringe schneiden. Die Paprikaschote
waschen, vierteln und von den Kernen und den weillen
Trennhduten befreien. Die Schotenviertel quer in diinne
Streifen schneiden.

Das Ol in einem Wok erhitzen. Das Fleisch mit der
Marinade, die Friihlingszwiebeln und die

Paprika hineingeben. Alles unter Riihren bei starker Hitze
etwa 5 Minuten braten. Die Hitze

reduzieren. Die siile Sojasauce, den Palmzucker und 100 ml
Wasser dazugeben, alles noch etwa 10 Minuten bei

schwacher Hitze kdcheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist.

Mit den Kokosraspeln bestreut servieren.

Schweinefilets auf Schweizer Awrt

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Appenzeller Kise in dickeren Scheiben
2 Schweinefilets, je etwa 400 g
1TL schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
2TL scharfes Paprikapulver

1TL getrockneter Thymian

1TL getrockneter Oregano

2EL Butterschmalz

125 ml Fleischbriihe

200 g Creme fraiche

1 Bund glatte Petersilie

Zitronensaft

Salz

Zubereitung:

Den Kise entrinden und in etwa 2 cm lange Stifte schneiden.

In die Filets rundum Schlitze schneiden und die Kisestifte
hineindriicken.

Den Pfeffer mit dem Paprika, dem Thymian, dem Oregano
und sehr wenig Salz mischen und die gespickten
Schweinefilets darin wenden.

Das Butterschmalz in einem Briter erhitzen und die
Schweinefilets darin rundum anbraten. Mit der Fleischbriihe
abloschen, die Creme fraiche einrithren und zugedeckt etwa
25 Minuten kocheln.

Die Petersilie waschen, trockenschiitteln, abzupfen und fein
hacken. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken und zuletzt die Petersilie unterriihren.

Dazu schmeckt Kartoffelpiiree.

Rotbarsch unter Gemiisedecke

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Rotbarschfilet

1 Bund Schnittlauch

500 g mehligkochende Kartoffeln
750 g Auberginen

250 g Austernpilze

2 Knoblauchzehen

2 Fleischtomaten

150 g Creme fraiche

200 g Sahne

6 EL Olivendl, kaltgepref3t
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Oregano (frisch oder getrocknet)
Zitronensaft

Worcestersauce

Fett fiir die Form

Zubereitung:
Die Kartoffeln in kochendem Wasser etwa 30 Minuten

garen. Schilen und in diinne Scheiben

schneiden.

Inzwischen die Auberginen in etwa 3 mm dicke Scheiben
schneiden. In einer breiten Pfanne

nacheinander 5 EBloffel Ol erhitzen und die Auberginen
portionsweise von beiden Seiten anbraten. Herausnehmen,
salzen, pfeffern, mit Oregano bestreuen und beiseite stellen.
Die Pilze putzen und in Streifen schneiden. In der Pfanne im
restlichen Ol abraten. Den Knoblauch dariiber pressen, alles
salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Creme fraiche mit
der Sahne aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Worcestersauce wiirzen, in etwa 10 Minuten cremig
kocheln.

Inzwischen die Tomaten iiberbriihen, hduten und in diinne
Scheiben schneiden. Den Rotbarsch salzen, pfeffern und mit
Zitronensaft betriufeln.

Eine Auflaufform fetten. Den Fisch hineinlegen. Die
Kartoffeln, die Auberginen, die Tomaten und die Pilze
dachziegelartig darauf schichten. Den Schnittlauch in
Rollchen schneiden und dariiber streuen.

Die Sahnesauce dariiber gielen und alles im Backofen

(Mitte) etwa 15 Minuten iiberbacken.

Scholle mit Basi|i|<um—Dip

Zutaten fiir 4 Personen.

2 Bund Basilikum

250 g Quark

5 EL Zitronensaft

4 kiichenfertige Schollen (je etwa 400 g)
8 EL Butterschmalz

1 unbehandelte Zitrone

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Mehl zum Wenden

Zubereitung:

Das Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Blittchen
abzupfen und mit dem Quark und 3

EBloffeln Zitronensaft im Mixer piirieren. Das Piiree in eine
Schiissel fiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalt
stellen.

Die Schollen abspiilen und gut trockentupfen. Mit dem
restlichen Zitronensaft betrdufeln, rundum salzen und
pfeffern.

Mehl in einen tiefen Teller geben und die Schollen darin
wenden, bis sie ganz damit bedeckt sind.
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Die Fische kurz auf ein Kuchengitter legen, damit das Mehl
antrocknen kann.

In einer groBen Pfanne 2 EBloffel Butterschmalz erhitzen.
Die Schollen darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite 5 - 6
Minuten braten. Immer wieder Butterschmalz nachgeben.
Die Zitrone heif} abwaschen, abtrocknen und in Achtel
schneiden. Mit den Schollen anrichten. Den Basilikum-Dip
dazu reichen.

Dazu schmecken Kartoffeln oder Brot.

:Dov‘sclf\filef mit Ingwer

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Dorschfilet

SEL trockener Weilwein

2 Frithlingszwiebeln

1 Stiick frische Ingwerwurzel (etwa 4 cm)
1 Knoblauchzehe

200 ml Erdnuf361 oder Sojadl

2 Eier

4 EL Mehl

1 EL geschilte Sesamsamen

200 ml Hiihnerbriihe

2 EL Sojasauce

2TL Speisestirke

1 Prise Zucker (kriftig)

2TL eingelegte griine Pfefferkorner
Salz

Zubereitung:

Den Fisch kurz abspiilen, trockentupfen, in etwa 5 cm grofie
Stiicke schneiden, mit etwas von dem Wein betraufeln und
salzen.

Die Friihlingszwiebeln putzen und schrig in diinne Ringe
schneiden. Den Ingwer und die Knoblauchzehe schilen und
beides sehr fein wiirfeln.

Das Ol bis auf 2 EL im Wok rauchheiff werden lassen. Die
Eier verquirlen. Die Fischstiicke

portionsweise zuerst in verquirltem Ei wenden, dann diinn
mit dem Mehl bestiuben. Im heiBen Ol knusprig braun
braten. Vorsichtig wenden, und den fertigen Fisch zum
Abfetten auf eine dicke Lage Kiichenpapier legen.

Das Fett abgieBen und den Wok reinigen. Das restliche Ol
darin erhitzen und die Sesamsamen kurz anrosten. Die
Zwiebeln, den Ingwer und den Knoblauch zufiigen und etwa
10 Sekunden braten.

Den restlichen Wein, die Hithnerbriihe und die Sojasauce
angieBen und aufkochen. Die Speisestirke in Wasser
auflosen und die Sauce damit binden. Mit Salz, dem Zucker
und den Pfefferkdrnern wiirzen. Die Fischstiicke einlegen
und unter vorsichtigem Wenden erhitzen. In der Sauce
servieren. Dazu schmeckt Reis.

Fischfilet in Curry-Joghuwrt

Zutaten fiir 4 Personen:

700 g Fischfilet (zum Beispiel Seehecht,
Goldbarsch)

1 Saft von 1 Zitrone

300 g Vollmilchjoghurt

2EL Speisestirke

4 Mohren

1 Stange Lauch (etwa 300 g)

4 Knoblauchzehen

1 Stiick frischer Ingwer (etwa 50 g)

1 getrocknete Chilischote

1TL Kreuzkiimmel

1TL Szechuan-Pfeffer

2 Gewiirznelken

1 Ms gemahlenes Zitronengras

1 Ms gemahlener Macis (Muskatbliite)
10 Pimentkorner

6 Kardamomkapseln

2TL Kurkuma, gemahlen

6 EL Ol zum Braten

150 ml Gemiisebriihe

4 EL Sauce double fiir Fisch (aus dem Glas)
1 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Das Fischfilet in etwa 3 cm breite Streifen schneiden, salzen,

pfeffern und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Den Joghurt
mit der Hilfte der Speisestidrke verriihren, quellen lassen.
Die Mohren und den Lauch waschen, in Streifen
beziehungsweise schrig in Scheiben schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein hacken.

Die Ingwerknolle schilen, quer zur Faser in Scheibchen,
diese in feine Streifen schneiden. Die Gewiirze zusammen in
einem Morser zerstolen. Die Fischstreifen trockentupfen
und in der restlichen Speisestiarke wenden.

Das Ol im Wok oder in einer groBen Pfanne erhitzen, das
Gemiise unter stindigem Wenden rundum anbraten. Die
Gewiirzmischung dariiber streuen und unter Riihren etwa 5
Minuten braten, dann die Fischstreifen dazugeben, kurz
mitbraten.

Den Bratensatz mit der Briihe abloschen, die Sauce double
und den Joghurt dazuriihren und nur kurz erhitzen. Die
Petersilie waschen, trockenschiitteln und grob hacken. Fisch
und Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
gehackter Petersilie bestreut servieren.

Dazu palit korniger Basmati-Reis.

*Heilbuh‘g ratin auf Lauch

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Lauch

750 g gerducherter Heilbutt

1 Saft von 1/2 Zitrone

172 TL Oregano

2 Eigelb

150 g Creme fraiche

80¢g Parmesan, frisch gerieben
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Fett fiir die Form

Zubereitung:
Den Lauch putzen, ldngs aufschlitzen und griindlich

ausspiilen. In etwa 1/2 cm breite Ringe

schneiden. In kochendem Salzwasser etwa 1 Minute
blanchieren, eiskalt abschrecken und sehr gut abtropfen
lassen.

Den Heilbutt von Haut und Griiten befreien und in
mundgerechte Stiicke teilen. Rundum mit dem Zitronensaft
betraufeln, leicht salzen, pfeffern und mit Oregano
bestreuen. Den Backofen auf 200 ° vorheizen.
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Eine feuerfeste Form ausfetten. Abwechselnd den Lauch und
die Heilbuttstiicke in die Form schichten. Die letzte Schicht
sollte aus Heilbutt bestehen.

Die Eigelbe mit der Créme fraiche und dem Parmesankése
in einem Rithrbecher gut verquirlen, salzen und pfeffern. Die
Masse gleichmiBig auf dem Fisch verteilen.

Die Form auf dem Rost in den Backofen (Mitte) schieben
und das Gratin etwa 25 Minuten

iiberbacken.

Dazu passen Blattsalat und Kartoffelpiiree.

Seezur\ge in Safv‘ansauce

Zutaten fiir 4 Personen:

2 kiichenfertige Seezungen (je etwa 400 g)

1 Saft von 1/2 Zitrone

1 kleine Zwiebel

1 Salatgurke

2EL Butter

1 Doschen Safran

125 ml Fischfond (selbstgemacht oder aus dem
Glas)

2EL Créme fraiche

1 Handvoll Kerbel

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Die Seezungen abspiilen und trockentupfen. Mit etwa drei

Viertel des Zitronensafts betrdufeln, salzen und pfeffern.

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Gurke schilen,
langs halbieren und die Kerne herausschaben. Das
Gurkenfleisch in 1 cm groBe Wiirfel schneiden.

In einem breiten Topf die Butter erhitzen. Die Zwiebel und
die Gurke darin andiinsten. Den Safran dariiber stduben und
unter Rithren anschwitzen. Mit dem Fischfond abloschen.
Die Creéme fraiche hineinriihren, salzen und pfeffern.

Alles aufkochen lassen. Dann die Seezungen in die
kochende Sauce legen. Den Topf vom Herd nehmen und den
Fisch darin zugedeckt in 5 - 6 Minuten gar ziehen lassen.
Herausnehmen und anrichten.

Inzwischen den Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und die
Blittchen abzupfen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und dem
restlichen Zitronensaft abschmecken und den Kerbel dariiber
streuen. Zum Fisch servieren.

S’reir\buﬂfile’rs in Sauerampfersalf\ne

Zutaten fiir 4 Personen:

750 g Steinbuttfilets

50¢g Sauerampfer (ersatzweise 2 Bund
Basilikum)

2 Schalotten

2EL Butter

125 ml Fischfond (selbstgemacht oder aus dem
Glas) oder Gemiisebriihe

125 ml trockener Weilwein

200 g Sahne

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Die Steinbuttfilets waschen und trockentupfen. Grof3ziigig

pfeffern und leicht salzen.

Den Sauerampfer waschen, trockenschiitteln, dann die Stiele
abknipsen und die Blittchen in schmale Streifen schneiden.
Die Schalotten schilen und fein hacken. Die Butter erhitzen
und die Schalotten darin anbraten. Drei Viertel der
Sauerampferstreifen dazugeben und etwa 3 Minuten
mitdiinsten.

Mit dem Fischfond oder der Gemiisebriihe und dem
Weillwein abloschen. Den Sud einmal aufkochen lassen und
die Hitze reduzieren.

Die Steinbuttfilets in den heiflen, aber nicht mehr kochenden
Sud legen und darin etwa 1 Minute ziehen lassen.
Herausnehmen und zugedeckt warm stellen.

Den Sud wieder kriftig autkochen. Die Sahne hinzufiigen
und einkochen lassen, bis die Sauce leicht cremig wird. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Steinbuttfilets mit der Sauerampfersahne tibergie3en.
Mit den restlichen Sauerampferstreifen bestreuen.

Fleilbuﬁ—pfanne mit Paprika

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Heilbuttfilet

2TL Zitronensaft

500 g Paprikaschoten, rot, gelb und griin
gemischt

2EL Mehl

3EL Sonnenblumendl

2 Knoblauchzehen

100 ml trockener Wei3wein

3 EL Sahne

1 EL Tomatenmark

2EL Paprikapulver, edelsii}

1TL Thymian, frisch oder getrocknet

1TL Oregano, frisch oder getrocknet

1 Prise Zucker

Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:
Das Heilbuttfilet waschen, trockentupfen und in

mundgerechte Wiirfel schneiden. Mit dem

Zitronensaft betrdufeln, salzen und pfeffern.

Die Paprikaschoten putzen, von den Kerngehédusen befreien,
waschen und in schmale Streifen schneiden.

Das Mehl in einen Teller geben, die Fischwiirfel darin
wenden und das iiberschiissige Mehl abschiitteln. Das Ol in
einer grofen Pfanne erhitzen. Die Fischwiirfel etwa 1
Minute darin rundum anbraten, dann herausnehmen und
zugedeckt beiseite stellen.

Die Paprikastreifen im verbliebenen Bratfett etwa 3 Minuten
anbraten. Den Knoblauch schilen und dazupressen. Den
WeiBwein, die Sahne und das Tomatenmark
daruntermischen. Alles mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, dem
Thymian, dem Oregano und dem Zucker wiirzen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 8§ Minuten schmoren lassen.

Die Fischwiirfel zum Gemiise geben und darin etwa 2
Minuten erwérmen.

Dazu passt Reis oder Baguette.
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Zander auf ungarische Awvt

Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgroe Zwiebeln

2 mittelgroe Paprikaschoten
1 mittelgrole Tomate

70¢g Butter

1TL Paprikapulver, edelsiif3

1,2 kg junger Zander (Filet und Fischreste)
125 ml trockener Weilwein

1 EL Mehl (gehauft)

200 g saure Sahne

Salz

Butter

Zubereitung:

Die Zwiebeln schilen und hacken. Die Paprikaschoten
halbieren, von den Stielansitzen, den

Kernen und den weillen Trennwinden befreien, waschen
und kleinschneiden. Die Tomate mit kochendem Wasser
iiberbriithen, kurz darin ziehen lassen, kalt abschrecken,
hiuten, vom Stielansatz befreien und wiirfeln.

Die Zwiebeln in 50 g Butter glasig braten, die Paprika- und
die Tomatenwiirfel etwa 5 Minuten mitbraten. Salzen und
mit 1/2 Teeloffel Paprikapulver bestreuen. 1/2 1 Wasser und
die Fischreste dazugeben und etwa 1 Stunde kochen lassen.
Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Filets waschen,
trockentupfen und salzen. Eine feuerfeste Form einfetten,
die Filets und den Wein hineingeben. Zugedeckt etwa 20
Minuten im Backofen (Mitte) garen (Gas Stufe 3).

Die Briihe durchsieben. Die restliche Butter erhitzen, das
Mehl dariiber stduben und hellbraun anschwitzen. Die
Briihe, die saure Sahne und das restliche Paprikapulver
einriihren und aufkochen lassen. Die Filets mit der Sauce
servieren.

Dazu passen Kartoffeln und Wei3wein.

Fisch in Zwiebelsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g frisches Fischfilet

1%2 TL Kurkuma, gemahlen

3 Zwiebeln

3 Tomaten

2 frische Chilischoten

1 Stiick f rische Ingwerwurzel (etwa 4 cm lang)
2 Knoblauchzehen

3 EL Ghee (geklirte Butter)

2 Blitter Lorbeer

12 TL Kreuzkiimmelsamen (Cumin)
2 EL Vollmilchjoghurt

2TL Senfol

1TL Garam Masala

Salz

Zubereitung:

Den Fisch in etwa 6 cm grof3e Stiicke schneiden. Die
Fischstiicke mit 1/2 Teeloffel Salz und 1/2 Teeloffel
Kurkuma bestreuen und stehenlassen. Die Zwiebeln schilen
und fein hacken. Die Tomaten waschen und vierteln. Die
Chilischoten waschen, putzen und kleinschneiden. Den
Ingwer und den Knoblauch schilen und fein reiben.

Das Ghee in einem flachen Topf erhitzen. Die Lorbeerblitter
und den Kreuzkiimmel etwa 1 Minute bei mittlerer Hitze

anrosten. Die Zwiebeln dazugeben und unter Rithren
dunkelbraun anbraten. Nach und nach unter Riihren den
Ingwer, den Knoblauch, die Chilis und den iibrigen
Kurkuma dazugeben und etwa 2 Minuten mitrosten. Die
Tomaten und den Joghurt hinzufiigen und noch einmal etwa
3 Minuten durchmischen. 150 ml Wasser angie3en und zum
Kochen bringen.

Wenn die Sauce anfingt zu kochen, die Temperatur
reduzieren, die Sauce mit Salz abschmecken und die
Fischstiicke vorsichtig hineinlegen. Den Fisch gut mit der
Sauce bedecken und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10
Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren das Senf6l und den Garam Masala
iiber den Fisch streuen und sehr

vorsichtig mit der Fischbackschaufel wenden, damit die
Fischstiicke nicht zerfallen.

Mit Reis servieren.

Seemannsgerich’r

Zutaten fiir 4 Personen:

750 g Fischfilet

1 Glas Miesmuscheln
200 g geschilte Scampi aus dem Glas
1 Saft einer Zitrone
200 g Tomaten

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 EL o)l

1/81 Apfelwein

1 Lorbeerblatt

3 Spritzer Tabasco

200 g saure Sahne

2 Eigelb

2cl Calvados

Y2 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Fischfilets abspiilen und trockentupfen. Mit Zitronensaft

betrdufeln und 10 Minuten ziehen lassen. In der
Zwischenzeit die Tomaten hduten, vierteln und die
Stengelansitze herausschneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebel fein hacken. Knoblauch mit Salz
zerdriicken. Ol in einem Zopf erhitzen. Tomaten, Zwiebeln
und Knoblauch darin 10 Minuten diinsten. Mit Apfelwein
begieBen und aufkochen lassen.

Fisch in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit dem Lorbeerblatt
in den Topf geben. Fisch bei milder Hitze 10 Minuten
ziehen lassen. Abgetropfte Miesmuscheln und Scampi
dazugeben. Sud mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzen. Alles
5 Minuten ziehen lassen. Lorbeerblatt herausnehmen. Topf
vom Herd nehmen.

Saure Sahne mit Eigelb und Calvados in einem geeigneten
Gefal verquirlen und in das Gericht rithren. Erhitzen, aber
nicht mehr kochen lassen. Das Seemannsgericht in eine
vorgewirmte Schiissel fiillen und mir dem feingehackten
Petersilie bestreuen. Dazu wird frisches Landbrot oder
Stangenweilbrot gereicht.
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Hahnchenschmortopf

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Héhnchenbrustfilet
300 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Stangen Staudensellerie

2 Paprikaschoten
250 g scharfe Salami

60 g Mel

4 TL Cayennepfeffer
1% TL rosenscharfes Paprikapulver
4 EL Pflanzenol

120 g Butterschmalz
3EL Mehl

1,31 Gefliigelbriihe

Salz, Pfeffer

Zubereitung :
Das Hihnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Staudensellerie waschen und kleinwiirfeln. Paprika waschen,
entkernen und kleinwiirfeln. Das Hihnchenfleisch in einer
Mischung von Mehl, Pfeffer und Paprikapulver wenden. In
heilem Pflanzendl von allen Seiten scharf anbraten,
herausnehmen und auf einen Teller legen.

Butterschmalz erhitzen, Mehl einsieben und zu einer
braunen Schwitze (Roux) verriihren. Zwiebeln, Knoblauch,
Sellerie und Paprika hinzufiigen und weitere 5 Minuten
unter Riihren braten.

Unter stindigem Riihren mit einem Drittel der
Gefliigelbriihe aufgieen. Das gebratenen Hiahnchenfleisch
und die gewiirfelte Wurst einriihren und den Rest der
Gefliigelbriihe zugief3en.

Den Eintopf bei kleiner Hitze etwa 40 Minuten schmoren
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken
und mit Reis servieren.

Jambalaya mit Meeresfrichten
Zutaten fiir 4 Personen

800 g gemischte Meeresfriichte
2 Zwiebel

6 Knoblauchzehen

3 Stangen Staudensellerie

2 rote Paprikaschoten

6 Friithlingszwiebeln
250 g Tomaten aus der Dose
Y2 Bund Petersilie

2 EL frischen Thymian

4 EL Pflanzenol

250 ml Tomatensaft

250 ml Fischfond

1 Lorbeerblatt

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, schwarzen Pfeffer

Zubereitung :
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Staudensellerie waschen und kleinwiirfeln.
Frithlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden. Paprika
waschen, entkernen und kleinwiirfeln. Petersilie und
Thymian waschen. Bléttchen abzupfen und fein hacken.
Tomaten kleingewiirfelten.

Pflanzendl in einem breiten Topf erhitzen und Zwiebeln,
Knoblauch, Sellerie und Paprika unter Riihren darin
anbraten. Die Tomaten zugeben und kurz mitschmoren.

Mit Tomatensaft abloschen und mit Fischfond aufgieflen.
Lorbeerblatt hinzufiigen und alles aufkochen lassen. Die
Hitze reduzieren und das Gemiise etwa 10 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen.
Zuletzt die Kriuter und die Meeresfriichte einlegen und nur
einige Minuten ziehen lassen. Jambalaya auf dampfend
heilem Reis servieren.

Z2wiebelrostbraten mit Rotwein

Zutaten fiir 4 Personen

4 Rumpsteaks (a ca. 200 g; mit Fettrand)
2 EL 01

4 Zwiebeln

3 EL Butter

1TL Zucker

1 Zweig Thymian

1 EL Tomatenmark

1/41 Rotwein

2 EL Aceto Balsamico

1 Prise getrockneter Majoran
2 EL Butterschmalz

1/8 1 Fleisch- oder Hiithnerbriihe

Etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung : )
Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit dem Ol

bestreichen und zugedeckt kiihl stellen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen oder diinne
Spalten schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, die
Zwiebeln darin goldbraun braten und beiseitestellen.

Die restliche Butter in einem Topf erhitzen und den Zucker
darin leicht karamellisieren. Den Thymianzweig waschen
und trocken tupfen. Mit dem Tomatenmark in den Topf
geben und unter Rithren bei schwacher Hitze leicht
andiinsten. Mit dem Wein und dem Essig abloschen und
kurz kocheln lassen. Die gebratenen Zwiebeln hinzufiigen
und alles kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran
wiirzen und warm halten.

Den Fettrand der Rumpsteaks mehrmals einschneiden. Die
Steaks vorsichtig leicht flach klopfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Butterschmalz in einer groen Pfanne erhitzen.
Die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze auf beiden
Seiten braun anbraten, aus der Pfanne nehmen, in Alufolie
wickeln und warm halten.

Den Bratenansatz in der Pfanne mit der Briihe abloschen
und etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die
Rotweinzwiebeln (ohne den Thymian) in die Pfanne geben
und aufkochen. Die Zwiebelsauce nach Belieben mit etwas
kalt angeriihrter Speisestirke binden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Steaks mitsamt dem ausgetretenen Fleischsaft in die
Zwiebelsauce geben und bei sehr schwacher Hitze weitere 5
Minuten ziehen lassen. Den Zwiebelrostbraten auf Tellern
anrichten.

Dazu schmecken Spitzle.
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Altbayerisches Schnitzel

Zutaten fiir 2 Portionen:

2 Schnitzel

2 EL Senf, siifler

2 EL Meerrettich
Kise, geriebener

1 Ei

etwas Paniermehl
Salz und Pfeffer
Muskat
Butterschmalz

Zubereitung:

Dieses Schnitzel ist wirklich eine gelungene Abwechslung
zum Wiener Schnitzel.

Die Schnitzel nach Belieben klopfen. Gewiirzt wird jetzt mit
Salz, Pfeffer und etwas geriebenen Muskat. Eine Seite der
Schnitzel mit siiBem Senf und die andere Seite mit
Meerrettich einstreichen. Dann die Schnitzel in Ei und
Semmelbrdseln panieren und in reichlich Butterschmalz auf
beiden Seiten goldbraun braten.

So wiire das Miinchner Schnitzel fertig.

Da wir aber ein Altbayerisches Schnitzel wollen, legen wir
die fertigen Schnitzel in eine Backform, streuen geriebenen
Kise dariiber und iiberbacken die Schnitzel 15 Minuten bei
170°. Dazu passt Kartoffelsalat.

Bandnudeln mit Raucherlachs und

Dillsahnesauce

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Bandnudeln

200 g Réucherlachs

4 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

n. B. Weillwein, trocken

400 ml Sahne, oder Cremefine

n. B. Dill

n. B. Meersalz, aus der Miihle
Pfeffer, aus der Miihle

etwas Butter

etwas Olivenol

Zubereitung

Bandnudeln in Salzwasser kochen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in kleine Stiicke
schneiden und in etwas Olivendl anbraten, anschlieBend den
Riucherlachs hinzugeben und 2 Min. mit anbraten, mit einen
Schuss Weilwein abloschen. Etwas einkochen lassen, dann
die Sahne und den Dill hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kurz aufkochen lassen.

Die Bandnudeln in etwas Butter schwenken und mit der
Sauce vermengen.

Fileto pf
Zutaten fiir 4 Portionen:
1 kg Schweinefilet(s)
100 ¢ Scl.linkenj. (Katenschipken) in sehr
kleine Wiirfel geschnitten
2 Zwiebeln, fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
500 g g;:smpignons, frisch oder aus dem
200 ml Fleischbriihe, Gemiisebriihe
200 g Creme fraiche oder Schmand
200 ml Sahne
1TL Senf
1 EL Tomatenmark, 3-fach konzentriert
1 Bund S\(Iez;silie, gehackt, oder 3 El TK-
1 EL 01
1 EL Butter
Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Vom Schweinefilet die weiBe Haut entfernen. Das Ol mit
der Butter erhitzen, nicht zu heifl werden lassen. Das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in ca. 10 Minuten von allen
Seiten braten. Es soll innen rosa sein. Dann herausnehmen
und auf einem Teller (damit der Fleischsaft aufgefangen
wird) erkalten lassen.

Im Bratfett Zwiebeln, Knoblauch und Schinken gut briunen.
Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden (wenn
es sehr kleine Champignons aus dem Glas sind, konnen sie
ganz bleiben). Champignons mitbraten. Dann mit Briihe
abloschen und Sahne und Créme fraiche (oder Schmand)
und den ausgetretenen Fleischsaft zugeben. Die Sofle mit
Salz, Pfeffer, Tomatenmark und Senf kriftig abschmecken.
Sollte sie zu fliissig sein, etwas Speisestirke in wenig kaltem
Wasser anriihren und unter Riihren zur kochenden Sof3e
geben, bis zur gewiinschten Konsistenz. Sof3e abkiihlen
lassen.

Das kalte Fleisch in 1 cm breite Scheiben schneiden und
dann in Streifen. Dann in die SoB3e geben, die Petersilie dazu
und durchriihren, kiihl stellen.

Am néchsten Tag das Gericht auf kleiner Flamme
erwarmen, nicht mehr kochen. So bleibt das Fleisch rosa.
Die Sofle nochmals abschmecken.

Dazu schmeckt Baguette, aber auch Spitzle und Salat.

Frankische Schweinsrouladen

Zutaten fiir 4 Portionen:

Steak(s) (Schmetterlings-) vom

4 Schweineriicken, diinn,
durchwachsen

200 g Blattspinat, junger
Salz

4 TL Senf, (Dijon)

4 EL Quark

etwas Schnittlauch, in feine Rollchen
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geschnitten

etwas Petersilie, gehackt

) Zwiebel(n), in diinne Spalten
geschnitten

200 Salatgurke(n), ohne Kerne, in

& diinne Streifen geschnitten

1 m.-grofle Mohre(n), grob
geraffelt
Salz und Pfeffer, schwarzer
Schinken, milder,

100 g luftgetrockneter (Coburger oder
Serrano)

3EL Butterschmalz

1/4 Liter Wein, weil3, trocken

1/4 Liter Sahne

04 Liter Fleischbriihe, kriftige, schwach

’ gesalzen
Zubereitung:

Spinat in Salzwasser kurz blanchieren, abschrecken und gut
abtrocknen.

Das Fleisch vorsichtig so diinn wie moglich klopfen. Das
gelingt am besten zwischen zwei aufgeschnittenen
Gefrierbeuteln. Leicht salzen und pfeffern, mit Senf und
Quark bestreichen, etwas Schnittlauch und Petersilie
driiberstreuen und mit den Spinatblittern belegen. Geschiilte,
entkernte und in Streifen geschnittene Gurke auf den unteren
Teil der Rouladen legen. Jetzt die Hilfte der Mohrenstreifen
und einige Zwiebelspalten driiberstreuen, und die Rouladen
aufrollen. Mit Pfeffer wiirzen und vorsichtig in die
Schinkenscheiben wickeln.

Das Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, Rouladen
mit der Nahtseite nach unten in die Pfanne setzen und darin
rundherum anbraten. Restliche Zwiebeln und Mohrenraspel
zu den Rouladen geben und kurz mitbraten. Etwas Wein und
Briihe zugief3en.

Den zugedeckten Topf auf die unterste Schiene in den
vorgeheizten Backofen stellen und bei 225 — 230°C etwa 20
—30 Minuten garen.

Nach 15 Minuten den Deckel entfernen, den restlichen
Wein, restliche Briihe und die Sahne angief3en und fertig
braten.

Die Rouladen aus dem Topf nehmen und warm stellen.

Den Fond in einen Topf umgieBen und mit dem Schneidstab
durchmixen. Die Sauce eventuell noch etwas einkochen, so
dass sie schon samig ist.

Rouladen zum Anrichten in Rollchen schneiden oder nur
halbieren.

Mit Kartoffelpiiree und Wirsingstreifen servieren.

Fiir die Wirsingbeilage Wirsingstreifen 5 Minuten in
Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen.
In etwas Butter wieder erwarmen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Anmerkung: Wenn das Fleisch schon diinn geklopft wurde,
muss es nach dem Aufrollen nicht fixiert werden. Nur den
Schinken eng drumherum wickeln und beim Anbraten
darauf achten, dass die Rollchen mit der Naht nach unten in
die Pfanne kommen.

‘Hack]qeisclf\—Sauerkrau’r—;z\uﬂauf

Zutaten fiir 4 Personen:

2 mittelgrofle Zwiebeln, geschiilt, fein
gewlirfelt

4 EL Olivenol

400 g Rinderhack

2 EL Paprikapulver (edelsiif3)

300 g Sauerkraut (frisch oder aus der Dose)

250 ml Gemiisebriihe

2-3 EL milde SojasoB3e

750 g Kartoffeln, geschilt, in Scheiben
geschnitten

150 g Creme fraiche

100 g Sahne

200 g geriebenen Emmentaler

Salz und Pfeffer zum Wiirzen
Butter fiir die Auflaufform
1 Bd. Schnittlauch, in Rollchen geschnitten

Zubereitung:
Zwiebeln in Ol glasig diinsten. Hackfleisch zugeben und bei

starker Hitze unter Riihren anbraten. Paprikapulver und
Kraut unterriihren. Briihe angieBen und Hackfleisch-Kraut-
Mischung offen bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen.
Danach kriftig mit Salz und Pfeffer oder, wer es noch
wiirziger mag, noch mit 2-3 EL Sojasof3e wiirzen. Kartoffeln
in leicht kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren,
abgieen und abschrecken. Die Hilfte der Kartoffelscheiben
in eine gebutterte Auflaufform legen, die
Hackfleischmischung darauf verteilen und mit den restlichen
Kartoffelscheiben die freien Zwischenrdumen belegen.
Créme fraiche mit Sahne, Salz und Pfeffer glattriihren,
Emmentaler zugeben und die Mischung gleichmifBig auf
dem Auflauf verteilen. Sauerkraut-Auflauf im vorgeheizten
Ofen auf der 2. Schiene von unten bei 200 Grad Umluft ca.
30-35 Minuten iiberbacken. Auflauf aus dem Ofen nehmen,
in gleichméBige Portionen schneiden, auf Tellern verteilen
und zuletzt mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.

'Hafr\inger Win’rereir\’ropf

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Rinderbrust, in 1,5 cm grofe Stiicke
geschnitten

1 Zwiebel, fein gehackt

1 dicke Scheibe gerduchertes Wammerl
(Speck)

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Tomatenmark

250 ml Rotwein

11 Rinderbriihe

1/3 Chilischote, vom Kernhaus befreit, in feine
Streifen geschnitten

100 g Sellerie, geschiilt, in feine Wiirfel
geschnitten

300 g Karotten, geschilt, in feine Wiirfel
geschnitten

200 g Kartoffeln, geschiilt, in feine Wiirfel
geschnitten

100 g Pastinaken (alternativ auch Kartoffeln),
geschilt, in feine Wiirfel geschnitten

100 ml piirierte Tomaten

1 Lorbeerblatt
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2-3 Thymianzweige

2 grofle EL Butter
300 g braune Champignons, geputzt, halbiert
250 g Schalotten, geachtelt

Butterschmalz zum Anbraten
Salz, Pfeffer zum Wiirzen

Zubereitung:
Rindfleisch im heiflen Butterschmalz von allen Seiten

anbraten. Zwiebeln zugeben und mitbraten. Danach Chili,
Knoblauch und Tomatenmark zugeben und mitrdsten. Speck
einlegen, mit Rotwein abloschen und auf kleiner Flamme
kocheln lassen. Lorbeerblatt, Wurzelgemiise, die piirierten
Tomaten, Brithe und Thymian und zuletzt die
Kartoffelwiirfel zugeben und alles mit Deckel ca. 45
Minuten weich kocheln lassen. In der Zwischenzeit
Schalotten in Butter langsam braten, Schwammerl zugeben
und mitbraten. Thymian, Lorbeerblatt und Speckscheibe
entfernen. Schwammerl zusammen mit den Schalotten zum
Eintopf geben und eventuell noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ofencuw»y

Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Héhnchenbrustfilet(s)

2 Zwiebel(n)

3 EL Mehl

1 kl. Dose Ananas - Ringe, ungesiifit

1 Paprikaschote(n), rot

14 Stange Lauch

250 g Champignons, frische

180 ml Currysauce

250 ml Chilisauce

200 ml Sahne

400 ml Kokosmilch, cremige
Salz
Pfeffer

evtl. Knoblauch

evtl. Sambal Oelek
Olivenol

Zubereitung:

Hiahnchenfleisch in Wiirfel schneiden, salzen und pfeffern
und in einer Schiissel mit dem Mehl vermengen, dann in
Olivendl anbraten und in eine grofle ungefettete Auflaufform
geben. Die Zwiebeln in Ringe schneiden, glasig diinsten und
auf die Hithnchenwiirfel geben. Die Paprika in Streifen
geschnitten, die Hilfte der Lauchstange, in Ringe
geschnitten, und 2-4 klein geschnittene Ananasringe auf dem
Zwiebelfleisch verteilen. Dariiber die Champignons in
Scheiben schneiden.

Die Kokosmilch, Sahne, Chilisauce und Currysauce in
einem Behilter mit einem Schneebesen vermischen und in
die Auflaufform gief3en.

Das Ganze wird im vorgeheizten Ofen bei 180°C 1 Std. lang
mit Alufolie abgedeckt gegart und danach noch mal 30 min
ohne Alufolienschutz.

Wer mochte kann am Schluss noch eine Knoblauchzehe in
das heifle Curry pressen, schmeckt sehr lecker!

Serviert wird das Curry mit Basmatireis und evtl. einem TL
Sambal Oelek.

Pizza Diavolo

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir den
Teig:
300 g Mehl
1 Pck. Hefe (Trockenhefe)
1TL Zucker
150 ml Wasser, warm
1TL Salz
1 EL Olivenol
Fiir die
Sauce:
2 Knoblauchzehe(n), nach Belieben mehr
2TL Olivenol
1 EL Tomatenmark
1 Dose Tomate(n), in Stiicken
Salz und Pfeffer
Basilikum, Rosmarin, Thymian,
Cayennepfeffer und Chiliflocken
Fiir den
Belag:
3 Paprikaschote(n), je rot. griin UND gelb
1 EL 01
Salz und Pfeffer
6 Peperoni, eingelegte
2 Zwiebel(n)
100 g Salami, italienische in feinen Scheiben
250 g Mozzarella
Zubereitung

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und mit Hefe und
Zucker mischen.

Das Wasser, Salz und Ol zugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. An einem warmen Ort oder im warmen
Wasserbad abgedeckt ca. 45 min gehen lassen.
AnschlieBend auf leicht gefetteten Blech ausbreiten wihrend
der Zubereitung des Belages nochmals abgedeckt gehen
lassen.

Fiir die Sauce die Knoblauchzehen abziehen und fein
hacken. Im heiBen Ol kurz andiinsten, das Tomatenmark
kurz darin anschwitzen mit den Tomaten abloschen.

Die Sauce bei geringer Hitze etwa 8-10 min einkdcheln
lassen.

Inzwischen die Paprikaschoten putzen und in Streifen
schneiden.

Das Ol erhitzen und die Paprikastreifen darin ca. 5 min
andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, evtl. Cayennepfeffer und
Chiliflocken abschmecken. Inzwischen den Ofen auf 250°C
Umluft stellen.

Nun die Sauce mit Salz, Pfeffer und Kriutern abschmecken
und auf dem Pizzateig verteilen.

Die angediinsteten Paprikastreifen darauf verteilen. Die
Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden, mit
den Peperoni ebenfalls auf der Pizza verteilen. Die Salami
evtl. etwas zerkleinern und dariiber streuen. Den Mozzarella
in Scheiben schneiden und darauf verteilen.
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Auf der 2.Schiene von unten etwa 15-20 min knusprig
backen

Sauev‘krau’rauﬂauf

Zutaten fiir 4 Portionen:

850 g Sauerkraut

200 g. Schinken, fettarm, gewiirfelt

500 g Hackfleisch, vom Rind

1 Flasche Chilisauce, oder Zigeunersauce

2 Becher Sahne, oder Cremefine zum
Kochen

1 Becher Schmand, oder Creme 1égere

1 m.-grofle Zwiebel
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Zubereitung

Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit dem Hackfleisch zusammen anbraten. Dann in
eine Auflaufform umfiillen.

Den Schinken in der Pfanne auslassen und anschliefend das
Sauerkraut und die Chili- bzw. die Zigeunersauce
hinzufiigen. Alles ein wenig kdcheln lassen, dann auch in
die Auflaufform geben.

Sahne, Schmand und die Gewiirze zusammenriithren und
iiber den Auflauf gieen. Ca. 15 min bei 200°C (Umluft) im
Backofen iiberbacken.

Dazu passt selbst gemachtes Kartoffelpiiree.

Sc[/\Weinefile’r mit Spargel und
Zwiebelbutenr

Zutaten fiir 4 Personen:

2 kg Spargel

1 kg Kartoffeln

800 g Schweinefilet (2 Stiick)
1 rote Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

150 g Butter

S0¢g Parmesan (am Stiick)
S0¢g Gouda (am Stiick)

3 EL 01

12 Bund Dill

12 Bund Petersilie

12 Bund Schnittlauch

1 Spritzer Zitronensaft

Salz , Pfeffer, Zucker

Zubereitung:
Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und mit 50 g Butter

mischen. Salzen, pfeffern und einen Spritzer Zitronensaft
hinzu fiigen. Zur Rolle formen, in Alufolie wickeln und kalt
stellen. Spargel schilen.

Die geschilten Kartoffeln in Salzwasser kochen. Fleisch in
Ol rundherum anbraten, salzen und pfeffern. Filets auf eine
Halfte eines Backblechs legen. Die Kartoffeln abgiefen. 2
EL Butter zufiigen und kriftig durchschwenken. Neben die
Filets auf das Blech geben. Mit dem geriebenen Kése
bestreuen. Im Ofen ca. 20 Min. backen (E-Herd: 150°).
Spargel in kochendem Salzwasser mit 1 TL Zucker
zugedecket ca. 15 Min. garen. Kriuter waschen und
kleinschneiden. 50 g Butter aufschiumen, vom Herd
nehmen und die Kriuter zufiigen.

Spargel abtropfen lassen. Das Fleisch aufschneiden. Die
Zwiebelbutter in Scheiben darauf verteilen. Kartoffeln und
Spargel anrichten. Krauterbutter iiber den Spargel geben.

U\berbackenes Schwainefﬂe’r mit
S’reir\p”zer\

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Schweinfilet

40¢g Butterschmalz zum Anbraten
500 g Steinpilze

150 g Zwiebel

%1 Weillwein

2 Becher Kriuter-Creme-fraiche (300 g)
1 Bd. Petersilie

250 g Emmentaler, frisch gerieben

Salz und Pfeffer zum Wiirzen

Zubereitung:
Schweinfilets in 1 cm dicke Scheiben schneiden, in

Butterschmalz scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In
der gleichen Pfanne die Pilze mit der Zwiebel anbraten, mit
Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen und Weillwein
dazugeben. AnschlieBend mit dem Schweinfilet mischen.
Die Hilfte der Mischung in eine gebutterte Glasform geben.
darauf einen Becher Krauter-Créme-fraiche streichen und
mit geriebenem Emmentaler bestreuen. Dann diesen
Vorgang wiederholen. Butterflockchen daraufsetzen und im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad ca. 35 Minuten
iiberbacken.

Petersilienklsfchen

600 g Kartoffelknddel, halb und halb

1 Bd. Blattpetersilie, fein geschnitten

100 g Wurzelpetersilie, geschilt, geraspelt
1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
Zubereitung:

Waurzel- und Blattpetersilie, Kartoffelknddelteig und
Muskatnuss griindlich vermengen und zu kleinen Klochen
formen. In einem flachen groBen Topf leicht gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen, Knodel ins Wasser geben,
Hitze reduzieren und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

é‘:rbseneir\’ropf

Zutaten fiir 6 - 7 Personen

500 g Schilerbsen.

2 - 2,5 Liter Wasser

100 -200 g Speck (Bauchspeck, gerduchert)

20-30 g Schweineschmalz

400g Kasseler gewiirfelt oder eine
Scheibe Kasseler pro Person als
Beilage z.B. Wiener Wiirstchen,

150 g Knollensellerie

150 g Karotten

150g Kohlrabi

1 Stange Lauch

3 mittelgroBe Zwiebeln

200 g Kartoffeln

1TL gehduft Majoran (mindestens)

frische Kriuter konnen reichlich
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zugegeben werden (Majoran,

Thymian, Petersilie, usw.)
8-10 TL gekornte Gemiisebriihe
Pfeffer, Salz

Zubereitung
Einen ausreichend gro3en Kochtopf nehmen. Bauchspeck

wiirfeln und gemeinsam mit gewiirfelter Zwiebel vorsichtig
im Fett anbraten. Nicht zu heill werden lassen (nur Fleisch
wird heif} angebraten), dann alle Kréduter zugeben, kurz
diinsten, dann das Suppengemiise (Sellerie, Mohren,
Kohlrabi, Lauch) zugeben und kurz mit etwas Wasser
andiinsten und dabei gut umriithren (Geschmacksstoffe
werden an das Fett abgegeben).

Kasseler (1cm grofle Wiirfel) kommt ebenfalls in den Sud
geben. Nach und nach etwas mehr Wasser zugeben.

Einen Liter Wasser zugeben und alles gut umriihren.

Erbsen zugeben und das restliche Wasser auffiillen.

Alles etwa eine Stunde und 15min kochen lassen. Etwa 20
Minuten vor Schluss werden die kleingewiirfelten Kartoffeln
hinzugegeben, wer sie mehr zerkocht haben méchte, gibt sie
40 Minuten vor Ende zu.

Erst jetzt wird mit Salz und Pfeffer und wenn notig mit
gekornter Brithe gewtirzt.

Zum Schluss wird noch der gewiirfelte Kasseler in den
Eintopf gegeben, dann umgeriihrt und der Erbseneintopf ist
fertig.

pljeskavicia

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g gehacktes Schweinefleisch
400 g gehacktes Lammfleisch
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 griine Paprikaschote
150 g Schafskése

1 TL. Salz

Y2 TL. schwarzen Pfeffer

12 TL. getrockneten Oregano

1 EL. gehackte Petersilie

3 EL. o)l

Zubereitung:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Die Zwiebeln sehr
klein wiirfeln. Die Knoblauchzehe zerdriicken. Die
Paprikaschote halbieren, von Kernen und Rippen befreien,
waschen und sehr klein schneiden. Die Zwiebelwiirfel, den
Knoblauch, die Schotenstiicke, das Salz, den Pfeffer, den
Oregano und die Petersilie zu Hackfleisch geben. Alles gut
durchmischen. Aus dem Fleischteig etwa handtellergrofie
flache Kuchen formen. Im Kiihlschrank mindestens 2
Stunden durchziehen lassen. Schafskédse mit einer Gabel
zerdriicken. Etwas Schafskise auf einen Fleischkuchen
streuen und einen anderen darauf legen. An den Réndern gut
zusammendriicken. die gefiillten Pljeskavica auf einem
geolten Grillrost von jeder Seite etwa 7 - 10 Minuten grillen.

Cevapcici

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Hackfleisch halb und halb
300 g gehacktes Lammfleisch

3 Knoblauchzehen

2 TL. Salz

15 TL. weillen Pfeffer

12 TL. Oregano
3 Zwiebeln
2 EL. 01
Zubereitung:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Die Knoblauchzehe
zerdriicken. Den Knoblauch, das Salz, den Pfeffer und den
Oregano zu Hackfleisch geben. Alles gut durchmischen. Das
Fleisch zweimal durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes
drehen. Rollchen aus dem Fleischteig formen und einige
Stunden kiihl stellen. Die Zwiebeln schilen und hacken. Die
Fleischrollchen auf einem Grill von allen Seiten knusprig
braun anbraten. Die gehackten Zwiebeln dazu reichen.

Razr\jici

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g mageres Schweinefleisch
400 g Kalbfleisch

4l 01

4 Zwiebeln

1TL. Salz

1 TL. scharfes Paprikapulver
1 TL. Oregano

2 Knoblauchzehen

15 TL. weillen Pfeffer
Zubereitung:

Fleisch in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen,
in Ringe und Wiirfeln schneiden. Fleisch mit den
Zwiebelringen, Knoblauch, Paprikapulver, Oregano, Pfeffer
und Ol mischen und 5 Stunden marinieren. Fleischwiirfel
auf SpieBe stecken und von allen Seiten grillen, salzen und
mit den Zwiebelwiirfeln servieren.

Reis

Zutaten:

1 Tasse Langkornreis pro Person
1-1 %2 Tasse Fleischbriihe pro Person
4 Tomaten

200 g Aivar

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

5 EL. o)

Salz, Pfeffer

Zubereitung: )
Den Reis mit dem Ol in einem Topf kurz andiinsten. Danach

Aivar und die klein geschnittenen Tomaten, Knoblauch und
Zwiebeln hinzufiigen und unter stindigem Riihren die
Fleischbriihe dosiert hinzugeben bis der Reis gar ist.
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