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1 Einleitung

.Manner kochen" und schon erwachen die Emotionen am heimischen Herd. Sollte es der
Mann wagen, in die Domaine der Hausfrau einzudringen?

Um die Hilflosigkeit der M&nner in der Kiiche ein wenig zu mindern, finden in vielen Fami-
lienbildungsstétten Kochkurse fir Manner statt. Ihnen soll ein bisschen Kuchenpraxis und
was noch wichtiger ist, ein wenig Freude beim Kochen vermittelt werden.

Aus einer solchen Kochreihe fir Manner (seit dem Jahre 1993) an der katholischen Fami-
lienbildungsstatte in Bochum entwickelte sich Uber die letzten Jahre hinweg der Ménner-
kochklub ,Die Bratbaren". Seit der Anfangszeit sind noch fuinf Kochfreunde dem Kochkreis
treu geblieben. In den letzten Jahren hat sich ein fester Stamm gebildet. Dieser beschloss bei
dem Weihnachtsessen des Jahres 1998, sich einen Namen zu geben. Diese schwere Aufgabe
Ubertrugen wir unseren Ehefrauen bzw. Freundinnen, die mit zu diesem Essen eingeladen
waren. Aus einer Vielzahl von treffenden Namen wurde ,Die Bratbaren" ausgewahlt. Ein
frohlicher Blick in die Runde zeigte, dass er nicht so unpassend gewahlt war.

Die Rezepte, die an den jeweiligen Abenden zubereitet wurden, haben wir hier zusammen-
gestellt. Der Band 1 umfasst die Jahre 1993 bis 1996. Wir werden versuchen, auch die
weiteren Rezepte entsprechend aufzubereiten und interessierten Lesern zur Verfligung zu
stellen.

Wir mochten es nicht versaumen, an dieser Stelle unseren Dank an die katholische Fami-
lienbildungsstatte in Bochum zu richten, die dieses grof3e Wagnis auf sich genommen hat,
uns an den Herd zu lassen.

Nicht vergessen durfen wir natlrlich auch nicht die Kursleiterinnen

Frau Ulla Eickmeier (1993)

Frau Kerstin Tomczak (1994-1998) und

Frau Petra Schnecker (1999 - heute),

die diese wunderschdnen Rezepte ausgewahlt, mit uns gekocht und auch mit uns genossen
haben.

Soweit nicht anders angegeben, sind die Rezepte fir vier Portionen gedacht.

Wir wunschen allen Lesern genau so viel Freude beim Kochen und essen, wie wir sie gehabt
haben.

Die Bratbéaren

Wilhelm Crone, Eckhard Filipp, Glinter Grabowski, Gerd Hasenclever, Gerhard Heinichen,
Gunter Heiyng, Heinrich Hulder, Bernd Jauer, Franz Lewalski, Raphael Miller, Gert
Potyka, Bernhard von Preetzman, Wolfgang Rehrmann, Jorg Schéfer, Lothar Schafer und
Jan Jorg de Vries

Lothar Schafer
www.bratbaeren.de
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2 Brot

2.1 Brotchen-Baum

400 g Roggenvollkornmehl 1 El. Kimmel, evtl.
350 g Weizenvollkornmehl 1 Eigelb

400 g warmes Wasser Sesam

30 g Hefe Mohn

2 El. Buttermilch Kimmel

15 g Meersalz
30 g vegetarisches Schmalz

Alle Zutaten fur den Hefeteig in eine Ruhrschissel geben und mit den Knethaken des
Handrihrgerdates zu einem glatten Teig verkneten. Mit Mehl bestduben und an einem
warmen Ort ca. 60 Min. aufgehen lassen.

Teig noch mal durchkneten und 22 gleichgrof3e Béllchen daraus formen. Mit ca. 3 cm
Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, so dass die Form eines Baumes
entsteht. Noch mal 20 Minuten gehen lassen.

Eigelb mit Wasser verquirlen und die Brétchen damit einstreichen und die Brotchen mit
Mohn, Sesam und Kiimmel bestreuen.

Brotchen-Baum in den Ofen schieben und berZ06a. 20 Min. backen.

2.2 Gebackene Mozzarellabrote (Mozarella in carrozza)

8 Scheib. KastenweilRbrot 2 Eier Salz
200 g Mozzarella 1/4 1 Olivendl
1 El. Mehl

Die Brotscheiben entrinden. Den Mozzarella in 4 gleichdicke Scheiben schneiden und
so auf 4 Brotscheiben legen, dass rundum ein schmaler Rand bleibt. Die restlichen
Brotscheiben darauf legen und mit dem Handballen leicht andriicken. Die Brotréander
erst in Mehl tauchen, dann kurz durch kaltes Wasser ziehen und zwischen Daumen und
Zeigefinger zusammendrucken, so dass die Brotscheiben durch diesen "Teig" verschlossen
werden und der Kase beim Backen nicht auslaufen kann. Die Eier verquirlen und mit Salz
wirzen. Die Brote darin wenden, bis sie die Eimasse aufgenommen haben. Die Brote 10
Min. durchziehen lassen, dabei nach 5 Min. vorsichtig umdrehen. In einer Pfanne reichlich
Ol stark erhitzen und die Brote von beiden Seiten goldbraun backen. Die Brotscheiben auf
Kichenpapier abtropfen lassen und warm servieren.



4 2 BROT

2.3 Gefllte Brotchen

250 g rosa Champignons 1/2 Tl. Salz

1 Zwiebel etwas Pfeffer

1 Bd. glatte Petersilie etwas Koriander
30 g Butter 4 Brotchen

2 El. WeilRwein 4 Streifen Speck
2 El. Schmand

Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden. Zwiebeln putzen, waschen, fein
wirfeln. Petersilie ohne Stiele waschen, trocknen, hacken. Backofen aaf 2&heizen.
Zwiebelwirfel in Butter andiinsten. Champignons zugeben, solange dinsten, bis die
Flussigkeit verdampft ist. Wein, Schmand und gehackte Petersilie zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Koriander abschmecken. Deckel von den Brotchen abschneiden. Brétchen
aushohlen und im Backofen bei 2&Dca. 4 Min. vorbacken. Ragout einfillen, mit Speck
belegen und bei 25C ca.10 Min. Uberbacken.

2.4 Geflllte Roggenbroétchen

4 Roggenbrotchen 1 TI. Thymian

2 El. Butter Salz

4 Scheib. durchw. Speck Pfeffer

1 Zwiebel 100 g geriebener Emmentaler

1/2 rote Paprikaschote
200 g Rindergehacktes

\Von den Brétchen einen flachen Deckel abschneiden. Krume herausldsen, zerbroseln, in der
Halfte der Butter anbraten und beiseite stellen. Die Speckscheiben in der Pfanne ausbraten,
zur Seite stellen. Die geschélte Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die Paprikaschote
waschen, in feine Streifen schneiden. Restliche Butter zerlassen, das Hackfleisch darin
anbraten und das Gemiuse zuflgen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Die Brotkrumen
untermischen und die Masse in die Brétchen fullen. Mit dem Speck belegen und dem
geriebenen Kase bestreuen. BeiZ22Q2 Min. Uberbacken.

2.5 Knusprige Kéasebrotchen

40 g Hefe 1 Tl. Kimmel, gemahlen

1 Tl. Meersalz 1 TI. Koriander, gemabhlen
320 g Sauermilch (Zimmertemperatur) 350 g Weizen, fein gemahlen
50 g weiche Butter 150 g Roggen, fein gemahlen



2.6 Schnittlauch-Knoblauch-Brot 5

200 g Allgduer Emmentaler Mohn oder

1 Eigelb gerosteter Sesam
2 El. Wasser

Kimmel,

Hefe, Meersalz und Sauermilch verriihren. Butter schaumig riihren, Kimmel und Koriander
zugeben. Hefemilch und die Halfte des Mehls abwechselnd unterriihren.

Allgauer Emmentaler reiben, untermengen. Das restliche Mehl unterarbeiten. Teig griind-
lich kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen
(30-40 Min.). Teig kurz durchkneten. 20 Broétchen formen.

Eigelb und Wasser verquirlen, Brotchen bestreichen. Nach Wunsch mit Kimmel, Mohn
oder gertsteter Sesam bestreuen, festdriicken und auf ein gefettetes bemehltes Backblech
legen. Brétchen 10 Min. gehen lassen, bei’Z500 Min. backen, dann bei 200 noch 20

Min..

Mengenangabe20 Stiick

2.6 Schnittlauch-Knoblauch-Brot

1 Baguette 125 g Butter
3 Knoblauchzehen 2 El. geh. Schnittlauch
1/4 TI. Salz

Das Brot diagonal in 2 cm Scheiben einschneiden. Die Knoblauchzehen pellen, durch
eine Presse driicken und mit der Butter, dem Salz und dem Schnittlauch verkneten.
Die Knoblauchbutter grof3ziigig zwischen die Scheiben streichen. Das Baguette wieder
zusammen drlcken und fest in Alufolie wickeln. Auf den Rost legen und Uber heiRer
Kohle 10-15 Min. grillen. Wahrend der Zeit mehrmals drehen. Die Folie 6ffnen und sofort
servieren.

2.7 Syrisches Fladenbrot (Chubs)

500 g Weizenmehl 1Tl Salz
500 g Roggenmehl Mehl zum Bearbeiten des Teiges
42 g Hefe

Beide Mehlsorten in einer Schissel mischen. In die Mitte eine Mulde driicken und die
Hefe hineinkrimeln. B4 | lauwarmes Wasser zur Hefe gieBen. Das Salz auf dem Mehlrand

verteilen. Von der Mitte aus die Hefe in dem Wasser auflosen, 10 Min. gehen lassen
und dann aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig kneten. Den Teig leicht mit Mehl
bestauben und ca. 15 Min. gehen lassen.
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Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben, durchkneten und zu einer dicken Rolle
formen. Die Rolle in 10 gleichgrof3e Stiicke schneiden. Die Teigstlcke zu Kugeln formen
und 10 Min. zugedeckt gehen lassen. Den Backofen auf2&6rheizen.

Die Teigkugeln zu runden Fladen von ungefahr 20 cm @ auseinander dricken. Ein
Backblech mit Backtrennpapier auslegen und die Fladen darauf legen. Fladen 10-12 Min.
backen. Das Fladenbrot lauwarm servieren.

MengenangabelO Fladen



3 Salate

3.1 Allgauer Senner-Salat

400 g Allgauer Emmentaler 1Tl Senf

500 g mageres Kasseler 1TI. Ol

1 Bd. Schnittlauch 1 TI. Zucker

2 El. eingelegte Perlzwiebeln 1/2 TI. schwarzer Pfeffer
2 El. Perlzwiebelfliissigkeit

4 El. Weinessig

Kase, Kasseler in 3 cm lange Streifen schneiden. Den Schnittlauch waschen, putzen und in
feine Ringe schneiden. Die Perlzwiebeln halbieren und alle Zutaten mischen.

Essig, Senf, Perlzwiebelfliissigkeit, Ol, Zucker und Pfeffer verriihren und mit den ubrigen
Salatzutaten mischen. Salat mit Salz abschmecken und 30 Min. durchziehen lassen.

3.2 Birnensalat mit Gorgonzolasol3e

100 g Haselnusskerne 1/2 TI. brauner Zucker
180 g Gorgonzola (nicht zu reif) 500 g Romersalat

150 g Joghurt 500 g Staudensellerie
1 El. Zitronensaft 500 g Birnen

Salz

Pfeffer

Die Haselnusskerne im vorgeheizten Ofen bef C78-10 Min. rosten. Die Nisse in einem
Drahtsieb kalt werden lassen und die dunklen Hautchen abreiben. Die NUsse jetzt in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz grob zerdriicken.

Die Gorgonzolarinde abschneiden und 40-50 g Kase zur Seite legen, den Rest durch ein
feinmaschiges Sieb streichen und in einer Schissel mit Joghurt glatt riihren. Die Gorgonzo-
lasol3e mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker herzhaft abschmecken.

Den R6mersalat in einzelne Blatter zerteilen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Stau-
densellerie putzen, die einzelnen Stangen in dinne Scheiben schneiden. Ein paar grine
Sellerieblatter fur die Garnitur aufheben.

Die Birnen schélen, vierteln, entkernen, quer in dinne Scheiben schneiden und mit dem
Sellerie, 34 der Haselnusskerne und der Gorgonzolasof3e mischen.
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Beim Anrichten jeweils 2 Salatblatter auf einen Teller legen und mit dem Birnensalat
fullen. Den Salat vor dem Servieren mit restlichem Gorgonzola, den Haselnusskernen und
den beiseite gelegten Sellerieblattchen bestreuen.

Mengenangabe6 Portionen

3.3 Blumenkohlsalat (Insalata di rinforzo)

1000 g Blumenkonhl 1 El. Kapern

Salz 8 El. Olivendl

50 g schwarze Oliven 3 El. WeiRweinessig
50 g griine Oliven weilRer Pfeffer

50 g Cornichons 1 Bd. Petersilie

3 El. rote, eingelegte Paprikaschoten 2 hartgekochte Eier

8 Sardellenfilets
2 Knoblauchzehen

Blumenkohl putzen, dabei die Blatter entfernen und den Stiel grof3ztigig zuriickschneiden.
Den Kopf in Réschen zerteilen, diese sorgfaltig waschen und in Salzwasser "al dente", also
knapp gar kochen. In einem Sieb abtropfen und auskihlen lassen.

Inzwischen die Oliven entkernen. Die Cornichons in diinne Scheiben schneiden, die
Sardellenfilets in Stlicke schneiden. Die Paprikaschoten abtropfen lassen. Den Knoblauch
pellen und durchpressen.

Die Blumenkohlréschen in eine Schissel geben und die Oliven, Gurken, Paprikastreifen,
Sardellenstiicke und Kapern zugeben.

Das Olivendl mit dem Weinessig, dem Knoblauch und dem Pfeffer zu einer Sauce rihren.
Sauce Uber das Gemise gie3en und sorgfaltig untermischen. Den Salat bei Zimmertempe-
ratur ca. 1 Std. ziehen lassen.

Vor dem Servieren die Petersilie waschen und trocken schwenken. Die Eier pellen und
achteln. Den Salat mit Petersilienstrauf3chen und Eiachteln garnieren.

3.4 Brokkoli-Mandel-Salat

500 g Brokkoli 3 El. WeilRweinessig

Salz weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
2 kl rote Zwiebeln 5El Ol

200 g kleine, weile Champignons 1 El. trockener Weil3wein oder
1 El. Zitronensaft naturtriber Apfelsaft

200 g Kirschtomaten 50 g gehéautete Mandeln

2 hart gekochte Eier
1 TI. scharfer Senf



3.5 Brokkolisalat 9

Den Brokkoli in Réschen und Stiele teilen. Die Stiele schalen und in etwa 2 cm lange
Stlicke schneiden. Reichlich kraftig gesalzenes Wasser aufkochen. Den Brokkoli darin
etwa 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Dann abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schélen und in hauchdinne Ringe schneiden. Die Champignons putzen, in
dinne Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft mischen. Die Kirschtomaten waschen
und halbieren. Die Eier schalen und halbieren. Die Eiweil3e ablésen und wurfeln.

Die Eigelbe mit einer Gabel fein zerdriicken, mit dem Senf und dem Essig verriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol unterschlagen. Den Wein oder den Apfelsaft einriihren,
damit die SoRRe dunnflissiger wird.

Die Mandeln ohne Fett unter Rihren bei mittlerer Hitze hellbraun rdsten und etwas
abkihlen lassen. Die Ubrigen Salatzutaten mit der Sol3e vermengen, in eine Schiissel geben
und mit den Mandeln bestreuen.

3.5 Brokkolisalat

600 g Brokkoli-TK Salz

Salz Pfeffer

2 Orangen 3 EL Ol

250 g Champignons (Dose) 2 El. Mandelblatter
1 El. Essig

Brokkoli in wenig Salzwasser nach Packungsanweisung garen (10-15 Min.), abgie3en und
auskuihlen lassen. Die Orangen schéalen und filetieren. Die Champignons abgiel3en und die
Pilze mit den Brokkoliroschen mischen. Die Orangenfilets vorsichtig unterheben. Essig,
Salz, Pfeffer und Ol verriihren und die SoRe mit den Salatzutaten mischen. Den Salat mit
den Mandelblattchen bestreuen.

3.6 Bunter Salat mit Sprossen

1 Bd. Schnittlauch 1 griine Paprikaschote
1 Pr. Salz 1 rote Paprikaschote
Pfeffer, frisch gemahlen 1 Chicoréestaude

4 El. Obstessig 1 Friséesalat

1 TI. Ahornsirup 2 El. Walnusskerne

10 El. Walnussdl od. Sonnenblumendl
90 g gem. Sprossen

Den Schnittlauch waschen, trockentupfen und in feine Réllchen schneiden. Salz, Pfeffer
mit dem Essig und dem Ahornsirup verriihren und zuletzt das Ol und den Schnittlauch

untermischen. Die Sprossen mit kaltem Wasser Uberbrausen und abtropfen lassen. Die
Paprikaschoten halbieren, vom Stielende, der weilen Haut und den Kernen befreien
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und waschen. Das Fruchtfleisch in feine Wiurfel schneiden. Vom Chicorée den Strunk
keilformig herausschneiden. Die Blatter ablésen, waschen und abtropfen lassen. Vom
Friséesalat die aul3eren Blatter entfernen, die Ubrigen Blatter ablésen, putzen, waschen
und abtropfen lassen. Salat in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Walnlisse hacken. Den
Friséesalat in die Mitte der Schissel fullen an den Rand die Chicoréeblatter legen und die
Schotenwirfel Gber den Salat streuen. Zuletzt die Sprossen und die Nisse Uber den Salat
streuen. Das Dressing noch einmal durchriihren und Gber den Salat traufeln.

3.7 Feiner Heringssalat

1 Salatgurke 4 El. Sherryessig

Salz 2 El. trockener Sherry (Fino)

1 St. Knollensellerie (etwa 250 g) 2 El. trockener Weil3wein

1 Schuss Essig 1/2 TI. scharfer Senf

Zucker weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
250 g eingelegte rote Beete (Glas) 4 El. Walnussol

400 g Bismarckheringsfilets 2 El. Distel- oder Sonnenblumendl

1/2 Bd. Petersilie

Die Gurke schélen, langs halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Perlausstecher
auslosen. Die Gurkenperlen mit Salz bestreuen und etwa 45 Min. ziehen lassen.

Die Sellerieknolle waschen und in mit Salz, dem Essig und etwas Zucker gewlrztem
Wasser in etwa 35 Min. zugedeckt bei mittlerer Hitze weich kochen. Den Sellerie dann
schalen und ebenfalls in kleinen Kugeln ausldsen.

Die roten Beeten abtropfen lassen und die Bismarckheringe mit Haushaltspapier abtupfen.
Beides sehr fein wirfeln. Die Gurkenperlen kurz abspulen und abtropfen lassen. Die Peter-
silie fein hacken. Beides mit dem Sellerie, den roten Beeten und dem Hering vermischen.
Aus den restlichen Zutaten eine Sol3e rithren, mit Salz und Zucker abschmecken und unter
den Salat mischen. Den Salat etwa 30 Min. zugedeckt kuhl stellen.

3.8 Feldsalat mit Shrimps

2 Orangen 5 ElL Ol

2 El. Weinessig 150 g Shrimps

Salz 150 g rote Beete Kugeln
Pfeffer 150 g Feldsalat

Zucker

1 TI. Meerrettich

Orangen schélen, die weilRe bittere Innenschale dabei vollsténdig entfernen. Die Filets
zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Die Reste ausdriicken, den Saft auffangen.
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5 El. Saft mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Meerrettich verquirlen, das Ol unterschlagen.
Shrimps mit Salz, Pfeffer und den restlichen Orangensaft wiirzen. Rote Beete vierteln, den
Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Alles mit den Orangen auf Tellern anrichten
und mit der Sol3e betraufeln.

Mengenangabeb Personen

3.9 Geflugelsalat

2 El. Rotweinessig 100 g Gurken

2 Tl. Zucker 100 g Chinakonhl

2 El. Sesamadl 500 g gekochtes Hihnerfleisch
1/2 Tl. Salz

100 g Mohren

Essig, Zucker, Sesamdl, Sojasol3e und Salz gut verriihren. Das Gemuse putzen, waschen
und in Scheiben schneiden. Das Huhnerfleisch in Wurfel schneiden. Gemuse und Fleisch
auf eine Platte legen, die Sol3e dartiber gielRen und etwas ziehen lassen.

3.10 Gemischter Blattsalat

150 g Feldsalat oder Rauke 1 sauerlicher Apfel
200 g Radicchio-Salat 1 Rezept "Schnelle Salatsof3e"
1 Eichlaubsalat

Blattsalate putzen, waschen und trockenschleudern. Salate in Stlicke zupfen und in eine
groBe Schissel geben oder auf einer Platte anrichten. Den Apfel grindlich waschen,
vierteln und in Stifte schneiden. Apfelstifte Uber den Salat streuen. Die schnelle Salatsol3e
zubereiten und mit dem Salat mischen.

3.11 Griechischer Salat

2 Knoblauchzehen 1 El. Kapern, gehauft
400 g Schafskase 4 El. Olivendl

500 g Fleischtomaten 2 El. Zitronensaft

1 grine Paprikaschote 1 Msp. Salz

1 rote Paprikaschote 1 Msp. Pfeffer

12 entsteinte schwarze Oliven 1 Pr. Oregano

1 Gemisezwiebel 1 Pr. Minze

1 Salatgurke 1 TI. Zucker, gestr.
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Mit einer der Knoblauchzehen reibt man grindlich die Salatschale aus. Schafskédse mit
zwei Gabeln zu kleinen Stiickchen zerpfliicken und in die Salatschale geben.
Fleischtomaten in Scheiben schneiden, die "Blume" entfernen und in die Salatschale
geben. Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden, dazugeben. Oliven
in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls dazugeben. Gemuisezwiebel vierteln und in
dinne Scheiben schneiden, dazugeben. Salatgurke waschen und mit Schale in Scheiben
schneiden. Kapern dartiberstreuen.

Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Oregano, Minze und Zucker verrithren und Uber den
Salat giel3en.

Die zweite Knoblauchzehe pressen und Uber den Salat geben.

3.12 Heringssalat

4 Salzheringe (Matjesfilets) Essig

375 g Pellkartoffeln Salz (vorsichtig!)

3 Apfel Senf

2 saure Gurken 1 Pr. Zucker

1 gross. Zwiebel Ol

Mayonnaise gehackte Petersilie

heiRes Wasser

Salzheringe wassern, abziehen, ausnehmen, klein schneiden. Kartoffeln pellen und
gleichmaRig klein wiirfeln. Apfel vom Kerngehause befreien, klein wiirfeln. Gurken und
Zwiebeln ebenfalls klein wirfeln. Mayonnaise, heil3es Wasser, Essig, Salz, Senf, Zucker
und Ol vermengen, mit den anderen Zutaten vermischen. Durchziehen lassen und kurz vor
dem Servieren gehackte Petersilie untermengen.

3.13 Kase-Gemise-Salat

250 g Muschelnudeln 2 hart gekochte Eier
Salzwasser 200 g Essiggurken

200 g Fleischwurst 150 g Maiskorner (Dose)
300 g mittelalter Gouda 50 g schwarze Oliven

2 rote Zwiebeln 3 El. Kapern

1 Fenchelknolle SoRe:

1 griine Paprikaschote
1 gross. Méhre
3 gross. feste Tomaten

6 El. Apfelessig
2 El. mittelscharfer Senf
Pfeffer, frisch gemahlen
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8 El. kaltgepr. Sonnenblumendl
1 K. Kresse

Nudeln in Salzwasser "al dente" kochen. Fleischwurst und Kéase wiirfeln. Gemuise putzen
und klein schneiden. Eier pellen, klein schneiden. Essiggurken klein schneiden. Alles mit
den abgetropften Maiskdrnern, Oliven und Kapern mischen.

Aus Essig, Senf, Pfeffer und Ol eine SoRe riihren, Uber den Salat gieRen und 1 Std.
durchziehen lassen. Kresse vor dem Servieren auf den Salat streuen.

Pro Portion: 400 kcal / 1700 kJoul

3.14 Kartoffelsalat mit Schillerlocken

500 g Kartoffeln Pfeffer

2 rote Zwiebeln Salz

1/4 | Fleischbriihe 6 EL Ol

180 g Gewirzgurken 200 g Schillerlocken
3 El. Weinessig 1 Bd. Dill

5 El. Gurkenessig

2 El. Senf

Kartoffeln kochen, pellen und noch heil3 in Scheiben schneiden. Zwiebeln pellen und

in feine Ringe schneiden. Fleischbriihe zum Kochen bringen, Uber das Gemise giel3en
und 20 Min. ziehen lassen. Gewlrzgurken in Scheiben schneiden, zugeben. Weinessig,
Gurkenessig, Senf, Pfeffer, Salz, Ol miteinander verrithren und ebenfalls unterriihren.

Gut durchziehen lassen. Schillerlocken in Scheiben schneiden, unterheben. Dill putzen,
waschen, hacken, Giber den Salat streuen und servieren.

3.15 Kohlrabi-Avocado-Frischkost

500 g Kohlrabi 1 El. Zitronensaft
1 Avocado (ca. 250 g) 1 Pr. Vollmeersalz
fur die Sol3e 1pr. Pfeffer

100 g saure Sahne 1 EL. Dill, gehackt

100 g Joghurt

Aus saurer Sahne, Joghurt, Zitronensaft, Volimeersalz, Pfeffer und Dill eine Sauce rihren
und abschmecken. Geschélte Kohlrabi und Avocadofruchtfleisch fein wirfeln (24l 1
cm groR3). Gemuse auf Tellern anrichten, die Sauce darauf verteilen und sofort servieren.

Zubereitungszeitca. 20 Min.
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3.16 Lollo-Rosso-Salat mit Sellerie und Birnen

Salat: Dressing
1 Kopf Lollo Rosso 4 El. Sherryessig
125 g Staudensellerie 1Tl Senf
2 Birnen Salz
2 El. Zitronensaft Pfeffer
2 hart gekochte Eier 5 El. Sonnenblumendl

80 g Blauschimmelkése

Lollo Rosso waschen, putzen und zerpfliicken. Staudensellerie putzen, waschen und in
Scheiben schneiden. Birnen halbieren, das Kerngehduse ausschneiden. Das Fruchtfleisch
in feine Spalten schneiden, sofort mit Zitronensaft betraufeln. Eier pellen und vierteln.
Sherryessig, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verriihren, Ol tropfenweise mit dem
Schneebesen unterschlagen. Blauschimmelkéase grob zerbréckeln.

Lollo Rosso, Sellerie, Birnen und Eier in einer Schale anrichten. Blauschimmelkase
dartiber streuen und mit dem Dressing betréufeln.

3.17 Maissalat mit Parmesan

Salat: Dressing:
1 klein. Dose Mais 1 Knoblauchzehe
1 Salatgurke 4 El. Rotweinessig
100 g Tomaten 1 El. Tomatenmark
100 g luftgetr. Schinken 1 TI. Thymian
80 g Kresse 1 Pr. Zucker
50 g schwarze Oliven Salz
50 g Parmesan Pfeffer
5 El. Olivendl

Mais abtropfen lassen. Gurke und Tomaten waschen, Gurke in Scheiben schneiden,
Tomaten vierteln, den Schinken in Streifen schneiden. Kresse abbrausen.

Knoblauchzehe schalen und auspressen und mit Essig, Tomatenmark und Thymian
verriihren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Ol kréaftig unterschlagen.

Mais, Gurke, Tomate, Schinken, Kresse und Oliven mischen, mit Dressing auf Tellern
anrichten. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.



3.18 Pfélzer Sauerkrautsalat 15

3.18 Pfalzer Sauerkrautsalat

500 g Sauerkraut 1 Pr. Zucker

2 rotwangige Apfel Salz

200 g blaue Trauben Pfeffer

200 g griine Trauben 50 g Walniisse

1 griine Paprikaschote
1/8 | saure Sahne

Sauerkraut mit einer Gabel etwas zerpfliicken. Apfel waschen, fein wirfeln. Trauben
waschen, halbieren, entkernen. Paprika waschen, halbieren, entkernen und in feine Wiirfel
schneiden. Alle Zutaten miteinander vermischen.

Sahne mit Zucker, Salz und Pfeffer verrihren und mit dem Gemduse vermischen, Walniisse
hacken und den Salat damit bestreuen.

3.19 Reissalat "Pesto"

200 g Langkornreis 2 Knoblauchzehen
1/2 | Fleischbruhe 50 g Parmesan

250 g Kirschtomaten 3 El. WeiRweinessig
200 g Zucchini 6 El. Olivendl

150 g luftgetr. Schinken Salz

50 g Pinienkerne Pfeffer

1 Bd. Basilikum

Den Reis mit der Fleischbriihe aufkochen, dann zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min.
garen. Abkuhlen lassen.

Die Tomaten waschen und halbieren. Zucchini waschen, putzen, halbieren und die Kerne
mit einem Lo6ffel herausschaben. Das Fruchtfleisch wirfeln. Den Schinken wiirfeln. Die
Pinienkerne goldbraun résten.

Das Basilikum waschen, putzen und im Mixer fein hacken. Die geschalten Knoblauch-
zehen, den Parmesan und die Pinienkerne zufligen und alles zu einer Paste plrieren.
AnschlieRend Essig und Ol zufiigen und die Paste mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Reis, die Tomaten, die Zucchini und den Schinken mit der Sof3e vermischen und
zugedeckt ca. 30 Min. im Kihlschrank durchziehen lassen.
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3.20 Rotkohl-Apfel-Rohkost

250 g Rotkohl 2 El. Apfelsaft
150 g Apfel 3 EL Ol

50 g Zwiebel 1/2 Tl. Salz
fir die SoRe: Pfeffer (Honig)

2 El. Rotweinessig
Fir die SoRe Rotweinessig, Apfelsaft, Ol, Salz und Pfeffer vermischen. Zwiebel fein

wurfeln. Rotkohl und Apfel grob raspeln, mit der Zwiebel in die SoRe geben. Alles gut
vermischen, abgedeckt mindestens 30 Min. durchziehen lassen. Abschmecken!

3.21 Rotkohlsalat

Salz 2 El. Walnussol

Zucker 6 El. roter Traubensaft
150 ml Rotweinessig 2 rote Zwiebeln

750 g Rotkohl 30 g Pinienkerne

100 g getr. Aprikosen 200 g blaue Weintrauben
200 ml WeiBwein 1/2 Orange, unbehandelt
schwarzer Pfeffer

6 El. Ol

3 | Wasser mit 1 El. Salz, 2 El. Zucker und8.I Rotweinessig aufkochen. Den Rotkohl
putzen und als ganzen Kopf darin 10 Min. kochen und Uber Nacht ziehen lassen. Die
Aprikosen im Wein einweichen.

Am néchsten Tag den Kohl vierteln und in feinen Streifen vom Strunk schneiden oder
hobeln. Die Streifen ausbreiten und mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Restlichen Essig,
Ol, Traubensaft und Aprikosensud verriihren und den Kohl mindestens 30 Min. darin
ziehen lassen.

Zwiebeln pellen und fein wirfeln. Aprikosen halbieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Trauben waschen, halbieren und entkernen. Orange grindlich waschen, die
Schale abschélen und in feine Streifen schneiden.

Mengenangabe Portionen
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3.22 Salat mit Austernpilzen

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2 El. kalt gepresstes Olivendl
250 g Austernpilze

etw. Weil3wein

1 klein. Radicchio

1 klein. Friséesalat

etw. Rotweinessig

etw. kaltgepresstes Olivendl
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Meersalz

Pfeffer, frisch gemahlen

100 g Créme fraiche

1/2 Zitrone, Saft von

Muskat, frisch gerieben

1/2 Bd. Schnittlauchrélichen
1/2 Bd. Petersilie, fein gehackt
1 El. Walnusse, grob gehackt

Knoblauchzehe und Zwiebel schéalen, fein hacken und in Olivendl andinsten. Austernpilze
verlesen, waschen, evtl. klein schneiden, zu den Zwiebeln geben und kurz mitschwitzen.
Das Ganze mit WeiRwein abldschen und bei maRiger Hitze 5-10 Min. dinsten.

In der Zwischenzeit den Radicchio und den Friséesalat putzen, waschen, trockenschleudern
und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Auf Tellern anrichten, mit Rotweinessig und Ol

betraufeln, leicht salzen und pfeffern.

Die Creme fraiche unter die Pilze ziehen und bei starker Hitze zu einer sdmigen Sof3e
verkochen. Mit Zitronensaft und Muskat abschmecken. Die feingehackten Krauter unter
die Pilze ziehen. Mit Meersalz und Pfeffer kraftig wiirzen und leicht abkuhlen lassen.

Die Austernpilze in die Mitte des Salates setzen und das Ganze mit Walnussen bestreuen.

3.23 Salat mit Joghurt-Dressing

1 gross. Kopf Salat
175 g Naturjoghurt
1 El. Olivenol

1 TI. Zitronensaft

Pfeffer
Salz

Salat putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke zupfen und gut trocken schleudern.
Naturjoghurt, Olivendél, Zitronensaft, Pfeffer und Salz verrihren. Sol3e erst kurz vor dem

Servieren Uber den Salat geben!

3.24 Salat mit Waldpilzen und Thymian-Vinaigrette

300 g Waldpilze,

(einzelne Sorten oder auch gemischt)
4 schone mittelgroRe Champignons
2 El. Olivendl

1 Schalotte, feingehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Zwg. Thymian
(abgestreifte Blattchen)
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Salz (abgestreifte Blattchen)
Pfeffer, frisch gemahlen 1 Zwg. Petersilie (grobblattrig)
1 El. Zitronensaft 1 Zwg. Thymian

3 El. Olivendl, kaltgepresst 1 Zwg. Majoran

2 Zwg. Thymian

Die Pilze verlesen, putzen, kalt Gberbrausen, den Grol3teil klein schneiden. Gut abtropfen
lassen.

Die Champignons mit feuchtem Kiichenpapier putzen, in Scheiben schneiden, auf der
Tellermitte kranzférmig anrichten. (Pilze niemals im Wasser liegen lassen. Sie saugen
Flissigkeit auf und geben sie beim Erhitzen zusammen mit dem kostbaren Pilzsaft wieder
ab.)

Das Olivendl schwach erhitzen. Schalotte, Knoblauch und Thymian darin andiinsten. Die
gemischten Pilze dazugeben. 3-4 Min. andinsten, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Thymian verrithren. Das Ol dazugeben. Gut aufschlagen,
bis die Sol3e leicht sdmig ist. Die Champignons mit der Sof3e tberpinseln.

Die warmen Pilze mit dem Rest der Thymian-Vinaigrette mischen. Haufchenweise auf den
Champignonscheiben anrichten. Rundum mit ein paar zurickbehaltenen Pilzen sowie mit
Krautern garnieren.

3.25 Schwetzinger Spargelsalat

Salat 1 Zitrone, Saft von
600 g frischer Spargel Senf
4 Tomaten 2 Glaschen Eierlikor
2 Bd. Schnittlauch Salz

Dressing Pfeffer
2 hart gekochte Eier 1 Pr. Zucker
4 El. Mayonnaise Sonstiges
1 Becher Joghurt 1 Kopf Radicchio
1/2 Tas. Sahne 1 Bd. Petersilie
3 El. Weinessig

Spargel schalen, in feine Scheiben schneiden. Tomaten enthauten, entkernen und wirfeln.
Schnittlauch verlesen, waschen und fein schneiden. Alle Zutaten in eine Schissel geben
und vorsichtig mischen.

Eier halbieren. Eidotter durch ein Sieb streichen und in eine Schiissel geben. Mayonnaise,
Joghurt, Sahne, Weinessig, Zitronesaft, Senf und Eierlikér zu dem Eigelb geben und alles

glatt riihren. Dressing abschmecken. Sol3e Uber den Salat geben und vorsichtig unterheben.
Radicchio waschen. Spargelsalat auf Radicchiobléattern anrichten. Petersilie und das Eiweil3
hacken und den Salat damit garnieren.
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3.26 Spargel-Erdbeer-Salat

250 g Spargel Sauce:
200 g HUhnerbrust 1 Becher Créme fraiche
200 g Erdbeeren 1 cl Sherry

1/4 TI. Worcestersauce

Spargel schélen, garen. Hihnerbrust waschen, in Wasser garen, abkihlen lassen und
aufschneiden. Erdbeeren waschen und vierteln. Alle Zutaten mischen und auf ein Salatblatt
legen.

Fir die Sauce Créme fraiche, Sherry und Worcestersauce mischen und Uber den Salat
giel3en.

3.27 Spargelsalat mit Ananas

500 g Spargel 1 TI. Puderzucker

1/2 Tl. Salz 1/2 Tl. Salz

1/2 TI. Zucker 1 Msp. Pfeffer

120 g Ananas 1 El. trockner Weil3wein

100 g ger. Putenbrust 1 El. Parmesan, frisch gerieben
1 gross. Tomate 1 El. Kresse

100 g Créme fraiche
2 Tl. Zitronensaft

Den Spargel waschen, von oben nach unten dinn schélen, die holzigen Stellen abschneiden
und den Spargel in 2 Portionen bindeln. Etwa 2 | Wasser mit dem Salz und dem Zucker
zum Kochen bringen, die Spargelblindel hineingeben und zugedeckt, je nach Dicke der
Stangen, 15-20 Min. kochen lassen.

Die Ananas schélen, den holzigen Strunk herausschneiden und die Scheiben in feine Stiicke
schneiden. Die Putenbrust in feine Streifen schneiden. Die Tomate mit kochend heilRem
Wasser Uberbriihen, kalt abschrecken und hauten. Die Tomate in Streifen schneiden, dabei
den Stielansatz entfernen.

Den Spargel zwischen Tucher legen, das Garn entfernen und abtropfen lassen. Die Stangen
in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Creme fraiche mit Zitronensaft, Puderzucker, Salz, WeilRer Pfefferwein und Parmesan
verrihren.

Die Kresse vom Beet schneiden und abbrausen. Alle Zutaten miteinander vermischen, und
den Salat mit der Kresse bestreuen.
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3.28 Toskanischer Brotsalat (Panzanella)

8 Scheib. altbackenes ital. Weif3brot 4 El. Rotweinessig
2 rote Zwiebeln Salz

3 feste Tomaten Pfeffer

3 Knoblauchzehen 4 El. Olivenol

1 Bd. glatte Petersilie

1 Bd. Basilikum

Die Brotscheiben in einer Schissel mit Wasser betrdufeln und einweichen. Die Zwiebeln

schalen, halbieren und in hauchfeine Ringe hobeln. Tomaten in kleine unregelmafige
Stiicke schneiden. Knoblauch fein hacken. Die Krauterblatter von den Stielen zupfen.

Aus Essig, Salz, Pfeffer und Ol mit dem Schneebesen eine cremige Marinade rithren. Das
Weil3brot gut ausdriicken und in einer Salatschiissel zerrupfen, mit der Marinade grtindlich
mischen. Die vorbereiteten Zutaten hinzufiigen. Alles sorgsam vermengen und einige Min.

durchziehen lassen.

3.29 Ungarischer Gurkensalat

2 mittelgrol3e Salatgurken 2 El. saure Sahne

1Tl Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 Knoblauchzehen 1 TI. Paprikapulver edelsif3

4 El. Weinessig

3 El. Puderzucker

Die Gurken waschen und die Enden abschneiden. Die Gurken fein hobeln, mit Salz
vermengen und ca. 2 Std. durchziehen lassen. Ausdricken.

Die Knoblauchzehen pellen und durch eine Presse dricken. Mit 50 ml Wasser, Essig und
Puderzucker verriihren. Alles mit den Gurken vermengen und 30 Min. durchziehen lassen.
Den Gurkensalat in einer Schiissel anrichten. Die saure Sahne auf der Oberflache verteilen
und mit Pfeffer und Paprika bestauben.

Mengenangabe6 Portionen

3.30 Westfalischer Kartoffelsalat

1000 g Kartoffeln 1 Zwiebel
1/4 | Wasser 25 g Mehl
Salz 5/8 | Brihe
3/8 | Essigwasser (110) 1 TI. Senf

65 g Speck Essig
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Salz 500 g Weif3kohl
Zucker

Kartoffeln waschen und in dem Wasser ca. 20-25 Min. kochen lassen. Kartoffeln abgiel3en,
abkuhlen lassen und pellen. Kartoffeln in Scheiben schneiden, leicht salzen und mit heiRem
Essigwasser Ubergiel3en.

Speck und Zwiebeln wirfeln und goldgelb braten. Das Mehl zugeben und durchschwitzen
lassen. Die Mehlschwitze mit Briihe abléschen und aufkochen lassen. Die Sol3e kraftig mit
Senf, Essig, Salz und Zucker abschmecken. Weil3kohl putzen, waschen, hobeln und mit
kochendem Wasser Uberbriihen. 5 Min. darin ziehen lassen. Dann in die Sol3e geben und
zusammen mit den Kartoffeln 60 Min. durchziehen lassen und warm servieren.

3.31 Wildkrautersalat mit Rauke

100 g Rauke 2 Limetten

50 g Brunnenkresse 1 Knoblauchzehe
50 g Sauerampfer Salz

1 Bd. Pimpinelle Pfeffer

1 Bd. Kerbel 6 El. Olivendl

100 g kleine Champignons

Rauke, Sauerampfer und Brunnenkresse putzen, waschen und trockenschleudern. Pimpi-
nelle und Kerbel putzen, waschen und mit den anderen Zutaten mischen. Champignons
waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Ebenfalls zum Salat geben.

Fur die SoRRe die Knoblauchzehe pellen und durch eine Presse dricken. Limettensaft,
Knoblauch, Salz, Pfeffer verriihren und das Olivendl nach und nach mit einer Gable
unterschlagen.

Den vorbereiteten Salat mit der Sof3e mischen und sofort servieren.
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4 \orspeisen, Suppen

4.1 Balnamon Skink

1 Suppenhuhn
1.5 Wasser

Salz

weil3er Pfeffer

2 Zwiebeln

1 Bd. Suppengrin
1/2 Sellerieknolle

1 Stg. Porree

1/2 Pkg. TK Erbsen
2 Eigelb

6 El. Milch

1/2 Kopfsalat

23

Suppengriin putzen, waschen, zerschneiden. Eine Zwiebel hacken. Das Huhn mit kaltem
Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen, salzen und pfeffern. Suppengriin und Zwiebel

zugeben, reichlich 1 Std. sieden lassen.

Inzwischen restliche Zwiebel, Sellerie und Porree in kleine Wiirfel bzw. diinne Ringe

schneiden.

Das Huhn herausnehmen. Die Bruhe durchpassieren. Erneut zum Kochen bringen. Das
klein geschnittene Gemise mit den Erbsen in der Suppe garziehen lassen.
Ein wenig Huhnerfleisch in feine Streifen schneiden und zufugen. Eier mit Milch verquir-
len, die Suppe damit legieren. Mit diinnen Salatstreifen garniert servieren.

4.2 Bourride-provenzalische Fischsuppe mit Knoblauchmayonnaise

Court Bouillon(Brihe)

500 g Fischkopfe, Graten, Flossen

750 ml Wasser
1/2 Tas. herben WeiBwein
1 Zwiebel in diinnen Scheiben

1 Lauchstange in diinnen Scheiben

1 El. Weinessig

1 Streifen Apfelsinenscheibe
1 Lorbeerblatt

1/2 TI. Fenchelpulver

1Tl Salz

Aioli (Mayonnaise)
1/2 El. feine Brosel

1/2 El. Weinessig
3 Knoblauchzehen
2 Eigelb

Salz

Pfeffer

3/4 Tas. Olivendl

Sonstiges

500 g Schellfisch
500 g Goldbrasse
500 g Heilbutt

2 Eigelb

Court Bouillon(Briihe): Alle Zutaten zum Kochen bringen und insgesamt 20 Min. kécheln

lassen.
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Aioli (Mayonnaise): Brosel in Weinessig einweichen lassen und dann durch ein Tuch
trockenpressen. Knoblauchzehen pressen und mit den Brdseln zu einer Paste quetschen.
Eigelb nacheinander drunterschlagen. Salz, Pfeffer dazugeben. Olivendl tropfenweise
hineingeben. 23 der Mayonnaise in eine Sauciere geben und abdecken, den Rest in einen
Topf geben.

Schellfisch, Goldbrasse, Heilbutt in 5 cm Stlcke schneiden. Bouillon durch ein Sieb
schitten, Gemuse etc. ausdriicken. Die Bouillon wieder in den Topf geben. Fisch in die
Bouillon geben und ohne Deckel kurz aufkochen lassen; dann noch 3-8 Min. ziehen lassen
bis die Stiicke fest sind. Dann mit dem Schaumléffel herausnehmen und auf einer Platte
zudecken.

Eigelb zu der restlichen Mayonnaise in den Topf schlagen. Unter standigem Riuhren 1 Tasse
heil3e Fischbrihe hinzugeben, dann den Rest bei schwacher Hitze dick werden lassen nicht
kochen. Evtl. nachwiirzen.

4.3 Brokkolisuppe

400 g Brokkoli Pfeffer, frisch gemahlen

1/2 Gemusebrihwirfel Muskatnuss, frisch gerieben
1/8 | Milch 2 Scheib. Vollkorntoast

2 El. Sahne

2 El. Créme fraiche

Den Brokkoli waschen, die Rdschen, die diinnen Stiele und die Blatter abschneiden und
eine Handvoll Roschen beiseite legen. Alles Ubrige grob zerkleinern. Die dicken Stiele
schalen, dabei das untere angetrocknete Ende abschneiden. Die Stiele fein hacken.

Den Brokkoli mit der Gemusebriihe i/2 | Wasser geben und in ca. 10 Minuten weich
kochen. Das Gemise purieren oder durch ein Sieb passieren und in den Topf zurlick
schitten. Die Milch, die Sahne und Creme fraiche in die Suppe rihren und die Suppe mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Brokkoliréschen etwas zerpfliicken und in die Suppe geben. Alles vorsichtig erwarmen,
aber nicht mehr kochen lassen.

Toastbrot im Toaster toasten und mit einem Ausstechférmchen Weihnachtsfiguren ausste-
chen.

Die Suppe portionieren und mit den ausgestochenen Toastfiguren servieren.

Mengenangabe2 Portionen
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4.4 Champignon de Paris a la Moutarde

500 g Champignons Salz
6 El. Ol Pfeffer
2 Tl. scharfer Senf

Champignons waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Ol, Senf, Salz und Pfeffer
miteinander verrihren und die SoR3e Uber die Champignons geben.

4.5 Currysuppe mit Mandeln

400 g Hahnchenbrust 2 Eigelb

30 g Naturreis 5 cl Sherry

1 Schalotte 1 El. Zitronensatft
40 g Butter Salz

30 g gem. Mandeln Cayennepfeffer
2 El. Curry

1/4 | Sahne

Das Hahnchenfleisch mit 1 | Salzwasser zum Kochen bringen und garen. Den Naturreis
mehlfein mahlen. Die Schalotte schélen und fein hacken. Die Butter zerlassen und die
Schalotten darin glasig dunsten. Das Reismehl, die Mandeln und das Currypulver druber-
streuen und unter Ruhren kurz mitdiinstef4 Bvon der Huhnerbrihe zugief3en, die Suppe
aufkochen lassen und weitere 10 Min. kécheln lassen.

2/3 der Sahne mit den Eigelben verquirlen und die Suppe damit legieren. Mit Salz,
Cayennepfeffer, Sherry und Zitronensaft abschmecken. Das gegarte Hahnchenfleisch in
Stiicke schneiden und zur Suppe geben. Die restliche Sahne steif schlagen, unterziehen und
die Suppe sofort servieren.

4.6 Datteln mit Walniissen und Rinderschinken (Basterma be’tamer)

15 frische od. TK-Datteln 15 Scheib. Rinderschinken (luftgetr.)
15 halbe Walnusskerne

Den Stielansatz der Datteln entfernen. Die Datteln der Lange nach halbieren. Die Steine
herauslésen und in jede Offnung eine halbe Walnuss stecken. Die Datteln mit je einer
Scheibe Schinken umwickeln und mit einem Holzstébchen feststecken.

Mengenangabel5 Stiick
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4.7 Endiviensuppe

250 g Endiviensalat 2 Scheib. Toastbrot
60 g Butter 100 g Nordseekrabben
1| Fleischbriihe 2 El. Parmesan, frisch gerieben

100 g Créme fraiche

Salat putzen, in Streifen schneiden und waschen. Butter zerlassen und den Salat zugeben.
Topf schlieRen und das Gemduse darin dinsten lassen. Die Brihe zugiel3en und weitere
5 Min. kochen lassen. Suppe mit dem Schneidstab des Handrihrgerates grob purieren,
Creme fraiche zurihren und abschmecken.

Wahrend die Suppe kocht, das Brot entrinden und wiirfeln. In der restlichen Butter knusprig
braten. Kurz vor dem Servieren die Krabben in die Suppe geben und darin erwédrmen. Den
Parmesankase reiben. Die Suppe portionieren und mit dem Parmesan und den Brotwurfeln
servieren.

4.8 Erbsencremesuppe

8 Friihlingszwiebeln Salz

2 El. Butter Pfeffer

Curry 300 g Creme fraiche
2 El. Mehl Petersilie

800 ml Gemiisefond
800 g TK Erbsen

Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in dinne Ringe schneiden. Butter in einem Topf
zerlassen, die Fruhlingszwiebeln darin andiinsten. Mehl und Curry druberstauben und
mit der Halfte des Gemusefonds auffullen. Erbsen zugeben. Die Suppe aufkochen, dann
pirieren und den restlichen Gefligelfond zugieRen. 200 g Créme fraiche zugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und ca. 10 Min. kdcheln lassen. Petersilie hacken und vor dem
Servieren zugeben. Die Suppe mit je 1 El. Creme fraiche garnieren.

Pro Portion: 275 kcal / 1150 kJoul

4.9 Fladle-Suppe

Rinderbrihe: 1Tl Salz
1 Bd. Suppengrin Pfannkuchen:
500 g Suppenfleisch 100 g Mehl

500 g Suppenknochen 2 Eier
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Salz Sonstiges
60 g Butter 1 Bd. Schnittlauch
1 Bd. Petersilie

Suppengriin gut waschen, putzen, zerkleinern. Mit Fleisch, Knochen und Salz in kalten
Wasser aufsetzen. Aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 90 Min. sieden, bis das Fleisch gar
ist. Briihe durch ein Sieb gielZen.

Mehl in eine Schissel sieben, mit Eiern, Milch und Salz zu einem Teig verriihren und etwa
15 Min. quellen lassen. Butter zerlassen und 8 dinne Pfannekuchen ausbacken. Aufrollen
und in feine Streifen schneiden.

Krauter waschen, trocknen und hacken.

Die Pfannkuchenstreifen in Tassen geben, mit der heiRen Suppe Ubergie3en. Mit Krautern
bestreuen.

4.10 Gebratene Scampi mit Salat

12 frische Scampi (& 80 g) 5 El. Balsamessig
5 Knoblauchzehen 1 TI. Zucker

6 El. Olivendl 1/2 Romersalat

1 Zwg. Rosmarin 1 klein. Radicchio
Salz 1 Avocado

Pfeffer

Scampi aus der Schale l16sen und entdarmen. Abspilen, trockentupfen. Knoblauch pellen
und in Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen und die Scampi darin 5 Min. braten. Knob-

lauch und Rosmarin zugeben und mitbraten. Alles wirzen und die Scampi aus der Pfanne
nehmen. Den Bratfond mit Essig abléschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Salate waschen, putzen und grob zerzupfen. Salat auf 4 Tellern anrichten. Die Avocado
schélen, in Spalten schneiden und darauf verteilen. Die Scampi darauf anrichten und mit
der Marinade betraufeln.

4.11 Gegrillter Schafskase auf Salat

4 Scheib. Schafskase (a 80 g) Salz

2 Tl. Olivendl Pfeffer

1 Zwg. Bohnenkraut 200 g Endiviensalat

1 TI. Pfeffer, grob gemahlen 50 g Feldsalat

4 Scheib. Baguette 1 klein. Kopf Radiccio
8 El. Ol

3 El. Weinessig
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Kése in eine flache Schissel legen und das Olivenél und Bohnenkraut und den Pfeffer
zugeben. Kéase darin wenden. Abgedeckt Gber Nacht an einem kihlen Ort ziehen lassen.
Baguettescheiben toasten. Fiir die SalatsoRe Ol, Essig, Salz und Pfeffer verriihren. Salate
waschen, putzen und in mundgerechte Stlicke zupfen. Salat und SofRe mischen und auf
Portionsteller verteilen.

Kase auf die getoasteten Brotscheiben setzen und unter dem Grill finf Min. Uberbacken.
Kase mit dem Brot auf die Salatteller geben und sofort servieren.

4.12 Gnocchi alla Romana

3/8 1 Milch 60 g Parmesan
Salz 10 g Parmesan
Pfeffer Butterfléckchen
Muskat

1 Tas. Griel3 (125 g)

Milch, Salz, Pfeffer, Muskat aufkochen. Grie langsam einrtihren, aufkochen. Parmesan
unterriihren. Den Brei ca. | cm dick auf ein gefettetes Backblech streichen und abkihlen
lassen.

Runde Formen (4-5 cm @) ausstechen; Dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform
schichten. Mit Parmesan bestreuen, Butterflockchen aufsetzen 25 Min. b&ilzdtken.

Mengenangabeé Personen

4.13 Gurkensuppe mit Dill

1000 g Salat- oder Gemusegurken Salz

1/2 TI. Rosmarin Pfeffer

1/2 1 Gemusebrihe 150 g Créme fraiche
1 TI. Zitronensaft 1 Bd. Dill

1 TI. Ahornsirup

20 cm Gurke zur Seite legen. Die restlichen Gurken schélen, der Lange nach halbieren,
die Kerne herausschaben und das Gurkenfleisch in 2cm groe Waurfel schneiden. Die
Gurkenwirfel mit dem Rosmarin und der Gemiisebriihe zugedeckt bei schwacher Hitze 20
Min. kochen lassen. Zurlickbehaltene Gurke waschen und grob raspein.

Nach Ende der Garzeit die Gurkenraspel mit dem Zitronensaft, dem Ahornsirup Salz und
Pfeffer zur Suppe geben. Créme fraiche unterziehen. Den Dill putzen, waschen, hacken
und zur Suppe geben. Suppe noch mal abschmecken und servieren.
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4.14 Kalbfleisch mit ThunfischsoR3e (Vitello tounato)

1000 g Kalbfleisch 2 Dos. Thunfisch in Ol
Salz 4 Sardellenfilets

1 Bd. Suppengrin Salz

1 Zwiebel Pfeffer

2 Lorbeerblatter 2 El. Kapern

1 Gewdrznelke 150 g Mayonnaise
1/8 1 Weiwein

Fleisch in einem Liter leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Suppengriin putzen,
waschen, grob zerkleinern. Zwiebel pellen und mit dem Gemdise, Gewtrzen und Weil3wein
zum Fleisch geben und %2 Std. bei leichter Hitze kochen lassen.

Thunfisch und Sardellenfilets abtropfen lassen und purieren. Dabei etwas von der Mayon-
naise zugeben, damit alles cremig wird. Masse durch ein Sieb streichen und die restliche
Mayonnaise zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und mit der SoRe auf einer Platte anrichten. Mit
den Kapern bestreuen und servieren.

4.15 Kartoffelsuppe mit Sauerkraut

100 g durchw. Speck 1 1/2 | Fleischbruhe

130 g Porree 1 Tl. Bohnenkraut

1 Méhre (80 g) 1/4 1 Sahne

200 g Sellerie 150 g Sauerkraut, frisches
750 g Kartoffeln 100 g Schmand

30 g Butter

Speck grob wurfeln. Porree putzen, in diinne Scheiben schneiden und waschen. Mdéhre,
Sellerie schélen, waschen, wirfeln, Kartoffeln schalen, waschen, vierteln. Butter auslassen
und alle vorbereiteten Zutaten darin andinsten. Mit Fleischbrihe auffillen und 20 Min.
kochen. Suppe durch ein Sieb gieRen und den Speck herausnehmen. Das Gemiise purieren
und wieder in die Brihe geben. Mit Bohnenkraut und Sahne aufkochen lassen. Sauerkraut
in die Suppe geben und mit Schmand garniert servieren.

Mengenangabe8 Portionen
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4.16 Klare Spargelsuppe mit Kerbelkll3chen

11 Huhnerfond 1 Hand voll Kerbel
500 g Spargel weilder Pfeffer,

1 Bd. Frihlingszwiebeln Salz

40 g Butter Muskat

50 g Hartweizengriel3

1Ei

Spargel waschen, schélen, schrdg in Scheiben schneiden (ca. 3 cm). Den Huhnerfond in
einen Topf geben und die Spargelschalen darin 30 Min. bei wenig Hitze ziehen lassen.
Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen, schrag in Scheiben schneiden. Spargel und
Frahlingszwiebeln zur Seite stellen.

Fur die KloRchen 18 | Wasser mit Salz und Butter zum Kochen bringen, den Griel
einrieseln lassen und unter stdndigem Ruhren so lange kochen, bis sich die Masse als Klof3
vom Topfboden l6st. Den Topf vom Herd nehmen und das Ei unter den Griel3 riihren. Den
Kerbel waschen, fein hacken und unterrihren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. 15 Min. ruhen lassen. Mit 2 Teel6ffeln ca. 18 KléBchen formen urid In 1
Salzwasser 10 Min. garziehen lassen.

Die Spargelbriihe durch ein Sieb gief3en, die Spargelstiicke darin 15-20 Min. garen, in
den letzten 5 Min. die Fruhlingszwiebeln zugeben. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat
abschmecken. Die KI6Rchen abtropfen lassen und auf 6 Suppentassen verteilen. Die Suppe
dartibergeben und sofort servieren.

4.17 Knoblauchsuppe mit Kabeljaufilet

300 g Kabeljaufilet 4 gross. Knoblauchzehen
2 rote Zwiebeln 4 El. Olivendl

1 griine Peperoni 800 ml Geflugelfond

1/2 Bd. Schnittlauch 1 Zwg. Pfefferminze

1 Limette 1 Zwg. Zitronenmelisse

300 g reife Tomaten

Die restlichen Graten aus dem Kabeljaufilet mit einer Pinzette herausziehen. Das Filet in
Folie wickeln und ungefahr 30 Min. anfrieren lassen. Dann gleichmaf3ig in diinne Scheiben
schneiden und in tiefe Teller legen.

Zwiebeln in hauchdinne Scheiben schneiden und auf den Fisch legen. Peperoni langs
halbieren, putzen und waschen. Quer in diinne Streifen schneiden. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Die Schale von der Limette abreiben, die Limette auspressen. Pepe-
roni, Schnittlauch, Limettenschale und -saft Gber den Fisch geben. Die Teller mit Alufolie
zudecken, Ubereinander schichten und kalt stellen.

Tomaten hauten, in Spalten schneiden, Saft und Kerne herausdricken. Knoblauch pellen
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und langs in sehr feine Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, den Knoblauch 5 Min. bei
schwacher Hitze darin dinsten, dabei umriihren. Geflligelfond zugieRen und heif3 werden
lassen. Die Tomaten zugeben und 5 Min. darin ziehen lassen und herausnehmen.
Pfefferminze und Zitronenmelisse von den Stielen zupfen. Die Teller nebeneinander stellen,
die Folie abnehmen. Die Suppe so heild werden lassen, dass sie fast kocht. Die Tomaten auf
den Tellern verteilen, mit Krautern bestreuen und servieren. Die Suppe separat reichen, bei
Tisch wird sie in vorbereitete Teller gefiillt.

Mengenangabet Portionen

4.18 Minestrone

250 g Mohren Salz

250 g Zucchini Pfeffer

2 Stangen Porree 100 g Nudeln (Gabelspagetti)
200 g Zwiebeln 3 Tomaten

100 g Speck, durchwachsen 1 Bd. Petersilie, gehackt

1EL Ol 50 g Parmesan, gerieben

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

11/2 | Bruhe

Maohren, Zucchini putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Porree putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Speck wiirfeln und in Ol bei kleiner
Hitze langsam ausbraten. Zwiebelwlrfel und Knoblauchzehen zugeben und glasig diinsten.
Maohren, Zucchini und Porree zugeben und kurz mit andiinsten. Briihe zugief3en und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im geschlossenen Topf 5 Minuten kochen. Nudeln zugeben und
noch 8 Minuten kochen. Tomaten hauten, wirfeln und zur Suppe geben. Petersilie und
Parmesan Uber die Suppe streuen.

Dazu schmeckt frisches Weil3brot.

4.19 Mini-Eclairs mit Lachs-Sahne

Teig Fillung:
1/4 | Wasser 125 g Sahne
70 g Butter 100 g geraucherter Lachs
1 Pr. Salz Salz
150 g Mehl Pfeffer
3 Eier etwas Zitronensatft

1/2 Bd. Dill
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Wasser mit Salz und Butter in einem hohen Topf zum Kochen bringen. Mehl dazugeben
und rihren bis ein KloR3 entsteht und sich vom Topfboden I6st. Ein Ei unterriihren und den
Teig etwas abklhlen lassen. Nach und nach die restlichen Eier unterriihren. Teig in einen
Spritzbeutel fullen und 3 cm lange Streifen auf ein bemehlites Blech Spritzen, 20 Min. bei
200°C backen. Nach dem Backen sofort mit einer Schere aufschneiden und auskihlen
lassen.

Fur die Fullung Sahne steif schlagen. Lachs in Streifen schneiden und unterheben. Mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft abschmecken. Dill waschen, in kleine Zweige teilen und auf die
unteren Gebackhalften verteilen. Lachs-Sahne darauf geben und die oberen Gebéackhélften
aufsetzen.

4.20 Pariser Zwiebelsuppe

300 g Zwiebeln Pfeffer

60 Butter Salz

2 Knoblauchzehen 1/4 franzdsisches WeilRbrot
1| Fleischbriihe 150 g geriebener Gruyere

0.2 | trocknen Weil3wein

Die Zwiebeln schéalen und in dinne Ringe schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und
die Zwiebeln unter standigem Wenden, bei schwacher Hitze hellbraun résten. Knoblauch

pellen und durch eine Presse driicken und zu den Zwiebeln geben. Die Fleischbrihe
zugielRen und schnell zum Kochen bringen. Die Suppe bei schwacher Hitze 25-30 Min.

kochen. Den Weilwein, Salz und Pfeffer zugeben.

Das Weilbrot zerpfliicken und in feuerfeste Suppentassen verteilen. Die Halfte des Kases
driberstreuen, mit der Suppe auffillen und mit dem restlichen Kase bestreut Giberbacken.

4.21 Pilzsuppe mit Blatterteighaube

200 g Champignons 30 g Menhl

200 g Austernpilze 3/4 | Huhnerbriihe
200 g Shiitakepilze 125 g Creme fraiche
1 Zwiebel 1 El. Balsam-Essig
30 g Butter 300 g TK Bléatterteig
Salz Mehl zum Ausrollen
Pfeffer, frisch gemahlen 1 Eigelb

1 El. eingelegte griine Pfefferkdrner 1 El. Milch

20 g Butter

Blatterteig auftauen lassen. Pilze putzen, wenn nétig waschen, in Scheiben schneiden.
Zwiebel fein wirfeln. 30 g Butter auslassen, Zwiebelwiirfel darin glasig dinsten. Pilze
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zugeben, so lange diinsten, bis alle Flussigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Grune Pfefferkérner zugeben.

Mehl in restlicher Butter anschwitzen. Brihe unter Rihren zugeben, aufkochen lassen.
Creme fraiche unterriihren, mit Salz und Balsam-Essig abschmecken.

Backofen auf 228C vorheizen.

Blatterteigscheiben Ubereinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsflache nicht zu
dunn ausrollen. Aus dem Teig 6 runde Teigplatten aus stechen (etwas gréRer als die
Tassen).

Die Suppe in sechs ofenfeste Suppentassen giel3en. Die vorbereiteten Pilze gleichmafiig
darin verteilen. Die Suppentassen mit den Teigplatten abdecken, dabei die Rander fest
andrlcken. Eigelb mit Milch verrihren, den Teig damit bestreichen. Suppe in den vorge-
heizten Backofen stellen und ca. 8 Min. Giberbacken, bis der Blatterteig braun und knusprig
ist.

4.22 Radieschencremesuppe

1/2 kg Radieschen mit Blattern 1/2 Tl. Salz

100 g Doppelrahmfrischkase 1/2 TI. Pfeffer

100 g Créme fraiche 1 Pr. Cayennepfeffer

1 Zwiebel Muskat, frisch gerieben
20 g Butter 1 Zitronensaft

3/8 1 Gemusebrihe

Radieschen putzen, mit den Blattern sorgfaltig waschen, einige schéne Blatter zur Seite
legen. Radieschen und Blatter, Frischk&se und Créme fraiche im Mixer purieren. Zwiebel
schélen und fein hacken. Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebel darin glasig dinsten.
Das Radieschenpiree und die Gemusebriuhe unterrihren. Die Suppe bei schwacher Hitze
zugedeckt 20 Min. leise kochen lassen.

Die zuriickgelassenen Radieschenblatter in schmale Streifen schneiden. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Muskat und Zitronensaft wirzig abschmecken, und mit den
Radieschenblattern bestreut servieren.

Tipp: Achten Sie darauf, dass sie wirklich frische Radieschen mit straffen griinen Bléattern
bekommen.

4.23 Rahmsuppe von griinen Bohnenkernen

1 klein. Suppenhuhn 12 Scheib. Toastbrot
1 Bd. Suppengrin 100 g Butter
1 El. Hihnerbriihe Instant 125 g Zwiebeln

2 Beet Kresse 2 Knoblauchzehen
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75 g Butter 1/4 1 Sahne
840 g griine Bohnenkerne (Flageolets)

Das Suppenhuhn waschen und mit dem geputzten, gewaschenen und grob zerkleinerten
Suppengrin und der Huhnerbriihenpaste in 2 | Wasser zum Kochen bringen. Ca. 2 Std. im
offenem Topf kochen lassen, bei Bedarf abschdumen.

Kresse von den Beeten schneiden, waschen und abtropfen lassen. Toastbrot entrinden, in
kleine Wiurfel schneiden und in der Butter goldbraun rosten.

Zwiebeln und Knoblauch pellen, Zwiebeln fein wirfeln, in einem Topf andlnsten, dann
den Knoblauch dazupressen. Die Halfte der Kresse dazugeben und kurz mit diinsten.

Die Bohnen auf einen Durchschlag abgiel3en, abspilen, zugeben und durchschmoren
lassen.

Etwas Brihe zugiel3en und alles mit dem Schneidstab des HandrUhrgeréates pirieren. Evtl.
zusétzlich durch ein Sieb streichen, dann mit einem Liter Bruhe aufgie3en und nochmals
gut durchkochen lassen.

Die Sahne steif schlagen und kurz vor dem Servieren unter die Suppe ziehen. Mit der
restlichen Kresse bestreuen und die Brotwiirfel extra dazureichen.

MengenangabelO Portionen

4.24 Rinderkraftbriihe

250 g Markknochen 1 Bd. Suppengrin
200 g Rindsknochen
Salz

Knochen waschen, mit Wasser und Salz ankochen, ca. 2 Std. kochen lassen. Suppengrin
putzen, waschen und zerkleinern. Nach 1 Std. Garzeit in die Suppe geben. Zum Schluss
Knochen herausnehmen und Suppe durchsieben.

Tipps: Als Einlage eignen sich Reis oder Nudeln, die am besten gesondert in Salzwasser
gegart werden, da die Briihe sonst triibe wird. Eierflockchen und Klél3chen verschiedener
Art sind Suppeneinlagen, die gleich in der Suppe gegart werden kénnen. Die Knochen
kénnen ein zweites Mal in Wasser ausgekocht werden. Diese Brihe ist zum Auffillen von
Suppen, Sof3en und Eintépfen gut verwendbar. Die Briihe erhdlt eine gute Farbe durch
Mohren und einer gerdsteten Zwiebelscheibe. Das Nachgiel3en von kaltem Wasser ist
ungunstig. Es macht die Bruhe tribe.

4.25 Roggensuppe mit Sauerampfer

50 g Roggen, mittelgrob geschrotet 1 Knoblauchzehe
11 Gemisebrihe 75 g Sauerampferblatter
1 Zwiebel (50 g) 20 g Butter
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4 El. Sahne Muskat
Salz
Pfeffer

Roggenschrot (trocken) bei standiger Bewegung im Topf erhitzen, bis es angenehm

duftet. Gemusebrihe zugieRen, ca. 15 Min. leicht kdcheln lassen. Inzwischen Zwiebel,

Knoblauchzehe und Sauerampferbléatter ohne Stiele und dicke Rippen fein hacken. Zwie-

belwirfel und Knoblauch in der Butter an schwitzen, den gehackten Sauerampfer und die

Sahne zugeben. 5 Min. ziehen lassen. Die Roggenbrihe zugeben und einmal aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit gerdsteten Brotbréckchen servieren.

4.26 Rosenkohlsuppe

750 g Rosenkohl 200 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer

200 g Zwiebeln 2 Tl. Weil3weinessig
10 g Butter Muskatnuss

800 ml Gemusefond

Rosenkohl putzen, halbieren und in Salzwasser garen. Zwiebeln pellen, wirfeln und in dem

Fett andinsten, Rosenkohl dazugeben, mit Fond und Sahne auffiillen und 8 Min. kochen

lassen. Die Halfte des Rosenkohls mit der Schaumkelle herausnehmen, die Suppe mit dem
Schneidstab purieren und den Rosenkohl wieder in die Suppe geben. Mit Pfeffer, Essig und
Muskat wirzen.

4.27 Sauerampfersuppe

1 Stg. Lauch Muskatnuss, frisch gerieben
3 ElL Ol 1 Knoblauchzehe, zerdriickt
150 g Kartoffeln 100 g saure Sahne

11 Gemiisebrihe 1 Bd. Schnittlauch

100 g Sauerampfer 1/2 Bd. Zitronenmelisse
Krautersalz

Pfeffer, frisch gemahlen

Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Lauchringe in Ol andiinsten. Kar-
toffeln schélen, waschen, wirfeln und zum Lauch geben. Gemusebrihe angiel3en und das
Gemise ca. 10-15 Min. kdcheln lassen. Mit dem Purierstab des Handrihrgerates purieren.
Sauerampfer putzen, waschen, in Streifen schneiden und in der Suppe kurz kochen lassen.
Suppe mit Krautersalz, Pfeffer, Muskatnuss und zerdriickter Knoblauchzehe wirzen. Sau-
re Sahne unterziehen. Schnittlauch und Zitronenmelisse putzen, waschen und fein hacken
bzw. in feine Ringe schneiden und die Suppe damit bestreuen.
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4.28 Spargel-Kartoffelsuppe mit Lachs

250 g Spargel 1 Bd. Dill
10 g Butter 1/8 1 Sahne
11 Geflugelfond (Glas) Salz

400 g Kartoffeln Pfeffer

60 g Raucherlachs

Spargel waschen, schélen. Die Spargelschalen mit Butter und Gefligelfond bei milder
Hitze 30 Min. kochen lassen. Kartoffeln schélen, wirfeln. Die Brihe durch ein Sieb geben,
Spargel und Kartoffeln in die Brihe geben und 20 Min. garen. Spargel herausnehmen und
in Stiicke schneiden.

R&ucherlachs in Streifen schneiden. Dill waschen, trockentupfen, hacken. Die Kartoffeln
in der Suppe mit dem Schneidstab des Handruhrgeréates purieren. Sahne unterrihren, die
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel, Dill und Lachs zugeben.

Mengenangabeb Portionen

4.29 Steinpilz-Kartoffel-Suppe mit Majoran

200 g Steinpilze 3 Zwg. Majoran
400 g Kartoffeln Salz

1 Zwiebel Pfeffer

60 g Butter Zucker

700 g Steinpilzhefebrihe 1 El. Zitronensaft
1/4 1 Sahne Worcestersauce

8 Scheib. Baguette (1 cm dick)
40 g geriebener Emmentaler

Die Steinpilze kurz kalt abbrausen, mit einem Tuch trockentupfen und putzen. Die Stiele
herausdrehen. Die Kartoffeln schélen und wirfeln. Die Zwiebeln pellen und wirfeln.
30 g Butter im Topf zerlassen. Pilzstiele, Kartoffeln und Zwiebeln darin andinsten.
Steinpilzbrihe und Sahne zugieRen und die Suppe bei mittlerer Hitze im geschlossenem
Topf 15-20 Min. garen.

Inzwischen die Pilzkdpfe in Scheiben schneiden, in der restlichen Butter goldbraun braten
und beiseite stellen. Die Baguettescheiben mit dem Kése bestreuen und im vorgeheizten
Ofen bei 220C 5-7 Min. Uberbacken. Majoranblatter von den Stielen zupfen und grob
hacken. Einige Blattchen zur Garnierung beiseite legen.

Die Suppe mit dem Schneidstab des Handruhrgerates purieren und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker, Zitronensaft und Worcestersauce wirzen. Pilze und Majoran unterrithren und die
Suppe vor dem Anrichten mit den Majoranbléttchen bestreuen und mit dem gratinierten
Brot servieren.
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4.30 Stoértebekersuppe

750 g Seefisch 3 EL Ol

Essig od. Zitronensaft 100 ml Weil3wein

Salz 1 klein. Dose Flusskrebse oder
1/2 | Wasser 100 g Krabben

1/2 | Fischbriihe 3 El. geh. Krauter

1 Pkg. Fischgewlrz 2 Scheib. Toastbrot

75 g Schalotten 1 El. Butter

200 g Suppengemiise

Fisch vorbereiten, Kopfe, Schwénze und Flossen wegschneiden, Gréaten entfernen und
saubern. Fisch in gleichgrof3e Stiicke schneiden, sauern und salzen. Wasser mit Briihe und
Fischgewtirz zum Kochen bringen, Fischstlicke hineingeben und 10 Min. garen lassen.
Herausnehmen und den Sud durch ein Sieb schitten.

Suppengemise waschen, putzen und in Wirfel schneiden. Schalotten pellen, fein wrfeln.
Tomaten mit kochendem Wasser iberbriihen und enthauten. Ol in einem Topf erhitzen und
das vorbereitete Gemise hineingeben. Fischsud hinzufigen und 15 Min. kochen lassen.
WeilRwein hinzufiigen und Suppe abschmecken. Die Krebsschwéanze und die Fischstlicke
in der Suppe erwarmen. Die gehackten Kréuter driberstreuen.

Toastbrot wiirfeln, in Butter anrdsten und extra zur Suppe reichen.

4.31 Uberbackene Artischocken

1 Dos. Artischockenherzen Pfeffer

100 g gek. Schinken 2 El. geriebener Kése
Butter zum Einfetten 125 ml Sahne

250 g TK-Muscheln

Salz

Die Artischockenherzen auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Den Schinken in Streifen
schneiden und mit den Artischockenherzen in eine Auflaufform geben. Das aufgetaute
Muschelfleisch ebenfalls in die Auflaufform geben. Zutaten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sahne mit dem Kase vermischen und Uber die Zutaten giel3en. Den Auflauf 1@i220
15-20 Min. Uberbacken.
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4.32 Ungarische Maissuppe

3 Hahnchenbriiste mit Knochen (a 350 g) 800 g Mais a. d. Dose

1 Bd. Suppengrin 2 rote Paprikaschoten

2 Zwiebeln 200 g Sahne

20 g Butter Salz

1 1/2 | Huhnerbrihe Pfeffer

2 Lorbeerblatter 1 El. Paprikapulver scharf
6 Pfefferkoérner 1Tl Curry

6 Pimentkorner

Hahnchenbriste abspllen. Suppengrin waschen, putzen und grob zerkleinern. Zwiebeln
pellen und grob zerkleinern. Butter zerlassen und das Suppengrin und die Zwiebeln im
heilRen Fett andiinsten. Hahnchenbriste, Brihe, Lorbeerblatter, Pfeffer und Pimentkorner
zugeben und alles bei kleiner Hitze 45 Min. kochen lassen.

Hahnchenbriiste aus der Brihe heben und etwas abkihlen lassen. Das Hahnchenfleisch von
Haut und Knochen I6sen.

Lorbeerblatter und Gewurzkérner aus der Brilhe nehmen und die Halfte der Maiskorner in
die Bruihe geben. Alles purieren.

Die Paprikaschoten waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Die Paprikastreifen
in die Suppe geben. 10 Min. bei schwacher Hitze garen lassen.

Das Héahnchenfleisch, die restlichen Maiskorner, die Sahne und die Gewilrze zur Suppe
geben und die Suppe kraftig abschmecken.

4.33 Winterlicher Gemuise-Obst-Cocktail

200 g Radicchio Fur die Sole:

100 g Grunkohl 1/8 | Orangensaft

450 g Paprikaschoten, bunt 1 Zitrone (Saft von)

2 Zwiebeln (ca. 80 g) 4 El. kaltgepresstes Ol (40 g)
4 Clementinen 2 Tl. Krautersalz

2 Apfel, ca. 250 g Pfeffer, frisch gemahlen

200 g Ananas 1/2 TI. Ingwer, gemahlen

1/2 TI. Koriander, gemahlen

Die Zutaten fur die Sol3e in einer grol3en Schissel verriihren. Den Radicchio putzen,
waschen, gut abtropfen lassen, in Streifen schneiden. Den Grunkohl grindlich waschen,
trocknen, von den dicken Blattrippen streifen und ganz fein schneiden. Paprikaschoten
putzen, waschen, trocknen, in feine Streifen schneiden. Zwiebeln fein wirfeln. Clemen-
tinen heild abwaschen und trockenreiben, sorgfaltig schalen. Zunachst in Spalten teilen
dann in Stiickchen schneiden. Apfel heiR abwaschen, trockenreiben, mit der Schale in
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feine Wurfel oder Streifen schneiden. Ananas abwaschen. Die Schale sorgféltig abziehen.
Dabei die Frucht Uber die Schissel halten, damit der austretende Saft aufgefangen werden
kann. Das Fruchtfleisch klein schneiden. Das geschnittene Obst und Gemuise mit der Sol3e
vermischen, etwas durchziehen lassen. Abschmecken!

Mengenangabe8 Portionen

4.34 Zucchinisuppe mit Reis

50 g Langkornreis 1 1/4 | Fleischbruhe
Salz Salz

3 mittelgrof3e Zucchini schwarzer Pfeffer

2 Zwiebeln Salbei

1 Knoblauchzehe Thymian

3 El. Olivenol

Langkornreis in kochendem Wasser mit Salz bissfest garen. Zucchini in Scheiben schnei-
den. Zwiebeln, Knoblauchzehe fein hacken. Olivendl im Topf erhitzen, Zwiebel darin
glasig diinsten, Knoblauch und Zucchini zufligen, kurz anschmoren und mit Fleischbriihe
aufgiel3en.

Suppe 5 Min. ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Salbei, Thymian wurzen. Den gekochten,
abgetropften Reis zufligen und die Suppe anrichten.

4.35 Zwiebelsuppe

Suppe 1 Knoblauchzehe
400 g Zwiebeln 50 g Parmesan
2 El. Olivendl Petersilienblatter

1/16 | trockener Weil3wein
3/4 | Gemusebriihe

1 Knoblauchzehe
Meersalz

8 Scheib. Roggenbrot, K.
10 g Butter

Gewiirzsackchen
1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig
20 Pfefferkorner, zerdriickte

Zwiebeln in feine Streifen schneiden und in Olivendl goldgelb anrésten. Mit Weil3wein
und Bruhe auffillen. Eine gehackte Knoblauchzehe dazugeben, aufkochen lassen und den
Schaum an der Oberflache abschépfen.

Gewdrzsackchen bestehend aus Lorbeerblatt, Thymian und schwarzen, zerdrickten
Pfefferkbrnern dazugeben und 30 Min. mitkochen lassen. Gewirzsackchen herausnehmen
und die Suppe mit Meersalz abschmecken. Roggenbrotscheiben in Butter anrésten und mit
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Knoblauch einreiben. Die Suppe in Tellern anrichten, Roggenbrotscheiben darauflegen,
mit Parmesan bestreuen und unter dem heil3en Grill gratinieren. Mit Petersilienblattern
garnieren.
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5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Bohnen-Eintopf mit Frischk&se

500 g Kartoffeln (mehlig) 2 Knoblauchzehen

750 g grine Bohnen 40 g Olivendl

3/4 | Wasser Pfeffer, frisch gemahlen

2 Tl. Bohnenkraut, getrocknet 200 g Frischkase

2 Tl. Krauter Blattchen von frischem Bohnenkraut
Salz

250 g Zwiebeln

Kartoffeln waschen, schélen, waschen, bis zur weiteren Verarbeitung in kaltes Wasser
legen. Bohnen grundlich waschen und abtropfen lassen in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden,
dabei die Stielenden und Spitzen entfernen. Wasser mit Bohnenkraut und Krautersalz zum
Kochen bringen. Die Bohnen darin ca. 15 Min. bissfest garen. Inzwischen die Zwiebeln
schélen, der Lange nach halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Olivendl heild werden
lassen. Zwiebelscheiben und durchgepressten Knoblauch darin leicht anbraunen. Die
vorbereiteten Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden, zu den Zwiebeln geben und kurz mit
dunsten. Etwas Bohnenbruhe zugieRen und bei schwacher Hitze ca. 15 Min. garen. Die
gegarten Bohnen mit dem Schaumléffel aus Kochbriilhe nehmen und mit den Kartoffeln
vermischen. Mit Pfeffer aus der Mihle und Salz abschmecken. Kurz vor dem Anrichten
den Frischkése in Fléckchen und die Bohnenkrautblattchen auf dem Eintopf verteilen.

5.2 Finnischer Gemiusetopf

1 klein. Blumenkohl 2 El. Butter

2 gross. Mohren Salz

400 g Kartoffeln 1 Msp. Zucker
200 g grine Bohnen 1 Pr. Pfeffer

5 Radieschen 300 g Krabben
200 g TK-Erbsen 5 El. Sahne
Salzwasser (oder Brihe) 2 ELl. Dill, gehackt
200 g Spinat

2 El. Mehl

Blumenkohl putzen und in Réschen zerlegen. Mohren schaben, wirfeln. Kartoffeln
schélen, wurfeln. Bohnen waschen, putzen und in Stiucke schneiden. Radieschen putzen,
vierteln. Das gesamte Gemuse mit den Erbsen in die Briihe geben und darin ca. 15 Min.
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garen.
Spinat waschen, verlesen, grob zerkleinern und im Eintopf 5 Min. mitkochen. Das Gemise

in ein Sieb gieRen und den Kochsud auffangen.

Mehl mit Butter verkneten. Den Mehlklof3 mit einem Schneebesen unter standigem Rihren

im Kochsud auflésen und 5 Min. kochen lassen.

Den Kochsud mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und einmal aufkochen lassen.

Krabben hinzufigen und darin erhitzen. Das Gemise dazugeben und nochmals heil3
werden lassen. Sahne in den Eintopf rihren. Dill Gber den Eintopf streuen.

5.3 Gebackene Mozzarellatomaten

800 g Fleischtomaten Salz

300 g Mozzarella Pfeffer

2 Knoblauchzehen 1 El. Thymian
2 Zwiebeln Basilikum

2 El. Olivenol

Fleischtomaten in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mozzarella in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine feuerfeste Form fetten und K&se und Tomaten dachziegelartig einschich-
ten.

Knoblauchzehen durch eine Presse geben und uber den Auflauf geben. Zwiebeln wurfeln
und mit Olivendl, Salz und Pfeffer Giber die Tomaten-Késescheiben geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 20D 20 Min. backen.

Thymian waschen, Blattchen von den Stangeln abzupfen. Basilikum klein schneiden und
mit dem Thymian Gber den fertigen Auflauf streuen.

5.4 Irish Stew

800 g Lammfleisch schwarzer Pfeffer
(Schulter oder Brust) zerriebener Thymian
800 g Kartoffeln kaltes Wasser

400 g Zwiebeln 1 Bd. Petersilie

Salz

Lammfleisch in gut gulaschgrof3e Wiurfel schneiden. Kartoffeln und Zwiebeln schélen,
Kartoffel in Scheiben, Zwiebeln in Ringe schneiden. Abwechselnd Kartoffeln, Zwiebeln
und Fleisch in einen Topf schichten, wobei die oberste Lage aus Kartoffeln bestehen soll.
Jede Schicht kraftig mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. So viel kaltes Wasser angiel3en,
dass alles gerade bedeckt ist. Bei starker Hitze zum Kochen bringen und zugedeckt langsam
in 90 Min. garen.

Unmittelbar vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.
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Kohl, Karotten und Porree und was man auch sonst in einem Gaststatten-Irish-Stew finden
kann, gehdren nicht hinein. Allenfalls kann man ein Lorbeerblatt mitkochen.

5.5 Jambalaya

100 g roher Schinken 250 g Reis

100 g Salami 500 ml Geflugelbruhe
100 g Zwiebeln 16 Shrimps

100 g griine Paprika 1/2 El. Cayennepfeffer
100 g Sellerie 2 El. Paprika, edelsnR
300 g Hahnchenbrustfilet 1/2 El. weiRer Pfeffer
5 Tomaten 1 El. Thymian

1 Knoblauchzehe 1 El. Oregano

100 g Olivenol 1Tl Salz

150 g Butter 1 El. Kerbel

0.3 | Geflugelbriihe

Schinken und Salami wirfeln. Zwiebeln, Paprika und Sellerie waschen, putzen, wirfeln.
Hahnchenbrustfilet wirfeln. Tomaten Uberbriihen, enthauten, wirfeln. Knoblauchzehe
pellen, durch eine Presse driicken. Olivenél und Butter erhitzen und Schinken und Salami
darin scharf anbraten. Zwiebeln, Paprika und Sellerie zufiigen und 5 Min. mitbraten. Da-
nach das Geflugelfleisch bei starker Hitze zufligen. Tomaten, Knoblauch und Gefliigelbriihe
zufiigen und bei kleiner Hitze alles garen. Reis mit Gefligelbrihe zum Kochen bringen
und garen. Den gegarten Reis mit dem Gemise mischen und Shrimps zufiigen und alles
ca. 5 Min. durchziehen lassen. Jambalaya mit Cayennepfeffer, Paprika, Pfeffer, Thymian,
Oregano, Salz und Kerbel wiirzen.

5.6 Kartoffel-Quark-Auflauf

3 Bd. Schnittlauch Pfeffer

75 g Gouda 1 kg Kartoffeln

250 g Quark 200 g durchw. Speck
2 Eiern 250 g Zwiebeln

250 g Schmand 10 g Butter

Salz

Schnittlauch waschen, in feine Rdélichen schneiden. Gouda reiben und mit Schnittlauch,

Quark, Eiern, Schmand verrtihren und mit Salz, Pfeffer wirzen.

Kartoffeln waschen, kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Speck in Streifen schnei-
den. Zwiebeln pellen und in Ringe schneiden. Den Speck in einer Pfanne auslassen und die
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Zwiebeln darin andiinsten. Die Kartoffelscheiben zugeben und mitbraten.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausfetten. Eine Schicht Kartoffeln, eine Schicht Quark
abwechselnd in die Form schichten. Die oberste Schicht sollte Quark sein.

Im Ofen bei 200C ca. 30 Min. goldgelb backen.

5.7 Kartoffelgratin

600 g Kartoffeln Salz
30 g Butter

Eine Gratinform dick mit Butter ausfetten. Die Kartoffeln waschen, schalen, waschen und
in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffel dabei so festhalten, dass die Kartoffelform
bewahrt wird. Kartoffeln in die Form legen, mit der Hand flach driicken, so dass die
Kartoffeln facherartig in der Form liegen. Kartoffeln leicht mit Salz bestreuen, mit Alufolie
abdecken und auf dem Backofenboden bef22%0-45 Min. backen. Kartoffeln aus der
Form nehmen und mit der gebraunten Seite nach oben servieren.

Mengenangabeb Portionen

5.8 Kutschertopf

500 g Schweinefleisch 1/8 | Fleischbriihe
120 g Zwiebeln 1/8 | Bier

4 El Ol 1 TI. Zucker

225 g Rote Beete (Glas) Salz

750 g Kartoffeln Pfeffer

2 Bd. Petersilie Muskat

10 g Butter

Schweinefleisch waschen, wiirfeln. Zwiebeln pellen, wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Die Zwiebeln zufigen und mitbraten. Rote Beete abtropfen
lassen. Kartoffeln schélen, waschen und in sehr diinne Scheiben schneiden (Gurkenhobel).
Eine Auflaufform ausfetten, und Fleisch, Kartoffeln, Rote Beete hineinschichten. Den
Bratensatz mit der Fleischbriihe und dem Bier loskochen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Muskat pikant abschmecken. Uber den Auflauf gieRen und im vorgeheizten Ofen bei
200°C 60 Min. garen.
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5.9 Linsengratin

700 g Linsen Pfeffer

2 | Wasser Salz

gekdrnte Brihe 250 g Schmand
150 g Sonnenblumenkerne 2 Eier

80 g Butter 250 g Gouda

150 g Porree

Die Linsen mit dem Wasser zum Kochen bringen und in 35 Min. garen. Mit gekdrnter
Brihe wirzen. Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten und
zur Seite stellen. Den Porree waschen, putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Butter
zerlassen, den Porree ins Fett geben und 10 Min. darin dinsten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Porree und Linsen mischen und in eine gefettete Auflaufform fillen. Schmand und Eier
vermischen und die Masse Uber die Linsen verteilen. Den Gouda raspeln und mit den
Sonnenblumenkernen tber den Auflauf streuen. Auflauf béi226-30 Min. backen.

MengenangabelQ Portionen

5.10 Moussaka

750 g zarte Auberginen Salz

Salz Pfeffer

Mehl Oregano

1/4 1 Olivendl 2 Becher Joghurt

3 Zwiebeln 5 El. geriebener Parmesan
500 g gehacktes Lammfleisch Salz

3 Tomaten Pfeffer

4 Knoblauchzehen
2 El. Tomatenmark

Auberginen in Scheiben schneiden, salzen und 30 Min. ziehen lassen. Abgetropft mit Mehl
bestauben und nacheinander in Olivendl knusprig braten. Zwiebeln hacken und ebenfalls
braten und herausnehmen.

Lammfleisch ins Fett geben und unter Ruhren halb garen. Tomaten h&uten, entkernen
und hacken, hinzufiigen. Knoblauchzehen pressen, hinzugeben. Tomatenmark ebenfalls
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Oregano wirzen, dann abschrecken und kécheln lassen, bis
es eingekocht ist.

Abwechselnd Gemuse und Fleisch in eine feuerfeste Form schichten. Joghurt, Parmesan,
Salz, Pfeffer verriihren, dartibergieRen und 30 Min. beiQ@@cken.
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5.11 Nudel-Hackfleisch-Auflauf

400 g Nudeln 1 Zwiebel

2 El. Olivendl 200 g Brokkoliréschen
400 g Hackfleisch halbhalb 100 g Champignons

1 Tas. Weil3wein 30 g Butter

1 Dos. Tomaten (klein) 40 g Mehl

2 Knoblauchzehen 1/2 | Brihe

Salz 2 Eier

Pfeffer 150 g geriebener Emmentaler
Basilikum 1 Bd. Schnittlauch
Muskat

Cayennepfeffer

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen.

Das Olivendl erhitzen und das Hackfleisch darin anbraten. Den WeiBwein zufligen, die
Tomaten zufligen und die Masse mit durchgepresstem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Basilikum,
Muskat und Cayennepfeffer wiirzen. Die Zwiebel pellen, in Wirfel schneiden und zugeben.
Den Brokkoli zufiigen und ca. 10 Min. garen lassen. Die Champignons waschen, putzen,
schneiden und mit den Nudeln unter die Gemiuse-Fleisch-Mischung heben und nochmals
abschmecken.

Die Butter erhitzen, das Mehl hineinrtihren und die Brihe unter Rihren zufligen. Grundso-
Be einmal aufkochen lassen. Eier und Emmentaler in die SoR3e riihren und die Sol3e tUber
den Auflauf geben. Auflauf bei 600 Watt ca. 8-10 Min. garen. Vor dem Servieren den
Schnittlauch driberstreuen.

5.12 Paella

1 Hahnchen oder 4 El. Erbsen

400 g Huhnerbrust 1 Msp. Safran

3 Tomaten 1 Knoblauchzehe
4 Tas. Reis Petersilie

1 Dos. rote Paprika Salz

250 g Tintenfische Beigabe

1 Dos. Krabben griner Salat
250 g Muscheln WeiRbrot

6 Artischocken

Das Hahnchen in kleine Stiicke schneiden und in Ol braun braten. Dann die geschalten
Tomaten dazugeben, etwas zerdricken und etwa | Min. kochen lassen. Anschliel3end
die Krabben, den klein geschnittenen Tintenfisch und die Muscheln daruntermischen
und so lange braten, bis die Muscheln auf gehen (ca. 10 Min.). Dann den Reis und 8
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Tassen kochendes Wasser zufligen, gut vermengen und kochen lassen./M&8td.1
Artischocken, Erbsen, Paprika, die klein gehackte Zehe Knoblauch, Petersilie, Salz und
Safran dazugeben und noch 5 Min. kochen lassen.

Beigabe: griner Salat und Weil3brot

5.13 Pot-au-feu

750 g Suppenfleisch 350 g weil3e Riben
11/2 | Wasser 4 klein. Zwiebeln
Salz 350 g Lauch
Pfeffer 2 cl Cognac

5 Lorbeerblatter 1 Bd. Petersilie

500 g Méhren

Suppenfleisch mit Wasser, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatter zum Kochen bringen und garen.
Das Fleisch aus der Brihe heben und aufschneiden. M6hren schaben und der L&nge nach
achteln. Ruben schéalen und vierteln, kleine Riben ganz lassen. Zwiebeln schalen und
vierteln. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Das Gemise nacheinander in die
Briihe geben und garen.

Das Gemlise aus der Brithe heben und mit dem Fleisch auf einer Platte anrichten. Die
Briihe mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken. Petersilie waschen, hacken und Uber die
Briihe streuen.

Der Reiz dieser Art, Eintopf zu servieren liegt darin, dass jeder die Zusammensetzung,
die ihm am besten schmeckt, selbst wahlen kann. Statt weil3er Riben kann man auch
Weil3kohl, Kohlrabi oder Petersilienwurzeln verwenden.

5.14 Quarkauflauf mit Sommergemiuse

500 g Sahnequark 1/8 1 Sahne

300 g Méhren 1 Bd. Schnittlauch
300 g Kohlrabi Pfeffer a. d. Mlhle
300 g Bohnen Muskatnuss

Salz 1 Eiweil3

10 g Sesam Butter f. d. Form
50 g Schafskase

4 Eigelb

Ein feuchtes Kiichentuch in ein Sieb legen, Quark hineingeben und gut abtropfen lassen.
Mohren und Kohlrabi waschen, schédlen und in 5 cm lange Stifte schneiden. Bohnen
waschen, putzen und halbieren. Das Gemise nacheinander in kochendem Salzwasser
blanchieren, M6hren 5 Min., Kohlrabi 4 Min. und die Bohnen 10 Min..
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Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Backofen atl€ MiBheizen. Schafskase
grob wirfeln.

Eigelb cremig ruhren, Quark und Sahne unterrihren. Den Schnittlauch waschen, in
Réllchen schneiden und mit Pfeffer, Salz, Muskat unter den Quark rihren. Eiweil3 steif
schlagen und unter den Quark heben.

Eine Auflaufform fetten, die Halfte der Quarkmasse hineingeben, das Gemise darauf
verteilen, den restlichen Quark driberstreichen und mit Schafskdse und Sesam bestreuen.

Mengenangabeb Portionen

5.15 Schnisch

250 g Mohren 100 g Butter
250 g Kohlrabi 100 g Mehl
250 g neue Kartoffeln 11 Milch

250 g Brechbohnen Pfeffer

250 g frische Erbsen Zucker

3/4 | Wasser 1 Bd. Petersilie
Salz

Mohren, Kohlrabi, Kartoffeln waschen, putzen und wirfeln. Die Bohnen waschen, die
Spitzen abschneiden und einmal durchbrechen. Die Erbsen auspalen und waschen. Das
Gemise in der angegebenen Wassermenge mit Salz kochen.

Fett in einem Topf zerlassen, das Mehl hineinriihren und unter Ruhren die Milch dazuge-
ben. Alles aufkochen lassen und noch etwas Gemusewasser zugeben.

Das Gemduse abtropfen lassen und unter die Mehlschwitze heben. Zuletzt die gehackte
Petersilie Uberstreuen.

Beilage: Holsteiner Katenschinken

5.16 Schwarzwurzelauflauf mit Kartoffeln

750 g Schwarzwurzel Salz

1/4 | Wasser Muskat

Salz 750 g Pellkartoffeln

1 Pr. Zucker 150 g roher Schinken
30 g Butter Semmelbrdseln

40 g Mehl Butterfléckchen

1/2 | Flussigkeit 50 g geriebener Kéase

(Schwarzwurzelnbriihe und Milch)
1 Eigelb
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Schwarzwurzeln putzen, in Stiicke schneiden und mit Wasser, Salz und Zucker ca. 15-20
Min. garen.

Butter zerlassen, das Mehl darin verrihren und die Flissigkeit unter Rihren zugeben,
aufkochen lassen. Das Eigelb mit etwas Wasser verriihren und die Sol3e damit legieren.
Sol3e mit Salz und Muskat abschmecken.

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Den Schinken fein wirfeln. Abwechselnd
Kartoffelscheiben, Schwarzwurzeln, Schinken in eine gefettete Auflaufform schichten, die
letzte Schicht sollten Kartoffeln sein, mit Sof3e Ubergielen und Semmelbréseln, geriebenen
Kase und Fettflockchen dribergeben.

Auflauf bei 225-250C 25-30 Min. und bei abgeschaltetem Ofen ca. 10 Min. backen.

5.17 Souffle au Fromage

3 El. Butter 6 Eiweil}

3 El. Mehl 1 Tas. geriebenen Schweizer-Kése
1 Tas. Milch (heil3) (Gruyére Kase)

Salz 1 El. Kése

Pfeffer

4 Eigelb

Backofen auf 200C vorheizen. Auflaufform einfetten (Butter) und mit Kése ausstreuen.
Butter bei maRiger Hitze zergehen lassen, Mehl hineinrihren und unter Riihren 1-2 Min.
bei schwacher Hitze kochen lassen (darf nicht braun werden). Topf vom Feuer nehmen und
heiRe Milch dazugieRen (mit dem Schneebesen). Salz und Pfeffer hinzugeben und unter
standigem Rihren aufwallen lassen, bis die SoRRe glatt und dick geworden, danach vom
Herd nehmen, etwas auskiihlen lassen.

Eigelb nacheinander hinzuriihren; Topf zur Seite stellen. Eiweil3 steif schlagen und
vorsichtig unter die Sol3e heben. Kase (1 Tasse) unterheben und die Masse ganz in die
Form geben(ca. 3! der Form damit ausfullen). Restlichen Kése druberstreuen.

Als dekorativen Effekt macht man eine "Kappe" auf das Souffle, indem man mit einem
Spachtel einen 2cm tiefen Graben rings um die Form, etwa 2cm vom Rand entfernt,
einschneidet.

Die Hitze auf 180C runterstellen und ca. 25-30 Min. backen lassen. Sofort servieren!

5.18 Spana Kopita

1.5 kg TK-Spinat 2 El. frisch gehackte Petersilie
1 Kopf Salat 2 El. frisch gehackter Dill
2 gross. Zwiebeln 1/4 | Milch

Pflanzenfett 6 Eier
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200 g Semmelmenhl schwarzer Pfeffer
350 g Schafskase 1 Pkg. TK-Blatterteig
1 El. Parmesan Mehl

2 El. geriebenen Schweizerkase Olivenol

Salz

TK-Spinat auftauen und gut ausdriicken. Salat waschen und grob hacken. Zwiebeln halbie-
ren und in Scheiben schneiden, mit Spinat und Salat in Pflanzenfett anbraten. Petersilie,
Dill dazugeben und kurz schmoren und dann abkihlen lassen.

Milch mit Eiern gut verquirlen und mit Semmelmehl unter die Spinatmasse heben.
Schafskase mit einer Gabel klein zerbrdckeln und unter die Fillung heben. Parmesan,
Schweizerkése, Salz unterrihren, mit Salz, schwarzem Pfeffer kréftig abschmecken.
TK-Blatterteig auftauen lassen/2 des Teiges auf Mehl ausrollen und die Auflaufform
damit auslegen (auch die Rénder) Die Fillung hineingeben und glatt streichen. Den Rest
des Teiges ausrollen und die Form damit bedecken. (Rand gut andriicken). Mit Olivendél die
Oberflache bepinseln. Bei 20D ca. 45-60 Min. backen.

5.19 Spargelauflauf mit Kartoffeln

750 g Spargel Salz

11 Wasser Muskat

Salz 750 g Pellkartoffeln

1 Pr. Zucker 150 g roher Schinken
30 g Butter Semmelbréseln

40 g Mehl Butterfléckchen

1/2 | Flussigkeit (Spargelbrihe und Milch) 50 g geriebener Kéase
1 Eigelb

Spargel schéalen, waschen, in Stiicke schneiden und mit Wasser, Salz und Zucker ca. 15-20
Min. garen.

Butter zerlassen, das Mehl darin verrihren und die FlUssigkeit unter Rihren zugeben.
Aufkochen lassen.

Das Eigelb mit etwas Wasser verriihren und die Sol3e damit legieren. Solde mit Salz und
Muskat abschmecken.

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Den Schinken fein wurfeln. Abwechselnd
Kartoffelscheiben, Spargel und Schinken in eine gefettete Auflaufform schichten, die letzte
Schicht sollte Kartoffeln sein. Die Sol3e UbergieRen und Semmelbréseln, geriebenen Kase
und Fettflockchen driibergeben.

Auflauf bei 225-250C 25-30 Min. und bei abgeschaltetem Ofen ca. 10 Min. backen.
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5.20 Spinat-Auflauf mit Fisch

750 g Fischfilet
Zitronensaft

Salz

1/8 | Sahne od. Milch
25 g Mehl

1 El. geriebener Kase
Salz

Paprika

51

1000 g TK-Spinat

30 g Butter

1 gewdirfelte Zwiebel

1 El. geriebene Semmel
geriebener Kase
Butterfléckchen

Fischfilet sdubern, in grolRe Stlcke schneiden, sauern und salzen. Fisch in eine gefettete

Auflaufform legen.

Sahne, Mehl, geriebenen Kase, Salz und Paprika verquirlen und tber den Fisch giel3en.
Den Spinat auftauen und garen. Das Fett zerlassen und die Zwiebelwirfel darin andiinsten
und mit den Semmelbréseln binden. Spinat zufiigen und Utber den Fisch flllen. Den
geriebenen Kase und die Fettfléckchen dartiber verteilen.

Auflauf bei 225-250C 25-30 Min. und bei abgeschaltetem Ofen 10 Min. garen.

5.21 Spinatauflauf mit Nudelblattern (Lasagne al spinaci)

Fir das Zwiebelkompott:
500 g Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
3 El. Olivendl
1/4 | Rotwein
2 El. Rosinen
1 El. Zucker
1 St. Zitronenschale
Pfeffer
Salz
1 Lorbeerblatt
1 Rosmarinzweig

AulRRerdem:
500 g Lasagneblatter
Salz
1 kg Blattspinat

2 El. Olivendl

50 g Granakase
50 g Pecorinokase
40 g Butter

BéchamelsoR3e:
2 El. Butter
1 El. Mehl
1/8 1 Weiwein
1/4 1 Milch
1/2 TI. Pfefferkérner
1/2 TI. Pimentkdrner
1 Lorbeerblatt
Salz
75 g Parmesankase

Fiur das Zwiebel-Kompott die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein hacken. Im
heifen Olivendl andiinsten und mit Rotwein abléschen. Rosinen, Zucker und Gewdlirze
hinzugeben, dann zugedeckt 1 Std. kdcheln lassen bis die Zwiebeln weich sind und sich

alles zu einer dicken SolRe verbunden hat.
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Lasagneblatter in Salzwasser halb gar kochen, abschrecken, so dass sie nicht zusammenkle-
ben.

Den Spinat verlesen, entstielen, grundlich waschen und in kochendes Salzwasser legen.
Ebenfalls kalt abschrecken, damit Farbe und Vitamine erhalten bleiben.

Ofen auf 200C vorheizen.

Auflaufform mit Olivendél ausstreichen, ganz wenig Zwiebelkompott auf dem Boden ver-
teilen. Darauf die Nudelblatter geben, dartiber Spinat verteilen und wieder Zwiebelkompott
und so weiter, bis alles verbraucht ist. Die letzte Schicht sollte aus Nudeln bestehen.

Fir die BéchamelsoRe das Fett erhitzen, das Mehl darin andlinsten, mit Wein abldéschen
und glatt rihren. Erst dann mit Milch auffillen. Die Gewdrze zufiigen. 5 Min. leise kdcheln
lassen.

SolRe Uber den Auflauf gieRen, mit dem Kase bestreuen, mit Butterfléckchen besetzen und
ca. 20 Min. backen, bis die Oberflache goldbraun ist.

5.22 Uberbackene Steckriilben mit Speck

3 Zwiebeln 2 zerdrlckte Knoblauchzehen
750 g Steckriben Salz

200 g Schinkenspeck 2 Zw. Thymian

4 Eier

200 g saure Sahne

Zwiebeln pellen, in Ringe schneiden. Steckriben schélen, vierteln und in Scheiben
schneiden. In kochendes Salzwasser geben und 5 Min. garen. Abtropfen lassen. Eine
feuerfeste Form mit Schinkenspeck auslegen, die Halfte der Zwiebelringe darauf verteilen.
Steckribenscheiben schuppenférmig dartber legen.

Eier, saure Sahne, Knoblauchzehen, Salz und Thymian miteinander vermengen und tber
das Gemduse giefRen. Restliche Zwiebeln darauf verteilen und den Auflauf b&i@0B0

Min. backen

5.23 Ungarischer Kartoffelauflauf

1 kg Kartoffeln Pfeffer

250 g Tomaten 1/4 1 Sahne

3 Paprikaschoten (rot oder griin) 2 El. Butter

200 g alter Gouda etwas Reibekéase
Salz

Kartoffeln waschen, schélen, in hauchdiinne Scheiben schneiden. Tomaten hauten, in
Scheiben schneiden. Paprikaschoten vierteln, entkernen, waschen, in Streifen schneiden.
Gouda grob raspeln oder wirfeln. Kartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
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Halfte der Kartoffelscheiben in eine gefettete Auflaufform fillen. Darauf die Tomaten,
Paprikaschoten und den Kase geben, Mit den restlichen Kartoffelscheiben bedecken. Sahne
erhitzen, Uber den Auflauf geben. Mit Butterflocken besetzen und mit etwas Reibekase
bestreuen. Bei 22%& etwa 60 Min. backen.
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6 Kartoffel-, Gemiisegerichte

6.1 Auberginenpiree mit Sesampaste (Baba ghandusch)

1000 g Auberginen Salz
2 Knoblauchzehen 2 El. Olivendl
150 g Sesampaste 4 Radieschen

6 El. Zitronensaft

Die Auberginen waschen, trocknen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Bei 250

auf der 2. Einschubleiste von unten 30 Min. auf dem Backblech garen. Die Auberginen
herausnehmen und abkiihlen lassen. Der Lange nach halbieren und das Fruchtfleisch her-
auskratzen. Die Knoblauchzehen pellen und durchpressen. Die Sesampaste gut durchrtihren
und mit Knoblauch, Zitronensaft und 50 ml Wasser zu einer glatten Creme vermischen.
Das Fruchtfleisch der Auberginen mit dem Schneidstab des Handriihrgerates purieren. Die
Sesammischung nach und nach mit dem Schneidstab unter das Auberginenpliree mischen.
Mit Salz wiirzen. Das Plree mit Olivendl betraufeln und mit Radieschen garnieren.

Mengenangabel?2 Portionen

6.2 Borschtschgemiise

200 g Mohren Salz

300 g Sellerie Pfeffer

200 g Rote Beete Zucker

1 St. Porree 1 TI. Majoran
250 g Wirsing 3 El. Zitronensaft
1 Zwiebel 1 Bd. Petersilie

1 Knoblauchzehe

75 g Butter

Alle GemUse putzen und waschen. Moéhren, Sellerie, Rote Beete in sehr diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben dann in diinne Stifte schneiden. Porree und Wirsing in diinne
Streifen schneiden. Zwiebeln pellen und fein wirfeln. Knoblauch pellen, durch eine Presse
driicken und in der Butter andinsten. Dann das Gemise aufRer die Rote Beete zufligen
und rundum andunsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Etwas Majoran zugeben und
die Rote Beete zufligen. Den Zitronensaft zugeben und alles bei milder Hitze ca. 15 Min.
dinsten lassen. Noch mal abschmecken, die gehackte Petersilie unterheben und servieren.

Mengenangabe Portionen
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6.3 Bratkartoffeln mit Tomaten und Mozzarella

500 g kleine Kartoffeln 2 Knoblauchzehen
2 El. Olivendl Salz

1 TI. Butter Pfeffer

2 Fleischtomaten 1 El. Rosmarin

150 g Mozzarella

Kartoffeln bursten und in diinne Scheiben schneiden. Olivenél und Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffeln unter stdndigem Wenden ca. 15 Min. braun braten.
Fleischtomaten waschen und in Scheiben schneiden. Mozzarella wirfeln. Knoblauchzehen
abziehen und durch eine Presse driicken und zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen. Tomaten und Mozzarella zugeben. Zugedeckt ca.
3 Min. weitergaren, bis der K&se geschmolzen ist.

6.4 Gelbes Gemiise

700 g Salatgurke 4 Lichtnisse (Kemiri)
500 g MoOhren 3ELOI

5 Schalotten Honig

2 Knoblauchzehen Salz

2 Tl. Sambal Oelek 3 TI. Essig

1/2 TI. Gelbwurzpulver

Gurke waschen, halbieren, mit einem Loffel die Kerne herausschaben. Die Mo6hren
waschen, schélen. Gurke und Méhren langs in Stifte schneiden. Schalotten und Knoblauch
schalen, mit Sambal Oelek, Gelbwurzpulver und Lichtnlissen im Morser sehr fein parieren.
Ol im Topf erhitzen, das Gewiirzpiiree hineingeben, andiinsten, die Méhren zugeben und
zugedeckt 5 Min. diinsten. Gurke zugeben und weitere 5 Min. mitschmoren. 100 ml Wasser
zugielRen und das Gemise mit Honig, Salz und Essig abschmecken.

6.5 Gemise-Kartoffel-Platzchen mit Sahnedickmilch

fur die Platzchen: 150 g Weizen, fein gemahlen
250 g Karotten 3 El. Sonnenblumenkerne (35 g)
250 g Kohlrabi 1 El. gehackte Petersilie
200 g Zucchini 1 Msp. Krautersalz
300 g Kartoffeln 1 Pr. Pfeffer
50 g Zwiebeln 1 Msp. Muskatnuss

3 Eier 20 g Kokosfett zum Braten
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fur die Sol3e: 1 Pr. Volimeersalz
250 g Dickmilch 2 El. frische Krauter, gehackt
150 g saure Sahne

Gemise und Kartoffeln grob raspeln. Zwiebeln reiben oder fein schneiden. Gemduse,
Kartoffeln und Zwiebeln mit Eiern, Weizenvollkornmehl, Sonnenblumenkernen, Petersilie,
Krautersalz, Pfeffer und Muskatnuss vermischen und abschmecken. Aus der Masse
Platzchen formen und in der Pfanne in Kokosfett ausbacken.

Dickmilch mit saurer Sahne, Vollmeersalz und Krautern verrithren. Zu den Gemise-
Kartoffel-Platzchen servieren.

Zubereitungszeitca. 45 Min.

6.6 Hessische grine Pfannkuchen

1500 g Kartoffeln Milch

1 Zwiebel 3 Eier

1 Bd. Schnittlauch Salz

2 Bd. Petersilie Pfeffer

1 El. geh. Dill 150 g Fett zum Braten

1 El. geh. Liebsttckel
1 El. geh. Zitronenmelisse

Die Kartoffeln schalen, waschen, abtrocknen und reiben. Masse auf ein Tuch legen, in ein
Sieb legen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel pellen und fein reiben. Die Krauter waschen, putzen und fein hacken. Krauter,
Zwiebel, etwas Milch, Eier und Salz und Pfeffer unter die Kartoffelmasse rihren.

Das Fett in einer Pfanne zerlassen und den Pufferteig nach und nach abbacken. Zuerst
einen Probepuffer backen und bei Bedarf noch 1-2 Eier zufugen.

6.7 Kartoffelpiroggen mit Fleisch (Pirostzki Kartofeinyje s majason)

1000 g Kartoffeln, gekocht Salz

100 g Mehl Pfeffer

1Ei 1 El. Petersilie, gehackt
Salz 1 Eiweil3

1 klein. Zwiebel Mehl

30 g Butter 150 g Ol

150 g Rindergehacktes

Kartoffeln durchpressen. Mehl, Ei, Salz zugeben und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig
ca. 34 cm dick auf einem bemehlten Tisch ausrollen und kleine Platzchen ausstechen.
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Zwiebel fein wirfeln und in Butter anrésten. Rindergehacktes, Salz, Pfeffer, Petersilie

und die gerdsteten Zwiebeln vermengen. Die Fleischmasse auf die Halfte der Platzchen
verteilen und mit der zweiten Halfte der Platzchen abdecken. Teigrander mit Eiweil3

bestreichen und gut zusammendriicken. Die Platzchen in Mehl wélzen und in Ol von

beiden Seiten goldgelb backen. Die Kartoffelplatzchen heil3 servieren.

6.8 Mecklenburger M6hren in Eiersol3e

1200 g Méhren 100 ml Sahne

Salz Pfeffer

1 El. Zucker Gemiusebriihe, Instant
1 Bd. Petersilie 1 Bd. Petersilie

20 g Butter 4 Eier

50 g Mehl

200 ml WeiRwein

Moéhren schélen, waschen und in Stdbchen schneiden. Mdhren mit 1 Tasse Wasser, Salz,
Zucker und einigen Petersilienstédngeln zum Kochen bringen und in 4-5 Min. garen.

Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl darin anschwitzen. Méhrenwasser, WeilRwein
und Sahne unter RUhren zugiel3en, aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Gemiuisebri-
he abschmecken. Die Mdhren in die Sol3e geben.

Die Petersilie waschen, putzen, hacken und zugeben.

Eier hart kochen, pellen und grob hacken. Unter die Moéhren heben und mit Kartoffeln
servieren.

6.9 Pilzragout mit Bleichsellerie

400 g Austernpilze 4 El. Weil3wein

250 g Maronen 4 El. Créme fraiche

400 g braune Champignons Salz

4 St. Bleichsellerie Pfeffer

2 Zwiebeln 1/2 TI. Koriander, geschrotet

1/2 Bd. glatte Petersilie
40 g Butterschmalz

Die Pilze waschen, putzen und in dinne Scheiben schneiden. Den Bleichsellerie putzen,
waschen und in 2 cm lange Stlicke schneiden. Die Zwiebeln schélen und fein wirfeln. Die
Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Das Butterschmalz im Wok erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dinsten. Die Pilze und
den Bleichsellerie zufigen und unter Ruhren 1 Min. braten. Den Wein angiefl3en und alles
ca. 3 Min. schmoren. Dabei immer wieder umriihren.
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Mit Creme fraiche verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken.
Mit der Petersilie bestreut servieren.

6.10 Radicchio in Blatterteig

250 g Radicchio Salz

200 g Rinderhack Pfeffer

3 EL Ol 300 g TK-Blatterteig
1Ei 1 Eigelb

3 El. Paniermehl
2 El. geh. Petersilie

Radicchio putzen, waschen und in sehr feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Hackfleisch darin anbraten. Die Radicchioblatter dazugeben und alles so
lange andinsten, bis die Blatter leicht gegart sind. Pfanne vom Herd nehmen, das Ei, das
Paniermehl, die Krauter und die Gewurze zugeben und pikant abschmecken.

Die Blatterteigplatten auftauen lassen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Quadraten
ausrollen. Die Masse auf die Teigblatter verteilen und die Spitzen tber der Mitte zusam-
menschlagen, sodass die Flllung verdeckt ist. Mit Eigelb bestreichen und ca. 15 Min. bei
225°C backen.

6.11 Spargel mit Schinkenrahmsol3e

750 g Bruchspargel 40 g Butter

Salz 30 g Menhl

1 Pr. Zucker 250 ml Schlagsahne
10 g Butter Salz

125 g Champignons Pfeffer

1/2 Zitrone, Saft von Paprika, edelsuf?

200 g gekochter Schinken

Die unteren Enden des Spargel abschneiden. Spargel waschen, schéalen und in 3 cm lange
Stiicke schneiden.

Spargelschalen mit Salz, Zucker und Bultter ji4 3 Wasser 15 Min. kochen. Auf ein Sieb
gielRen und das Spargelwasser dabei auffangen. Spargelstiicke darin 15 Min. garen. An-
schlieBend Spargel abschitten (Sud auffangen) und warmstellen.

Champignons putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Champignons mit Zi-
tronensaft betraufeln, wirfeln. Butter erhitzen, Mehl zugeben und anschwitzen/Mit 1
Spargelsud und Sahne abléschen. Bei kleiner Hitze 5 Min. kochen lassen.
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Champignons und Schinken unterheben und kurz erhitzen. Sof3e mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken. Sol3e Uber den Spargel giel3en und sofort servieren. Dazu schmecken
grine Bandnudeln oder frische Kartoffeln.

6.12 Spargel mit verschiedenen Sof3en

Spargel Malteser Mayonnaise
750 g Spargel 1/8 | frische Sahne
Sauce Vinaigrette 1/47.Salz
2 Eier 125 g Mayonnaise
1 El. Kapern 1 Orange, abgeriebene Schale von
1/8 | Pflanzendl (unbehandelt)
1 TI. Essig 4 El. Orangensaft

1 Bd. Petersilie

Spargel schéalen und garen.

Sauce Vinaigrette: Eier hartkochen, pellen, in Wirfel schneiden. Kapern und Petersilie
hacken. Kapern, Petersilie, Pflanzenél und Essig gut vermischen, dann das Ei hinzugeben.
Malteser Mayonnaise: Sahne mit Salz steif schlagen. Mayonnaise, abgeriebene Schale
einer unbehandelten Orange und Orangensaft mischen und unter die Sahne heben.

6.13 Spargelgemise mit Zuckerschoten

750 g Spargel Zucker

300 g junge Mohren 100 g Zuckerschoten
120 g Schalotten 1 Bd. Basilikum

4 EI. Olivendl 20 g Sesam

1/8 | Gemusebrihe 1 El. Mehl

Salz 1 El. Wasser

Pfeffer

Spargel waschen, schalen, die Stangen schrég in ca. 4 cm lange Stlicke schneiden. Mohren
schalen, in dinne Scheiben schneiden. Schalotten pellen, halbieren. Olivendl erhitzen,
Schalotten und Spargel 2 Min. darin andiinsten. Gemusebrihe zugeben, mit Salz, Pfeffer,
Zucker wurzen und zugedeckt unter gelegentlichem Rihren 10-12 Min. garen.
Zuckerschoten waschen, Faden abziehen, Schoten schrag halbieren. 5 Min. vor Ende der
Garzeit die Zuckerschoten zu dem ubrigen Gemuse geben. Basilikum waschen, in Streifen
schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Nach Ende der Garzeit Mehl mit 1
El. Wasser verrithren und das Gemiise damit binden. AnschlieRend den Sesam und das
Basilikum zugeben. Eventuell nochmals abschmecken!



6.14 Steckriiben mit Schmor-Rippchen 61

6.14 Steckriben mit Schmor-Rippchen

Rippchen: 40 g Butter
3 Zwiebeln 30 g Mehl
800 g Schweinerippen 1/2 1 Bruhe
20 g Butterschmalz 1/4 | Milch
1/4 1 Bruhe 1/8 1 Sahne
Salz Salz
Pfeffer 1 TI. Zucker

Steckriiben: Muskatnuss

1 kg Steckriiben

Zwiebeln schélen, in Spalten schneiden. Schweinerippen im Schmortopf in Butterschmalz
anbraten, abschmecken. Mit Zwiebel und Briihe zugedeckt 60 Min. schmoren.

Steckriiben schélen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und mundgerecht wirfel@. In 1

| Brihe mit Salz und 12 TI. Zucker 20-30 Min. garen. In ein Sieb geben und Briihe
auffangen. Butter zerlassen, Mehl darin anschwitzen. Nach und n@chBrihe, Milch

und Sahne mit Schneebesen unterriihren, aufkochen lassen. Steckriiben 10 Min. in der
Sauce ziehen lassen, mit Salz, Zucker und Muskatnuss abschmecken.

Mit Petersilienkartoffeln und Schmorrippchen servieren.

6.15 Tomaten mit Brot-Krauter-Fullung

6 gross. Tomaten einige frische Rosmarinnadeln
120 g dunkles Vollkornbrot 150 g Mozzarella

2 Knoblauchzehen 100 g Sahne

1 mittelgrof3e Zwiebel Salz

1 Bd. frischer Thymian weil3er Pfeffer, frisch gemahlen

5 frische Salbeiblatter

Tomaten waschen und abtrocknen. Von jeder Tomate an der Seite des Stielansatzes
eine Scheibe abschneiden. Die Tomaten aushéhlen, das ausgeltste Fruchtfleisch und die
abgeschnittene Scheibe fein hacken, dabei die Stielansatze entfernen. Das Vollkornbrot
fein zerkrimeln. Knoblauchzehen und Zwiebel sehr fein hacken. Krauter waschen und
trockenschwenken. Thymianblattchen von den Stielen streifen, Salbei und Rosmarin fein
hacken. Mozzarella abtropfen lassen. Den Backofen aufQ2@rheizen. Gehacktes
Tomatenfleisch. Brotkrimel, Knoblauch und Zwiebel mit den Krautern und 2 El. Sahne
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in die Tomaten flllen. Die
restliche Sahne in eine feuerfeste Form giel3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gefllten
Tomaten in die Sahne stellen. Den Mozzarella in 6 Scheiben schneiden, jede Tomate mit
einer Scheibe belegen. Die Tomaten in die Mitte des heiRen Backofens schieben und ca. 30
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Min. backen, bis der Mozzarella zerlaufen und schén gebraunt ist.

Mengenangabe3 Personen

Backzeit:etwa 30 Min.

Vorbereitungszeitetwa 30 Min.

Pro Person etwa330 kcal / 1400 kJoul, Eiweil3: 16 g, Fett: 20 g, Kohlenhydrate: 24 g
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7 Mehlspeisen, Nudeln

7.1 Allgauer Kasespatzen

400 g Mehl 200 g geriebenem Emmentaler
4 Eier Zwiebeln
Salz Butter

etwas Wasser

Mehl, Eier, Salz und Wasser zu einem geschmeidigen Teig vermischen. Teig durch
eine Spéatzlepresse in kochendes Salzwasser geben. Wenn die Spéatzle an der Oberflache
schwimmen, sind sie gar. Abtropfen lassen und mit Emmentaler abwechselnd in einer
Schussel schichten.

Zwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Butter zerlassen und die Zwiebeln darin bradunen
und Uber die Spatzle geben.

7.2 Bandnudeln mit Kasecremesofle

250 g Bandnudeln 150 g Sahneschmelzkase

1 Zwiebel 1 Kapsel Safran

1 Dos. Champignons 150 g gekochter, magerer Schinken
30 g Butter Salz

1 El. Mehl 1 El. Petersilie

3/8 | Fleischbriihe
1/8 | Champignonwasser

Bandnudeln in Salzwasser kochen. Zwiebel schélen und wuirfeln, Champignons blattrig
schneiden.

Butter erhitzen, Zwiebeln und Champignons andinsten, Mehl Uberstduben. Fleischbrihe
und Champignonwasser zugeben und aufkochen.

Sahneschmelzkase in Stuckchen teilen und zufugen, langsam zergehen lassen. Safran in
heiRem Wasser auflésen, unterriihren. Schinken in feine Streifen schneiden, zufigen. Mit
Salz abschmecken und gehackte Petersilie Gberstreuen.
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7.3 Bléatterteigroulade

3 Scheib. TK-Blatterteig 1 Bd. Thymian (grob gehackt)
Mehl zum Bearbeiten 1 El. Créme fraiche

2 Kalbsbratwirstchen Salz

(ungebriiht, 320 g) Pfeffer (a.d. Mihle)

2 Zwiebeln (fein gewdirfelt) 1Ei

2 rote Chilischoten (gewdrfelt)

Teigscheiben auftauen lassen, dann Ubereinander legen. Auf der bemehlten Arbeitsflache
zu einem Quadrat von 30x30 cm ausrollen.

Brat aus den Waursten dricken. Mit Zwiebeln, Chili, Thymian, Créme fraiche, Salz und
Pfeffer verkneten.

Auf den Teig streichen. Teig fest aufwickeln, Enden einschlagen, mit der Naht nach unten
auf die mit Backpapier auslegte Saftpfanne legen, mit verquirltem Ei bestreichen, mehrmals
mit einer Gabel einstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225 (Gas 4, Umluft 225C) auf der 2. Einschubleiste von

unten 15-20 Min. backen.

MengenangabelO Portionen

7.4 Breite Bandnudeln mit Entenragout (Papardelle all’aretine)

600 g Entenfilet 1 Pr. Muskat

1 Zwiebel Salz

2 St. Bleichsellerie Pfeffer

2 Mohren 1/8 | trockner WeiBwein

5 Salbeiblatter 5 El. Bruhe

100 g durchw. Speck 400 g breite Bandnudeln

400 g Tomatenptree 100 g Parmesan, frisch gerieben
4 EI. Olivendl

Das Entenfleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel pellen, fein

wirfeln. Den Bleichsellerie waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Die Méhren

waschen, schélen und fein wirfeln. Den Salbei waschen und fein hacken. Den Speck fein
wiirfeln. In einer Kasserolle das Ol erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Das
vorbereitete Gemiuse und den Speck zugeben und mitbraten. Mit Muskatnuss, Pfeffer und
Salz wirzen und mit Wein und Tomaten auffillen. Ragout bei schwacher Hitze zugedeckt

30 Min. schmoren lassen. In der Zwischenzeit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen

und die Nudeln "al dente" kochen. Den Parmesankése reiben. Nudeln, Ragout und Kase in
einer Schissel schichten und servieren.
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7.5 Cannelloni mit Schinken-Gemisefillung

1 gross. Zwiebel fertig zum Garen

250 g Mohren 200 g Sahne

250 g Zucchini 200 g passierte Tomaten
1 El. Olivenol Salz

Salz Pfeffer

Pfeffer Worcestersauce

200 g Kochschinken Chilipulver

2 Eier 50 g Parmesan

Fett fir die Form Alufolie

20 St. Cannelloni (ca. 200 g),

Zwiebel fein wiirfeln. Méhren und Zucchini waschen, putzen, grob raspeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Gemuse zugeben, kurz andinsten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kochschinken wiirfeln, zugeben. Eier verquirlen und unter-
ziehen.

Eine flache Auflaufform einfetten. Die Cannelloni mit dem Gemiuse fullen und neben-
einander in die Auflaufform legen. Sahne, passierte Tomaten und Gewirze verrihren,
abschmecken und Uber die Cannelloni giel3en. Parmesan reiben und Uberstreuen. Form mit
Alufolie abdecken und bei 20Q ca. 30 Min. backen. Folie abnehmen und noch mal 10
Min. goldbraun Gberbacken.

pro Portion: 500 kcal / 2100 kJoul

7.6 Crépes mit Tomaten und Schinken

Fir den Teig: Far die Fillung:
2 Eier 500 g Tomaten
50 g Mehl 2 Zwiebeln
20 g zerlassene Butter 1 Knoblauchzehe
50 ml Milch 150 g gek. Schinken
2 Pr. Salz 20 g Butter
Butter zum Braten Salz
Pfeffer

Eier, Mehl, Butter, Milch und Salz miteinander verrihren und ausquellen lassen. In einer
Pfanne die Butter schmelzen lassen und 8 diinne Pfannkuchen nacheinander darin backen.
Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln pellen und in Wirfel schneiden.
Knoblauchzehe pellen und fein hacken. Gekochten Schinken grob wirfeln.

Butter zerlassen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dinsten. Tomaten zufiigen und
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kurz mitdinsten.

Auf jeden Pfannkuchen etwas von der Masse geben, den Schinken darauf verteilen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Crépes zusammenfalten oder aufrollen und kurz unter den Grill
schieben, ohne dass es braun wird. Sofort servieren.

Mengenangabe8 Crépes

7.7 Gebratene Glasnudeln (Soun goreng)

100 g Glasnudeln 2 Zwiebeln

600 g Hahnchenbrustfilet 2 Knoblauchzehen
2 El. salzige Sojasol3e 3 rote Chilischoten
Pfeffer 8 El. Ol

200 g Hummerkrabben Salz

300 g Sojasprossen

Glasnudeln in kaltem Wasser einweichen. Hahnchenbrust in diinne Streifen schneiden,
mit Sojasol3e und Pfeffer wiurzen. Hummerkrabben schélen, langs halbieren, Darme
herausldsen. Sojasprossen waschen, gut abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch pellen.
Zwiebeln fein wirfeln und Knoblauch durch eine Presse driicken. Chilischoten halbieren,
entkernen und quer in feine Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Chilischoten darin andiin-
sten. Fleisch und Krabben zufiigen und kurz mitbraten. Mit Pfeffer wirzen. Glasnudeln
abtropfen lassen, zugeben und 5 Min. mitbraten, dabei standig durchmischen. Zum Schluss
die Sojasprossen unterheben und mit Sojasol3e, Salz, Pfeffer abschmecken.

7.8 Gefullte Pfannkuchen

50 g Weizenvollkornmehl 1 Knoblauchzehe

50 g Mehl 150 g Ananas

1 Pr. Salz 1Tl Ol

1/8 | Milch 125 g Rindergehacktes
6 El. Mineralwasser Pfeffer

1Ei Salz

3TL Ol 1 Pr. Zucker

1 TI. Butter

Fir die Fillung:
g 1 Pr. Paprika, rosenscharf

4 Tomaten
1 Zwiebel

Das Mehl mit dem Salz, der Milch und dem Mineralwasser verrihren. Das Ei trennen und
das Eigelb unter den Teig rthren.
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Die Tomaten einritzen, in kochendes Wasser tauchen und héauten. Stielansatze entfernen
und die Tomaten waurfeln. Zwiebeln und Knoblauch pellen und fein hacken. Die Ananas
wirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Das Hack-
fleisch zuflgen und anbraten. Tomaten unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ca. 20 Min. koécheln lassen, mit Zucker abschmecken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Ananaswirfel darin anbraten, mit Paprika wirzen.
Fir die Pfannkuchen das Eiweil steif schlagen und unter den Teig heben. Eine Pfanne mit
Ol erhitzen und 1 Portion Teig hineingeben. Von jeder Seite 3 Min. braun backen, warm
stellen und weitere 5 Pfannkuchen backen.

Die Pfannkuchen mit der Fullung fullen, aufrollen und auf Tellern anrichten.

Mengenangabe2 Portionen

7.9 Gemuse-Lasagne

2 Zwiebeln Salz

250 g Champignons Pfeffer

1 Stg. Lauch 250 g Lasagne Blatter
2 Mohren 30 g Butter

3ELOI 1 El. Mehl

400 g Tomatenpiree 1/4 1 Brihe

1/8 | Brihe 200 g Schmelzkése

2 El. Tomatenmark 200 g Sauerrahm

300 g TK-Erbsen

160 g Mais

Gemiise waschen, putzen und zerkleinern und in Ol diinsten. Tomatenpiiree und Briihe
angieflRen. Kurz einkochen lassen. Tomatenmark unterrihren. Erbsen und Mais zufiigen,
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 20@ vorheizen. Abwechselnd Lasagneblatter und Gemduse in eine
Auflaufform schichten.

Butter zerlassen, Mehl darin anschwitzen und mit Brihe abléschen. Kase zufligen,
schmelzen lassen, Rahm unterriihren, wirzen. Sauce Uber die Lasagne geben, ca. 45 Min.
bei 180C garen.

7.10 Gemiusequiche mit gerduchertem Tofu

Fir den Teig: 1 Pr. Salz, kréaftige
250 g Weizenvollkornmehl, frisch gemah-125 g Butter
len 2 El. Joghurt
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Fir den Belag: 150 g Sahne
300 g junge Mohren 50 g Bergkése, frisch gerieben
1 Stg. Lauch Salz
1 Bd. Petersilie weil3er Pfeffer, frisch gemahlen
200 g Rauchertofu
3 Eier

Fur den Teig das Mehl mit dem Salz mischen. Die Butter in kleine Stlicke schneiden und
mit dem Joghurt zu dem Mehl geben. Alles mit den Handen oder den Knethaken des
Handruhrgerates rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig in einer Springform von 28 cm & verteilen. Dabei einen etwa 3 cm hohen Rand
formen.

Den Teig in der Springform etwa | Std. in den Kuhlschrank stellen. Inzwischen fir den
Belag die Mohren waschen, schalen und auf der Rohkostreibe fein raspeln. Den Lauch
putzen, grindlich kalt abspilen und mit etwa zwei Dritteln des hellen Grins in feine Ringe
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schwenken und bis auf etwa ein Drittel ohne
die groben Stiele sehr fein hacken. Den Rauchertofu abtropfen lassen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Den Backofen auf 20@ vorheizen.

Das Gemise mit der Petersilie und dem Tofu in einer Schiissel mischen. Die Eier trennen.
Die Eigelbe mit der Sahne und dem Kase verquirlen und unter die Gemiisemasse mischen.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eiweil3e mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter die Gemisemasse
heben.

Die Gemusemasse auf dem Teig in der Form verteilen. Die Quiche in den heil3en Backofen
(Mitte) schieben und etwa 40 Min. backen, bis die Masse fest und schén gebraunt ist.

Die restliche Petersilie fein hacken und die Gemusequiche damit bestreut servieren.

Das passt dazu: gemischter Salat

Tofu ist eine Art Sojabohnenquark, der in der Vollwerterndhrung immer beliebter wird.
Tofu ist reich an hochwertigem Eiweil3, enthalt Mineralstoffe und Vitamine und ist ausge-
sprochen kalorienarm. Tofu gibt es in allen Reformh&usern und Naturkostladen in 250 oder
300 g Packungen zu kaufen. Inzwischen wird Tofu auch mit verschiedenen Zutaten wie
beispielsweise Gemuse sowie gerducherter Tofu (mit Algen oder Pilzen) angeboten. Fur
die Quiche kdnnen Sie beide Sorten Raucher-Tofu verwenden.

7.11 Geschichtete Palatschinken (Rakott palacsinta)

300 g Mehl 200 g Quark

6 Eier 100 g Puderzucker

300 ml Milch 120 g Nisse

50 ml Rum 300 g Aprikosenmarmelade

50 ml saure Sahne 150 g Schokolade
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Salz Rosinen

Zimt Mineralwasser
Zitronenschale Vanillezucker
Nelken

Das Mehl mit 3 Eiern, 0.2 | Milch und Mineralwasser verriihren. Es soll ein z&hflussiger
Eierkuchenteig entstehen. Fett in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig 18-20 Eierkuchen
backen. Den Quark durch ein Sieb streichen, die saure Sahne, 50 g Puderzucker, 40 g
Rosinen und 3 Eigelb zugeben und verrihren. Mit etwas Zitronenschale abschmecken.
Die restliche Milch mit 40 g Puderzucker, einer Prise Zimt und Nelke und geriebener
Zitronenschale aufkochen. Die Nusse reiben, hinzugeben und darin kochen, so dass eine
streichfahige Masse entsteht, auskihlen lassen.

Zum Schluss 200 g Aprikosenmarmelade mit etwas Obstsaft verrihren, bis sie streichfahig
ist. Nun legt man die erste Palatschinke auf einen Tortenteller und bestreicht sie gleichmé-
3ig diinn mit der Nussfillung. Darauf die zweite Palatschinke und darauf die Quarkftllung
streichen. Die Nachste mit geriebener Schokolade bestreuen und die darauf folgende mit
Aprikosenmarmelade. Das wird so lange fortgesetzt, wie die Zutaten reichen. B€i 175

ca. 10 Min. backen.

In der Zwischenzeit 3 Eiweild zu Schnee schlagen. 100 g Puderzucker und 2 El. Aprikosen-
marmelade unterriihren. Den Palatschinken aus dem Ofen nehmen und mit dem Eischnee
die Oberflache und Seiten damit Giberziehen. Den Rest Eischnee in einen Spritzbeutel flllen
und die Oberflache mit Rosetten bespritzen. Nochmals fiir 3-4 Min. in den Ofen schieben,
bis der Eischnee leicht braun wird. Nach dem Herausnehmen die Palatschinken mit einem
in Wasser getauchtem Messer in Stiucke schneiden. Mit Vanillezucker bestreuen und heil3
servieren.

7.12 Irischer Pfannkuchen

1/2 | sufRe Sahne 200 g Mehl

6 mittelgrol3e Eier 200 g Starkemenhl
90 g Butter Fett zum Backen

1 Glas trockener Sherry (2 cl) Zucker

125 g Zucker Zitronensaft

1 Msp. Zimt Irischer Whiskey

1 Msp. Muskatnuss

1 Pr. Salz

Irische Pfannkuchen sind wegen ihrer reichlich gehaltvollen Zutaten sehr machtig. Man
kann sie gut als Mehlspeisen-Hauptgericht essen. Aber auch als kréftige Nachspeise.

Die Butter wird ausgelassen und zum Abkuhlen gestellt. In der Zwischenzeit verquirlt man
die Sahne sehr gut mit den Eiern, fugt den Zucker und den Sherry dazu und schlagt alles
zusammen schaumig. Sobald die Butter abgekuhlt ist, gibt man sie zu dem Sahnegemisch
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und ruhrt sie kraftig unter. Jetzt erst werden Mehl, Speisestarke und Gewdrze vermischt
und nach und nach unter die Flussigkeit geschlagen. Es darf keine Klimpchen geben, der
Teig muss glatt und dickflissig werden. Man stellt ihn anschlieend 30 Min. zum Ruhen.
Vor dem Backen schlagt man ihn noch einmal gut durch. Dann lasst man Fett in einer
Pfanne aus und gibt so viel bzw. wenig Teig hinein, dass ein hauchdinner Pfannkuchen
entsteht. Von beiden Seiten wird er in reichlich Fett goldgelb gebacken. Man legt ihn auf
eine vorgewarmte Platte, die man bei geringer Hitze zum Warmhalten in den Backofen
stellt. Jeden weiteren Pfannkuchen, den man gebacken hat, legt man auf den vorherigen.
Dazwischen streut man jeweils eine gute Menge Zucker. Beim Servieren zerschneidet man
den Pfannkuchen-Stapel wie eine Torte. Ganz nach Geschmack Ubergief3t sich jeder seine
Pfannkuchen mit frisch ausgepresstem Zitronensaft oder mit einem guten Schuss irischen
Whiskey.

7.13 Kasepogatschen

300 g Mehl 2 El. saure Sahne

5 El. Milch 125 g Butter oder Margarine
1/2 TI. Zucker 75 g Schafskase, zerkrimelt
20 g Hefe Mehl

1 Eigelb 1 Eigelb

Salz Kreisausstecher

Pfeffer

Aus Mehl, Milch, Zucker, Hefe, Eigelb, Salz, Pfeffer, saurer Sahne, Butter und Schafskase
einen Hefeteig zubereiten. Teig ca/2lcm dick ausrollen. Die Oberflache mit Mehl
bestduben und die Teigplatte einmal zusammenfalten. Wieder mit Mehl bestduben und
unter einem Tuch 15 Min. gehen lassen. Eigelb verquirlen und auf die Teigplatte streichen.
Teigplatte mit einem scharfen Messer mehrmals kreuzweise einritzen. Einen Kreisausste-
cher in warmes Wasser tauchen und damit dicht nebeneinander die Pogatschen ausstechen.
Pogatschen auf ein Backblech setzen und beiQ@®15-20 Min. goldgelb backen.

Auf einem Kiichengitter etwas abkuhlen lassen und noch warm servieren.

Mengenangabe60 Stiick

7.14 Krauterkuchen mit Schweinefilet

Fir den Belag: 4 El. WeilRwein
150 g Schweinefilet 3 Tl. Créme fraiche
1EL Ol
Salz

Pfeffer
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Far die Pfannkuchen: 600 g fest kochende Kartoffeln
1 El. Weizenvollkornmehl 1 Pr. Muskat
2 El. Wasser 1/2 Tl. Salz
1 Ei 3Tl Ol

1 El. geh. Petersilie

Das Schweinefilet waschen, trocknen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne heil? werden lassen und die Fleischscheiben darin von jeder Seite
ca. 3 Min. braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Wein I6sen und auf die Halfte einkochen lassen. Créme fraiche
unterrihren, Sol3e mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber das Fleisch giel3en.

Fur die Pfannkuchen das Mehl mit dem Wasser mischen, das Ei und die Petersilie unter-
rahren.

Die Kartoffeln schélen, waschen und grob raspeln. Die Masse mit Muskat und Salz
wirzen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Halfte der Kartoffelmasse hineingeben, glatt streichen
und bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. anbacken lassen. Die Hélfte des Eierteiges darauf
verteilen und den Pfannkuchen weitere 2 Min. goldbraun backen. Mithilfe eines Tellers
wenden und mit 22 Tl. Ol auf der anderen Seite 3 Min. backen. Warm stellen und den
zweiten Pfannkuchen backen.

Die Pfannkuchen auf vorgewarmte Teller legen, das Fleisch mit der Sol3e darauf anrichten.

Mengenangabe2 Portionen

7.15 Lachslasagne

600 g Brokkoli 1/4 | Fischfond

2 El. Wasser 1/8 | Weil3wein
Pergamentpapier zum Abdecken 80 g Nuss-Schmelzkase
600 g Lachsfilet 150 g Lasagneblatter,

1 Zitrone, Saft von ohne Vorkochen

50 g Butter 1 El. gehackte Pistazien
50 g Mehl

1/4 1 Milch

Den Brokkoli putzen, in kleine Réschen teilen und mit Wasser in ein hohes mikrowellenge-
eignetes Gefald mit Deckel geben. Das Pergamentpapier mit Wasser vollstandig anfeuchten
und auf die Brokkoliréschen legen. Zugedeckt bei Mikrowellenleistung 600 Watt in 3-5
Min. bissfest garen.

Inzwischen den Lachs saubern und eventuell vorhandene Graten entfernen. Den Lachs
in feine etwa ¥2-1 cm breite Streifen schneiden und mit der Hélfte des Zitronensaftes
betraufeln.

Den Brokkoli in einem Sieb abtropfen lassen. Die Butter und das Mehl in dasselbe Gefal3
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geben und bei Mikrowellenleistung 600 Watt 1-2 Min. schmelzen lassen. Kréftig verriihren
und die Milch, den Fischfond und den Wein untermischen. Die Sol3e bei Mikrowellenlei-
stung 600 Watt 6 Min. dickfliissig werden lassen. Zwischendurch einmal umriihren, dabei
den Kése hinzufiigen und in der restlichen Zeit in der Sol3e schmelzen lassen.

Eine mikrowellengeeignete Form mit einem Drittel der Lasgneplatten auslegen. Gegebe-
nenfalls einige Nudelblatter durchbrechen und die R&nder damit auslegen. Die Hélfte der
Brokkolirdschen mit der Hélfte der Lachsstreifen schuppenférmig auf den Lasagneblattern
einschichten. Ein Viertel der SoRRe Ubergiel3en. Die Halfte der restlichen Nudelblatter darauf
verteilen. Den restlichen Brokkoli und Lachs wieder schuppenférmig einschichten, mit der
Halfte der Sol3e UbergieRen und den restlichen Lasagneblattern bedecken.

Von der SoRRe 2 El. abnehmen und beiseite stellen. Den Rest Uber die letzte Schicht
Nudelplatten giel3en.

Auf dem Rost in der untersten Schiene bei Mikrowellenleistung 360 Watt mit Ober und
Unterhitze 200-220C 18-22 Min. garen. Die Lachslasagne aus dem Gerét nehmen.

Die restliche Sol3e bei Mikrowellenleistung 600 Watt 1 Min. erwarmen, Uber die Lasagne
gieRen und mit den Pistazien bestreut servieren.

7.16 Maisfladen mit Fleischfiillung

200 g Maisgriel3 500 g geh. Lammfleisch
200 g Weizenvollkornmehl 200 g Créme fraiche
Salz 2 El. Schnittlauch

150 ml Wasser, evtl. mehr Pfeffer

1 Zwiebel 3 El. Ol zum Braten
750 g Staudensellerie

1EL Ol

Den Maisgrief3 mehlfein mahlen, mit dem Weizenmehl und dem Salz mischen und mit so
viel Wasser verkneten, dass ein fester Teig entsteht, der sich gut ausrollen lasst. Den Teig
in 4 gleichgroRe Stiicke teilen und zu dinnen Fladen ausrollen. Jeweils etwas Ol in der
Pfanne erhitzen und die Fladen darin bei mittlerer Hitze, auf jeder Seite 1 Min. backen. Die
Fladen im Backofen warm halten.

Die Zwiebeln schélen und fein wirfeln. Den Sellerie putzen, waschen, und in diinne
Scheiben schneiden. Das Griin zum Bestreuen zur Seite lassen. Das Ol erhitzen und das
Lammgehackte darin anbraten. Sellerie und Zwiebeln zugeben und mitbraten. Créme
fraiche untermischen und weitere 2 Min. garen. Schnittlauch und Sellerieblattchen unter-
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fullung auf den Maisfladen verteilen. Die
Fladen zusammenklappen und servieren.
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7.17 Nudeln mit Schwertfischsauce (Garganelli alla favorita)

500 g Tomaten 2 Chilischoten, getr.
3 Knoblauchzehen 6 El. WeiRwein

2 Minzestiele Salz

500 g Schwertfisch 400 g Penne

(oder ein anderer weil3 fleischiger Fisch)

6 El. Olivenol

Tomaten Uberbrihen, hauten und vierteln. Knoblauchzehen enthduten. Minze waschen und
mit dem Knoblauch hacken.

Schwertfisch ohne Haut und Graten wirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch, Minze und Chilischoten darin andiinsten. Fisch unterriihren und mit Weil3wein
abldschen. Die enthauteten Tomaten leicht zerdriicken und in die Pfanne riihren. Sauce mit
Salz wilrzen und bei milder Hitze offen 15 Min. leise kochen.

Penne in Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Abtropfen lassen und zur Sauce
geben. Die Nudeln sehr gut mit der Sauce mischen und servieren.

Mengenangabe6 Portionen

7.18 Peterling aus Wirttemberg

375 g Mehl 150 g Frihstiicksspeck
30 g Hefe 500 ml Sahne

150 ml Wasser 2 Eier

1/810l Salz

Salz Pfeffer

4 Bd. glatte Petersilie

Aus Mehl, Hefe, lauwarmem Wasser, Ol und Salz einen geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

Inzwischen die glatte Petersilie von den Stielen zupfen und grob hacken. Den Frihstiicks-
speck fein wirfeln.

Ein Backblech fetten und den Teig darauf ausrollen.

Die Sahne leicht aufschlagen und mit den Eiern verrihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Petersilie auf den Teig geben und den Speck darlber verteilen. Die Sahne drubergief3en
und den Peterling bei 260G 25 Min. backen.

Warm servieren.
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7.19 Petersiliencrépes mit Lachsfillung

Crépeteig: 1 El. Zitronensaft
1/4 1 Milch 200 g Boskop
2 Eier 2 El. Zitronensaft
150 g Mehl 2 El. Apfeldicksaft
Salz 40 g Butterschmalz
Fullung 0.3_I Sahne
1 Eigelb

5 Bd. glatte Petersilie

400 g Lachsfilet, ggf. Mittelstiick Pfeffer
Salz Muskat
Cayennepfeffer

Aus Milch, Eiern, Mehl und Salz einen Teig herstellen, ca. 30 Min. ausquellen lassen.
Petersilie waschen, fein hacken. Lachs ggf. Graten entfernen und teilen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen und mit Petersilie bestreuen, mit Zitronensaft betraufeln. Boskop
schélen, fein reiben und mit Zitronensaft betraufeln, alles mit den Apfeldicksaft unter den
Crépeteig rihren und die Petersilie hinzufligen.

Jeweils 10 g Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Crépes abbacken. Je ein Stiick Lachs
in den Crépe einrollen. Créperolle mit Naht nach unten in die Auflaufform geben. Sahne
und Eigelb verquirlen, mit Pfeffer und Muskat wiirzen, Creme Uber die Crépes gielien.

Bei 175 C im Backofen backen.

7.20 Pfannkuchen mit Spinat-Ricotta-Fillung

Fir den Teig: Far die Fillung:
20 g Buchweizen 50 g Zwiebeln
20 g Dinkel 1 Knoblauchzehe
60 ml Milch 10 g Butter
1Pr. Salz 125 g Spinat
1 Pr. Muskat Salz
1Ei Pfeffer
Kokosfett zum Braten 1 TI. Oregano
40 g Ricotta

Buchweizen anrdsten, bis er aromatisch duftet, abkiihlen lassen und zusammen mit dem
Dinkel fein mahlen. Mehl mit Milch, Salz und Muskat verrihren und 10 Min. zugedeckt
quellen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch pellen, fein hacken und in Butter glasig dinsten. Spinat waschen,
putzen, zugeben und 5 Min. mitdinsten lassen, bis die Blatter zusammenfallen. Ricotta mit
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Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken und unter den Spinat mengen.
Das Ei in den Teig ruhren. Das Kokosfett erhitzen und aus dem Teig einen Pfannkuchen
backen. Pfannkuchen mit der Spinat-Ricotta-Masse flllen und aufrollen.

7.21 Quiche lorraine (Lothringer Kasetorte)

200 g Mehl 5 Eier

100 g Margarine 1/4 1 Sahne

1/2 Tl. Salz 1 Pr. Pfeffer

5 El. Wasser 200 g geriebener Emmentaler
200 g Fruhsticksspeck

200 g gekochter Schinken

Aus Mehl, Margarine, Salz und Wasser einen Murbeteig herstellen (evtl. etwas stehen
lassen). Teig in eine (gefettete) Tortenform einfillen. Frihstlcksspeck und Schinken in
Wiirfel schneiden, auf den Tortenboden verteilen.

Eier, Sahne und Pfeffer in eine Schissel geben, mit dem Handrlhrgeréat mischen, Emmen-
taler unterziehen und die Masse Uber den Speck und den gekochten Schinken geben. Auf
der 2 Schiebeleiste bei 20D 30 Min. backen.

7.22 Ravioli

500 g Weizenmehl (oder Mangold oder Pilze, gehackt)
3 Eier 1Ei

5 El. Wasser Mehl

2 El. Olivendl Knoblauch

Krautersalz Krautersalz

zerlassene Butter zum Bepinseln Pfeffer

Fullung Muskat

1 Rezept fertig gegarter Spinat

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten. Teig2lStunde ruhen lassen. Auf einem bemehl-

ten Backbrett diinn ausrollen. In l&angliche oder quadratische handgrof3e Stlicke schneiden,
trocknen lassen.

Inzwischen folgende Fullung bereiten: Zu dem fertig gegarten Spinat (oder Mangold oder
Pilze, gehackt) ein Ei zugeben und soviel Mehl, dass eine feste Masse entsteht. Gut mit
Knoblauch, Kréutersalz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Teigstlcke mit zerlassener Butter bepinseln. Fillung in die Mitte setzen, zweites Teigstlck
drauflegen, an den Randern fest zusammendriicken. Ravioli in kochendes Salzwasser ge-
ben, nach dem Hochkommen 1-2 Min. ziehen, aber nicht kochen lassen. Fertige Ravioli auf
einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit zerlassener Butter begossen servieren.
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7.23 Sauerkraut-Strudel

Fur den Teig: 100 g luftgetr. Schinken
250 g Mehl 200 g Créme fraiche
1/8 | lauw. Wasser 1Ei
1Pr. Salz Salz
50 g fliissige Butter Pfeffer

Fur die Fullung: 1 TI. getr. Thymian
1 gross. Ds. Sauerkraut 2 El. Zucker
200 g Schafskase 50 g flussige Butter

Mehl, Wasser, Salz und Butter in eine Schissel geben und zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Mit einem Tuch bedecken und 30 Min. ruhen lassen.

Sauerkraut auf ein Sieb geben, abtropfen lassen. Kase und Schinken wiirfeln. Créme
fraiche, Ei und Gewdrze verriihren und mit dem Sauerkraut, Kdse und Schinken mischen.
Den Strudelteig auf einem Kichentuch hauchdinn ausrollen und die Fillung auf dem Teig
verteilen. Aufrollen und den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Im Backofen bei 200C 40 Min. backen, dabei mehrmals mit der fliissigen Butter bestrei-
chen.

7.24 Thuringer Bratwursttorte

250 g Mehl 2 El. Butter,
125 g Butter 2 Eier,
5 cl Wasser 1 unbehandelte Zitrone, etwas abgeriebene

4 rohe, ungebrihte Thiringer Bratwilrste Schale von
(mdoglichst als Wurst-Schnecke bestellen) etwas Majoran
3 Brétchen ohne Rinde Salz

1/8 I Vollmilch Pfeffer

1 gewdirfelte Zwiebel

1/2 gehackte Knoblauchzehe,

Gesiebtes Mehl mit der weichen Butter, Wasser und einer Prise Salz zu einem Teig
verkneten und 1 Std. kihl stellen. Die Bratwurstschnecke von beiden Seiten kurz anbraten
und abkihlen lassen. Brétchen in der Milch einweichen.

Zwiebel und Knoblauch in einem Essloffel Butter glasig dinsten. Mit den eingeweichten
Brotchen, den Eiern, der Zitronenschale, Majoran, Salz und Pfeffer vermengen, ab-
schmecken.

Eine Springform (16 cm @) ausbuttern. Eine Halfte des Teiges etwa 3 mm diinn ausrollen,
in die Form legen und am Rand etwas hochziehen.

Die Bratwurstschnecke drauflegen. Die Brétchen-Eier-Masse draufstreichen.
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Den uUbrigen Teig in SpringformgréRe ausrollen und in der Mitte ein Loch (etwa zwei

Zentimeter &) ausstechen.
Teigdeckel auflegen, eventuell mit Teigresten verzieren und mit Eigelb bepinseln. Im

vorgeheizten Backofen bei 18D etwa 25 Min. backen.

Mengenangabe8 Personen
Zubereitungszeitl Std.
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8 Fischgerichte, Meeresfriichte

8.1 Aalgrin

2 Zwiebeln 100 ml Weil3wein
200 g Petersilienwurzeln 1 El. Mehl

2 Bd. Dill 30 g Butter

1 Lorbeerblatt 1/8 1 Sahne

1/2 TI. Estragon 1 Eigelb

8 Pfefferktrner Pfeffer a. d. Mihle
6 El. WeiRweinessig Zucker

Salz

1 kg Aal

Die Zwiebeln pellen und vierteln. Die Petersilienwurzel schalen und in Scheiben schneiden.
Den Dill waschen und grob hacken. Die Zutaten mit Lorbeerblatt, Estragon, Pfefferkérnern
und Essigin 1 12 | Salzwasser 10 Min. kochen lassen.

Den Aal griindlich waschen und in Stiicke schneiden. Den Wein in den Sud geben und auf-
kochen. Den Aal zugeben und bei milder Hitze 15 Min. gar ziehen lassen. Herausnehmen
und heil3 halten. B | Sud durch ein Sieb gielRen.

Die Butter zerlassen und das Mehl zufiigen, verriihren und kurz anschwitzen lassen. Den
Fischsud unter Ruhren zufligen und die Sol3e bei milder Hitze 5 Min. kochen lassen. Die
Sahne mit dem Eigelb verquirlen und unter die Sol3e riihren. Nicht mehr kochen lassen.
Die SoRRe mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Essig abschmecken. SofRe mit dem Aal
anrichten.

8.2 Dorade in der Salzkruste

2 frische Doraden (a 600 g) 125 g Olivendl oder Butter
3 kg grobes Meersalz
2 Zitronen

Die Doraden abspulen und trockentupfen. Eine Schicht Salz von ca. 1 cm Dicke auf das
Blech streuen und die Doraden darauf gesetzt. Fische mit Salz bedecken und die obere
Salzschicht leicht mit Wasser besprenkeln und andrticken.

Die Doraden im vorgeheizten Ofen bei 280auf der 2. Einschubleiste von unten 25 Min.
backen. Die Doraden 5 Min. ruhen lassen.

Die Kruste mit einem schweren Messer zerklopfen und die Fische filetieren.

Sofort mit den in Spalten geschnittenen Zitronen und Olivendl oder Butter servieren.

Fisch im Salzteig: Die ungewdhnlichste Garmethode ist das Backen im Salzteig. Es gibt 2
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Variationen:

Das Backen nur in Salz: man benétigt ca. 2-3 kg Kilo Salz.

Das Backen in einem verfeinerten Salzteig: fir den verfeinerten Salzteig bendétigt man fur
1 Kilo Teig : 400 g Mehl, 3- 4 Eiweil3, 100 ml Wasser, 400 g Salz. Der Salzteig wird fest
an den Fisch gedriickt und nach dem Backen beiQ@git einem Messer aufgeschlagen.

Er wird nicht mitgegessen.

8.3 Fisch-Curry-Gratin

750 g Fischfilet 1 Knoblauchzehe
1/8 | WeilRwein 30 g Butter

1 El. Zitronensaft 1 TI. Mehl

Butter 1 El Curry

100 g Moéhren 1/8 | Milch

100 g Sellerie 1/8 1 Sahne

100 g Porree 1Tl Salz

100 g Ananas 1 Eigelb

1 Zwiebel

Fischfilet waschen, trockentupfen, in einer Schale mit WeiRwein und Zitronensaft 30 Min.
marinieren. Eine Auflaufform gut mit Butter ausfetten.

Mohren, Sellerie, und Porree putzen, waschen, fein schneiden, in die gefettete Auflaufform
geben. Ananas in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, wa-
schen, fein schneiden, in einem Topf in Butter andinsten.

Mehl, Curry zugeben, anschwitzen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Milch,
Sahne zugeben, glatt riihren. Die SoRe aufkochen und dann etwas abkihlen lassen. Das
Fischfilet aus der Marinade nehmen, auf das Gemiise in die Auflaufform geben. Die
Ananasstlicke darauf verteilen.

Eigelb in die SoR3e rihren. Die Sol3e auf den Fisch gie3en. BeC22% Min. backen
(vorgeheizt).

8.4 Fischfilet in Balkangemise

600 g Fischfilet 4 Scheib. durchw. Speck
2 El. Zitronensaft 2 El. Butter

300 g TK-Balkangemise 1Tl Salz

1 Paprikaschote 1 Pkg. TK-Krauter

4 Tomaten (250 Q)
2 Zwiebeln
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Fisch in 8 Stiicke schneiden, mit Zitronensaft einreiben. TK-Gemiise kalt abspiilen und so
auftauen. Paprikaschote und Tomaten vierteln entkernen und klein schneiden. Zwiebeln
in Ringe schneiden. Speck in der Pfanne knusprig braten, herausnehmen. Butter im
Speckfett aufschaumen lassen, bis sie still wird. Fisch gut abtrocknen, hineinlegen und von
beiden Seiten 2 Min. braten, salzen, herausnehmen und warm halten. Gemis&8und 1
Wasser zufugen, zugedeckt garen. Mit Salz abschmecken, Fisch hineinbetten, mit Krauter
bestreuen und kurz erwarmen, nicht mehr kochen.

8.5 Fischpaprikasch mit Sauerkraut und Dill

800 g Hecht (Kernfleisch) 1 Bd. Dill

600 g Sauerkraut 15 g Paprika edelsuf3
100 g Paprikaschoten 0.1 | saure Sahne

50 g Butter 50 g Zwiebeln

20 g Mehl

Den Fisch in Scheiben schneiden, mit Paprika bestreuen und beiseite stellen. Das Sau-
erkraut waschen und in wenig Wasser zum Kochen aufsetzen. Die Butter erhitzen, die
Zwiebel pellen, fein hacken und darin glasig dinsten. Mit Paprika bestreuen und das
kochende Sauerkraut zufligen. Die Paprikaschoten waschen, putzen und fein wirfeln. Nach
einer Kochzeit von 40 Min. Fisch, Paprikawurfel zufiigen und zusammen gar kochen. Den
Fisch herausnehmen. Das Mehl mit der sauren Sahne verquirlen und in das Kraut giel3en.
Dill waschen, putzen, fein hacken und zum Kohl geben. Das Kraut nochmals mit den
Fischscheiben aufkochen und servieren.

8.6 Forelle mit Mandel-Sol3e

2 Forellen, je 300 g 25 g Mandelblattchen
2 El. Zitronensaft 1 El. Honig

1/2 Tl. Salz 2 El. Sahne

1 El. Mehl Pfeffer

2 El. Butter 1 TI. Sojasol3e

50 g weilRer Lauch

Forellen waschen und ringsum mit Zitronensaft einreiben, salzen, in Mehl walzen und ab-
klopfen. Lauch in streichholzfeine Streifen schneiden mit Butter in der Pfanne hell braunen,
die Forellen darin auf jeder Seite 8 Min. braten, warm stellen.

Lauch, Mandeln, Honig und Sahne in die Pfanne geben, unter Rihren aufkochen, mit Salz,
Pfeffer und Sojasol3e abschmecken. Die Sol3e Uber die Forellen geben oder extra servieren.

Mengenangabe2 Portionen
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8.7 Gediinstete Sojasprossen mit Riesengarnelen

300 g Sojasprossen 2 Knoblauchzehen

200 g Zuckerschoten 3 EL Ol

250 g Riesengarnelen Sojasol3e

1 rote Chilischote 1 TI. Ingwer, frisch gerieben

4 Schalotten

Sojasprossen kalt abspulen und abtropfen lassen. Zuckerschoten waschen, putzen und
schrag halbieren. Riesengarnelen waschen und halbieren. Chilischoten waschen, putzen
und in dinne Streifen schneiden. Schalotten und Knoblauch pellen und fein hacken.

Ol in einem Wok oder einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin
andunsten. Garnelen und Zuckerschoten zufligen und unter Rihren ca. 4 Min. dinsten. Mit
Sojasol3e, Ingwer und Chili wirzen. Sojasprossen unterrihren und nochmals mit Sojasol3e
abschmecken.

8.8 Kabeljau im Blatterteig

600 g TK-Blatterteig 1 Bd. Dill
600 g Kabeljaufilet 3 El. Sherry fino
Fur die Marinade: 80 g Ol
1 Knoblauchzehe Salz
80 g Paprikaschote Pfeffer
1 Eigelb

100 g Fruhlingszwiebeln
40 g rote Peperoni

Aus den Blatterteigpackungen die Platten herausnehmen und nebeneinander auftauen
lassen. Das Fischfilet waschen und den Fisch in 9 Stiicke schneiden. Den Knoblauch
schélen, Paprikaschote, Fruhlingszwiebeln und Peperoni waschen, putzen und sehr fein
schneiden. Den Dill waschen, hacken und mit dem Sherry, Ol, Salz, Pfeffer vermengen
und zum Gemuse geben. Die Fischstiicke in die Marinade legen und zugedeckt 15 Min.
ziehen lassen und zwischendurch wenden. Den Fisch gut abtropfen lassen und auf je | halbe
Blatterteigscheibe ein Stick Fisch legen. Das Eigelb mit 1 Spritzer Wasser und etwas Salz
verriihren und die Rander des Blatterteiges damit einstreichen. Die andere Halfte Uber den
Fisch klappen und gut zusammendriicken. Die Oberflache auch mit Eigelb einstreichen.
Auf ein mit Wasser benetztes Blech bei 22015-20 Min. goldgelb backen. Warm oder

kalt servieren.

Mengenangabed Portionen
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8.9 Marinierte Scholle mit Krabben-Gemise

1 Zwiebel 150 g Champignons

1 Knoblauchzehe 1 Bd. Fruhlingszwiebeln (250 g)
1 TI. schwarze Pfefferkérner 1/2 Bd. Dill

8 EL Ol 60 g Butter

2 Zitronen (Saft) 100 g Nordsee-Krabben

4 kichenfert. Schollen, je 300 g
700 g kleine Pellkartoffeln

Zwiebeln hacken, Knoblauch durch die Presse dricken. Pfefferkérner leicht zerdriicken.
Alles mit 2 El. Ol und Zitronensaft verriihren. Scholle darin 2 Std. ziehen lassen, ab und zu
immer mal wieder wenden.

Pellkartoffeln abziehen, Champignons und Frihlingszwiebeln putzen. Champignons in
Scheiben, Frihlingszwiebeln schrég in/2Xkm grof Stucke schneiden. Dill zerzupfen.
Restliches Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Schollen trockentupfen und nacheinander
von jeder Seite ca. 4 Min. braten, salzen, dann warm stellen.

Nebenher in einer zweiten Pfanne die Kartoffeln in 50 g Butter goldbraun braten.

In einer dritten Pfanne die Champignons mit den weil3en Stlicken der Frihlingszwiebeln in
der restlichen Butter diinsten. Nach 5 Min. die grinen Teile dazugeben. Salzen und etwas
Marinade zugiefRen. Abschmecken. Zuletzt Krabben und Dill unterheben.

Schollen mit Kartoffeln und Krabben-Gemuse servieren.

8.10 Rotbarschfilet mit Bananen

800 g Rotbarschfilet 1Ei

1 Zitrone Semmelmehl
Salz Ol

Pfeffer 2 Bananen
Mehl

Fisch saubern, sduern und zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei verquirlen und etwas
Mehl und etwas Semmelmehl auf Teller geben. Den Fisch erst in Mehl, dann in Ei und
anschlieRend in Paniermehl wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin 5 Min.
braten, wenden. Die Bananen in Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben. Weitere
5 Min. braten. Auf kleiner Temperatur weiterbraten lassen. Den Fisch auf einer sehr heil3en
Platte mit den Bananenscheiben anrichten.
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8.11 Schollenfiletrdllichen in OrangensolRe

4 Schollenfilets (a2 100 g) Holzspiel3chen
1 Zitrone, Saft von 20 g Butter

2 Scheib. Toastbrot 1/8 | WeiRwein
1 Schalotte 1 El. Mehl

30 g Butter 2 Orange

1 Bd. Zitronenmelisse Salz

1 TI. Orangenschale Pfeffer

1 Eigelb Zucker

Salz

Pfeffer

Schollenfilets waschen, langs durchschneiden und mit dem Saft der Zitrone séduern. Toast-
brot sehr fein wirfeln. Schalotte putzen, wirfeln und mit den Brotwirfeln in Butter leicht
braunen. Zitronenmelisse hacken und mit Orangenschale und Eigelb und den abgekiihlten
Brotwirfeln vermischen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Masse auf die Fischfilets verteilen,
aufrollen und mit Holzspiel3en zustecken. Butter zerlassen. Fischrdlichen hineingeben,
kurz andinsten. WeilBwein hinzugeben und den Fisch darin 10 Min. garziehen lassen.
Fisch herausnehmen und warmstellen. Fischfond aufkochen lassen, mit Mehl binden. Eine
Orange wie einen Apfel schélen, Fruchtfleisch zwischen den Trennwanden herauslésen
und Orangenfilets in die SoRRe geben. Eine Orange pressen und die SoRe mit dem Saft
abschmecken. Nach Bedarf mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

8.12 Seeteufel mit Pilzen

1500 g Seeteufel, kiichenfertiger 400 g rosa Champignons
Salz 100 ml Weil3wein

Pfeffer 50 g Butter

2 Knoblauchzehen 600 g Fleischtomaten
Mehl zum Wenden 1 Bd. Petersilie

1 Zwiebel

100 g Méhren

Fisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Eine Knoblauchzehe
pellen und zerdrucken. Fisch damit einreiben und dann in Mehl wenden. Zwiebel abziehen,
Mohren waschen, schalen und beides wiurfeln. Champignons waschen, putzen, die Stiele
herausbrechen und wirfeln. Das Gemuse, ohne die Pilzkdpfe mit dem Wein in eine
feuerfeste Form geben. Den Fisch kurz in 30 g Butter anbraten und auf das Gemiuse legen.
Im Backofen bei 200C 30-35 Min. garen. Fisch warm stellen.

Pilzkopfe bléattrig schneiden und im restlichen Fett kurz andiinsten. Restlichen Knoblauch
abziehen, pressen, salzen und pfeffern und alles zu den Pilzen geben. Pilze warm stellen.
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Tomaten waschen, halbieren und ca. 5 Min. braten. Petersilie waschen, hacken und uUber
den Fisch streuen und mit Tomaten und Pilzen servieren.

8.13 Seezunge bretonisch (Sole Bretonne)

8 Seezungenfilets oder Schollenfilets 1/2 Tas. Mehl

1 TI. Zitronensaft 0.1 I WeilRwein

2 Stg. Porree 0.11Sahne

2 Zwiebeln 1 El. gehackte Petersilie
4 El. Butter

1/2 Tl. Salz

Seezungenfilets waschen, trockentupfen. Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln, zugedeckt
15 Min. ziehen lassen. Porree waschen in Scheiben schneiden (dunkle Bléatter entfernen).
Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. Butter zerlassen, Gemiuise bei milder Hitze 10 Min. braten.
Fischfilets trockentupfen, salzen, in Mehl wenden. Gemduse in eine feuerfeste Form geben,
Fischfilets darauflegen, mit etwas Weil3wein betraufeln, zugedeckt 1568 2@@en. Filets

alle 5 Min. mit WeiBwein begielRen, nach 15 Min. Sahne uber die Filets giel3en, unbedeckt
10 Min. backen, mit Petersilie bestreuen, servieren.

8.14 Ungarisches Fischragout

1 Gemisezwiebel 2 El. Zitronensaft

1 rote Paprikaschote Salz

1 grine Paprikaschote Pfeffer

20 g Butter Paprika

1/8 1 Bruhe 30 g Butterschmalz

4 El. WeilRwein 4 El. Paprikamark

200 g Créme fraiche 2 El. heller So3enbinder

500 g Kabeljaufilet

Gemisezwiebel halbieren, in Scheiben schneiden. Paprikaschoten putzen, in Stlcke
schneiden. Butter schmelzen, Gemiise andiinsten. Briihe, WeiBwein und Créme fraiche
zugielRen, zugedeckt 5 Min. garen. Fisch sauern, mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen,
wirfeln, in Butterschmalz 5 Min. braten. Paprikamark zum Gemuse geben. SoRenbinder
unterriihren, kurz aufkochen, abschmecken. Gemiise und Fisch mischen. Dazu: Reis
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8.15 Wolfsbarsch unter der Teigkruste

500 g Mehl Salz

250 g Butter in kleinen Stticken Pfeffer

1Ei gemischte Krauter (TK)
Salz 30 g Butter

3 El. Wasser 1 Eigelb

1 kiichenfertiger Loup de mer (600 g)

Mehl, Butter, Ei Salz und Wasser zu einem festen Teig verkneten und zu einer Kugel
formen, kalt stellen.

Wolfsbarsch abspulen, die Bauchhéhle gut auswaschen und trockentupfen, auf3en und
innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Krauter gleichmafig in die Bauchhohle verteilen und die Butter in Stlickchen hineingeben.
Den Fisch in den Teig hillen und mit Schuppen und Flossen aus Teig verzieren. Im
vorgeheizten Backofen bei 22D 10 Min. anbacken. Auf 18C herunterschalten und noch

ca. 20 Min. backen.
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9 Fleischgerichte, Innereien

9.1 Bamberger Krautbraten

500 g Weil3kohl Salz

4 El. Schweineschmalz Pfeffer

2 Zwiebeln 1 Glas WeilRwein

250 g Schweinegulasch 8 Scheib. Raucherspeck
500 g gem. Hackfleisch 1 El. Schweineschmalz
1 El. Kimmel

Vom Kohlkopf die &uReren Blatter abnehmen und den Strunk herausschneiden. Den Kopf
so lange in siedendes Wasser legen, bis sich 12 groR3e Blatter ablésen. Restlichen Kohl fein
hacken.

Schmalz erhitzen und das Schweinefleisch, Hackfleisch und die Zwiebeln darin anbraten.
Gehackten Kohl, Gewirze und den Weil3wein zufigen und 10 Min. schmoren.

Einen feuerfeste Form fetten, mit den Kohlblattern auslegen und die Fleischmischung
hineinfillen. Mit den restlichen Kohlblattern bedecken. Mit diinnen Speckscheiben belegen
und mit Schmalzflockchen belegen.

Die Form in den Ofen schieben und 45 Min. bei 22®acken.

9.2 Braten braisiert

1 Bd. Suppengriin Zum Braten:
11/2 | Wasser 1000 g Rinderschwanzstlick
Salz Salz
500 g Kalbsful3 Pfeffer
Zum Spicken 50 g Kokosfett
100 g ger. fetter Speck S0gButter
Salz 1 Bd. Suppengrin
Pfeffer 1/2 | Rotwein
1 Pr. Muskat 2 Tomaten
1 Pr. Piment Zitronenschale

2 El. geh. Petersilie
1 El. Cognac

Braisieren ist ein Begriff, der aus der franzdsischen Kiiche kommt und nichts anderes heif3t
als schmoren.
Das Suppengrin putzen, waschen und klein schneiden. Das Wasser salzen, das Suppengrin
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und den Kalbsfuf3 hineingeben und 90 Min. sieden lassen. Durchsieben und zum Auffiillen
der Bratensol3e beiseite stellen.

Den Speck in 1 cm dicke Streifen schneiden und in Salz, Pfeffer, Muskat, Piment, gehackter
Petersilie und 1 Essloffel Cognac wenden. Speck 30 Min. im Kihlschrank zugedeckt ziehen
lassen. Das Rindfleisch waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den
Speckstreifen spicken.

Das Kokosfett erhitzen und das Fleisch von allen Seiten darin anbraten. Das Kokosfett
abgiefRen und die Butter zugeben. AufRerdem die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und
das geputzte, klein geschnittene Suppengrin anrdsten. Die Tomaten waschen, Stielansatz
herausschneiden und halbieren. Mit Zitronenscheibe und Lorbeerblatt zum Braten geben.
Braten solange schmoren, bis die Flussigkeit fast eingekocht ist. Mit der Kalbsbrihe
auffillen, bis das Fleisch ganz bedeckt ist und im Backofen 90 Min. schmoren. Fleisch
anrichten, warmstellen, den Bratfond passieren und mit angerthrter Speisestarke binden.

9.3 Fleischrolichen auf Blattspinat

100 g Parmesan 1/8 | Bruhe

12 Kalbsschnitzel, diinn 1 kg Blattspinat oder
oder Schweineschnitzel 2 Pkg. TK-Spinat
Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

12 Scheib. Schinken 350 g Pinienkerne
30 g Fett

1/8 | Marsalawein

Parmesan fein reiben. Kalbsschnitzel ausbreiten, flach streichen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Schinken belegen, mit Kadse bestreuen und aufrollen. Mit Holzspiel3chen
feststecken. Rollchen im Fett rundherum anbraten. Marsalawein und Bruhe angief3en und
20 Min. schmoren lassen.

Blattspinat 5 Min. diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pinienkerne rosten. Auf einer
Platte zusammen anrichten, Sauce extra reichen. Dazu Weil3brot servieren

Mengenangabe6 Portionen

9.4 Gefllltes Lammfilet mit Oliven-Pinienkern-Sofl3e

30 g getrocknete Tomaten in Ol 30 g Pinienkerne
300 g Suppengrin 60 g Schafskase
200 g rote Zwiebeln 5 Zwg. Thymian

1 Kartoffel (ca. 80 g) 1 Knoblauchzehe

50 g griine kernlose Oliven 3 EL Ol
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500 g Lammknochen, klein gehackt Salz
800 ml Lammfond Pfeffer
3ELOI

2 Lammriicken-Filet (a 300 g)

Vorbereitungen: Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen (das Ol auffangen). Sup-
pengrin und Zwiebeln putzen, waschen und in Wirfel schneiden. Die Kartoffel schalen,
waschen, bis zur weiteren Verwendung in Wasser legen. Die Oliven grob hacken. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Schafskase iomi grofRe
Wirfel schneiden. Die Thymian-Blattchen von den Stielen zupfen.

Fillung: Die abgetropften Tomaten fein wirfeln, mit dem Kase vermischen.

Zum Bestreichen: Die Thymian-Blattchen mit der gepressten Knoblauchzehe und 4 El. Ol
von den Tomaten vermischen.

Zubereitung: fir die SoRe 3 El. Ol in einem breiten Topf erhitzen. Die Lammknochen
darin bei starker Hitze in ca. 10 Min. dunkelbraun résten. Das vorbereitete Suppengemise
und die Zwiebeln zugeben und kurz mitrésten. Den Lammfond angiel3en und bei mittlerer
Hitze auf die Halfte einkochen lassen.

Inzwischen die Lammriicken-Filets salzen, pfeffern. 3 El. Ol in einer groRen Pfanne hei3
werden lassen, das Fleisch darin rundum anbraten. Aus der Pfanne nehmen, etwas abkihlen
lassen. Die Kartoffel direkt in die SoRRe reiben. Die SofRe dann noch ca. 10 Min. leise
kocheln lassen.

Backofen auf 200C vorheizen. Die Lammricken-Filets in der Mitte der Lange nach 2
cm tief einschneiden und die Fillung mit einem Teeloffel in die Offnung streichen. Das
Fleisch auf ein Backblech setzen und bei°ZDA5 Min. garen. Die Sol3e durch ein feines
Sieb gielR3en. Vorbereitete Oliven und Pinienkerne in die Sol3e geben und die SolRe noch mal
erhitzen. Die Lammfilets aus dem Ofen nehmen, mit dem Tomaten-Thymian-Ol betraufeln
und noch 2 Min. ruhen lassen. Jedes Lammfilet schrag in 6 Scheiben schneiden und mit der
Sol3e anrichten.

9.5 Gulasch mit Zwiebeln und Tomaten

2 EL Ol Pfeffer
500 g Rindergulasch Paprika
500 g Zwiebeln Mehl
500 g Tomaten

Salz

In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch darin auf Stufe 3 anbraten. Zwiebeln
zufigen und kurz mitbraten. Wenn sie goldbraun geworden sind mit Paprika und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Tomaten waschen, vierteln. Stielansatz entfernen und zum Fleisch
geben. Kurz mitdiinsten. Den Topf schliel3en und das Gericht auf Stufe I, in 60 Min. garen.
Evtl. 1/8 | heiles Wasser zufligen. Fur die Sauce so viel Wasser zufugen, wie gewinscht
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wird, mit Weizenmehl andicken und kréaftig abschmecken. Als Beilage Teigwaren, Reis,
Kartoffeln oder Klo3e und Salat.

9.6 Hirschfilet in der Papierhiille

750 g Hirschfilet Salz

2 EL Ol schwarzer Pfeffer
1/810I Pergamentpapier
1 Zitrone, unbehandelt

1 Bd. Thymian

Hirschfilet in 12 gleich groRe Scheiben schneiden. Stiicke flach driicken. 2 El. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Filets bei milder Hitze von jeder Seite 1-2 Min. anbraten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Zitrone heil abspulen und mit einem scharfen Messer hauchdiinn schéalen. Schale in
feine, dinne, 3 cm lange Streifen schneiden. Thymian waschen und die holzigen Stiele
abtrennen. 12 Stiicke Pergamentpapier zurechtschneiden und beidseitig diinn mit Ol
bepinseln. Jeweils 2 Bogen aufeinander legen und glatt streichen.

Filets salzen und pfeffern und jeweils 2 Filets auf einen Doppelbogen Pergamentpapier
setzen. Einige Thymianzweige und Zitronenschalenstreifen draufgeben und das Papier
dann an beiden Seiten wie Bonbonpapier fest zusammendrehen.

Backofen auf 180C vorheizen und die Packchen auf der 2. Einschubleiste von unten 10-15
Min. garen. Packchen mit der Schere aufschneiden und servieren.

Mengenangabe6 Portionen

9.7 Kalbspaprikasch

600 g Kalbsschnitzel 100 g Sahne

250 g Zwiebeln 1 TI. Thymian, getr.
250 g Champignons Salz

4 El. Olivendl Pfeffer

3 El. Paprika edelsuf3 Paprika, rosenscharf

400 g Tomaten Dose
1/10 | WeiBwein

Kalbsschnitzel in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schalen und in dinne Scheiben
schneiden. Champignons putzen, waschen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Nach 1 Min. die Zwiebeln
zufiigen und weiter braten bis sie glasig sind. Dann die Champignons zufligen und so lange
braten, bis sie beginnen Saft zu ziehen. Paprika edelst3 zugeben.

Die Tomaten abgieRen und den Saft zum Fleisch geben. Die Tomaten mit einer Gabel
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zerdriicken und ebenfalls zugief3en. Dann den Wei3wein und die Sahne angiel3en.

Das Paprikasch mit Thymian wirzen und einmal aufkochen lassen. Dann erst mit Salz und
Paprika rosenscharf nach Belieben abschmecken. Das Paprikasch in einer vorgewarmten
Schussel servieren.

Dazu : Bandnudeln

9.8 Lammgeschnetzeltes mit Aprikosen

200 g Aprikosen a. d. Dose 1 Msp. Koriander
1 Zwiebel Salz

500 g Lammfleisch 125 g Sahne

2 EL Ol 125 g Sherry

1 Msp. Safran

Zwiebeln pellen, fein wiirfeln. Das Fleisch in feine Streifen schneiden. Das Ol erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Die vorbereiteten Zwiebeln zufligen und alles einige Min.
braten lassen.

Die Gewdlrze, Aprikosen und die Sahne zufligen, den Sherry angiel3en und alles 5-10 Min.
schmoren lassen.

Das Gericht nochmal abschmecken und mit Reis oder Nudeln servieren.

9.9 Lammkeule (Lachmed charuf)

1 Lammkeule (2,6 kg) 3 reife Granatéapfel
Salz
125 g Butterschmalz

Die Lammkeule mit Salz einreiben. Das Butterschmalz in einen Bréter legen und erhitzen.
Die Lammkeule darin von allen Seiten auf dem Herd kraftig anbraten. Den Brater mit der
Lammkeule in den Ofen schieben und bei 22®0 Min. braten. Zwischendurch immer
wieder die Keule begiel3en.

Die Granatépfel mit einem scharfen Messer um die Blute herum quadratisch einschneiden.
Die Schale von den vier Ecken des Quadrats nach unten hin einschneiden. Das einge-
schnittene Quadrat von der Frucht abheben und den Granatapfel auseinander brechen. Die
Granatapfelkerne mit einer Gabel aus der Schale I6sen.

Die Lammkeule aus dem Brater nehmen, 4-5 El. Bratfond fiir den Reis beiseite stellen. Die
Keule auf einer Platte mit den Granatapfeln und den Beilagen anrichten und das Fleisch am
Tisch aufschneiden.

Mengenangabel?2 Portionen
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9.10 Mastochsenriicken unter der Salzkruste

1000 g Roastbeef, gut mit Fett 1 TI. Thymian
durchzogen und mit Fettkante

] Salzkruste:
1 klein. K_noblauchzehe 500 g Speisesalz
250 g Zwiebeln 1 EiweiR

1 TI. schwarze Pfefferkdrner

) ) etwas Thymian
1 TI. weilRe Pfefferkdrner

Die Knoblauchzehe pellen und durch eine Presse drucken. Die Zwiebeln pellen und in
Ringe schneiden. Die Pfefferkérner in einem Morser zerstol3en.

Das Fleisch mit dem Knoblauch, dem zerstoRenem Pfeffer und dem Thymian einreiben.
Dann die Halfte der Zwiebeln in eine Form geben, das Fleisch mit der Fettkante nach unten
drauflegen und die restlichen Zwiebel auf dem Fleisch festdricken. Mit Klarsichtfolie
abdecken und tber Nacht durchziehen lassen.

Aus Eiweil3, Salz und etwas Thymian eine feste Masse kneten. Falls nétig noch etwas
Wasser zugeben.

Das Fleisch aus der Form nehmen, die Zwiebel entfernen. Das Fleisch in einen Brater
legen, die Fettseite sollte unten sein und den Salzteig auf die Oberseite des Fleisches
streichen. Masse gut andrticken und den Bréater in den vorgeheizten Ofen°lieca285

Min. garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen, Salzkruste entfernen, Fleisch 10 Min. in Folie
ruhen lassen und aufschneiden.

Mengenangabe6 Portionen

9.11 Medaillons mit Zitronensof3e

2 unbeh. Zitronen 6 Schweinemedaillons (a 50 g)
Salz 1 Msp. Cayennepfeffer
weiler Pfeffer 2 Zwg. Zitronenmelisse

60 g weiche Butter

1 Zitrone heil3 abwaschen und ca. 2 Tl. von der Schale abreiben. Die Frucht halbieren und
auspressen. Die zweite Zitrone ebenfalls gut waschen und 4 Scheiben davon abschneiden.
Zum Garnieren zur Seite legen. Den Rest der Zitrone ebenfalls auspressen.

Die abgeriebene Zitronenschale, 1 El. Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 50 g Butter vermi-
schen. Die Zitronenbutter im Kithischrank durchkihlen lassen.

Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schweinemedaillons darin auf jeder
Seite 2-3 Min. braten. Dann mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und zugedeckt zur Seite stellen.

Den restlichen Zitronensaft in die Pfanne geben und zur Halfte einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
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Die zZitronenmelisse waschen und trockenschitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen.
Einige zur Garnierung zur Seite stellen, die Ubrigen in Streifen schneiden.

Die Melissenstreifen in die Pfanne geben und das Fleisch samt ausgetretenem Fleischsaft
zufiigen.

Mengenangabe2 Portionen

9.12 Noisettes de Pore aux Pruneaux

24 Trockenpflaumen Butter

1 Tas. herben Weil3wein 1/2 Tas. Huhnerbriihe

6 Filetstiicke 1/2 Tas. suf3e Sahne

(4 cm dick schneiden) 2 Tl. Johannisbeergelee
Pfeffer einige Tropfen Zitronensaft
Salz

Mehl

Trockenpflaumen im WeiRwein 4 Std. einweichen lassen. Danach bei mafiger Hitze 10
Min. kochen lassen, bis es gar ist. Pflaumen und Wein getrennt aufheben.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wirrzen, in Mehl wenden, abklopfen und in Butter je 3 Min.
von beiden Seiten braten, danach auf Teller legen. Das Fett aus der Pfanne giel3en.

Wein von den Pflaumen in die Pfanne geben und verkochen lassen. Huhnerbriihe in die
Pfanne gieRen. Schweinefilets in die Pfanne zurticklegen und bei schwacher Hitze 30-40
Min. schmoren, danach zum Warmhalten in derf C2@armen Ofen.

Die Briihe entfetten, Sahne, Gelee, Zitronensaft und Pflaumen in die Briihe gielR3en bis die
Sol3e dick wird.

Zum Schluss nimmt man die Pflaumen heraus und umlegt damit die Filetstiicke. Die SoR3e
gibt man auf die Filets und auf die Pflaumen.

9.13 Pochiertes Rinderfilet

1/2 Staudensellerie 700 g Rinderfilet

4 Mo6hren 1 | milde Rinderbriihe
1 Bd. Frihlingszwiebeln Salz

4 Kklein. Zucchini Pfeffer

250 g Brokkoli
100 g Zuckerschoten

Gemiuse putzen, waschen und klein schneiden. Das Filet in mdglichst gleichméaRige etwa 4
cm dicke Scheiben schneiden. Briihe aufkochen, das Gemiise hineingeben und etw. 4 Min.
kochen lassen. Filetscheiben auf einem Dampfeinsatz ausbreiten salzen und pfeffern, in die
Briihe tauchen. Hitze abschalten, das Fleisch so 1-2 Min. pochieren. Fleisch und Gemiise
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gut abtropfen lassen und anrichten.
pro Portion: 260 kcal / 1100 kJoul

9.14 Rinderbraten in Rotwein

100 g Zwiebeln 200 g durchw. Speck
100 g Mohren 3 El. Olivendl

2 Knoblauchzehen 50 g Butter

1 Bd. glatte Petersilie 2 Lorbeerblatter

1 St. Staudensellerie 1 Tl. Thymian, getr.

1 TI. Rosmarinnadeln weiler Pfeffer

5 getr. Salbeibléatter 1/2 | Rotwein

2 kg Rinderbraten

Salz

Die Zwiebeln pellen, die M6hren schalen und beides in Scheiben schneiden. Den Knob-
lauch pellen, durchpressen und zugeben. Petersilie und Staudensellerie waschen, putzen
und fein hacken.

Schmorbraten mit Salz einreiben, mit Speck umlegen und den Speck mit Zahnstochern
feststecken. Dann den Braten mit einem Fleischfaden rund binden, so dass der Speck
gehalten wird. Die Zahnstocher wieder herausziehen.

Olivendl und Butter in einem Schmortopf hei3 werden lassen, das Fleisch rundherum gut
anbraten und das vorbereitete Gemuse, die Lorbeerblatter und den Thymian in den Topf
geben und anduinsten. Mit Pfeffer wirzen. Nach und ngéhlRotwein zugieRen. Die
Roststoffe mit einem Holzl6ffel I6sen und die Flissigkeit jedes Mal wieder einkochen
lassen.

Das Fleisch im geschlossenem Topf bei milder Hitze ungefahr drei Std. schmoren lassen.
Bei Bedarf den restlichen Rotwein wahrend des Schmorens zugiel3en.

Den Braten herausnehmen, in Alufolie wickeln und ca. 15 Min. ruhen lassen.

Die Sof3e durch ein Sieb streichen, so dass die Sole gebunden wird. Die SolRe etwas
einkochen lassen.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, auf eine vorgewarmte Platte legen und servieren.

MengenangabelO Portionen

9.15 Rinderfilet in Curry-Mandel-Sauce

2 El. Butterschmalz Kreuzkiimmel, gemahlen
2 Rinderfiletsteaks (a 180 g) 1 El. geriebene Mandeln (gehauft)
Salz 2 TI. Currypulver

weil3er Pfeffer, frisch gemahlen 2 Tl. Rosinen
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1/8 | Fleischbruhe 2 Zwg. frische Minze oder Petersilie
2 El. Creme fraiche
1 El. Zitronensaft

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf jeder Seite 1-3 Min. je nach
Geschmack bei starker Hitze braten. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und mit etwas Kreuz-
kimmel bestreuen, dann aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen und zugedeckt
beiseite stellen.

Mandel und Currypulver in die Pfanne geben und 1 Min. anschwitzen. Rosinen hinzufugen,
mit Fleischbriihe aufgieBen und einmal aufwallen lassen. Dann Créme fraiche darunter-
rihren und alles etwa 3 Min. kdcheln lassen, bis die Sof3e dicklich geworden ist. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkiimmel kraftig abschmecken, Zitronensaft darunterrihren.

Minzezweig abbrausen, trockenschitteln und die Blattchen von den Stédngeln zupfen.
Einige schone Blattchen zum Garnieren beiseite legen, die restlichen in schmale Streifen
schneiden und in die Sol3e streuen.

Die Steaks samt ausgetretenem Fleischsaft wieder in die Pfanne legen und erwarmen.

Die Steaks mit der Curry-Mandel-Sauce auf zwei vorgewarmten Tellern anrichten. Mit den
zuriickbehaltenen Minze- oder Petersilienblattchen bestreuen.

Mengenangabe2 Personen

9.16 Rindertopf mit Ananas

600 g Rindfleisch 3 TI. Mehl

250 g frische Ananas 200 ml Rinderbrihe
50 g Butterschmalz 100 ml Rotwein

Salz 50 g Mandelblattchen
Pfeffer

Das Rindfleisch in feine Streifen schneiden. Die Ananas putzen und in Wurfel schneiden.
Das Butterschmalz im Wok erhitzen und die Ananasstiicke darin braten, bis sie zart
gebraunt sind. Dann auf den Abtropfrost legen.

Das Fleisch im Bratfett rundherum Farbe annehmen lassen und mit Salz, Pfeffer und
Mehl bestduben. Unter Ruhren mit dem Rinderfond, dem Rotwein und den aufgefangenen
Ananassaft zugeben und zugedeckt 10 Min. schmoren lassen

Die Ananasstiicke untermischen und erwarmen. Das Gericht mit Mandeln bestreut servie-
ren.
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9.17 Rindfleisch in scharfer Sol3e (Rendang daging)

800 g Rinderfilet 2 St. Zitronengras od. getr.
4 rote Chilischoten 1Tl Laos

6 Schalotten Lorbeerblatter

3 Knoblauchzehen Salz

30 g Lichtnisse (Kemeri) Zucker

3 EL Ol

125 g Kokoscreme

Fleisch fein wuirfeln. Chilischoten waschen, langs halbieren, entkernen und in dinne
Streifen schneiden. Schalotten und Knoblauch fein hacken. Chilischoten, Knoblauch und
Lichtniisse purieren und im heiBen Ol anbraten. Fleisch zugeben und mit 400 ml Wasser
und der Kokoscreme verrihren. Zitronengras, Laos und Lorbeerblatter zugeben und bei
mittlerer Hitze 30 Min. schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Vor

dem Servieren Zitronengras und Lorbeerblatter herausnehmen.

9.18 Roastbeef mit SenfsolRe

Roastbeef: Sol3e:
1 El. Dijon-Senf 2 Glaser Mayonnaise (a 250 g)
1 El. Rotisseur-Senf 2 Becher Magerjoghurt (a 150 g)
1 El. suRer Senf 1 El. Dijon-Senf
1 TI. Senfkérner 1 El. Rotisseur-Senf
Pfeffer, frisch gemahlen 1 El. stRer Senf
1.5 kg Roastbeef 1 TI. Senfkdrner

einige Senfkdérner zum Garnieren

Fur das Roastbeef die drei Sorten Senf mit den Senfkérnern verrihren und mit Pfeffer
wirzen. Das Roastbeef damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen %€i(&2s

4) auf mittlerer Einschubleiste ungefahr 30 Min. braten.

Inzwischen fir die SoRe die Mayonnaise mit Joghurt, Senf und Senfkdrnern verriihren
und mit einigen Senfkdrnern garnieren. Das Fleisch nach 30 Min. aus dem Ofen nehmen,
fest in Alufolie einwickeln und 20 Min. ruhen lassen, damit es beim Aufschneiden nicht
ausblutet. Dann in diinne Scheiben schneiden und mit der Sol3e servieren.

Mengenangabel?2 Portionen
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9.19 Roastbeef mit Yorkshire-Pudding und Meerrettichsol3e

Fir das Roastbeef: 50 g Rindertalg
1 kg Roastbeef, evtl. mehr Fiir die MeerrettichsoRe
Salz 2 El. frisch geriebener Meerrettich, geh.
Pfeffer _ 1 Msp. Salz
100 g Rindertalg 1 Pr. Pfeffer
Fur den Yorkshire-Pudding: 1 TI. mittelscharfer Senf, gestr.
250 g Mehl 1 El frisch ausgepresster Zitronensaft
4 Eier 1 Pr. Zucker
1/4 | Milch 1/4 | siRe Sahne

1 TI. Salz, gestr.

Der beliebteste und beste englische Braten ist das Roastbeef, das auch in unserer Kiiche
seinen urspringlichen Namen behalten hat. Bei der Zubereitung kommt es zundchst einmal
auf das richtige Fleisch an. Ein guter Metzger wird einem immer nur ein abgehangenes
Lenden- oder Filetstiick verkaufen. Wichtig ist dann auch das richtige Braten, damit das
Roastbeef seinen typischen Geschmack bekommt. Innen muss es noch rosa sein, am Rand
knusprig braun.

Das Roastbeef wird mit einem sauberen, feuchten Tuch abgewischt und falls es nétig
sein sollte, auch noch gehautet. Rundherum salzt und pfeffert man es und gibt es in
das heil3e Fett. Das Roastbeef wird sehr schnell von allen Seiten braun gebraten, damit
kein Fleischsarf austreten kann. Dann schaltet man die Temperatur herunter und brat das
Fleisch noch weitere 15-25 Min.. Daumenregel beim Roastbeef: pro Zentimeter Héhe 10
Min. Bratzeit. Das Fleisch muss-wie oben beschrieben-innen noch blutig sein. Man lasst
des Roastbeef nach dem Braten noch 10 Min. warm stehen und ruhen, damit sich der
Fleischsaft sammelt.

Roastbeef isst man traditionell mit vielen Sorten von jungen Gemusen, die kurz gegart, in
Butter geschwenkt und mit frisch gehackter Petersilie bestreut werden.

Zu Roastbeef, wie zu vielen anderen britischen Fleischgerichten, gehért aber auch der
Yorkshire-Pudding. Dazu gibt man Salz und Mehl in eine groRe Schiissel und drickt
in die Mitte eine Mulde. Dort hinein schlagt man die Eier, verrihrt sie und vermischt
sie mit der Halfte der Milch. Von der Mitte aus verriihrt man jetzt alles und gibt nach
und nach die restliche Milch dazu. Der Teig muss sehr gut geschlagen werden. Dann
stellt man ihn zugedeckt fir 30 Min. zur Seite. Man lasst das Fett in einer Pfanne aus,
streicht damit eine flache, langliche feuerfeste Form aus und gibt das restliche Fett unter
die Teigmasse. Kraftig durchschlagen. In die Form fillen und bei mittlere Hitze 20 Min.
backen. Temperatur herunterschalten und den Yorkshire-Pudding bei geringer Hitze noch
weitere 20 Min. garen lassen. Er braucht viel Oberhitze, um an der Oberflache zu braunen.
Der Yorkshire-Pudding wird in Stlicke geschnitten warm zum Roastbeef gereicht.
Harseradish SoRe, also MeerrettichsoRe gehort fir den Briten zum Roastbeef. Dazu
verriihrt er sdmtliche Zutaten, auRer der Sahne sehr gut miteinander und hebt sie dann
gleichmaliig unter die sehr steif geschlagene Sahne.
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9.20 Rosmarin-Schmorbraten mit Steinpilzsol3e

30 g getrocknete Steinpilze Pfeffer

500 g Rindfleisch a. d. Keule 1/8 | Rotwein
6 Tl. Rosmarin 1 Zwiebel

2 EL Ol 250 g Sahne
50 g Butter

Salz

Pilze in 1/4 | lauwarmen Wasser einweichen. Das Fleisch rundum mit einem spitzen Mes-
ser 2-3 cm tief einstechen und mit Rosmarin spicken. Ol und Butter in einem Schmortopf
erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Rotwein abloschen. Die Zwiebel pellen und fein wirfeln und zugeben. Den Braten
zugedeckt bei schwacher Hitze 105 Min. schmoren lassen. Nach 30 Min. Garzeit die
eingeweichten Steinpilze mit der Flussigkeit zugeben.

Den gegarten Braten aus dem Topf nehmen und warm stellen. Bratenfond mit der Sahne
I6sen und etwas einkochen lassen.

9.21 Rumpsteak mit Schalotten und Thymiankruste

6 Rumpsteaks (& 200 g) 25 g Butterschmalz
2 TI. griner Pfeffer Salz

15 schwarze Oliven 5 El. Balsamessig
500 g Schalotten 50 g weiche Butter
2 Scheib. Weil3brot

1 Bd. Thymian

Die Fettkante mit der Sehne von den Rumpsteaks abschneiden. Die Halfte davon wirfeln
und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen, durch ein Sieb gie3en und das Fett
auffangen.

Den grunen Pfeffer grob hacken. Die Oliven vom Stein schneiden und grob wiirfeln. Die
Schalotten pellen, halbieren und in Scheiben schneiden. Das Toastbrot entrinden und im
Mixer fein zerkriimeln. Die Thymianblattchen von den Stielen zupfen und fein hacken.

Das Butterschmalz in einer 2. Pfanne erhitzen. Die Schalottenscheiben bei mittlerer Hitze
unter Wenden 10-12 Min. braten, bis sie leicht gebrdunt sind. Grinen Pfeffer, Salz und
Oliven zufligen, mit Balsamessig abléschen, kurz durchschwenken und zur Seite stellen.

3 El. Rinderfett in einer Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks von beiden Seiten 2 Min. bei
mittlerer Hitze braten. Die Steaks auf ein Backblech setzen, salzen und Die Schalottenmi-
schung darauf verteilen. Den Thymian mit Bréseln und 1 Prise Salz vermengen und auf die
Rumpsteaks geben.
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Die Butter in Fléckchen darauf verteilen. Die Steaks auf der 3. Einschubleiste von unten
bei eingeschaltetem Grill oder starker Oberhitze 2-3 Min. Uberbacken, bis die Brdselschicht
goldbraun ist.

Den Bratsud, aus beiden Pfannen zusammengief3en und mit dem restlichen Balsamessig
einmal aufkochen lassen.

Die Steaks auf vorgewarmten Tellern anrichten und den Sud auf den Tellern verteilen.

Mengenangabe6 Portionen

9.22 Sauerkraut mit Schweinebraten

3ELOI 1 Lorbeerblatt

1 kg Schweinerollbraten 4 Wacholderbeeren
600 g Sauerkraut 2 Knoblauchzehen
400 g Zwiebeln 600 ml Rotwein

3 El. Tomatenmark 600 ml Gemisebriihe
1/2 Bd. Thymian Salz

1/2 Bd. Majoran Pfeffer

1 TI. Kimmel

Ol in einem Bréter erhitzen, Fleisch anbraten, herausnehmen. Kraut und Zwiebeln 5 Min.
anschwitzen, Mark und Gewdrze untermengen, mit je 300 ml Wein und Brihe aufftillen.
Braten mit Schwarte noch oben einsetzen, bet 2. 60 Min. schmoren.

Je 300 ml Wein und Bruhe dazugeben, 45 Min. schmoren. Braten herausnehmen, Kraut
wirzen.

9.23 Schnitzel mit Gorgonzolasauce

4 dinne Schweineschnitzel 200 g Gorgonzola

1 El. Butterschmalz 2 Tl. Zitronensatft

Salz 50 g gehackte Walnisse
Pfeffer 1/2 Bd. Salbei

150 ml Sahne

Schweineschnitzel in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Min. braten. Mit Salz, Pfeffer
wirzen und warm stellen. Sahne in den Bratensatz geben. Gorgonzola in der Sahne auflésen
und die Sauce etwas einkochen lassen (reduzieren).

Mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken. Walnlisse hinzufligen. Salbei klein schneiden
und in die SolRe geben. SoRRe Uber die Schnitzel geben und servieren.
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9.24 Schweinefilet mit Krauterfrischkase

750 g Schweinefilet 1/8 | Weil3wein
Salz 1/8 | Briihe
Pfeffer 1/2 Bd. Basilikum
100 g Krauterfrischkase 100 g Frischkase
1/2 Bd. Basilikum

30 g Butter

Schweinefilet in 6 gleiche Stlcke schneiden, jedes langs aufschneiden. Salz und Pfeffer
auf das Fleisch geben. Krauterfrischkase auf die Innenseiten streichen und mit Basilikum
belegen. Das Fleisch zusammenklappen und mit HolzspieRchen zusammenstecken.

Butter erhitzen und das Fleisch anbraten. Mit WeiRwein und Briihe abléschen und in 8 Min.
garen. Basilikum hacken. Das Fleisch aus dem Fond heben und Frischkase in den Fond
rihren, aufkochen und das Basilikum hinzugeben. Eventuell mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mengenangabeb Portionen
429 kcal / 1794 kJoul

9.25 Schweinefleisch mit Apfeln

600 g Schweinenacken 1/8 | trockner Wei3wein
3ELOI 400 g Apfel

1 Knoblauchzehe 2 El. Créme fraiche

3 Zwiebeln 1/2 Bd. Majoran

Salz evtl. SoRenbinder
Pfeffer

Schweinenacken in Wirfel schneiden und in heiBem Ol portionsweise anbraten.
Knoblauch pellen und durch eine Presse driicken. Zwiebeln pellen und achteln. Beides zum
Fleisch geben und mitbraten. Fleisch wirzen und mit Wein abléschen. Zugedeckt ca. 30
Min. schmoren lassen.

Apfel waschen und in Spalten schneiden. Zum Fleisch geben und 5 Min. mitschmoren.
Majoran waschen, Blattchen von den Stielen zupfen und die Blattchen fein hacken. Creme
fraiche und die Majoranblattchen zufligen und das Fleisch damit wirzen. Die Sol3e evtl.
mit Sol3enbinder binden.

Dazu: Kartoffeln
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9.26 Schweinefleisch mit Erdniissen

1 rote Paprikaschote 1 El. Speisestarke
1 grine Paprikaschote 1/8 | Hihnerbriihe
2 mittelgrol3e Zwiebeln 2 El. Austernsol3e
2 Knoblauchzehen 2 El. SojasolRe

75 g Erdnisse 2 El. Reiswein

50 g Glasnudeln 1 Pr. Zucker

6 El. Sesamdl
500 g Schweinehackfleisch

Die Paprikaschoten putzen, waschen und sehr klein wirfeln. Die Zwiebeln schéalen, fein
wirfeln. Den Knoblauch pellen und fein hacken.

Den Wok erhitzen und die Erdnisse darin unter Ruhren 3 Min. rosten. Herausnehmen und
zur Seite stellen.

Die Glasnudeln mit einer Klichenschere in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.

Das Ol im Wok erhitzen und die Nudeln darin ca. 30 Sekunden frittieren, dann zum
Abfetten auf eine Lage Klichenpapier legen.

Die gewdirfelten Paprikaschoten mit der Zwiebel und dem Knoblauch im Ol ganz kurz
andunsten, bis die Zwiebeln eben glasig sind. Das Hackfleisch zufligen und unter Rihren
braten, bis es ganz kriimelig geworden ist. Die Speisestarke darlber stauben und unterriih-
ren.

Die Huhnerbrihe, die Auster- und Sojasol3e, den Reiswein und den Zucker unter das
Fleisch riihren und alles 5 Min. kdcheln lassen. Dabei immer wieder umrihren. Erdniisse
und Glasnudel driberstreuen und mit Reis servieren.

9.27 Schweinefleisch mit Kapern und Zitrone

500 g Schweineschnitzel 125 g saure Sahne

1 El. Butterschmalz Salz

1 Zwiebel Pfeffer

350 ml Fleischbriihe 2 Tl. grober Senf

1/2 Zitrone 1 Pkg. TK-Schnittlauch
2 El. heller SoRRenbinder

50 g Kapern

Fleisch in feine Streifen schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin anbraten. Die Zwiebel pellen, wirfeln, dazu geben und mitbraten. Die Fleischbrihe,
die Schale einer achtel Zitrone und den Zitronensatft der halben Zitrone zufiigen und alles
ca. 10 Min. dinsten lassen.

Solle mit dem SoRenbinder anbinden. Die Kapern abgielen und mit der sauren Sahne
unterrtihren. Sofl3e mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken und vor dem Servieren das
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Gericht mit Schnittlauch Uberstreuen.
Dazu: Reis oder Kartoffeln

Zubereitungszeitca. 25 Min.

9.28 Schweinelende mit Brokkoli und Cashewkernen

500 g Schweinelende 1 Bd. Fruhlingszwiebeln
3 El. Sojasole 1 St. Lauch

1 El. Zitronensaft 250 g Champignons

1 El. Sherry 100 g Cashewkerne

5 TI. Speisestéarke 3 El. Sesamdl

1 Knoblauchzehe 4 El. Rinderfond

10 g Ingwer Salz

300 g Brokkoli
200 g Mohren

Fleisch gegen die Faser in diunne Streifen schneiden. 1 El. Sojasof3e mit Zitronensaft,
Sherry und Speisestarke verrihren und Fleisch darin marinieren lassen.

Knoblauch und Ingwer schéalen und beides durch eine Presse driicken. Brokkoli waschen,
putzen und in Réschen teilen, Stiele in Stiicke schneiden. Méhren waschen, schalen und in
feine Streifen schneiden. Zwiebeln und Lauch putzen, waschen und in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Champignons waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Cashewkerne der
Lange nach halbieren. Wok erhitzen und die Kerne darin ohne Fett anrdsten, herausneh-
men.

Im Wok 2 El. Ol erhitzen, Fleisch darin in 2-3 Portionen rundherum anbraten. Restliches
Ol im Wok erhitzen, Knoblauch und Ingwer andiinsten, Gemiise zugeben und dabei kréaftig
rihren. Fond mit 140 ml Wasser auffiillen, zugeben und Fleisch und Cashewkerne zugeben.
Mit SojasofRe und Salz wirzen.

9.29 Stifado

500 g Rindfleisch Pfeffer

4 El Ol Kimmel

1 El. Tomatenmark Zimt

2 El. Rotweinessig 400 g kleine, weil3e Zwiebeln
3/4 | Wasser 100 g Schafskase

Salz

Das Rindfleisch wiirfeln und portionsweise in Ol anbraten, herausnehmen und in eine
Kasserolle geben. In das Bratfett Tomatenmark, Weinessig und Wasser ruhren und mit
Salz, Pfeffer, Kimmel und Zimt wiirzen. Das Fleisch 45 Min. schmoren lassen.
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Die Zwiebeln pellen, halbieren oder vierteln, unter das Fleisch mischen und weitere 30
Min. kochen lassen. Wéhrend der letzten Min. den Deckel abnehmen und die Flussigkeit
leicht einkochen lassen. Schafskase zerbroseln, einriihren und unter weiterem Rihren so
lange kochen, bis er sich 16st und leicht bindet.

Stifado abschmecken und sofort servieren.

9.30 Tournedos mit Spargel

400 g gruner Spargel 50 g geriebener Emmentaler
1/2 Tl. Salz 1 Pr. Salz

1/2 TI. Zucker 1 Pr. Paprika rosenscharf

4 klein. Tournedos (a 70 g) 1 Pr. Cayennepfeffer

2 El. Kokosfett 1 Eigelb

30 g Butter 3 El. Sahne

3 El. Mehl

3/8 | Rinderbouillon

Den Spargel waschen, die unteren Halften der Stangen dinn schéalen. Die holzigen Enden
abschneiden und den Spargel biindeln.&Etw Wasser mit dem Salz und dem Zucker zum
Kochen bringen, die Spargelblindeln hineingeben und zugedeckt 8-10 Min. kochen lassen.
Die Tournedos waschen trockentupfen, mit Kiichenband abbinden und in Kokosfett von
jeder Seite ca. 3 Min. bei milder Hitze braten.

Den Backofen auf 22@ vorheizen. Ein Blech mit Alufolie auslegen.

Die Butter zerlassen, das Mehl hineingeben und unter Rihren hellgelb anschwitzen. Mit
der Bouillon aufgieRen und 10 Min. bei schwacher Hitze unter Riihren kochen lassen.

Den Spargel abtropfen lassen, das Garn entfernen, warm halten.

Den Kase und die Gewdlrze in die SolRe geben, Sahne mit dem Ei verquirlen und ebenfalls
zur Sol3e geben.

Die Tournedos auf das Blech legen, den Spargel darauf verteilen. Auf jedes Tournedo 2 EI.
SolRe geben. Das Blech in den Ofen schieben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Min.
Uberkrusten lassen.

Die restliche SoRRe zu Kartoffeln reichen.

Mengenangabe2 Portionen

9.31 Wildbraten

1 kg Wildschwein Thymian
(Rucken oder Keule) Wacholderbeeren
Beize: Gewlrze

Buttermilch
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Sonstiges Zwiebel
Salz Rotwein
50 g Fett

100 g fetten Speck

Fleisch waschen. Fleisch fur 3-4 Tage in die Beize legen, jeden Tag wenden.

Fleisch abtrocknen und mit Salz einreiben. Mit Fett bestreichen, mit Speckscheiben
belegen oder spicken, in die mit Wasser ausgespulten Fettpfanne legen und braten. Nach
ca. 45 Min. wenden. Nach Bedarf Beize, Wasser und Zwiebel zufligen, den Bratenfond mit
Sahne und Wasser auffullen, mit angerthrtem Mehl andicken, aufkochen und mit Rotwein
abschmecken.

9.32 Wildgulasch in Thymiansahne

2ELOI 1/2 | Fleischbriihe
50 g durchwachsenen Speck 1 Bd. Thymian

600 g Wildfleisch Salz

(Reh-, Hirsch-, oder ein anderes WildguPfeffer

lasch) 2 El. Preiselbeeren
2 Zwiebeln 2 El. Senf

1 Bd. Suppengemiise 1 Becher Sahne

2 El. Mehl

1 Tas. Rotwein

Ol in einem Topf erhitzen und durchwachsenen Speck (gewirfelt) darin glasig schwitzen.
Wildfleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Das gewdrfelte Fleisch zum Speck geben
und braun anbraten. Zwiebeln schalen, fein wiirfeln, zum Fleisch geben und kurz anschwit-
zen. Suppengemise putzen, waschen, wirfeln dazugeben und anrésten. Mehl tber die
angebratenen Zutaten streuen und kurz anschwitzen. Rotwein und Fleischbriihe zugeben.
Thymian verlesen, waschen, fein hacken und zum Gulasch geben. Gulasch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren und Senf zugeben und unterriihren. Das Gulasch bei milder
Hitze ca. 50 Min. kdcheln lassen. Sahne steif schlagen und unter das fertige Gulasch ziehen.
(Nicht mehr kochen lassen!) Je nach Bedarf kann das Gulasch mit etwas Speisestérke
nachgebunden werden.
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10 Geflugelgerichte

10.1 Coqauvin

1 Hahnchen (mogl. frisch) 1/2 | Rotwein

Salz 1 Lorbeerblatt
Pfeffer Thymian
zerdruckter Knoblauch 1 El. Mehl, evtl.

3 EL Ol gehackte Petersilie

125 g Zwiebeln
500 g Champignons

Hahnchen in 4-6 Teile zerlegen, mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Knoblauch wirzen, in
Ol anbraten. Zwiebeln wirfeln, Champignons in Scheiben schneiden und beides zugeben,
10 Min. mitdinsten. Rotwein, Lorbeerblatt und Thymian zufiigen, 45 Min. schmoren. Sol3e
evtl. mit Mehl binden, gehackte Petersilie Giberstreuen und mit Baguette servieren.

10.2 Entenragout mit Gemuse

1 junge Ente ca. 1600 g 250 g weilR3e Riben
schwarzer Pfeffer 250 g Sellerie
1ELQI 150 g TK-Bohnen
1/4 | trockner WeiBwein 150 g TK-Erbsen

1 TI. Beifuss 1 Bd. Petersilie

3 Schalotten Salz

250 g Mohren

Die Ente waschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 8 Teile teilen. Das Ol in einem Bréater
erhitzen und die Entenstlicke darin von jeder Seite anbraten. Den Weil3wein zugiefRen, den
Beifuss driberstreuen und den Brater verschlieR3en. Alles 45 Min. schmoren lassen.

Die Schalotten schalen und vierteln. Die Mohren, die Rilben und den Sellerie waschen,
schélen und wirfeln. Das vorbereitete Gemuse und das TK-Gemiise zum Fleisch geben
und weitere 15 Min. schmoren lassen.

Die Petersilie waschen, putzen und fein hacken. Petersilie unter das Ragout mischen, noch
mal abschmecken und servieren.

Mengenangabeb Portionen
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10.3 Huhnerfleischspiel3e

600 g Hahnchenfilet Pfeffer a. d. Mihle
3 Schalotten 8 Holzspiel3e
2 Knoblauchzehen Ol zum Braten

2 El. suil3e Sojasole

Das Hahnchenfilet waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch pellen, die Schalotten wirfeln und den Knoblauch durch eine
Presse driicken. Mit der SojasofRe mischen, mit Pfeffer wirzen und das Fleisch darin
marinieren lassen.

Fleischstiicke abtropfen lassen und auf die Holzspiel3e stecken.

Fettpfanne leicht einélen und die Spiel3e darauf legen. Fettpfanne unter den Grill schieben
und das Fleisch ca. 2 Min. von jeder Seite ubergrillen. Dabei zwischendurch mit Ol
bepinseln.

Mengenangabe8 SpielRe

10.4 Sichuan-Hahnchen

400 g Hahnchenfilet Salz

1 El. Speisestarke Pfeffer

5 gross. mittelscharfe, getrocknete Chilis 1 El. Zucker

4 Frihlingszwiebeln 1 El. Sichuanpfeffer
3 El. neutrales Ol 2 El. SojasoRe

1 El. Sesamdl 2 El. Reiswein

100 g geschélte Mandeln 1/8 | Hihnerbriihe
1 Knoblauchzehe 1 El. Apfelessig
Ingwer

Das Fleisch in sehr feine Streifen schneiden, mit der Starke Uberstreuen und gut einmassie-
ren. Beiseite stellen.

Die Chilis entkernen und in grobe Stiicke brechen. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen
und in Ringe schneiden.

Beide Olsorten im Wok erhitzen und die Mandeln darin rasch unter Riihren anrosten,
herausheben und zur Seite stellen.

Das Hahnchenfleisch ins heiRe Fett geben, unter Rihren braten, dabei Chilis, Frih-
lingszwiebeln, Knoblauch und Ingwer zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zucker,
Sichuanpfeffer, SojasolRe, Reiswein, Brilhe und Apfelessig angie3en. Die Mandeln unter-
mischen und das Gericht sofort servieren.
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10.5 Spitzkohl mit Huhn

1 Poularde (1,2 kg)
Salz

Pfeffer

3 El. Olivendl

2 Knoblauchzehen
3 Zwiebeln
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1 El. Rosmarin
1/8 | Instantbriihe
700 g Spitzkohl
350 g Tomaten

30 g Tomatenmark

Poularde waschen, trocken tupfen in 8 Stiicke teilen, dabei die Brust vom Knochen losen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl rundum anbraten.

Knoblauchzehen schélen, durch eine Presse geben. Zwiebeln pellen, in Scheiben schnei-
den. Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin zum Fleisch geben und Briihe zugiel3en. Alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 20 Min. schmoren.

Spitzkohl putzen, waschen, achteln, den Strunk entfernen und den Kohl in Streifen schnei-
den. Tomaten waschen, achteln, den Stielansatz entfernen. Hahnchenteile aus der Pfanne
nehmen. Tomatenmark in den Bratfond riihren, den Kohl und die Tomaten untermischen.
Hahnchenteile wieder darauflegen und alles weitere 15 Min. garen.
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11 Beilagen

11.1 Apfelmus

1 kg Apfel Zimt
1/4 | Wasser WeilRwein

Nach Belieben Zitronensaft

Zucker
Apfel waschen, entstielen, schalen, in Viertel schneiden und das Kerngehause entfernen.

Apfelstlicke in Wasser kochen, bis die Apfelstiicke musig sind. Plrieren, Zucker nach Ge-
schmack zusetzen und nach Belieben mit Zimt, Weilwein oder Zitronensaft abschmecken.

11.2 Bechamelkartoffeln

1 kg Pellkartoffeln 1/2 |1 Bruhe
50 g Margarine 1/4 1 Sahne
1 gross. Zwiebel Salz

30 g roher Schinken Pfeffer

40 g Mehl

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden, Margarine im Topf erhitzen, Zwiebel wirfeln,
ins Fett geben und goldgelb diinsten. Schinken in feine Wurfel schneiden und mit Mehl
durchschwitzen lassen, mit Flissigkeit unter Riihren abléschen und aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Min. weiterkochen lassen. Kartoffeln in die Sol3e geben
und 5-10 Min. ziehen lassen.

11.3 Blumenkohl Gberbacken

1 Kopf Blumenkohl Salz
100 g Schmelzkase Muskat
etwas Dosenmilch

Paniermehl

Blumenkohl grob auseinander teilen, in Salzwasser nicht ganz gar kochen, herausnehmen
und in eine Auflaufform geben (ca. 15 Min.).

Schmelzkése und etwas Dosenmilch in kleinen Topf geben und unter Rihren erhitzen, bis

der Kése geschmolzen ist. Die SolRe mit Salz und Muskatnuss abschmecken und tber den
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Blumenkohl verteilen. Mit Paniermehl bestreuen und im Ofen beiQ@®ldgelb backen
(ca. 10 Min.).

11.4 Blumenkohlroéschen in Zitronenbutter

1 Kopf Blumenkohl 2 unbeh. Zitronen, abgeriebene Schale von
Salz 2 Bd. glatte Petersilie
50 g Butter

Den Blumenkohl in nicht zu kleine Réschen teilen, waschen und putzen. In ca. 8 Min.
in Salzwasser knapp gar kochen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und auf
einem Sieb abtropfen lassen. Die Saftpfanne des Backofens mit Butter ausstreichen und die
Blumenkohlréschen darauflegen. Folie fetten und darauflegen. Im Backoferi Gev&@snm

halten. Blumenkohl auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die Butter aufschaumen
lassen und mit der Zitronenschale verrihren. Den Blumenkohl damit begiel3en und mit
gehackter Petersilie bestreuen. Sofort servieren.

Mengenangabeb Portionen

11.5 Bohnen-Bindel

1 kg feine, griine Bohnen 2 El. Olivendl
11 Wasser 1 Bd. Fruhlingszwiebeln
1Tl Salz 30 g Butter

2 Zwg. Bohnenkraut

Bohnen waschen. Die Enden wegschneiden, dabei die Bohnen evtl. entfadeln. Bohnenkraut
waschen, trocknen. Wasser mit Salz, einem Zweig Bohnenkraut und dem Oliven6l zum
Kochen bringen. Die vorbereiteten Bohnen darin ca. 12 Min. kochen, sie sollen nicht
ganz weich werden. Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Die griinen
Teile abschneiden und jedes der Lange nach ein- oder zweimal durchschneiden. Zu den
Bohnen in den Topf geben und etwa zwei Min. mitkochen, damit sie weich werden. Die
anderen Teile in feine Wirfel schneiden. Vom zweiten Stiel Bohnenkraut die Blattchen
abzupfen und hacken. Die gegarten Bohnen auf ein Sieb giel3en, etwas abkihlen lassen.
Die Butter im Topf auslassen, die Zwiebelwurfel darin leicht braun andinsten. Die Bohnen
portionsweise zusammenlegen und mit dem Zwiebelgriin bindeln.

Zum Erwarmen und Warmhalten vorsichtig in den Topf zurticklegen. Die Bohnenbiindel
mit den Zwiebelwirfeln und dem gehackten Bohnenkraut servieren.
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11.6 Grine Bohnen in Knoblauchsahne

1000 g Brechbohnen (TK) Pfeffer

Salz 2 Tl. Zitronensatft
400 g Creme fraiche 1 Pr. Zucker

250 g Sahne 1 El. Bohnenkraut

3 Knoblauchzehen

Die Bohnen in kochendes Salzwasser geben und in 20 Min. garen. Inzwischen die Créme

fraiche mit der Sahne in einem breiten flachen Topf oder Pfanne einkochen lassen. Den

Knoblauch pellen und durch eine Presse geben und dazugeben. Die Sauce mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Die Bohnen in die Sauce geben und bei Bedarf nochmal heil3 werden lassen. Das Bohnen-
kraut zugeben und alles mischen.

Dazu passen neue Kartoffeln und roher Schinken.

Zubereitungszeitca. 30 Min.

11.7 Halbseidene

1000 g Kartoffeln 1/4 | Milch
200 g Speisestarke 2 Brotchen
Salz 40 g Butter
Muskat

Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln garen. Abgief3en, mit kaltem Wasser abschrecken,
pellen und noch heil3 durch eine Presse driicken.

Kartoffelmasse mit Speisestarke, Salz, Muskat vermischen und nach und nach heil3e Milch
zufigen.

Masse zu einem glatten Teig kneten, abschmecken und 15 Min. ruhen lassen.

Brotchen in 1 cm dicke Wirfel schneiden und in Butter goldgelb braten. Aus dem
Kartoffelteig 6-8 Kl6R3e formen und Brotwtirfel hinein drticken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und Kl63e darin garziehen lassen. Mit einem
Schaumlo6ffel herausnehmen und in einer vorgewarmten Schissel servieren.

11.8 Kasekartoffeln vom Blech

800 g Kartoffeln 1 Tl. Kimmel, gemahlen
1/4 1 Gemusebrihe 2 Zwiebeln
Meersalz 1 Bd. Fruhlingszwiebeln

Pfeffer, frisch gemahlen 2 Tas. saure Sahne
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2 Eier 1 Bd. Schnittlauch
125 g Emmentaler, gerieben Butterfléckchen
4 Tomaten

Die Kartoffeln schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln auf ein Backblech
legen, die Gemisebriihe angie3en und die Kartoffeln mit Meersalz, Pfeffer und Kimmel
bestreuen.

Die Zwiebeln pellen, fein wirfeln. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln auf die Kartoffeln geben und im Backofen b&208 Min. backen.

In der Zwischenzeit die saure Sahne mit den Eiern und dem Emmentaler verriihren. Die
Tomaten enthauten und in diinne Scheiben schneiden. AnschlieRend die Tomaten auf den
Kartoffeln verteilen und mit der Sahne Uberziehen.

Den Schnittlauch waschen, in Ringe schneiden und mit den Butterflockchen obenauf
geben. Weitere 10 Min. backen, herausnehmen und servieren.

11.9 Karamellisierte Kohlrabistifte

750 g Kohlrabi Salz

40 g Sesam Pfeffer

40 g Zucker 2 El. Sherry
40 g Butter

2 Tl. Zitronensaft

Kohlrabi putzen, das zarte Griin zur Seite legen, waschen, schélen, halbieren und in
Scheiben schneiden. Die Scheiben in Stifte schneiden.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Zucker in einen Topf geben und goldbraun karamellisieren lassen. Dann die Butter
zugeben und so lange weiterriihren, bis sich der Zucker gelést hat.

Die Kohlrabi tropfnass zugeben und zugedeckt 20 Min. darin garen. Gemuse mit Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer und Sherry wirzen.

Das Kohlrabigriin waschen, in Streifen schneiden, mit dem Sesam tber das Gemduse streuen.

11.10 KartoffelkloRe

500 g Kartoffeln Salz

500 g Kartoffeln 11 Wasser
2 El. Kartoffelmehl 1Tl Salz
1Ei

500 g Kartoffeln schalen und am Vortag kochen. Die restlichen 500 g schélen, reiben
und ausdriicken. Die gegarten Kartoffeln auch reiben. Kartoffelmehl, Ei und Salz unter
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die geriebenen Kartoffeln mischen und aus dem Kartoffelteig kleine Kugeln formen.
Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Kochplatte sehr klein stellen und Kl6Re in dem
Salzwasser ziehen lassen. Das Wasser darf nicht kochen! Wenn die Kl63e an der Oberflache
schwimmen sind sie gar. (ca. 10 Min.)

11.11 Kartoffeln ala creme

600 g Kartoffeln 1 Pr. Kimmel

2 El. Butter 1 Pr. Cayennepfeffer
1 Zwiebel, feingehackt 250 ml Sahne

etw. WeilRwein 1 El. Speisestarke
1/8 | Gemusebriihe Worcestersauce
Salz 1/2 Bd. Petersilie
Pfeffer

Muskat

Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Butter mit der feingehackten Zwiebel

in einen Topf dunsten. Kartoffelscheiben hinzugeben, mit Weil3wein betrdufeln und mit

der Gemusebrihe auffillen, wirzen und ca. 15-20 Min. garen. Sahne mit Speisestarke
verrihren, mit einigen Tropfen Worcestersauce aromatisieren und Uber die Kartoffeln

geben. Nochmals 5 Min. erhitzen und mit der gehackter Petersilie bestreut servieren.

11.12 Kartoffelptiree mit getrockneten Tomaten

1 kg geschélte Kartoffeln (vorw. fest ko400 g getrocknete Tomaten

chend) 2 El. Basilikum, gehackt
Salz 100 ml gutes Olivendl
4 Schalotten Pfeffer, frisch gemahlen

2 Knoblauchzehen
50 g Pinienkerne

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Schalotten pellen und wirfeln. Knoblauch schalen,
in dinne Scheiben schneiden. Pinienkerne résten. Getrocknete Tomaten fein schneiden.
Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten und leicht brdunen lassen.
Kartoffeln abgieBen und dampfen, nicht ganz fein stampfen. Das warme Ol mit Schalotten
und Knoblauch unterriihren. Pinienkerne, Tomaten und Basilikum unterheben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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11.13 Kartoffelstrudel

200 g Weizenmehl 1 feingewdrfelte Zwiebel
1Ei 100 g fein geh. Grieben
1ELQI 30 g saure Sahne

Salz 2 Eigelbe

60 ml lauwarmes Wasser 1 TI. Majoran

Ol Muskatnuss

500 g mehlige Kartoffel Pfeffer

Salz 50 g Fett

20 g Butter

Mehl mit Ei, Ol und Salz zu einem glatten Teig kneten, dabei nach und nach das Wasser
zugiel3en, bis der Teig von mittelfester Konsistenz ist. Den Teig ca. 15 Min. gut durchkne-
ten, bis er glanzt. Zu einer Kugel formen, mit Ol bestreichen und zugedeckt 30 Min. ruhen
lassen.

Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 40 Min. weich kochen. Die Butter erhitzen
und die Zwiebeln darin glasig dinsten. Die Grieben dazugeben und unter Rihren kurz
mitbraten. Die gekochten Kartoffeln schalen und noch heif3 durch die Presse driicken. Die
Zwiebelmasse zu den Kartoffeln geben. Die saure Sahne und Eigelbe untermischen und
abschmecken.

Auf der Arbeitsflache ein groBes Tuch ausbreiten und mit Mehl bestreuen. Den Teig so
dinn wie moglich ausrollen. Die dicken Teigenden wegschneiden.

Fett zerlassen und das Backblech einfetten. Strudelteig dinn mit Fett bestreichen. Die
Kartoffelfullung gleichméRig darauf verteilen, dabei einen 3-4 cm breiten Rand frei lassen.
Mit Hilfe des Tuchs den Strudel einrollen und die seitlichen Rander des Strudels mit der
Nahtstelle nach unten auf das gefettete Backblech gleiten lassen und mit zerlassenem Fett
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei’ZD6a. 45 Min. backen.

11.14 Kartoffelstrudel

300 g TK-Blatterteig 1 Bd. Schnittlauch
durchwachsener Speck 1 Bd. glatte Petersilie
1 Zwiebel Salz

20 g Butter Pfeffer

750 g Pellkartoffeln Kimmel

(am Vortag gegart) getr. Majoran

3 Eigelb

1/8 | Sahne

Die Blatterteigscheiben zum Auftauen nebeneinander legen. Den Speck fein wirfeln. Die
Zwiebeln pellen, fein wirfeln. Die Butter zerlassen und den Speck darin ausbraten. Die
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Zwiebelwirfel zugeben und glasig dinsten. Alles abkihlen lassen. Die Kartoffeln grob
raffeln. 2 Eigelb mit der Sahne verquirlen, Schnittlauch und Petersilie fein hacken und alles
mit den Kartoffeln verkneten. Speck und Zwiebelwirfel untermischen. Masse mit Salz,
Pfeffer, Kimmel und Majoran abschmecken.

Den Backofen auf 22% vorheizen.

Die Blatterteigscheiben aufeinander legen und zu einem Rechteck von ca. 24 x 30 cm
ausrollen. Ein paar schmale Teigstreifen zum Garnieren abradeln.

Die Kartoffelmasse auf den Teig streichen und zu einer Rolle formen. Teigrolle mit der
Nahtstelle nach unten auf ein Blech legen. Mit Eigelb bepinseln, mit den Teigstreifen
garnieren und in die Teigoberflache ein paar Lécher stechen.

Auf der mittleren Einschubleiste 10 Min. backen, Hitze herunterstellen und weitere 10
Min. backen lassen (20Q).

Strudel herausnehmen, ein paar Min. ruhen lassen und dann in 2 cm breite Scheiben
schneiden.

Reste des Strudels kann man gut noch am nachste Tag essen, z. B. in Scheiben geschnitten
und aufgebraten.

Mengenangabe8 Portionen

11.15 Mangoldgemuse (Saleq)

1000 g Mangold 1/2 TI. schwarzer Pfeffer
2 El. Butterschmalz
Salz

Den Mangold putzen und waschen. Die dicken Stiele entfernen und anderweitig verwen-
den. Die Blatter grob zerteilen.

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Mangoldblatter 4-5 Min. unter Wenden
darin zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mengenangabel?2 Portionen

11.16 Okraschoten (Bamyah)

750 g Okraschoten 1 Tl. Knoblauch (durchgepresst)
1 Bd. Fruhlingszwiebeln 3 El. trockner Weil3wein
30 g Butter

1 Tl. schwarzer Pfeffer

Die Okraschoten waschen und putzen: dazu die Stielansétze und die Spitzen abschneiden.
Die Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und nur die hellgrinen und die weil3en Pflanzen-
teile verwenden und grob hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Okraschoten
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darin andiinsten, dabei ab und zu wenden. Frihlingszwiebeln, Pfeffer, Salz und Knoblauch
zugeben und den Wein angiefR3en. Alles gut vermengen und weitere drei Min. bei milder
Hitze garen.

Mengenangabel? Portionen

11.17 Petersiliengemuise mit Petersiliensol3e

500 g Petersilienwurzeln Sole

30 g Butter 1 Schalotte
Salz 20 g Butter
Zucker 4 El. Brihe
Pfeffer 2 El. Wein
50 ml Wasser 1/8 1 Sahne

1 Bd. glatte Petersilie

Petersilienwurzeln putzen, je nach Grél3e vierteln oder halbieren. Butter schmelzen, Peter-
silienwurzeln zugeben. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Wasser zugeben, zugedeckt
10-12 Min. dinsten.

Fir die Sol3e Schalotte schalen, hacken in Butter andiinsten. Brihe, Wein und Sahne zuge-
ben und einmal aufkochen. Petersilie grob hacken, zugeben. Sol3e mit dem Schneidstab des
Handruhrgerates durcharbeiten, bis sie cremig griin ist.

11.18 Petersilienknodel

500 g Kartoffeln 1Ei

(mehlig fest kochend) Salz

1 Bd. glatte Petersilie 50 g Pinienkerne
150 g Mehl

Kartoffeln am Vortag 20 Min. in der Schale garen pellen und auskihlen lassen. Petersilie
waschen, trocken schleudern, fein hacken. Mehl, Ei, Salz mit geriebenen Kartoffeln und
der Petersilie zum glatten Teig verkneten.

Pinienkerne hellbraun rosten. Aus dem Teig Knddel formen und mit den Pinienkernen
fullen. Im grol3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen, Hitze zurlickschalten, Knddel 20
Min. ziehen lassen, servieren.

MengenangabeB Klo3e

11.19 Petits Pois Frais a la Francaise
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1 Kopfsalat 1/2 Tas. Wasser
3 Tas. Erbsen (TK) 1/2 Tl. Salz

12 kleine, weil3e Zwiebeln 1/2 TI. Zucker
(2cm @) 25 g Butter

6 Petersilienstéangel
100 g Butter

Vom Kopfsalat welke Blatter entfernen, Strunk abschneiden, ganz waschen, in 4-6 Keile
schneiden und mit Garn umwickeln. Erbsen, Zwiebeln, Petersilienstangel, Butter, Wasser
Salz und Zucker mit dem Salatteil zum Kochen bringen, vorsichtig umrihren, zudecken
und 30 Min. koécheln lassen.

Petersilienstdngel herausnehmen, den Salat vom Garn befreien und Butter unterheben.

11.20 Pimentreis (Rus mefafal)

60 g Butterschmalz Salz
50 g Fadennudeln 11/2 El. Piment
500 g Basmatireis 1/2 TI. Zimt

100 g Pinienkerne
5 El. Bratfond (Lammkeule)

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Fadennudeln darin unter Wenden goldbraun
anrosten. Den Reis zugeben und kurz verriihré8.| SVasser zugeben, umriihren und zum
Kochen bringen. Den Topf verschlielBen und den Reis bei mittlerer Hitze ausquellen lassen.
In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer trocknen Pfanne unter Wenden goldbraun
rosten.

Bratfond, 1 Prise Salz, Piment und Zimt unter den Reis mischen.

Mengenangabel?2 Portionen

11.21 Preiselbeerkompott

500 g Preiselbeeren 200 g Zucker
1/8 | Wasser

Preiselbeeren verlesen, schnell waschen und abgetropft in einem Kochtopf geben. Beeren
mit Wasser und Zucker kochen.

11.22 Reibekuchen mit Sauerkraut
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400 g Kartoffeln 2 El. Sauerkraut, mildes
1 Eigelb 2 El. Sonnenblumendl
Meersalz

weil3er Pfeffer, frisch gemahlen

Die Kartoffeln schélen, auf einer Reibe fein raffeln und in einem Haarsieb abtropfen
lassen. Die Starke auffangen und spéter wieder zugeben. Eigelb zugeben, alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Sauerkraut daruntermischen. Das Ol erhitzen und essloffelgroRe
Fladen goldgelb ausbacken. Die Reibekuchen auf Papier etwas entfetten.

Mengenangabe4 Portionen als Beilage

11.23 Rostkartoffeln in Aceto balsamico

1000 g kleine Kartoffeln 2 El Ol

5 El. Balsamessig Salz

1 TI. Akazienhonig 4 EI. Olivendl
2 Bd. Basilikum

Die Kartoffeln mit der Schale kochen, etwas abkihlen lassen, pellen und kalt werden
lassen. Balsamessig und Honig in einem kleinen Topf aufkochen und ca. 1 Min. einkochen
lassen. Basilikumblatter von den Stielen zupfen und grob hacken.

Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin von allen Seiten goldgelb
braten. Mit Salz wirzen. Bei starker Hitze die Honig-Essig-Mischung dazugief3en und die
Kartoffeln darin schwenken. Das Olivendl und das Basilikum untermischen, die Kartoffeln
von der Kochstelle nehmen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten.

11.24 Rotkohl

1 kg Rotkohl Salz

40 g Schmalz Zucker
1/8 | Wasser 1 Pr. Zimt
3 Apfel Essig

1 Zwiebel

3 Nelken

Rotkohl waschen, hobeln oder fein schneiden. Apfel schalen, vom Kerngehause befreien
und in Scheiben schneiden. Zwiebel mit Nelken spicken. Mit Fett, Salz und Zucker im
Kochtopf zwischen den Rotkohl schichten. Wasser zugiel3en und ca. 45 Min. kochen. Zimt
und Essig nach Geschmack zufugen.
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11.25 Spargelgemuise in SoRe Béchamel

750 g griiner Spargel 4 Salbeiblatter

1/2 Tl. Salz 1 Msp. Salz

1/2 TI. Zucker 1 Msp. Pfeffer

10 g Butter 1 Pr. Muskat

20 g Menhl 2 El. Creme double
1/8 | Milch

150 g Lachsschinken

Den Spargel grundlich waschen, die unteren Enden der Stangen diinn schélen, die holzigen
Enden abschneiden und den Spargel in 5 cm lange Stlicke schneiden.

1/2 | Wasser mit Salz und dem Zucker zum Kochen bringen, die Spargelstiicke hineingeben
und zugedeckt 8 Min. darin kochen lassen.

Den Spargel auf ein Sieb schitten, dab& LSpargelwasser auffangen.

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, das Mehl hineingeben und unter Rihren bei
schwacher Hitze hellgelb braten lassen. Mit dem Spargelwasser aufgiel3en, die Milch
zugeben und die Sol3e unter Ruhren aufkochen lassen und weitere 10 Min. leicht kécheln
lassen.

Den Lachsschinken in Streifen schneiden. Die Salbeiblatter waschen, trockentupfen und
klein schneiden.

Die Sof3e mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Creme double unterriihren, Spargel-
stiicke und Schinken darin erwédrmen und zum Schluss Salbei dartiber geben.

Mit neuen Kartoffeln servieren.

Mengenangabe2 Portionen
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12 Sol3en, Marinaden

12.1  Aioli

250 g Mayonnaise 1 El. heil3e Boullion
3 Knoblauchzehen
4 Bd. Schnittlauch

Knoblauch pellen, durch eine Presse dricken und mit der Mayonnaise verrihren. Den
Schnittlauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Schnittlauch zur Mayonnaise
geben. Etwas Instantbriihe in heiBem Wasser auflésen und die Brihe in die Mayonnaise
rihren, damit sie nicht zu fest ist.

12.2 Apfelsinen-Mayonnaise

1 Eigelb Salz

1 TI. mildem Senf Zucker

1 El. Zitronensaft etwas Apfelsinensaft
1/8 | Speisedl

2 Apfelsinen

Das Eigelb wird mit Senf verriihrt. Dann fligt man Zitronensaft hinzu und schlagt Speisedl
essloffelweise darunter. Apfelsinen werden geschalt, die Spalten enth&utet, fein geschnitten
und untergerthrt. Dann schmeckt man mit Salz und Zucker ab und rihrt etwas Apfelsinen-
saft unter die Mayonnaise.

12.3 Bananen-Currysolde

2 Bananen Zucker

1 El. Zitronensaft 1 El. Currypulver
100 g Mayonnaise 4 El. Dosenmilch
Salz

Die Bananen schélen und 1/2 Bananen purieren. Die restliche Banane in Scheiben
schneiden und mit dem Zitronensaft betrdufeln und zum Garnieren zur Seite stellen. Die
purierten Bananen mit Mayonnaise, Salz, Zucker, Currypulver und Dosenmilch glatt
rihren. Abschmecken. Die Sol3e in eine Schussel fiullen und mit den Bananenscheiben
garnieren.
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12.4 Cashew-SolRe

1 Doppelrahm-Frischkase 3 El. Curry-Sol3e
50 g gemahlene Cashewnusskerne Salz
6 El. Sahne

Frischkase mit einer Gabel zerdriicken, mit den NiUssen, der Sahne, der Currysof3e und dem
Salz vermengen.

12.5 Cumberland-Sauce

1 Apfelsine 1 El. Portwein

1 Zitrone (ungespritzt) 1 El. Apfelsinensaft
1 gewiirfelten Schalotte Ingwer

3 El. Rotwein Salz

250 g rotes Johannisbeergelee Cayennepfeffer

1 TI. Senf

Apfelsine und Zitrone heild waschen, abtrocknen, hauchdiinn schélen, die Schale in sehr
feine Streifen schneiden. Mit Schalotte in dem Rotwein kochen lassen, bis der Wein
verkocht ist. Erkalten lassen und das Gelee unterrihren, danach die Ubrigen Zutaten.
Zuletzt mit dem Apfelsinensaft und den Gewlrzen abschmecken.

12.6 Erdnusssofe

200 g Erdnusspaste 4 TI. Zucker
2 Tl. Sambal Oelek Salz
4 TI. Weil3weinessig

Erdnusspaste mit Sambal Oelek und 200 ml Wasser verrihren und unter Riihren erwarmen.
Masse vom Herd nehmen und mit Weil3weinessig, Zucker und Salz herzhaft abschmecken.
Sol3e zu den Huhnerfleischspiel3en reichen.

Mengenangabe24 Spiel3e
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12.7 Feigenbutter

50 g Feigen | Pr. Kardamom
25 g Haselnlsse | Pr. Vanille

50 g Butter

| TI. Honig

Feigen in wenig Wasser ca. 2 Std. einweichen und purieren. Haselnisse mahlen. Butter
mit Honig, Kardamom, Vanille verriihren. Feigenmuss und Nlsse zugeben und alles
miteinander mischen.

12.8 Joghurt mit Gurken und Minze (Nedschumiyyah)

350 g Salatgurke 2 Tl. Minze
2 Knoblauchzehen Salz
750 g Vollmilchjoghurt

Die Salatgurke waschen, schalen und in kleine Wiurfel schneiden. Die Knoblauchzehen
pellen und durch eine Presse driicken. Die Fliissigkeit abgiel3en, die sich auf dem Joghurt
gebildet hat. Den Joghurt mit Gurkenwdirfeln, Minze und Knoblauchzehen verriihren. Mit
Salz wirzen, bis zum Servieren zugedeckt kihl stellen.

Mengenangabel?2 Portionen

12.9 Kalifornische Sofle

1 Doppelrahm-Frischkase 1 Spritzer Tabascosauce
1/8 | Sahne Salz

4 El. Tomaten-Ketchup Pfeffer

2 Spritzer Worcestersauce Zucker

1 TI. Zitronensaft
1 TI. flussige Paprikawilrze

Frischkdse mit einer Gabel zerdriicken, Sahne essloffelweise unterriihren, alle Zutaten
hinzuflgen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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12.10 Krauterbutter

250 g Butter Pfeffer
1 Pkg. TK Kréautermischung 1 Knoblauchzehe, zerdruckt
Salz

Alle Zutaten miteinander verkneten und abschmecken. Gut durchkiihlen lassen.

12.11 Preiselbeercreme

50 g Magerquark Salz

2 El. Preiselbeerkonfitlire Zucker

1 El. geriebener Meerrettich 1 Spr. Tabasco
1 TI. Zitronensaft 1/8 1 Sahne

1 Pr. Ingwerpulver
Den Magerquark glatt riihren und die Preiselbeerkonfitiire und den Meerrettich unterheben.

Mit Zitronensatft, Ingwerpulver, Salz, Zucker und Tabasco wurzen. Die Sahne schlagen und
unterheben.

12.12 Sauce Remoulade

1 klein. Zwiebel 100 g Salatmayonnaise
1 klein. Gewlrzgurke Salz

1 Sardellenfilet Pfeffer

1/2 Bd. Petersilie 1 Pr. Zucker

2 St. Kerbel 1 TI. Senf

2 St. Estragon

2 Tl. Kapern

Die geschélte Zwiebel, die Gewlrzgurke und das Sardellenfilet klein schneiden. Petersilie,
Kerbel und Estragon waschen, abtropfen lassen. Alle diese Zutaten und Kapern fein
hacken.

Die Mayonnaise in einer Schissel mit Salz, weien Pfeffer und 1 Pr. Zucker und Senf
verrihren. Die gehackten Zutaten untermischen und kréftig abschmecken.
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12.13 Sauce Tatare

1 klein. Gewlrzgurke 1 hart gekochtes Ei

1/2 Bd. Petersilie 100 g Salatmayonnaise
1/2 Bd. Dill 80 g saure Sahne

1/2 Bd. Estragon Salz

80 g Mixed Pickels mit Sud 1 Pr. Zucker

1 Glas Kapern

Die Gewirzgurke schalen und feinhacken. Die Petersilie, den Dill und den Estragon kalt
abbrausen und auf einem Kiuchentuch abtropfen lassen. Blattchen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Die Mixed Pickels, die Kapern und das gepellte Ei auch hacken. Alle
Zutaten miteinander mischen.

Die Mayonnaise und die saure Sahne miteinander glatt rihren. Die Ubrigen Zutaten und et-
was Mixed-Pickels-Sud unterriihren. Nach Wunsch noch mit Salz und Zucker abschmecken.

12.14 Saure Sahne-Eier-Sol3e

2 hart gekochte Eier 1 TI. Honig
1 Tl Senf 150 g saure Sahne
1 El. Weinessig 1/8 | Olivendl

1 TI. Krautersalz
etw. Pfeffer, frisch gemahlen

Die Eier abpellen, der Lange nach halbieren. Das Eigelb herauslésen, mit einer Gabel ganz
fein zerdriicken, mit Senf, Pfeffer, Krautersalz, Essig und Honig vermischen. Saure Sahne
mit der Eimasse in ein hohes Gefal filllen. Mit dem Schneebesen des elekt. RUhrgeréates
sehr cremig aufschlagen. Das Ol nach und nach tropfenweise unterschlagen, bis eine
cremige Sof3e entstanden ist. Abschmecken!

Diese Sol3e kann statt Mayonnaise werden.

12.15 Schnelle SalatsolRe

25 g gemischte Krauter (evtl. TK) etw. Pfeffer, frisch gemahlen
250 g Sahne 50 g Weinessig (5 El.)
10 g Krautersalz (1 Tl.)

Krauter, Sahne, Salz und Pfeffer in ein hohes Gefal fullen. Mit dem Mixstab gut durchar-
beiten. Den Essig zugeben, zu einer dicklichen Sol3e mixen. Abschmecken!

Tipp: Bereiten Sie die SofRe in einem Schraubglas zu! Es kann dann als Vorratsbehélter
dienen und im Kihlschrank aufbewahrt werden.
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12.16 Tzatziki

3 Becher Joghurt Pfeffer

1 Salatgurke 3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 8 schwarze Oliven
Salz

Joghurt leicht schaumig schlagen. Salatgurke schélen, entkernen und fein wirfeln. Knob-
lauchzehen schalen und durch die Presse driicken und mit den Gurkenstiickchen in den
Joghurt riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kiihlen. Zwiebeln hacken. Oliven in
Scheiben schneiden und beides als Garnierung anlegen. Dazu Bauernbrot reichen
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13 Dessert, Su3speisen

13.1 Apfelkompott mit Mascarpone-Solie

Kompott: SoRRe
1000 g sauerliche Apfel 250 g Mascarpone
1 Zitrone 6 El. Calvados
50 g Zucker 30 g Puderzucker
3 BIt. weil3e Gelatine Dekoration
Karamell 1 Bd. Zitronenmelisse
100 g Puderzucker
3 El. Apfelsaft

Die Apfel schalen, vierteln und vom Kerngehause befreien. Jedes Apfelviertel zuerst in 3
Spalten, dann quer in diinne Scheiben schneiden. Zitronenschale diinn abreiben und die
Zitrone auspressen. Apfelscheiben, Zitronenschale, Zitronensaft und Zucker in einen Topf
geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze weich diinsten. Die Apfelscheiben sollen leicht
zerfallen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und unter das Kompott heben. Das
Kompott erkalten lassen.

Den Puderzucker in einem Topf braun schmelzen lassen. Mit dem Apfelsaft abléschen und
aufkochen, bis sich der Karamell aufgelost hat. Den Karamell auf 6 Férmchen verteilen
und den kalten Kompott dariiber verteilen. Die Formen kurz auf die Arbeitsflache stol3en,
damit das Kompott sich fest auf die Karamellschicht driickt. Die Formen mindestens 5 Std.
in den Kuhlschrank stellen.

Mascarpone mit Calvados und Puderzucker verrihren. Mit einem kleinen Messer das
Kompott rundherum vor Formrand l6sen und auf Servierteller stiirzen. Mascarpone-Sol3e
auf die Teller verteilen und jeweils mit einen Zweig Zitronenmelisse garnieren.

Mengenangabe Portionen

13.2 Bananen in Kokosmilch

800 ml Kokosmilch 280 g Jackfruits (Dose)
600 g Bananen Honig zum SifRRen
400 g SuRkartoffeln

Kokosmilch aufkochen. Bananen schélen und schrdg in 2 cm dicke Stiicke schneiden.
Kartoffeln schélen und in 1 cm dicke Wurfel schneiden. Jackfruits abtropfen lassen und in
Streifen schneiden. Bananen und Kartoffeln zur Kokosmilch geben und 10 Min. kochen
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lassen. Die Jackfruits zugeben und weitere 10 Min. garen.
Das Dessert lauwarm servieren.

Mengenangabe3 Portionen

13.3 Brombeer-Joghurtspeise

500 g Brombeeren 50 g Zucker, ca.
1 Vanilleschote 200 g Sahne
500 g Joghurt

Brombeeren vorsichtig waschen und trocknen, fiir die Garnitur einige Beeren abnehmen
und die restlichen Frichte purieren. Vanilleschote halbieren, Mark auskratzen. Joghurt
mit Fruchtmus verriihren, Zucker hinzufiigen. Sahne steifschlagen und unterheben, ab-
schmecken.

Alles schon portionieren und kalt stellen. Mit Brombeeren und Walnusskernen garnieren.

13.4 Clafouti

150 g Zucker Aprikosen, Erdbeeren,

4 Eier Johannisbeeren etc.)

175 g Mehl 50 g Zucker

1/3 1 Milch (Puderzucker oder - wie in Sudfrankreich -
1 Glas Kirschwasser Kristallzucker)

750 g Obst

(Schwarzkirschen, Himbeeren,

Zucker und Eier schaumig rihren. Mehl, Milch nach und nach zuflgen, mit Kirschwasser
parfumieren; Teig in eine feuerfeste Form geben, Obst darauf verteilen, mit Zucker
bestreuen.

Die Form in den Backofen stellen und den Auflauf bei®ZD0a. 35 Min. backen.

13.5 Crépes Susette

Crépes 1 Pkg. Vanillezucker
125 ml Milch Butter
2 Eier
50 g Mehl

Salz
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Sole: 2 cl Zitronensaft
1 unbeh. Orange, Schale von 4 cl Orangenlikor
4 Zuckerwurfel 2 cl Weinbrand oder Cognac
40 g Butter
60 g Zucker

10 cl Orangensaft

Alle Zutaten zu einem duinnflissigen Teig rihren. In einer Pfanne (15 cm @) diinne Crépes
backen und warmstellen.

Die Orangenschale mit den Zuckerwuirfeln abreiben. Butter in einer Pfanne zerlaufen
lassen, Zucker mit zerkleinerten Zuckerwirfeln darin schmelzen. Mit Orangen- und
Zitronensaft abléschen und Sol3e einkochen lassen.

Die Crépes hineinlegen und wenden.

Crépes mit Orangenlikér und Weinbrand Ubergie3en und flambieren.

13.6 Erdbeereis mit Schokolade

500 g Erdbeeren zum Garnieren
300 g Erdbeer-Sahne-Joghurt schone, kleine Erdbeeren
400 g Sahne Raspelschokolade

50 g Puderzucker
50 g Raspelschokolade

Erdbeeren abspilen, gut abtropfen lassen und putzen. Die Erdbeeren im Mixer plrieren,
dann in eine Ruhrschissel umfullen und mit Joghurt, 200 g flussiger Sahne und Puder-
zucker vermischen. Die restliche Sahne steif schlagen und mit den Schokoladenraspeln
unter die Erdbeersahne rithren. Die Masse in 2 Portionen in Edelstahlschiisseln ins
Gefrierfach stellen, bis sie gefroren ist. Zwischendurch immer wieder riihren, damit sich
keine grof3en Eiskristalle bilden und das Eis cremig wird. Die Erdbeeren zum Garnieren
waschen, das Grin nicht abschneiden. Das Eis in Kugeln portionieren, mit Erdbeeren und
den Schokoraspeln garniert servieren.

13.7 Erdbeeren mit Késecreme gefillt

500 g grof3e Erdbeeren 1 El. Cognac

1 El. Zucker einige kleinere Erdbeeren mit Stiel und Blat-
150 g Frischkase tern

2 El. Zucker

Fir dieses Rezept eignen sich nur einwandfreie Friichte. Die Beeren waschen, von den
Stielen zupfen, halbieren, die Halften paarweise nebeneinander legen und mit etwas Zucker
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bestreuen. Den Frischk&se mit dem Zucker und dem Cognac glatt rihren. Etwa 1 Teeltffel
voll Kasecreme auf die Schnittflache einer Erdbeerhélfte streichen, die andere Halfte dar-
auflegen, leicht andriicken und beide Halften mit einem Holzspie3chen zusammenstecken.
Auf diese Weise alle Erdbeeren flillen. Die kleinen Erdbeeren mit den Blattern waschen,
abtropfen lassen und die gefiiliten Beeren damit garnieren.

13.8 Erdbeeren mit Mascarpone und Pinienkernen

200 g Mascarpone 60 g brauner Zucker
200 g Sahne 6 El. Amaretto
50 g Puderzucker 100 g Pinienkerne

1000 g Erdbeeren

Puderzucker sieben und mit Mascarpone verrihren. Sahne steif schlagen und unter die
Masse heben. Erdbeeren waschen, putzen, vierteln und mit dem braunen Zucker und
dem Amaretto mischen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und
auskuhlen lassen. Die Erdbeeren auf Portionsschélchen verteilen und die Mascarponemasse
darauf geben. Die Speise mit den Pinienkernen bestreuen und servieren.

13.9 Errotende Jungfrau

1/2 | Buttermilch 5 Bl. weilRe Gelatine
100 g Zucker 1 BI. rote Gelatine

1 Orange

2 El. Rum

Buttermilch und Zucker schaumig riihren und Orangensaft und Rum unterrihren. Weil3e
und rote Gelatine im kaltem Wasser einweichen und bei milder Hitze tropfnass in die
Buttermilchmischung rihren. Nachspeise in Portionsschélchen fillen und im Kihlschrank
fest werden lassen.

13.10 Feigen mit Himbeersol3e (Figues Carlton)

500 g frische Feigen 100 g Zucker
200 g Himbeeren
100 g Créme fraiche

Feigen schélen, vorsichtig halbieren und auf einem Dessertteller anrichten. Kalt stellen.
Himbeeren pirieren und durch ein Sieb streichen. Créeme fraiche mit den Quirlen des
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Handrihrers aufschlagen und mit Zucker unter das Himbeerpulree heben. Auf dem Dessert-
teller mit den Feigen anrichten und eiskalt servieren.

13.11 GrieRauflauf mit Birnen

850 g Birnen (Ds) 1/8 | Milch
1/2 | Milch 4 Eiweild

60 g Butter 4 Eigelb

1/2 Vanilleschote, Mark von 100 g Zucker
200 g Weizengriel3 100 g Sahne
80 g Mohn

Birnen abtropfen lassen. Die Milch in der Mikrowelle bei 600 Watt 4-5 Min. aufkochen
lassen, den Griel3 einrtihren und bei 180 Watt 4-5 Min. quellen lassen. Das Vanillemark
zufiigen, den Grief3 umrthren und abkihlen lassen.

Mohn und Milch in eine Schissel geben und bei 360 Watt 4-5 Min. quellen lassen. Eiweil3
steif schlagen und kuhl stellen. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, den Mohn und die
Sahne unterrihren. Die Creme und den Eischnee unter den Griel3 ziehen, Masse glatt
streichen und die Birnen darauf verteilen. Bei 360 Watt mit Umluft 180-Q08- 22 Min.

backen.

13.12 Grie3dessert mit Walnissen (Nammurah)

400 g Hartweizengriel Griel3 zum Bestreuen der Saftpfanne
1 kg Vollmilchjoghurt 4 Eiweil3

500 g Zucker 1 Pkg. Vanillezucker

4 El. Zitronensaft 100 g Walniisse

4 El. Rosenwasser 150 g Pistazienkerne

20 g Butterschmalz

Grield und Joghurt verrihren und ca. 2 Std. ausquellen lassen.

In der Zwischenzeit 300 g Zucker und den Zitronensaft mi¢ 1 Wasser zu Sirup
einkochen. Den Topf vom Herd nehmen, sofort ins kalte Wasser stellen und abkuhlen
lassen. Sirup mit 2 El. Rosenwasser verrihren. Die Saftpfanne des Backofens mit weichen
Butterschmalz ausfetten und mit wenig Grie3 bestreuen. Von der ausgequollenen Griel3-
Joghurt-Masse etwas abnehmen und zur Seite stellen.

Das Eiweil3 mit 150 g Zucker und dem Vanillezucker zu steifem Schnee schlagen und
unter die GrieBmasse heben. Die GrieBmasse auf die Fettpfanne streichen und im Ofen bei
225°C 8 Min. backen.

Die Saftpfanne herausnehmen und mit einem scharfen Messer aus der GrieBmasse Quadrate
schneiden. In die Mitte eines Quadrates eine Walnusshaélfte driicken. Die GrieBmasse bei
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250°C weitere 10-12 Min. backen, bis die Oberflache goldbraun ist.

Die GrieBmasse mit dem Zuckersirup bestreichen und abkihlen lassen. Die Pistazienkerne
grob hacken und auf eine Platte setzen. Die restliche GrieBmasse mit dem restlichen Zucker
und dem restlichen Rosenwasser verriihren und als Sof3e zum Dessert servieren.

Mengenangabe25 Stiick

13.13 Haselnussnockerln mit Likérapfeln und Orangen-Butter-Sol3e

200 g Haselnusskerne 400 g Apfel

50 g Mehl 3 El. Zitronensaft
4 El. Sahne 1 Orange

Salz 1/8 | Orangenlikor
60 g Zucker 60 g Butter

4 Eier

150 g Haselnlisse mahlen. 50 g Nisse vierteln und zur Seite stellen. Die gemahlenen Nisse
in eine Pfanne ohne Fett hellbraun anrésten, dabei standig umriihren, dann in eine Schissel
geben.

Mehl, Sahne, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker, 2 Eier zu den gerdsteten Nissen geben und mit
den Quirlen des Handruhrgeréates zu einem dicken Teig vermischen. Den Teig ausquellen
lassen und dann die restlichen 2 Eier hineinrthren.

2 Essloffel in heil3es Wasser tauchen, damit Nockerln aus dem Nussteig formen. In schwach
gesalzenes Wasser gleiten lassen, 10 Min. darin ziehen, aber nicht mehr kochen lassen.
Mit der Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen. Die Nockerln in einer gebutterten
Form bei 50C im Backofen warm stellen.

Die Apfel schalen und vierteln, vom Kerngehause befreien, in Spalten schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln.-Die Orange heild abwaschen, eine Halfte hauchdunn abschéalen und
die Schale in feine Streifen schneiden. Die Orange auspressen.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Apfel, Orangenschale und Orangensaft
zugeben und die Apfel darin 2-3 Min. darin garen lassen. Sobald die Masse dickfliissig
wird, den Likor zugiel3en.

Die Apfel herausnehmen und auf Portionsteller verteilen. Die Nockerln ebenfalls auf Teller
verteilen. Die Butter in der heillen Sole schmelzen lassen, die geviertelten Haselnlisse
unterheben und die Sol3e tUber die Nockerln geben. Sofort servieren.

MengenangabeB Portionen
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13.14 Herbstlicher Obstsalat

2 Apfel 2 El. Pinienkerne
2 Birnen 1 El. Honig

250 g Zwetschgen 1 El. Zitronensatft
250 g blaue Trauben 4 El. Traubensaft

250 g Honigmelone

Die Apfel und Birnen waschen, vierteln, entkernen und quer in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und in Streifen schneiden. Die Trauben
waschen, halbieren und entkernen. Die Honigmelone schélen, entkernen und wirfeln. Das
Obst mit den Pinienkernen mischen. Honig, Zitronensaft und Traubensaft vermischen, Gber
den Salat giel3en und vorsichtig unter das Obst heben.

13.15 Joghurt mit Karamellhimbeeren

600 g Biojoghurt 60 g Zucker
etw. geriebene Muskat Wasser

2 El. flissiger Honig

400 g Himbeeren

Joghurt mit Muskat und Honig verrihren. Die Himbeeren vorsichtig waschen und verlesen.
Gut die Halfte der Frichte zerdricken und unter den Joghurt rihren. In Glaser verteilen
und die restlichen Beeren draufgeben.

Zucker mit Wasser in einem Topf unter Ruhren aufkochen, zu goldbraunem Karamell
einkochen lassen und Uber die Beeren traufeln.

pro Portion: 210 kcal / 890 kJoul

13.16 Kartoffel-Blaubeer-Kiichlein

500 g Kartoffeln 2 Eier

50 g Mehl 2 El. Zucker

25 g Starke 250 g Schmand

1 Eigelb 16 Tortelettférmchen (10 cm &)
1 Pr. Salz

300 g Blaubeeren

Kartoffeln schéalen und am Vortag kochen. Durch eine Presse dricken und mit Mehl,
Starke, Eigelb und Salz verkneten. Blaubeeren verlesen, vorsichtig waschen und abtropfen
lassen. Eier mit Zucker schaumig riihren und Schmand unterrihren. 16 Tortelettférmchen
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ausfetten und mit Semmelbréseln ausstreuen. Den Teig in die Formchen driicken. die
Ré&nder hochdriicken und mit Semmelbrdseln bestreuen.

Beeren auf dem Teig verteilen, Creme dariberstreichen und auf dem Boden des vorgeheiz-
ten Ofens bei 200 ca. 20- 25 Min. goldgelb backen.

Die Kuchlein noch lauwarm mit Puderzucker bestreuen.

Mengenangabel6 Stiick

13.17 Marinierte Pflaumen, Brombeeren und Melonenkugeln mit Pistazi-

eneis
500 g Pflaumen 1 klein. Ogenmelone
50 g Puderzucker 500 ml Pistazieneis
3 El. Cassis Pistazienkerne (gehackt)
(Likor aus schwarzen Johannisbeeren) 6 Zwg. Zitronenmelisse
2 El. Himbeergeist 1/4 | Schlagsahne, eventuell

250 g Brombeeren

Pflaumen waschen, entsteinen und langs vierteln. 200 g davon mit dem Schneidstab
des Handrihrers pirieren. Piree durch ein Sieb streichen und mit Puderzucker, Cassis
und Himbeergeist verriihren. Brombeeren verlesen, in stehendem Wasser waschen, im
Sieb abtropfen lassen. Ogenmelone halbieren, Kerne mit einem Loffel herausschaben,
Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher aus der Schale I6sen. Zum Servieren die Friichte
mit Fruchtpiiree auf gekihlten Tellern anrichten und Pistazieneis draufgeben. Mit Pistazi-
enkernen bestreuen und mit Zitronenmelisse garnieren.

Eventuell Schlagsahne dazu reichen.

Mengenangabe6 Portionen

13.18 Mousse von Lieblingsschokolade

100 g Schokolade evtl. Zucker
250 g Sahne
etwas Weinbrand

Diese Mousse kann mit jeder Schokolade hergestellt werden.

Die Schokolade zerbroéckeln und mit der Sahne zum Kochen bringen. Solange riihren bis
sich die Schokolade vollkommen aufgeldst hat. Masse in den Kihlschrank stellen und sehr
gut durchkihlen lassen.

Die Schokoladensahne mit dem Handrihrgerat aufschlagen, bis sie steif wird. Die Mousse
mit etwas Weinbrand abschmecken und in Dessertschélchen fullen.

Schmeckt auch sehr gut in Verbindung mit Obst.
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13.19 Nusscreme mit Frichten

300 g TK-Beerencocktalil 20 g Speisestarke
1/4 1 Milch 2 El. Milch

1 El. Vanillezucker 250 ml Haselnusseis
1 Pr. Salz

1 El. Arrak

Beerencocktail nach Vorschrift auftauen lassen. Milch mit Vanillezucker, Salz, Arrak
zum Kochen bringen. Speisestarke mit Milch verrihren und in die heil3e Milch giel3en.
Aufkochen lassen. Etwas abkihlen lassen. Haselnhusseis unter die Sol3e rihren und die
Masse Uber die Beeren gief3en. Die Nachspeise mit Pistazien oder Krokant bestreuen.

13.20 Orangen-Apfelgratin

2 Orangen 1/2 Orange, Schale von
2 Apfel 2 El. Orangenlikor

1 Pkg. Vanillezucker 1 El. Speisestarke

2 Eigelb 2 Eiweil3

40 g Zucker 50 g Walnlsse

100 g Mascarpone

Die Orangen schélen und filieren. Die Apfel schalen, vierteln, vom Kerngeh&use befreien
und in Spalten schneiden. Beides schuppenférmig in eine gefettete Auflaufform legen und
mit dem Vanillezucker bestreuen.

Eigelb mit Zucker schaumig rihren und den Mascarpone nach und nach zugeben. Die
Orangenschale unterheben. Orangenlikér mit der Starke verriihren und ebenfalls unterhe-
ben.

Masse in eine Porzellan oder Glasschussel fillen und 1-2 Min. bei 600 Watt in der
Mikrowelle eindicken lassen. (Masse darf nicht kochen) Masse abkihlen lassen.

Das Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unter die Creme ziehen. Die Creme Uber die
Fruchte giel3en und mit den Walniissen belegen.

Bei 360 Watt mit Grillstufe 5-7 Min. gratinieren.

13.21 Parfait auf Himbeermark

2 Eigelb einige grune Pfefferkdrner, getrocknet
1 El. Blutenhonig
8 cl Aquavit

0.2 | siRe Sahne

Himbeermark
500 g frische Himbeeren
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Zum Garnieren
Pfefferminzblatter

Die Eigelb mit Honig im Wasserbad cremig aufschlagen, erkalten lassen. Aquavit zugeben
und die steif geschlagene Sahne unterheben. Die Pfefferkdrner unterziehen. Die Masse in
eine Form fillen und tber Nacht in den Gefrierschrank stellen.

Die Halfte der frischen Himbeeren im Mixer pirieren, anschlieend Himbeermark durch
ein Sieb streichen.

Das Parfait aus der Form stlirzen, in Scheiben schneiden. Je eine Scheibe in die Mitte
eines Tellers legen, das Mark an die Seite geben und mit frischen ganzen Himbeeren und
Pfefferminzblattchen garnieren.

13.22 Quarkauflauf mit Bananen

4 Eier 450 g Bananen

100 g Quark 60 g kernige Haferflocken

1 Pkg. Vanillepuddingpulver Fett fur die Form

150 g Zucker 1 TI. Puderzucker zum Bestauben

1 unbeh. Zitrone

Eigelb, Quark, Puddingpulver, 100 g Zucker und abgeriebene Zitronenschale verriihren.
Bananen in Stlicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Eiweil3 steif schlagen.
Restlichen Zucker in einer Pfanne flliissig werden lassen, Haferflocken zufligen und in
dem Zucker leicht braunen. Karamellisierte Haferflocken, Bananen und Eischnee unter die
Quarkmasse heben und in eine gefettete Auflaufform geben. Im Ofen B& 20650

Min. backen. Zwischendurch evtl. abdecken.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

13.23 Quarkcreme mit Schokolade

1 klein. Dose Mandarinen 4 El. Eierlikor
100 g zartbittere Schokolade 2 El. geriebene Mandeln
125 g Sahnequark 1/8 1 Sahne

2 El. Zitronensaft

Mandarinen im Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen. Von der Schokolade mit dem
Messer oder Sparschéler etwas zum Garnieren abschaben. Die Ubrige Schokolade zerbro-
seln und in heiBen Wasserbad auflésen, dann mit dem Quark cremig schlagen. Zitronensatft,
Eierlikbr und soviel Mandarinensaft zufiigen und verschlagen, bis eine schlanke Creme
entstanden ist.

Geriebene Mandeln unterrtihren, die Creme anrichten und Mandarinen zum Blitenkranz
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auf die Mitte legen. Sahne steif schlagen, Tupfen davon auf die Mitte setzen und mit
abgeschabter Schokolade bestreuen, bis zum Servieren kihlen.

13.24 Quarkmousse mit Bananen

1 Zitrone 4 Bl. Gelatine
4 Bananen 2 El. Rum
150 g Zucker 50 g Mandelblattchen

250 g Sahnequark
150 g Sahnejoghurt

Zitrone wie einen Apfel schélen, Filets zwischen den Trennhauten herausschneiden, den
Rest ausdriicken, Saft auffangen.

3 Bananen mit Zitronensaft und 90 g Zucker purieren, mit Quark und Joghurt vermengen.
Gelatine einweichen, ausdriicken, im erwdrmten Rum auflésen und unter die Masse ziehen,
1 Std. kiihl stellen

60 g Zucker mit Mandeln karamellisieren, auf Backpapier kalt werden lassen und fein
hacken. 1 Banane schrag in Scheiben schneiden. Mousse mit Krokant, Zitronenfilets und
Bananenscheiben garnieren.

13.25 Quarksouffle mit HimbeersolRe

3 Eier 20 g Speisestarke
250 g Magerquark Butter

30 g Puderzucker Puderzucker

1 El. Vanillezucker 300 g Himbeeren
Salz 1 El. Zitronensaft
1/4 Zitronenschale 3 El. Honig

125 g Sahne 1 El. Créme fraiche
3 Eiweil3

20 g Mehl

Eier trennen und Eiweil3 kiihl stellen. Magerquark mit Eigelb, der Halfte des Puderzuckers,
Vanillezucker, Salz und abgeriebener Zitronenschale verriihren. Sahne steif schlagen.
Eiweil3e mit einer Prise Salz steifschlagen und den restlichen Puderzucker unter standigen
weiterschlagen einstreuen. Der Eischnee soll weich und glanzend sein. Die Sahne und den
Eischnee auf die Quarkmasse geben.

Mehl mit der Speisestéarke mischen und darliber sieben, vorsichtig mit einem Schneebesen
drunterziehen. Dabei nicht riihren, sonst fallt die Masse zusammen!

Die Souffleféormchen ausbuttern und mit Puderzucker ausstreuen, Soufflemasse einfillen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 ca. 30-40 Min. backen.
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Himbeeren purieren und mit Honig, Zitronensaft und Créme fraiche vermengen.
Die Souffles aus dem Ofen nehmen und sofort servieren.

13.26 Rhabarbercreme

500 g Rhabarber 50 g Marzipanrohmasse
175 g Zucker 2 El. Créeme fraiche

4 El. Orangenlikor 250 g Sahne

6 BI. Gelatine

Rhabarber putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Mit dem Likér mischen und ca. 20
Min. diinsten. Den Zucker anschliel3end unterrihren.

Gelatine im kalten Wasser einweichen (10-20 Min.).

Den gedinsteten Rhabarber mit dem Schneidstab des Handrihrgerates purieren. Die
Gelatine gut ausdricken und im Rhabarberplree auflosen. Das Piree auskiihlen lassen.
Die Marzipanrohmasse mit der Gabel zerdriicken und mit der Créme fraiche verrihren. Die
Sahne steif schlagen und mit der Marzipanmasse mischen.

Wenn die Rhabarbercreme beginnt zu gelieren, die Sahne unterheben. Nochmals im
Kihlschrank gelieren lassen und kalt servieren.

13.27 Ricotta-Mousse

3 BI. Gelatine 1 Zitrone

500 g frischer Ricotta-Kase 250 g Sahne

150 g Joghurt 300 g rote Johannisbeeren (TK)
2 Pk Vanillezucker Minze zur Garnierung

2 El. Zucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ricotta, Joghurt, Vanillezucker und Zucker mit 3
El. Zitronensaft verriihren und abschmecken. Gelatine auflésen, 2 El. Ricottacreme mit
einem Schneebesen in die Gelatine rihren und diese Masse mit der restlichen Creme glatt
rihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die gelierende Creme heben.
Ricotta-Mousse ca. 60 Min. zum Gelieren in den Kihlschrank stellen.

Mit einem in heil3es Wasser getauchten Essloffel Nocken abstechen und auf Teller anrich-
ten. Mit den Johannisbeeren und Minze-Blattchen garnieren.

Mengenangabeb Portionen
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13.28 Rumapfel mit Vanilleeis

20 g Mandelblattchen 2 El. Zitronensaft
4 Apfel 4 El. WeiRBwein

40 g Butter 8 El. Rum

4 El. Zucker 8 Kugeln Vanilleeis
1/2 TI. Zimt

Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdésten, aus der Pfanne nehmen und
kalt werden lassen.

Apfel schalen, das Kerngehause mit dem Apfelausstecher entfernen und die Apfel quer
halbieren. Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und die Apfel hineinsetzen und gut in
der Butter wenden. Zucker mit Zimt mischen und die Apfel von jeder Seite damit bestreuen.
Unter 6fterem Wenden leicht anbraten. Dann die Apfel mit Zitronensaft betraufeln, mit
Rum und WeiRwein begieRen und die Flussigkeit etwas einkochen lassen. Die Apfel unter
ofterem Wenden darin knapp gar kochen lassen.

Die noch heil3en Apfelhalften auf Portionstellern verteilen, mit dem Sud begiel3en. Mit den
Mandelblattchen bestreuen und mit Vanilleeis servieren.

13.29 Schokoladencreme a la Montmartre

75 g feingeh. Haselniisse 100 g Schokolade (Noisette)
1 El. Butter 4 cl Rum

1 El. brauner Zucker 100 g Sahne

500 g Sahnequark zum Garnieren

200 g Creme fraiche 4 Stck. Schokoladengeback
50 g Zucker

1/2 Vanilleschote

Haselnisse in erhitzter Butter goldbraun rosten, mit Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Haselniisse erkalten lassen. Quark mit Créme fraiche, Zucker und Vanillemark
schaumig schlagen. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen und mit dem Rum
zur Quarkcreme geben. Die karamellisierten Nisse unterheben. Die Schokoladencreme in
Dessertglaser fillen und im Kihlschrank 1 Std. kihl stellen. Inzwischen die Sahne steif
schlagen und das Dessert mit einer groRen Sahnehaube einem Stiick Schokoladengeback
garnieren.
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13.30 Schokoladenfondue

1/8 | Sahne 2 El. Weinbrand oder Rum
200 g bittere Schokolade

Sahne in einer Fondue-Pfanne auf der Kochstelle erhitzen, aber nicht kochen lassen.
Schokolade in kleine Stiicke brechen und in der Sahne unter Riihren schmelzen lassen.
Weinbrand unterrithren. Das Fondue auf dem Rechaud weiter kécheln lassen.

Beigabe: Weil3brot, Waffeln, Sandgeb&ck und Fruchte, z.B. Birnenspalten Weintrauben,

Pfirsiche und Aprikosen

13.31 SifRe Buchweizenkiichlein

30 g Butter 1/2 | Milch

200 g Buchweizenschrot 2 El. Rosinen
1/2 | Wasser 3 klein. Apfel

40 g Mehl Butter z. Backen
1 Pr. Salz Zucker u. Zimt
50 g Zucker zum Bestreuen
4 Eier

Butter in einem Topf erhitzen. Schrot darin anrésten, mit Wasser auffillen und ca. 10 Min.
bei schwacher Hitze quellen lassen. Die Masse abkihlen lassen. Mehl, Salz, Zucker, Eier
unterrithren. Milch zugieRen. Die Rosinen waschen und in den Teig rithren. Apfel waschen,
schélen, in kleine Wiirfel schneiden und unterheben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und mit einem Essléffel 4-5 Kiichlein in die Pfanne setzen
und den Teig langsam von beiden Seiten hellbraun backen.

Vor dem Servieren mit einem Zimt-Zucker-Gemisch bestreuen.

13.32 Tiramisu (ohne Ei)

500 g Loffelbiskuits 200 g Mascarpone
0.2 | Espresso

. o Zur Garnierung:
8 cl Orangen-, Kirsch-od. Kaffeelikor

Kakao
400 g Sahne . Makrénchen
3 Pkg. Sahnesteif 1 unbeh. Zitrone
75 g feiner Zucker Minzeblattchen
1Tl Zimt

1 Vanilleschote
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Loffelbiskuits nebeneinander auf eine eckige Platte legen und mit dem Espresso und dem
Likor betraufeln.

Sahne 1 Min. schlagen und den Sahnefestiger, Zucker, Zimt und das Mark der Vanilleschote
zufiigen und die Sahne steif schlagen. Mascarpone verriihren und die Sahne unterheben.
Die Halfte der Loffelbiskuits in eine Schissel legen und mit der Halfte der Mascarpone-
creme bedecken. Die Ubrigen Biskuits driiberlegen und mit der restlichen Creme bedecken.
Kalt stellen.

Dessert mit Kakao bestauben, mit den Makrénchen, der Zitronenschale und der Minze
dekorieren.

13.33 Topfenknodel mit Rhabarber-Erdbeer-Kompott

Kompott 1 El. Zitronenschale
500 g Rhabarber 50 g Zucker
100 g Zucker 150 g altbackenes Weil3brot
1 Vanilleschote Butterbrosel:
100 g Erdbeeren 125 g Butter
Knodel 100 g Semmelbréseln
700 g Quark 80 g Zucker
50 g Butter 1Tl Zimt
3 Eier Puderzucker zum Bestauben
Salz Zitronenmelisse zum Garnieren

2 El. Zitronensaft

Den Rhabarber abziehen, waschen und in 3 cm dicke Stiicke schneiden. Mit dem Zucker
bestreuen und ca. | Std. ziehen lassen. Mit Vanillemark wirzen und langsam zum Kochen
bringen. 1 Min. bei milder Hitze kochen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen und
purieren. Die Rhabarbermasse abkihlen lassen und kurz vor dem Servieren mit dem
Erdbeerpliree mischen.

Fur die Knddel den Quark in einem Tuch sehr gut ausdriicken. Dann durch ein Sieb
streichen und mit der Butter und den Eiern verriihren. Den Teig ca. 20 Min. stehen lassen,
zwischendurch mehrmals kraftig durchschlagen. Masse mit Zitronensaft, Zitronenschale,
Salz und Zucker wirzen. Das Weil3brot ohne Rinde reiben und zu den KldRRen geben.
Noch mal 30 Min. quellen lassen. Masse zu ca. 16 KI63en formen und in leise kochendem
Wasser ca. 12 Min. garen.

Fur die Butterbrosel die Butter schmelzen lassen und die Brésel darin hellgelb braten. Mit
Zucker und Zimt mischen. Die abgetropften Knodel darin walzen und mit dem Kompott
auf Tellern anrichten. Mit Puderzucker Gberstaduben und Melisseblattchen garnieren.

Mengenangabe8 Portionen
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13.34 Uberbackenes Fruchtdessert

2 Apfel 3 El. Milch

2 Bananen 3 El. Wasser

1/2 Zitrone 3 El. Speisestarke
2 Eier

100 g Zucker

Apfel und Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Obst abwechselnd in eine feuerfeste
Form schichten, dabei jede Schicht mit Zitronensaft betraufeln.

Die Eier trennen und das Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Milch, Wasser und Stéarke
zugeben, verruhren und alles unter Rihren langsam erhitzen. Die Creme Uber das Obst
giel3en. Das Eiweil3 steif schlagen und dartiber verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 22Q 5 Min. backen, bis die Oberflache braun und knusprig ist.

13.35 Zimt-Honig-Parfait

200 g Sahne 2 Tl. Zimt
3 El. Honig

Die Sahne steifschlagen und Honig und Zimt einrihren. Die Masse in 4 Portionsférmchen
fullen und ins Gefrierfach stellen. Nach 60 Min. Gefrierzeit ist das Parfait gerade richtig.

Zubereitungszeit ohne Gefrierebd Min.

13.36 Zuppa romana

4 Eigelb 1 Pr. Salz

4 El. kaltes Wasser 4 Eigelb

125 g Zucker 50 g Zucker
60 g Mehl 40 g Mehl
60 g Speisestarke 1 TI. Starke
1 TI. Backpulver 1/6 1 Cognac
4 Eiweil3 250 g Sahne
1 Vanilleschote

1/2 | Milch

Eigelb, Wasser und Zucker schaumig schlagen. Mehl, Speisestarke und Backpulver
vorsichtig unter die Masse heben. Eiweil3 schaumig schlagen, vorsichtig unter die Masse
heben.

Ein Backblech zur Halfte mit Backtrennpapier auslegen, einen Streifen Alufolie als
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"Begrenzung" unter das Papier legen und zur Kante falten. Den Biskuitteig aufs Blech
geben und bei 18C etwa 15 Min. backen.

Den Biskuit auf ein Kuchengitter stiirzen, auskihlen lassen und in Streifen schneiden.
Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen und mit Milch und Salz bis
knapp unter dem Siedepunkt erhitzen.

Eigelb und Zucker in einem Kochtopf schaumig schlagen und Mehl, Starke unter die
Eigelbmasse mischen und die hei3e Milch nach und nach dazugief3en. Alles unter Rihren
erhitzen und einmal aufkochen lassen. In kaltem Wasserbad so lange rihren, bis die Creme
kalt wird.

Die Biskuitstreifen mit Cognac tranken und in einer flachen Form schichtweise mit der
Vanillecreme fiillen. Die oberste Schicht sollte Biskuit sein.

Sahne steif schlagen und die Zuppa romana damit Uberziehen und kihlen.

Mengenangabeb Personen
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14 Kuchen, Geback, Pralinen

14.1 Altdeutscher Apfelkuchen

Teig: Belag:
250 g weiche Butter 3 gross. Apfel
250 g Zucker 2 El. Rosinen
4 Eier 1 TI. Honig
400 g Mehl 1 El. Mandelsplitter
1 Pkg. Backpulver 2 El. Konfitlire

Backofen vorheizen. Butter in eine Ruhrschissel geben. Nach und nach den Zucker
zuflgen und schaumig ruhren. Zuerst die Eier, dann das Mehl und zuletzt das Backpulver
zugeben, alles zu einem glatten Teig verriihren. Eine Springform mit Butter auspinseln und
mit etwas Mehl bestduben. Den Teig in die Springform fiillen und zur Seite stellen.

Apfel gleichmaRig schalen und das Kerngehause vorsichtig mit dem Ausstecher oder einem
Messer entfernen. Apfel in nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrau-
feln. Apfelscheiben gleichmé&Rig von auf3en nach innen auf dem Teig verteilen. Die Lécher
der Apfelscheiben und die Zwischenrdume mit Rosinen auffillen und anschlieRend mit
Honig und Konfitlire bepinseln. Mit Mandelsplitter garnieren Im vorgeheizten Backofen
30-35 Min. backen.

14.2 Apfelkuchen

125 g Butter oder Margarine 2 Tl. Backpulver

125 g Zucker oder DiatsulRe 4 Apfel (Boskop groR)
2 Eier 1 Eigelb

1 Pr. Salz Puderzucker

200 g Mehl

4 Tr. Zitronenbackadl

Butter, Zucker, Eier und Salz schaumig rihren. Das Backdl zugeben. Mehl mit Backpulver
mischen und unter die Eier-Butter-Masse rtihren. Der Teig muss schwer rei3end vom Loffel
fallen. Sollte er zu dick sein, werden noch 1-4 Essloffel Milch untergerihrt.

Eine Springform ausfetten, mit Paniermehl ausstreuen und den Teig hineingeben.

Die Apfel schéalen, vierteln, das Kerngehause rausschneiden und die runde Seite der Apfel
einschneiden. Apfel in den Teig driicken.

Das Eigelb verquirlen und damit die Apfel bestreichen.



146 14 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Kuchen in den vorgewarmten Ofen stellen und bei 175-Q0M-50 Min. backen. Kuchen
in der Springform leicht abkihlen lassen, dann herausnehmen und auskuihlen lassen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

14.3 Blatterteig mit Apfelfullung

Teig Apfelfillung:
120 g Mehl 10 g Butter
1Pr. Salz 30 g Semmelmehl
280 g Butter 1000 g Apfel
160 g Mehl Zucker
1Ei Zimt
3 El. Wasser

120 g Mehl auf die Arbeitsflache sieben und das Salz zufiigen. Feste kalte Butter in diinne
Scheiben schneiden und auf das Mehl geben. Zutaten miteinander verkneten und zu einem
Ziegel formen. Kalt stellen.

160 g Mehl auf eine Arbeitsflache sieben, eine Mulde in das Mehl driicken und das Ei und
Wasser hineingeben. Verquirlen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Dunn ausrollen.
Kalte Butter-Mehl-Stiickchen drauflegen und die Teigseiten von rechts und links tberschla-
gen und die Rander andrucken. Dieses Paket wieder ausrollen und zwar vorsichtig in eine
Richtung, dabei das Rollholz immer wieder absetzen.

Dann noch mal die Teigseiten von rechts und links Ubereinander schlagen. Dieses so
genannte Touren dreimal wiederholen und den Teig dazwischen kalt stellen.

Fur die Fullung die Butter zerlassen und das Semmelmehl darin goldgelb résten. Die Apfel
waschen, schélen, das Kerngehause herausschneiden und die Apfel grob raspeln. Apfel mit
Zucker und Zimt vermengen und abgedeckt zur Seite stellen.

Teig in 2 gleichgroRe Quadrate von ca. 30 cm ausrollen. Eine Teigplatte auf ein mit Wasser
abgesplltes Blech oder auf Backpapier setzen. Erst die Broseln und dann die mit Zucker
und Zimt vermischten Apfel darauf verteilen, mit der zweiten Teigplatte abdecken und
sofort backen. Im Ofen bei 200-225 ca. 25-30 Min. backen.

14.4 Festtagskuchen

4 Eier 3/4 | Milch
350 g Zucker 1Pr. Salz

80 g Mehl 250 g Butter
80 g Speisestarke 3 El. Rum

1 TI. Backpulver 50 g Rosinen

70 g Puddingpulver 400 g Zitronat
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100 g geriebene Haselnlsse kandierte Frichte
2 El. Instantkaffee

Aus Eiern, Zucker, Mehl, Speisestarke und Backpulver einen Biskuitteig bereiten. In einer
gefettete Kastenform bei 200 im vorgeheizten Ofen etwa 40 Min. backen. Abgekuihlt in

6-9 Schichten schneiden.

Puddingpulver mit Milch, Salz und Zucker zubereiten. Unter Ruhren abkihlen lassen.
Butter cremig rihren, nach und nach den Pudding und Rum zufiigen. Rosinen und Zitronat
sehr fein hacken. Zusammen mit den Nussen/B @r Creme mischen. Restliche Creme

mit Kaffee verriihren.

Die Teigschichten mit Nusscreme bestreichen und zusammensetzen. Rundherum mit
Mokkacreme bestreichen und mit kandierten Friichten garnieren.

14.5 Frichtekuchen im Mirbeteigmantel

150 g ungeschw. Dorrpflaumen, ohne Steifiir den Mirbeteig:

100 g ungeschw., getr. Apfel 230 g kalte Butter

120 g ungeschw. Rosinen 350 g Weizenvollkornmehl
120 g Korinthen 1 TI. Weinsteinbackpulver
1/4 | naturtriber Apfelsaft | Pr. Meersalz

50 g ungeschw. Feigen 3 El. Sahne

50 g ungeschw. Datteln, ohne Stein 3 El. Wasser

1504 wephe Butter Zum Bestreichen:

125 g Honig 1 Eigelb

4Eier _ 1 El. Sahne

150 g Weizenvollkornmehl, feingemahlen

1/2 TI. Zimt Fir die Form:

1/4 TI. Nelkenpulver etwas Butter

1 TI. Weinsteinbackpulver Fir die Arbeitsflache:

100 g Mandeln, gehackt etwas Mehl

Die Pflaumen und die Apfel in kleine Stiicke schneiden. Die Rosinen, die Korinthen,
die Pflaumen und die Apfel in eine Schiissel geben. Den Apfelsaft erhitzen und tiber die
Trockenfrichte gief3en. Die Friichte zugedeckt ca. 60 Min. stehen lassen.

Fur den Mirbeteig die Butter in Wirfel schneiden Die Butter das Weizenvollkornmehl, das
Backpulver und das Salz in eine Ruhrschissel geben und die Zutaten so lange vermengen
bis kleine Brosel entstehen. Zuletzt Sahne und Wasser zugeben und alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig ca. 1 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

Die eingeweichten Trockenfriichte in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Feigen und
die Datteln in kleine Stlicke schneiden. Die Butter mit dem Honig und den Eiern schaumig
schlagen. Das Mehl, die Gewlrze und das Backpulver vermischen und zur Schaummasse
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geben. Zuletzt die Trockenfriichte unterarbeiten.

Die Springform ausfetten. Den Murbeteig noch mal durchkneten und in 2 Teile teilen. Die
eine Halfte des Teiges diinn ausrollen und den Boden der Springform damit auskleiden und
einen 3 cm hohen Rand formen. Den Frichteteig in die Form fillen und glatt streichen.

Von dem restlichen Mirbeteig/3 zu einer runden Platte ausrollen und auf den Friichteteig
legen. Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und die Platte damit bestreichen.

Das letzte Drittel des Teiges ausrollen und weihnachtliche Formen ausstechen und dekora-
tiv auf die Teigplatte legen. Mit der restlichen Sahnemischung bestreichen.

Die Form in den Backofen schieben und 80-90 Min. bei°C8@bbacken. Vor dem
Herausnehmen mit einem Holzstébchen prifen, ob der Kuchen durchgebacken ist.

Den Kuchen kénnen Sie gut vorbereiten. In Folie verpackt hélt er sich lange frisch.

Mengenangabel Springform 26 cm

14.6 Kerzenhalter

4 El. Rosinen, geh. 2 El. Honig

2 El. Haselnusskerne, geh. 600 g Weizenvollkornmehl
300 g Magerquark 2 Pkg. Backpulver

2 Eier Milch

10 EL. Ol

1/2 Tl. Salz

Die Rosinen in Mehl wenden und die Haselniisse vierteln.

Den Quark mit den Eiern, dem Ol, dem Salz und dem Honig verrithren. Das Mehl und das
Backpulver zugeben und bei Bedarf etwas Milch, so dass ein fester Teig entsteht.

Zuletzt die Rosinen und die NiUsse untermischen. Den Teig 30 Min. ruhen lassen. Dann auf
bemehlter Arbeitsflache den Teig mit den Handen durchkneten und in gleichgrol3e Stiicke
teilen.

Jedes Stiick daumendick ausrollen und ein gro3es Herz daraus ausstechen. Fir die Kerzen-
[6cher in der Mitte Kreise ausstechen. Damit die Kreise sich beim Backen nicht schliel3en,
kleine mit Alufolie umwickelte Papprollen hineinstecken.

Aus den Teigresten kleine Herzen ausstechen, mit Wasser anfeuchten und als Verzierung
auf den Teig rechts und links vom Loch setzen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Eigelb mit Sahne verquirlen und den Teig
damit einpinseln. In den vorgeheizten Ofen schieben und beC224 30 Min. backen.

Danach die Rollen entfernen und die Herzen abkiihlen lassen und zum Servieren Kerzen
hineinstecken.
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14.7 Loukoumades

500 g Mehl 1 Zitrone

40 g Hefe 200 g Zucker
1 TI. Zucker 5 El. Honig
1/4 I lauwarme Milch Zimt

1 Pr. Salz Frittierfett
1/8 | WeiBwein

In die Mehlmitte eine Mulde driicken, Hefe darin mit Zucker und etwas Milch verrthren.

10 Min. gehen lassen. Abdecken. Die restliche Milch mit Salz zufiigen und zu einem
glatten Teig kneten. Nochmals 10 Min. gehen lassen.

Weillwein, Saft einer Zitrone, Zucker, Honig und Zimt miteinander mischen, erhitzen und
zu einem Sirup einkochen lassen.

Das Frittierfett erhitzen. Vom Hefeteig mit 2 Essléffeln kleine Krapfen abstechen und 3
Min. in heilBem Fett ausbacken. Abtropfen lassen.

Mit heil3em Sirup servieren.

14.8 Mandel-Krokantgebéck

300 g Weizenmehl 4 TI. Butter

160 g Butter 1 Pr. Meersalz

1 Pr. Meersalz 1 TI. Vanille

2 El. Wasser 200 g Mandelblattchen
160 g Honig

Ein Backblech mit Backtrennpapier auslegen. Weizenmehl in eine Schiussel geben. Butter,
Salz und Wasser hinzufigen und alles mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Mirbeteig zugedeckt 10-15 Min. im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 20@ vorheizen.

Den Teig ausrollen, auf das Backblech legen und 10 Min. vorbacken.

In der Zwischenzeit fir den Mandelkrokant Honig, Butter, Salz und Vanille bei schwacher
Hitze erwarmen. Die Mandelblattchen hinzufligen und gut unterrihren. Den Krokant auf
der vorgebackenen Teigplatte verteilen und etwas andriicken. Das Geback in 8-10 Min.
fertig backen, bis die Oberflache leicht gebrdunt ist. Das noch warme Gebéack in 4 cm grol3e
Quadrate schneiden und auskiihlen lassen.
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14.9 Mandelmakronen

2 Eiweil3e 180 g Mandeln, frisch gemahlen
2 Tl. Rosenwasser 40 Vollkornoblaten von 5 cm @
1/2 TI. Zimt

80 g Zuckerrohrgranulat

Eiweil3e sehr steif schlagen. Das Rosenwasser, den Zimt und das Granulat dazugeben. so
lange weiterruhren, bis eine dicke cremige Masse entsteht. Zuletzt die Mandeln unter die
Creme heben.

Den Backofen auf 15@ vorheizen.

Die Oblaten nebeneinander auf das Blech legen. Mit Hilfe von 2 Teel6ffeln von dem Teig
kleine Haufchen abstechen und auf die Oblaten setzen. Zwischendurch die Teel6ffel mit
Wasser befeuchten.

Das Backblech in die Mitte des Ofens schieben und die Makronen ca. 35 Minuten backen,
bis sie Farbe angenommen haben.

Mengenangabed0 Stlick

14.10 Pfirsich-Mandel-Biskuit

1 kg Pfirsiche 250 g Mehl
100 g Puderzucker 1 Zitrone
2 El. brauner Rum 4 Eier

200 g Butter
200 g Zucker

Pfirsiche mit kochend heiRem Wasser tUberbriihen, hauten vierteln und entsteinen. Mit 50 g
Puderzucker betreuen und mit | EIl. Rum betraufeln. Ziehen lassen.

Butter und Zucker schaumig riihren. Nach und nach unter stdndigem Ruhren Mehl,
Zitronensaft und Schale, Rum und Eier zufligen.

Den Backofen auf 20@ vorheizen. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen
Pfirsiche mit der Schnittfliche nach unten auf dem Teig verteilen. Mit Mandelstiften
bestreuen. Kuchen ca. 35 Min. backen. Nach dem Abkiihlen mit Puderzuckerrest bestreuen.

14.11 Schwedischer Biskuit

1/8 | Milch 500 g Mehl
120 g Butter 2 Tl. Backpulver
4 Eier vorbereitetes Obst

350 g Zucker geh. Mandeln ungtbder
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Zimt
Zucker

Milch und Butter miteinander zum Kochen bringen.

Eier und Zucker schaumig schlagen (elektr. Ruhrgerat). Die heil3e Milch-Butter-Mischung
unterriihren.

Mehl mit Backpulver vermischen und unter die Schaummasse heben, nicht rihren! Den
Teig in eine gefettete, bemehlte Fettpfanne gielRen, vorbereitetes Obst darauf verteilen. Mit
geh. Mandeln ungbder Zimt und Zucker bestreuen.

Bei 200°C 25-50 Min. backen.

Die Halfte des Teiges kann man auch in einer Springform backen. Als Obst eignen sich in
Spalten geschnittene Apfel, Pfirsiche, Aprikosenhélften, gut abgetropfte Konservenfriichte.

Zubereitungszeitca. 20 Min.

14.12 Wickelkuchen

500 g Mehl 200 g Korinthen
42 g Hefe 150 g Zucker

1/4 1 Milch 1 Pr. Zimt

100 g Butter Guss:

Salz 100 g Puderzucker
Fillung: Zitronensaft

70 g flussige Butter
100 g Mandelstifte

Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe hineinbréckeln
und mit etwas Zucker und etwas lauwarmer Milch zu einem Brei anriihren. Hefevorteig
gehen lassen, bis er um das Doppelte gewachsen ist.

Fett in Flockchen auf das Mehl setzen und mit den restlichen Zutaten zu einem glatten Teig
kneten.

Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Flissigen Butter bestreichen. Dann Mandeln,
gewaschene Korinthen, Zucker und Zimt driberstreuen.

Teigplatte der Lange nach aufrollen und die offenen Seiten zusammendricken. Die Rolle
auf ein vorbereitetes Backblech legen und oben einige Male quer mit dem Messer einritzen.
15 Min. gehen lassen, dann bei 180ca. 40 Min. backen.

Puderzucker und Zitronensaft verrihren und die heif3e Rolle damit bestreichen.
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14.13 Zitronenkuchen vom Blech

200 g Butter

200 g Honig

4 Eier

300 g Weizenvollkornmehl
150 g gemahlene Mandeln
1/2 Pkg. Weinsteinbackpulver

14 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

1 Pr. Salz

1 TI. Zitronenschale
3 Zitronen

75 g Honig

50 g Kokosraspeln

Butter, Honig, Salz und Zitronenschale schaumig riihren. Nach und nach die Eier unterrtih-
ren und so lange rihren bis eine cremige Masse entsteht. Das Mehl mit dem Backpulver
mischen und mit den gemahlenen Mandeln abwechselnd unter den Teig rihren.

Ein Blech ausfetten und den Teig darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen 30 Min. bei

150°C backen.

Die Zitronen pressen und den Saft mit dem Honig verrihren. Den noch hei3en Kuchen
mit der Mischung betréaufeln und zum Schluss den Kuchen mit den Kokosraspeln bestreuen.
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15 Sonstiges

15.1 Eierstich

2 Eier geriebene Muskatnuss
125 ml kalte Milch (3,5% Fett) Alufolie
Salz

Eier mit Milch, Salz, geriebener Muskatnuss verschlagen, in ein gefettetes Gefal fullen,
mit Alufolie verschlieRen, in kochendes Wasser stellen. Das Wasser wieder zum Kochen
bringen, den Topf mit einem Deckel verschlie3en (das Wasser nicht mehr kochen lassen).
Wenn die Masse fest geworden ist, stirzen, in Wirfel schneiden, in die Suppe geben.
Veranderung: 1 El. feingehackte Krauter, feingeriebenen Kase oder Tomatenmark mit den
Eiern verschlagen.

Garzeit: Etwa 30 Min.
Pro Portion: 65 kcal / 272 kJoul, Eiweil3: 4 g, Fett: 4 g, Kohlenhydrate: 2 g

15.2 Eingelegte Paprikaschoten

2 rote Paprikaschoten 1Tl Salz

2 gelbe Paprikaschoten etw. Pfeffer, frisch gemahlen
1 Zitrone (Saft)

1/8 1 Olivendl

Backofen auf 250C vorheizen. Ein Backblech mit Alu-Folie auslegen. Paprikaschoten
waschen und trocknen. Ganz auf das vorbereitete Backblech legen. Im Backofen (Mitte)
ca. 25 Min. garen, dabei nach 10 Min. wenden. Die Haut muss Blasen bekannten und leicht
braun werden.

Inzwischen den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden. Zitronensaft mit
Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Sauce verrihren.

Die Schoten aus dem Backofen nehmen und zum Abkihlen mit einem feuchten Tuch
bedecken. Die Schoten vierteln, dabei von Haut und Kerngeh&usen befreien, in eine Schale
legen.

Vorbereiteten Knoblauch und die Sauce darauf verteilen. Die Paprikaschoten sollten von
der Sauce bedeckt sein. Falls nétig noch etwas mehr Ol und Zitronensaft verwenden.
Mindestens 2 Stunden zugedeckt im Kuhlschrank ziehen lassen. Mit Petersilienblattchen
garniert servieren.
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15.3 Englische Fleischpastete

500 g Mehl 4 hart gekochte Eier

1/2 Tl. Salz 3 Tomaten

6 El. Milch 1/8 | heiBe Brihe (Instant)
2 El. Wasser 4 El. Sahne

150 g Schweineschmalz 2 El. Weinbrand

Mehl zum Ausrollen Salz

800 g mageres Kalbfleisch schwarzer Pfeffer

oder Geflugel zerriebener Salbei

300 g Schinken 1 Eigelb

2 Bd. Petersilie

Mehl und Salz mischen. Milch, Wasser und Schmalz erwarmen, bis sich das Schmalz 16st.
Nach und nach unter das Mehl rihren, bis sich ein fester Klof3 formen lasst. Kraftig kneten,
bis der Teig elastisch ist. In einer Schissel, mit einem feuchten Tuch bedeckt, etwa 30 Min.
ruhen lassen.

Fleisch und Schinken fein wirfeln. Petersilie, Eier und die gehauteten, (entkernten)
Tomaten hacken.

Briihe mit Sahne, Weinbrand und reichlich Gewlirzen mischen.

Den Teig in zwei Platten ausrollen. Mit der Ersten die gefettete Form auslegen, dabei
den Rand gut hochziehen. Alle festen Zutaten mischen, auf den Boden geben. Die Briihe
angiel3en und die zweite Platte als Deckel auflegen. Rander andriicken und die Oberflache
einige Male einstechen, damit der Dampf entweichen kann. Mit verquirltem Eigelb
bestreichen und im auf 170 vorgeheizten Ofen 90 Min. backen.

Warm oder kalt servieren.

Wird die Pastete in einer hoheren Form gebacken sollte man einen "Kamin" in den Deckel
schneiden sonst kann der Pastetenboden leicht feucht werden, weil der heiRe Dampf nicht
entweicht.

Pasteten sind in GroRRbritannien sehr beliebt und darum auch in vielen Varianten anzutref-
fen. Warm werden sie oft als Vorspeise, Hauptgericht oder Imbiss serviert. Kalt serviert
man sie haufig zum High-tea. Das gilt sowohl fur grof3e als auch fur Portionspasteten, fur
Pasteten mit Fleisch, Fisch, Geflligel, Gemise und auch Obst.

15.4 Exotische Reispfanne

200 g Reis 100 g geh. Mandeln
2 El. Butterschmalz 3 El. Rosinen

1 gross. Zwiebel 750 ml Huhnerbrihe
400 g Putenfilet Salz

2 El. Curry Pfeffer
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2 El. Kokosflocken
1 Banane

Den Reis mit 400 ml Wasser zum Kochen bringen und in 20 Min. garen. Das Putenfilet
in Streifen schneiden. Die Zwiebel pellen und fein wirfeln. Das Butterschmalz erhitzen
und die Zwiebelwurfel darin anbraten. Das Putenfleisch zufigen und mitbraten. Curry
Uberstreuen und gut vermischen. Mandeln, Rosinen und die Huhnerbriihe zugeben und das
Ganze aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Banane schélen und in Streifen
schneiden. Den gegarten Reis unter das Fleisch mischen, Banane und Kokosflocken
zugeben und das Gericht mit Salz und Pfeffer wirzen.

15.5 Fondue-Abend

Eine Einladung zum Fondue verspricht ein Essen in geselliger Runde ohne allzu viel
Vorbereitung. Die frischen Zutaten werden nur mundgerecht geschnitten und dekorativ
angerichtet. Gegart wird auf dem Tisch.

Verwenden Sie ungehartetes Pflanzenfett, denn es ist besonders leicht bekdmmlich,
geschmacksneutral und hitzestabil.

Man rechnet pro Fondue ca. 2 kg Pflanzenfett und pro Person ca. 200 g Zutaten. Von
Schwein Uber Rind, Gefliigel und Wild eignen sich alle Fleischsorten, aber auch Gemise
und Fisch.

Eine wichtige Rolle spielen die SolRen und Dips in verschiedenen Geschmacksrichtungen:
herzhaft und mild oder sauer und suf3.

Dartber hinaus schmecken Salate, Mixed Pickles, kleine Gurkchen, Oliven, Maiskdlbchen
usw. zum Fondue.

Verschiedene Brotsorten sollten ebenfalls bereitstehen, am besten eignen sich Stangen-
weilRbrot, Bauern- und Schwarzbrot.

Fleisch fur ca. 14 Personen

Schweinefilet: 600 g waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stlicke wirfeln.
Rinderfilet: 600 g waschen, trockentupfen und ebenfalls in mundgerechte Stiicke wurfeln.
Putenbrust: 600 g waschen, trocknen und warfeln.

Hackfleisch halb und halb: 600 g, 1 Brotchen einweichen, ausdricken und mit Hackfleisch,
Salz und Pfeffer verkneten. Kleine Ballchen formen.

15.6 Gemisebrihe

1 St. Sellerie 100 g Spargelstiicke

1 mittelgrof3e Kohlrabi 40 g Butter oder Margarine
1 mittelgroRe Mohre 1 1/4 | heil3es Wasser

1 mittelgrof3e Zwiebel 1 Bd. Petersilie

1 Stg. Porree
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Das Gemiuse putzen, waschen, klein schneiden. Butter zerlassen, das Gemuse darin andin-
sten. Wasser hinzugief3en, zum Kochen bringen, gar kochen lassen, kurz vor Beendigung
der Kochzeit Petersilie hinzufigen. Die Brihe durch ein Sieb giel3en, sie anstelle von
Fleischbrihen verwenden.

Veranderung: Petersilienwurzel, Blumenkohlrippen, Weil3kohl- und Wirsingblatter mitko-
chen.

Kochzeit:Etwa 1 Std.
Pro Portion:; 117 kcal / 490 kJoul, Eiweil3: 2 g, Fett: 9 g, Kohlenhydrate: 7 g

15.7 Hafer-Kaseplatzchen

200 g Gouda 1/4 1 Milch

1 Zwiebel Krautersalz

1/2 Bd. Petersilie Pfeffer

1/2 Bd. Schnittlauch Margarine zum Braten

200 g Haferflocken

Den Kéase grob reiben. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Krauter waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Die Haferflocken mit der Milch verriihren (3 Std. quellen lassen),
Kase, Zwiebel und Krauter hinzufigen. Aus allen Zutaten einen Teig herstellen. Mit
feuchten Handen 1 cm dicke Kuchlein formen und in einer Pfanne goldgelb braten.

15.8 Kaseterrine mit Haselnusskernen

100 g Haselnusskerne 2 Tl. mittelscharfer Senf

200 g Cheddar Muskatnuss, frisch geriebene
200 g alter Gouda 20 g weiche Butter od. Margarine
200 g Créme fraiche 5 Salzbiskuits (Kracker)

4 Eier

Nusse ohne Fett in einer Pfanne bei mittlerer Hitze und unter Wenden goldbraun rosten.
NUsse in ein Sieb schiitten. Die braunen Hautchen darin abreiben.

Cheddar und Gouda in kleine Wirfel schneiden. Créme fraiche mit Eiern und Senf
verriihren und mit Muskat wirzen.

Eine kleine Kastenform (Porzellary8 | Inhalt) mit Butter oder Margarine ausstreichen.

Die Krécker zerkrimeln und die Form damit ausstreuen. Den Ofen aGC2@as 3)
vorheizen. Die Saftpfanne bis zum Rand mit kochendem Wasser fillen und auf die 2.
Einschubleiste von unten in den Ofen setzen.

Die Kéasewdrfel mischen und in die Form flillen. Die Nisse als letzte Schicht darauf geben.
Die Créme fraiche dariiber gieRen. Die Form ins Wasserbad setzen. Die Terrine in 50-55
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Min. stocken lassen.

Die Terrine aus dem Wasserbad nehmen, kalt werden lassen, dann erst aus der Form stlirzen
und bis zum Anschneiden noch fir 1 Stunde in den Kihlschrank geben.

Die Kaseterrine zum Anrichten mit einem nassen Messer in 10 Scheiben schneiden.

MengenangabelO Portionen

15.9 Knoblauch in Honig

24 Knoblauchzehen 1 Zwg. Rosmarin
etwas Milch 1 Chilischote
250 g flussiger Honig

2 El. Zitronensaft

Die Knoblauchzehen pellen und in Milch oder Wasser 3-5 Min. kochen lassen. Gut abtrop-

fen lassen. Den Honig mit dem Zitronensaft aufkochen. Knoblauch mit dem Rosmarin und
der Chilischote in ein Twist-Off-Glas geben, mit dem Honig auffillen und fest verschliel3en.

15.10 Punsch

2 Zimtstangen 2 El. Malvenbliten
5 Sternanis 1 Zitrone

10 Nelken 3 El. Honig

2 Ingwerstlcke (ganz) 0.7 | Apfelsaft

1 Vanillestange 1 Zitrone, Saft von
2 | Wasser

2 El. Hagebuttenschalen

Zimtstangen, Sternanis, Nelken, Ingwer und Vanillestange mit dem Wasser in einem grof3en
Topf 30 Min. kochen. Hagebuttenschalen, Malvenbliten und Zitrone dazugeben und auf
abgeschalteter Herdplatte 15 Min. ziehen lassen. AnschlieRend den Punsch durch ein Sieb
giel3en.

Honig in den Punsch rihren. Apfelsaft und Zitronensaft dazugeben.

Ergibt ca. 2 ¥2 | Punsch. (schmeckt warm und kalt)

15.11 Schinkenpastete

300 g Blatterteig gehackte Petersilie
230 g Gehacktes 4 El. WeilRwein
1 gehackte Zwiebel Salz
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Paprika 1 El. Dosenmilch
Muskat
1 Eigelb

Blatterteig auf Y2 cm ausrollen. Zuerst einen Teigdeckel fur die Kastenform ausschneiden,
dann mit dem restlichen Teig die gefettete Form auslegen.

Gehacktes, Zwiebel, Petersilie, Weiswein, Salz, Paprika und Muskat kraftig verkneten und
zuletzt Schinkenwdrfel zugeben und abschmecken. Die Masse in die Form fillen, den
Teigdeckel auflegen, mehrmals einstechen und mit aus Teigresten geschnittenen Streifen
belegen. Bei 200 ca. 40 Min. backen. Eigelb und Dosenmilch vermengen und die
Teigdecke bestreichen. BEi© 10 Min. backen. Die fertige Pastete 10 Min. ruhen lassen,
dann stirzen und noch einmal wenden.

15.12 Uberbackene Spargelomeletts

750 g frischer Spargel Salz
2 | Wasser 1 TI. Butter
1 Zitrone, Saft von Sonstiges
1TI. Butter 50 g Emmentaler, ca.
Omeletts
8 Eier

Spargel schélen, Wasser, Zitronensaft und Butter mischen und zum Kochen bringen,
Spargel hinzugeben und ca. 20-25 Min. garen.

Eier mit Salz verquirlen. Pro Omelett 1 TI. Butter in der Pfanne zerlassen und 4-6 Omeletts
ausbacken.

Den Spargel abtropfen lassen, in die Omeletts einwickeln und in eine ausgefettete, feuerfe-
ste Form legen. Butter schmelzen lassen, dartibergiel3en und geriebenen Kase gleichméaRig
verteilen. 10 Min. bei 20T in Backofen tuberbacken.
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EINTOPF
Bohnen-Eintopf mit Frischkade, 41
Finnischer Gemusetopf, 41
Irish Stew[42
Jambalayd, 43
Paella[4b
Pot-au-feu, 47
SchniiscH, 48
Ei1s
Erdbeereis mit Schokolade, 129
Marinierte Pflaumen, Brombeeren
und Melonenkugeln mit Pistazi-
eneis[ 134
ENDIVIE
Endiviensuppéd, 26
ENGLAND
Balnamon SkinK, 23
Englische Fleischpastefe, 154
Festtagskucheh, 146
Irish Stew[42
Roastbeef mit Yorkshire-Pudding
und MeerrettichsoRE, D7
ENTE
Breite Bandnudeln mit Entenragout
(Papardelle all’areting)), 64
Entenragout mit Gemude, 105
ERBSE
Erbsencremesuppe.]26
SchniiscH,_48
ERDBEERE
Erdbeereis mit Schokolade, 129
Erdbeeren mit Kasecreme gefillt,
Erdbeeren mit Mascarpone und Pini-
enkernen,_130
Spargel-Erdbeer-Salaf, 119
Topfenkndédel  mit  Rhabarber-
Erdbeer-Kompoti, 141
ERDNUSS
ErdnusssoR&, 1P2

INDEX

FEIGE
Feigen mit HimbeersofRe (Figues
Carlton)[ 130
Feigenbuttef, 123
FELDSALAT
Feldsalat mit Shrimp§, 10
FETTGEBACKEN
Loukoumaded, 149
FiLET
Medaillons mit ZitronensolRE, D2
Rinderfilet in Curry-Mandel-Sauce,

o4

Rindfleisch in scharfer SoRe (Ren-
dang daging}, 96

Schweinefilet mit Krauterfrischkase,

Tournedos mit Spargél, 103

Fiscu

Aal grun,[79

Bourride-provenzalische Fischsuppe
mit Knoblauchmayonnaisg, 123

Dorade in der Salzkruste,179

Feiner Heringssaldf, 110

Fisch-Curry-Gratir,_ 80

Fischfilet in Balkangemuisg, BO

Fischpaprikasch mit Sauerkraut und
Dill,

Forelle mit Mandel-SoRRé, 81

Heringssalaf, 12

Kabeljau im Blatterteid, 82

Kartoffelsalat mit Schillerlocken, 13

Knoblauchsuppe mit Kabeljaufilet,
20

Lachslasagné, 71

Marinierte Scholle mit Krabben-
Gemus€_33

Nudeln mit Schwertfischsaude.|73

Petersiliencrépes mit Lachsfillung,
[74

Rotbarschfilet mit Bananen, B3

Schollenfiletrélichen in Orangenso-
Re[84

Seeteufel mit Pilzeh,_84



INDEX

Seezunge bretonisch (Sole Breton-
ne),[85

Spinat-Auflauf mit FiscH, 51

Stortebekersuppie, 137

Ungarisches FischragoQf,185

Wolfsbarsch unter der Teigkrusie) 86

FI1SCHSUPPE

Bourride-provenzalische Fischsuppe
mit Knoblauchmayonnaisg, P3
Stortebekersuppe. 87

FLADENBROT

Syrisches Fladenbrot (Chuls)), 5

FLEISCH

Allgauer Senner-Saldf] 7

Bamberger Krautbraten, B7

Braten braisierf, 87

Englische Fleischpastele, 154

Fleischrolichen auf Blattspinat, B8

Gefllltes Lammfilet mit Oliven-
Pinienkern-SoR¢, 88

Gulasch mit Zwiebeln und Tomaten,
89

Irish Stew[4P

Kalbfleisch mit Thunfischsol3e (Vi-
tello tounato)l 20

Kalbspaprikasct, 90

Kartoffelpiroggen mit Fleisch, 57

Krauterkuchen mit Schweinefilt,[70

Kutschertopf, 44

Lammgeschnetzeltes mit Aprikosen,
91

Lammkeule (Lachmed charuf},191

Maisfladen mit Fleischfillung, 72

Mastochsenriicken unter der Salz-
kruste[ 9P

Medaillons mit ZitronensoRRe, P2

Moussakd,_45

Noisettes de Pore aux Prunedux, 93

Pot-au-feul_4I7

Rinderbraten in Rotweif, 94

Rinderfilet in Curry-Mandel-Sauce,
94

Rindertopf mit Ananag. 95
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Rindfleisch in scharfer SoRe (Ren-
dang daging). 96

Roastbeef mit Senfsol}e]96

Roastbeef mit Yorkshire-Pudding
und MeerrettichsoRE, B7

Rosmarin-Schmorbraten mit Stein-
pilzsoRRe[ 9B

Rumpsteak mit Schalotten und Thy-
miankruste[ 98

Sauerkraut mit Schweinebratén] 99

Schnitzel mit Gorgonzolasau¢e |99

Schweinefilet mit Krauterfrischkase,
1100

Schweinefleisch mit Apfelf, 100

Schweinefleisch mit Erdnuissén, 101

Schweinefleisch mit Kapern und Zi-

trone[ 101
Schweinelende mit Brokkoli und
Cashewkerneh, 102
Steckriben mit Schmor-Rippchen,
61
Stifado[10P
Tournedos mit Spargél, 103
Wildbraten[10B

Wildgulasch in Thymiansahrie, 104

FoNDUE

Apfelsinen-Mayonnais€, 121
Bananen-CurrysoRle, 121
Cashew-SoRg,_1P2
Cumberland-Sauck, 1P2
Fondue-Abend,_I5%5
Kalifornische Sol3¢, 123
Preiselbeercreme, 124
Sauce Remoulade, 124
Sauce Tataré, 125
SchokoladenfondukE,_T40

FORELLE

Forelle mit Mandel-SoRE, 81

FRANKREICH

Bechamelkartoffeli,_109

Champignon de Paris a la Moutarde,
25

Clafouti,[128

Cog au vin[ 10b
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Crépes mit Tomaten und Schinken,
63

Crépes Susette, 128

Gegrillter Schafskase auf Salat] 27

Noisettes de Pore aux PruneduX, 93

Pariser Zwiebelsuppe, 132

Petits Pois Frais a la Francaise, 116

Pot-au-feu, 47

Quiche lorraine (Lothringer Kasetor-
te),[75

Seezunge bretonisch (Sole Breton-
ne)[8%

Souffle au Fromagg, 19

Uberbackene Artischocken,]37

FrucHT
Fruchtekuchen im Mirbeteigmantel,

147

GARNELE
Gedinstete Sojasprossen mit Riesen-
garnelen 82
GEBAECK
Kerzenhaltelf_148
Loukoumades, 149
Mandel-Krokantgeback, 149
Mandelmakronen, 150
Mini-Eclairs mit Lachs-Sahng, 81
GEFLUEGEL
Breite Bandnudeln mit Entenragout
(Papardelle all'aretind), 64
Coqg au vin[10b
Englische Fleischpastefe, 154
Entenragout mit Gemusde, 105
Exotische Reispfanne, 154
Geflugelsalat 11
HiuhnerfleischspielRe, 106
Jambalayd, 43
Paella[ 46
Sichuan-Hahncheh, 106
Spargel-Erdbeer-Salat, 119
Spitzkohl mit Huhn[_10l7
GEFUELLT
Geflllte Brotchern[ 4
Geflllte Roggenbrétchen), 4

INDEX

GEMUESE

Auberginenpiree mit Sesampaste
(Baba ghanduscH), b5

Blumenkohl tiberbackeh, 109

Blumenkohlréschen in Zitronenbut-
ter,[110

Bohnen-Blinde[_110

Borschtschgemiisg, 155

Brokkoli-Mandel-Salaf, 8

Brokkolisuppel 24

Cannelloni mit Schinken-
Gemisefullund, 85

Finnischer Gemusetopf, 41

Gebackene Mozzarellatomatén] 42

Gelbes Gemisg, b6

Gemiuse-Kartoffel-Platzchen mit
SahnedickmilcH, 36

Gemise-Lasagne. 67

Gemusebrihé, 155

Gemiusequiche mit gerduchertem To-
fu, 64

Grine Bohnen in Knoblauchsahne,

Kase-Gemise-Salat 112

Karamellisierte Kohlrabistifté, 112

Kohlrabi-Avocado-Frischkosf, 13

Mangoldgemise (Sale@), 115

Mecklenburger Méhren in Eiersolie,

Minestrone[ 31

Okraschoten (Bamyat), 1115

Petersiliengemuise mit Petersilienso-
Re[116

Petits Pois Frais a la Francaise, 116

Pilzragout mit Bleichselleri¢, 58

Pot-au-feu_417

Quarkauflauf mit Sommergemiise,
47

Radicchio in Blatterteid, 59

SchniscH, 48

Schwarzwurzelauflauf mit Kartof-
feln,[48

Spargel mit Schinkenrahmso8e] 59



INDEX

Spargelgemiise in Sofl3e Béchamel,
[119

Spargelgemiise mit Zuckerschoten,
160

Steckriiben mit Schmor-Rippchen,

61

Tomaten mit Brot-Krauter-Fillung,

Uberbackene Steckriilben mit Speck,
Winterlicher GemUise-Obst-Cocktail,
GETRAENK
Punsch 157
GNOCCHI
Gnocchi alla Romanh, 28
GORGONZOLA
Schnitzel mit Gorgonzolasauce,|99
GRATIN
Fisch-Curry-Gratin,_80
Kartoffelgratin[44
Linsengratin[ 4b
Orangen-Apfelgratir,_135
GRIECHENLAND
Griechischer Saldf, 11
Loukoumades, 149
Moussaka, 45
Spana Kopitd, 49
Stifado[10P
Tzatziki[126
Zucchinisuppe mit Reig, B9
GRIESS
Gnocchi alla Romani, P28
GrieRauflauf mit Birnerf, 131
Griel3dessert mit Walniissen (Nam-
murah)[I31
GRUNDLAGE
Gemisebrihe, 155
GULASCH
Gulasch mit Zwiebeln und Tomaten,
GURKE
Gurkensuppe mit Dil[-28
Ungarischer Gurkensalat.]20
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Hack
Bamberger Krautbrateh, B7
Gefillte Pfannkuchei, 66
Moussakad,_45
Nudel-Hackfleisch-Auflauf_46
Radicchio in Blatterteid, 39
HAEHNCHEN
Sichuan-Hahncheh, 106
HAFERFLOCKE
Hafer-Kaseplatzcheh, 166
HecHT
Fischpaprikasch mit Sauerkraut und
Dill, 87
HERING
Feiner Heringssaldt, 10
Heringssalaf, 12
HERZHAFT
Blatterteigrouladd, 64
Crépes mit Tomaten und Schinken,
65
Gefillte Pfannkucheil, 66
Késepogatschehn, 70
Krauterkuchen mit Schweinefil€t, 170
Mini-Eclairs mit Lachs-Sahng,_B1
Pfannkuchen mit Spinat-Ricotta-
Fallung[74
Quiche lorraine (Lothringer Kasetor-
te),[75
Thiringer Bratwursttorté, 76
HESSEN
Hessische griine Pfannkuchien, 57
HIMBEERE
Feigen mit HimbeersolRe (Figues
Carlton)[13D
Joghurt mit Karamellhimbeeregn, 133
Parfait auf Himbeermark,_TB5
Quarksouffle mit Himbeersoffe, 137
Honic
Knoblauch in Honig 157
Zimt-Honig-Parfait_T4R
Huun
Coq au vin[_I0b
HuhnerfleischspieRE, 106
Paella[4b
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Sichuan-Hahncheh, 106
Spargel-Erdbeer-Salat,]19
Spitzkohl mit Huhn[_10l7

KABELJAU
Kabeljau im Blatterteid, 82
Knoblauchsuppe mit Kabeljaufilet,

INDONESIEN Ungarisches Fischragolt,185
Bananen in Kokosmilch, 127 KAESE
ErdnusssoRé, 1P2 Allgauer Senner-Saldi] 7
Gebratene Glasnudeln (Soun go- Birnensalat mit Gorgonzolasofge, 7
reng)[66 Gebackene Mozzarellatomatén] 42
Gediinstete Sojasprossen mit Riesen- Gegrillter Schafskase auf Salat] 27
garnelen 8P Hafer-Kaseplatzcheh, 156
Gelbes GemisE, b6 Kase-Gemise-Salaf,]12
HuhnerfleischspieRE, 106 Kaseterrine mit Haselnusskernen,
Rindfleisch in scharfer Sol3e (Ren-
dang daging). 96 Souffle au Fromage, #9
INFORMATION KAESEBROE"I‘CHEl\.I' )
Fondue-Abend, 155 Knusprige Kasebrotchen], 4
IRLAND KAESESOSSE
Irischer Pfannkuchef 59 Bandnudeln mit KasecremesoRRg, 63
ITALIEN KALB

Blumenkohlsalat (Insalata di rinfor-
z0),[8

Eingelegte Paprikaschotén, 153

Gebackene Mozzarellabrote (Mo-
zarella in carrozzal)] 3

Gnocchi alla Romana,_?28

Kalbfleisch mit Thunfischsol3e (Vi-
tello tounato)[ZP

Minestrone[ 31

Ravioli,[75

Spinatauflauf mit  Nudelblattern
(Lasagne al spinacl), b1

Tiramisu (ohne Ei), 140

Toskanischer Brotsalat (Panzanella),

JOGHURT

Brombeer-Joghurtspeige, 128

Joghurt mit Gurken und Minze (Ned-
schumiyyah)-123

Joghurt mit Karamellhimbeeren, 133

Salat mit Joghurt-Dressing,]17

Tzatziki,[126

Braten braisier{, 87

Englische Fleischpastefe, 154

Fleischrollchen auf Blattspinaf, B8

Kalbfleisch mit ThunfischsolRe (Vi-
tello tounato)[ 2P

Kalbspaprikasch, 90

KARTOFFEL

Bechamelkartoffelr,_109
Bratkartoffeln mit Tomaten und
Mozzarella[ 56
Gemiuse-Kartoffel-Platzchen mit
SahnedickmilcH,_36
Halbseidend, 111
Hessische griine Pfannkuchien, 57
Kasekartoffeln vom Blecl, 111
Kartoffel-Blaubeer-Kiichleir, 133
Kartoffel-Quark-Auflauf[4B
Kartoffelgratin[ 44
KartoffelkloRe[ 11D
Kartoffeln a la cremé,_113
Kartoffelpiroggen mit Fleisclp, 57
Kartoffelplree mit getrockneten To-
maten[11B
Kartoffelsalat mit Schillerlockemn, 13



INDEX

Kartoffelstrudel 114
Kartoffelsuppe mit Sauerkra(it.]29
Petersilienknodel, 116
Reibekuchen mit Sauerkrabt, 117
Rostkartoffeln in Aceto balsamico,
1118
Schniisch,_ 48
Schwarzwurzelauflauf mit Kartof-
feln,[43
Spargel-Kartoffelsuppe mit Lachs,
Spargelauflauf mit Kartoffeli, 50
Steinpilz-Kartoffel-Suppe mit Majo-
ran,[36
Ungarischer Kartoffelauflauf, 52
Westfalischer Kartoffelsaldf, 20
KASSLER
Allgauer Senner-Saldf] 7
KLoss
Halbseidend, 111
Kartoffelklo3e [TTR
Petersilienknodel,_ 116
KNoBLAUCH
Aioli, [Z]]
Knoblauch in Honig, 157
KoHL
Bamberger Krautbrateh, B7
Blumenkohl tiberbackeh, 109
Reibekuchen mit Sauerkralf, 117
Rotkohl,[118
Rotkohl-Apfel-Rohkos{ 16
Rotkohlsalat 16
Sauerkraut mit Schweinebratén] 99
Spitzkohl mit Huhn[ZI07
KOHLRABI
Karamellisierte Kohlrabistifté, 112
Kohlrabi-Avocado-Frischkodt, 13
Schniisch, 48
KompoTT
Preiselbeerkompoff, 1117
KRABBE
Endiviensuppd, 26
KRAEUTER
Hafer-Kaseplatzcheh, 166

167

Hessische griine Pfannkuchled, 57
Krauterbutter,_124
Wildkrautersalat mit Raukg, 21
KrauT
Fischpaprikasch mit Sauerkraut und
Dill, 811
Sauerkraut-Struddl,_¥6
KUCHEN
Altdeutscher Apfelkucheh, 145
Apfelkuchen[ 1456
Blatterteig mit Apfelfiillung[ 146
Festtagskucheh, 146
Frichtekuchen im Mirbeteigmantel,
Pfirsich-Mandel-Biskuif_150
Schwedischer Biskuit, 150
Wickelkuchen[ 151
Zitronenkuchen vom Blech, 152

LacHs
Lachslasagné. 71
Mini-Eclairs mit Lachs-Sahng, B1
Petersiliencrépes mit Lachsfillung,
74
LaMMm
Gefllltes Lammfilet mit Oliven-
Pinienkern-Sol3&, 88
Irish Stew[42
Lammgeschnetzeltes mit Aprikosen,
91
Lammkeule (Lachmed charuf),91
Maisfladen mit Fleischflllund, T2
Moussakd, 45
LASAGNE
Gemiuse-Lasagne, 167
Lachslasagné, 71
Spinatauflauf mit  Nudelblattern
(Lasagne al spinacl), b1
LINSE
Linsengratin[-4b
Lorro Rosso
Lollo-Rosso-Salat mit Sellerie und
Birnen[14
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MATIs
Maisfladen mit Fleischflllund, 72
Maissalat mit Parmesdn,]14
Ungarische Maissuppe.[38
MANDEL
Currysuppe mit Mandelp, 25
Mandel-Krokantgeback, 149
Mandelmakronemn, 150
MASCARPONE
Erdbeeren mit Mascarpone und Pini-
enkerner, 130
MAYONNAISE
Apfelsinen-Mayonnaisé, 121
MECKLENBURG
Mecklenburger Méhren in Eiersol3e,
MEERESFRUCHT
Feldsalat mit Shrimp§,10
Gebratene Scampi mit Salat] 27
Gedinstete Sojasprossen mit Riesen-
garnelen 82
Paella[4b
MEHLSPEISE
Allgauer Kasespatzeh, b3
Blatterteigrouladd, 64
Crépes mit Tomaten und Schinken,
65
Crépes Susette, 128
Geflllte Pfannkucheif,_66
Geschichtete Palatschinken (Rakott
palacsinta), 68
Irischer Pfannkucheh, 69
Késepogatschen, 70
Krauterkuchen mit Schweinefilét,J70
Maisfladen mit Fleischfillund, 72
Nudeln mit Schwertfischsaude,]73
Peterling aus Wirttembeig,[73
Petersiliencrépes mit Lachsfillung,
Pfannkuchen mit
Fullung[73
Quiche lorraine (Lothringer Kasetor-
te),[75
SuRe Buchweizenktichle[n, 140

Spinat-Ricotta-

INDEX

Thiringer Bratwursttorté, 76
MELONE
Marinierte Pflaumen, Brombeeren
und Melonenkugeln mit Pistazi-
eneis[134
MIKROWELLE
GrieRauflauf mit Birnern,_131
Lachslasagné, T1
Nudel-Hackfleisch-Auflauf_46
Orangen-Apfelgratif, 135
MOEHRE
Mecklenburger Méhren in Eiersolie,
SchnuiscH, 48
MOUSSE
Mousse von Lieblingsschokolade,
Quarkmousse mit Bananén, 137
MOZZARELLA
Bratkartoffeln mit Tomaten und
Mozzarella[ 5b
Gebackene Mozzarellabrote (Mo-
zarella in carrozzal)] 3

NUDEL
Bandnudeln mit Kasecremesol3g, 63
Breite Bandnudeln mit Entenragout
(Papardelle all’aretin€]), 64
Cannelloni mit Schinken-
Gemusefillund, 85
Gebratene Glasnudeln (Soun go-
reng)[66
Gemise-Lasagnie, 67
Lachslasagné, T1
Nudel-Hackfleisch-Auflauf_46
Nudeln mit Schwertfischsaude]73
Ravioli,[75
Nuss
Cashew-Sol3e, 1P2
Griel3dessert mit Walniissen (Nam-
murah)[ 131
Nusscreme mit Friichteln, 1135
OBsT

Apfelmus[109
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Clafouti,[128

Herbstlicher Obstsaladt, 133

Uberbackenes FruchtdessErt,1142

Winterlicher Gemiise-Obst-Cocktail,
OKRASCHOTE

Okraschoten (Bamyah), 1115
OMELETT

Uberbackene Spargelomelefis. 158
ORANGE

Orangen-Apfelgratir,_135

PAPRIKA
Eingelegte Paprikaschotén, 153
Kalbspaprikascti, 90
PARFAIT
Parfait auf Himbeermark,_IB5
Zimt-Honig-Parfait_14P
PARTY
Mini-Eclairs mit Lachs-Sahng, B1
PASTETE
Englische Fleischpastele, 154
Schinkenpasteté, 157
PETERSILIE
Petersiliencrépes mit Lachsflllung,
Petersilienknodel, 116
PETERSILIENWURZEL
Petersiliengemiise mit Petersilienso-
Re[11b
PrALz
Pfalzer Sauerkrautsalat,]15
PFANNENGERICHT
Bratkartoffeln mit Tomaten und
Mozzarella[ 56
Exotische Reispfanng, 154
PFANNKUCHEN
Fladle-Suppd, 26
Geflllte Pfannkucheh,_ 66
Gemiise-Kartoffel-Platzchen mit
SahnedickmilcH, 56
Geschichtete Palatschinken (Rakott
palacsinta), 68
Hessische griine Pfannkuchen, 57
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Irischer Pfannkucheh, 69
Krauterkuchen mit Schweinefilét, J70
Maisfladen mit Fleischflllung, 72
Petersiliencrépes mit Lachsfillung,
74
Pfannkuchen mit
Fallung[74
SuRe Buchweizenklichlein, 140
PFIRSICH
Pfirsich-Mandel-Biskuif,_180
PFLAUME
Marinierte Pflaumen, Brombeeren
und Melonenkugeln mit Pistazi-
eneis[ 134

Spinat-Ricotta-

PiLz
Champignon de Paris a la Moutarde,
23
Pilzragout mit Bleichsellerié, 58
Pilzsuppe mit Blatterteighauklie,]32
Salat mit Austernpilzem, 17
Salat mit Waldpilzen und Thymian-
Vinaigrette[ 1V
Steinpilz-Kartoffel-Suppe mit Majo-
ran[36
PREISELBEERE
Preiselbeerkompoff, 117
PUEREE
Kartoffelplree mit getrockneten To-
maten[ 11B
PunscH
Punschl_I857
PuTe
Exotische Reispfannie, 154

QUARK

Kartoffel-Quark-Auflauf[ 4B

Quarkauflauf mit Bananen, 136

Quarkauflauf mit Sommergemiise,
47

Quarkcreme mit Schokolade, 136

Quarksouffle mit Himbeersoffe, 137

Ricotta-Moussd, 138

Topfenknédel  mit  Rhabarber-
Erdbeer-Kompotf, 141
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QUICHE
Gemisequiche mit gerduchertem To-
fu,[64
Quiche lorraine (Lothringer Kasetor-
te),[7B

RADICCHIO

Radicchio in Blatterteid, 39
RADIESCHEN

Radieschencremesuppeg] 33
RATBARSCH

Rotbarschfilet mit Bananen, 83
RaAvioL1

Ravioli,[75
REIs

Exotische Reispfanne, 154

Jambalayd, 43

Pimentreis (Rus mefafal}, 117
RHABARBER

Rhabarbercremg,_1B8

Topfenknddel mit  Rhabarber-

Erdbeer-Kompot{, 141

RicorTA

Pfannkuchen mit

Fullung [72

Ricotta-Moussé, 138
RIND

Gulasch mit Zwiebeln und Tomaten,

Kartoffelpiroggen mit Fleisci, 57

Mastochsenriicken unter der Salz-
kruste[ 9P

Pot-au-feu 47

Rinderbraten in Rotweifi. 94

Rinderfilet in Curry-Mandel-Sauce,

Rindertopf mit Anana$, 95

Rindfleisch in scharfer SoRe (Ren-
dang daging). 96

Roastbeef mit Senfsolie,]96

Roastbeef mit Yorkshire-Pudding
und MeerrettichsoRE, P7

Rosmarin-Schmorbraten mit Stein-

pilzsoRe[ 9B

Spinat-Ricotta-

INDEX

Rumpsteak mit Schalotten und Thy-
miankruste[ 98
Stifado [102
RiIPPE
Steckriiben mit Schmor-Rippchen,
61
ROASTBEEF
Roastbeef mit Senfsolie |96
Roastbeef mit Yorkshire-Pudding
und MeerrettichsoRRE, P7
ROGGEN
Roggensuppe mit Sauerampfer, 34
RoHKOST
Rotkohl-Apfel-Rohkost, 16
ROSENKOHL
Rosenkohlsupp€&, B85
ROTKOHL
Rotkohl 118
Rotkohl-Apfel-Rohkost,_16
Rotkohlsalat,Tl6
ROULADE
Blatterteigrouladd, 64
RUEBE
Steckriiben mit Schmor-Rippchen,
o1l
RUMPSTEAK
Rumpsteak mit Schalotten und Thy-
miankruste[_98

SALAT
Allgauer Senner-Saldt] 7
Birnensalat mit Gorgonzolasof8é, 7
Blumenkohlsalat (Insalata di rinfor-

z0),[8

Brokkoli-Mandel-Sala{, 8
Brokkolisalat[®
Bunter Salat mit Sprossdd, 9
Feiner Heringssaldt, 1.0
Feldsalat mit Shrimp§, 10
Gebratene Scampi mit Salaf) 27
Geflugelsalaf, 11
Gegrillter Schafskase auf Salaf] 27
Gemischter Blattsaldf, 1.1
Griechischer Saldi, 11



INDEX

Herbstlicher Obstsalat, 133
Heringssalaf, 12
Kase-Gemise-Salat,]12
Kartoffelsalat mit Schillerlockein, 13
Kohlrabi-Avocado-Frischkodf, 13
Lollo-Rosso-Salat mit Sellerie und
Birnen[T4
Maissalat mit Parmesan.|14
Pfalzer Sauerkrautsalat,]15
Rotkohlsalatl_16
Salat mit Austernpilze, 17
Salat mit Joghurt-Dressing, 117
Salat mit Waldpilzen und Thymian-
Vinaigrette[ 1V
Saure Sahne-Eier-SolRe, 125
Schnelle Salatsol§e, 125
Schwetzinger Spargelsalat] 18
Spargel-Erdbeer-Salat, 119
Spargelsalat mit Anands,]19
Toskanischer Brotsalat (Panzanella),
120
Ungarischer Gurkensalat.]20
Westfalischer Kartoffelsaldf, 20O
Wildkrautersalat mit Raukg, 21
SALZKRUSTE
Dorade in der Salzkruste,[79
SAUERAMPFER
Roggensuppe mit Sauerampfer] 34
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Gebratene Scampi mit Salat]27

Gegrillter Schafskase auf Salaf]l 27

Gnocchi alla Romana, 28

Kaseterrine mit Haselnusskernen,
1154

Kalbfleisch mit ThunfischsoRe (Vi-
tello tounato) 2P

Uberbackene Artischocken,137

Winterlicher Gemiise-Obst-Cocktail,

38



174

WARM
Westfalischer Kartoffelsaldt, 20
WEIHNACHTEN
Brotchen-Bauni.13
Brokkolisuppe[224
Feigenbuttef, 123
Frichtekuchen im Mirbeteigmantel,
Kéaseterrine mit Haselnusskernen,
1154
Kerzenhalteif,_148
Knoblauch in Honid, 157
Mandel-Krokantgeback. T49
Mandelmakronem, 150
Punsch[ 157
WILD
Wildbraten[ 10B
Wildgulasch in Thymiansahnie, 104
WILDKRAEUTER
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