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INHALTSVERZEICHNIS

Inhaltsverzeichnis
Inhaltsverzeichnis 2
Inhaltsverzeichnis 3

Aioli

Andalusisches Fischragout
Apfelbauerntopf (ftiir 4 Personen)
Apfelsuppe mit Paprika
Asia - Curry - Suppe
Bergischer Pillekuchen
Blumenkohlauflauf
Bohnen-Makkaroni-Auflauf
Broccoli-Gouda-Suppe
Brotteig

Caldeirada

Camenberttorte

Chili con carne
Cremesuppe

Doraade toskanisch
Erbsenschaumsuppe

¥
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2
3

4
58
62
93
92
97
47
21
11
83

5
100
8

9
10
87
104

Feldsalat mit Nussbrot und Forellen-Meerrettich-Mousse 113

Feldsalat mit lauwarmer Pfifferling-Vinaigrette

Feldsalat mit Orangen

Feldsalat mit Ziegenkise
Feta-Frikadellen

Filet mit Pinienkernkruste

Fischsuppe

Flidle

Gebroselter Hefeteig

Gefliigel im Blitterteigmantel

Gefillte Tomaten mit Balsamico-Sauce
Geflllter Truthahn

Gefillte Zwiebeln

Gemiisesalat mit Knoblauch-Mayonnaise
Gurken-Gazpacho

Geflllter Schweinekrustenbraten
Gtiechischer Salat

Griechischer Salat mit Hackfleischballchen
Gyrosauflauf

Hackbraten mit Kieskruste
Hackfleichbillchen

Hackfleischtopf feuriger Art
Hackfleischballchen in pikanter Paprikasauce
Hihnchen mit Pfifferlingen

Hamburger

Indisches Naan Brot

57
91
80
85
111
88
59
43
70
67
49
69
64
86
75
56
61
106
12
13
14
84
46
98
94

Hefeteig mit langer ,,Geh*-Zeit

schneller Hefeteig



Kasseler mit Wickelkl6Ben
Kisefondue

Kise-Lasagne

Kise-Senf-Schnitzel

Kisesuppe mit Brotwiirfeln
Kartoffeleintopf
Kartoffel-Fisch-Gulasch
Knusperhihnchen mit Kartoffelspalten
Krabben-Lauch-Suppe
Krauterkartoffeln

Kirbiscremesuppe mit Ingwer

Lachs mit Birlauchkruste

Lachs mit Gurkengemuse
Lachs-Meerrettich-Suppe
Leberkissalat

Leberknédelsuppe

Lesco

Linguine mit Steinpilzen
Linsensuppe mit Spinat

Matjessalat grin

Matjessalat nach Hausfrauenart
Mohren-Rosenkohl-Auflauf
Moéhrensuppe mit Krabben
Mozarella Hackbraten in Kartoffelkruste
Muscheln karibische Art
Muschelsuppe

Nudeleintopf

Ofensuppe

Paprika mit Hack und Sauerkraut in Rahmsauce
Paprika mit Kartoffel-Thunfisch-Fillung
Paprika-Nudel-Suppe

Pfannkuchen

Pfirsichsalat

Pizza mit dreierlei Kise

Pizzasuppe

Putenkeule
Radieschen-Spargel-Gemiise

Roter Salat mit Kochschinken
Salatherzen mit Hihnchenstreifen
SalatsoBBen

Sauerkraut Topf deftig (Heidel Art)
Sauerkrausuppe mit KLnoblauchsof3e
Schafskiserollchen auf Blattsalat
Scharfe Spagetti mit Fischfilet
Schichtgulasch

Schichtsalat

Schwedencocktail

Schweinefilet mit Schalottenkruste
Spaghettiauflauf maritim

Spareribs

Sputnik-Salat
SuBkartoffelcremesuppe

Stss-saurer Radieschensalat mit Pesto und Lachs
Traubensalat

78
15
50
48
90
16
17
79
18
109
51
102
19
20
74
73
22
71
63
23
24
25
26
81
27
28
29
60
66
52
30
65
31

34
35
110
68
53
58
108
105
95
72
36
37
32
45
33
99
38
77
55
82

Hefeteig mit frischer Hefe
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Tomaten-Consommeé mit Basilikumnocken 112
Tomatensuppe 39
Uberbackene Kriutereier mit Salat 54
Uberbackenes Schweinefilet mit Senfsahnekruste 96
Weille Tomatensuppe 103
Wildragout 40
Wiirziges Rindergeschnetzeltes 76
Zaziki 107
Ziegenkise 42
Ziegenkase mit Nusskruste, Lachs und Feldsalat 44
Zwiebelbrot 7
Zwiebelkuchen 41
Zwiebelkuchen 2 89
Zwiebelsuppe mit Ziegenkise-Croutons 101
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SEHRCROSSERPIZZATEIG "
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Zutaten: 250 g Weizenmehl (Type 550)
250 g Weizenmehl (Type 1050)
1 P. Trockenhefe
je 1 TL Salz und Zucker
1 Msp. Kimmel, gemahlen
1 Msp. Koriander, gemahlen
15 g Schweineschmalz
2 Eier
Y4 | lauwarmes Wasser

1. Mehl in eine Schussel geben, Hefe, Gewirze witn8lz unter-
mischen. Lauwarmes Wasser und Eier dazugeben lexdzai einem
Teig schlagen: ¥ Stunde gehen lassen.

2. Noch mal durchschlagen und Y2 Stunde gehen lagsdreiner be-
mehlten Arbeitsflache durchkneten und ausrollen:

3. Den Backofen auf 220° C vorheizen. Ein Backbledér eine Pizza-
form einfetten, den Teig darauflegen, Rand nachhatréicken und
Oberflache mehrmals mit der Gabel einstechen. N®elieben be-
legen und 20 bis 25 Minuten backen.

Tipps: Diese Menge reicht gut fur ein Backblechrd\der Teig diinn
ausgerollt, kdnnen vom Rest kleine Brotchen gebagkerden.
Der Teig wird umso besser, je langer er geht (4&n sind Spitze!).

KB1



PizzA MIT DREIERLEI KASE
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Zutaten: Fir den Teig: 325 g Mehl

(fiir 4 Portionen) 25 g frische Hefe

1 Prise Zucker

150 ml lauwarmes Wasser
Y4 TL Salz

25 ml Olivendl

Fur den Belag: 250 g Champignons,
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
3 EL Pesto,
200 g passierte Tomate
Salz, Pfeffer,
300 g Tomaten,
80 g geriebener Parmesan,
200;g Emmentaler,
150 g Ziegenfrischkase

Zubereitung: Fir den Teig Mehl in eine Schisssesn, in die Mitte eine Vertiefung schieben, Hefe
einbrdckeln, mit Zucker bestreuen, mit etwas Wasgeatihren und an einem warmen Ort abgedeckt
ca. 20 Minuten gehen lassen. Restliche Zutaterufiigen, zu einem geschmeidigen Teig verkneten
und weitere 30 Minuten gehen lassen.

Fur den Belag Champignons putzen und fein hackerek®l und Knoblauch abziehen und fein
waurfeln. Pesto in einer Pfanneerhitzen, gehack&n@ignons, Knoblauch und Zwiebeln zufligen
und kurz andiinsten. Passierte Tomaten untermisaieemit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tomaten waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Elektroofen auf 200 Grad vorheizen. Teig auf eimeinBackpapier ausgelegten Backblech ausrollen,
mit der Champignonmasse bestreichen, mit Parmesstrelnen und mit Tomatenscheiben belegen.
Emmentaler und Ziegenfrischkéase darauf verteilehiomvorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
backen.

Dazu schmeckt ein trockener Rotwein

Der Hefeteig eignet sich auch hervorragen fur Hatbken; dann allerdings ca. 100 g Zucker zuftigen.
Der Teig kann dann mit Pflaumen oder Zucker unddBltestreut gebacken werden.
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ZWIEBELBROT
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Zutaten: 500 g Mehl
% | Buttermilch
1 Wirfel Hefe
1 TL Salz
100 g Rostzwiebeln

Hefewdrfel mit Salz und etwas Buttermilch in eibayse flissig schitteln.
Danach Mehl, Réstzwiebeln und den Rest der Butteaiazu geben und
mit einem Holzloffel gut verrihren.

Teigklumpen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blck legen ungn
nicht vorgeheizten Ofenbei 180° ca. 1 Stunde auf der untersten Schiene
backen.
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Zutaten:

Zubereitung:

CAMENBERTTORTE

¥
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300 g Pumpernickel

60 g Butter

1 kl. Zwiebel

50 g Petersilie

250 g vollreifer Camenbert
125 g Doppelrahm-Frischkase
50 g gehackte Walnlisse

3 EL dunkles Bier

% TL gern. Koriander
Salz, Pfeffer

100 g Cocktailtomaten

Den Pumpernickel zerbrdseln und mmitRutter ver-
kneten. Die Masse auf den Boden einer mit Backpapie
ausgelegten Backform verteilen und glattstreichan.
Eisschrank fest werden lassen (min 1 St.).

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Einige Pdtersi
zweige zum Garnieren beiseite legen, Rest feindrack
Camenbert zerdriicken, mit Frischkase, Zwiebel,rPete
silie, Nissen, Bier, Koriander, Salz und Pfeffer-ve
rihren. Kasemasse auf den Brotboden streichen. Die
Tomaten waschen, halbieren und den Rand der Torte
dekorieren. Die Torte eine Stunde kalt stellen. deis
Form nehmen und mit der restlichen Petersilie
garnieren.



Zutaten:

LAVA
:“—\‘:f’»ﬁ’.

CHILI CON CARNE

¥

NEsnmnnng
2 Zwiebeln,
Margarine
500 g Hackfleisch

Salz Pfeffer, Paprika

3 - 4 Dosen Kidney Bohnen
1 Zucchini

Pirierte Tomaten

1 Messerspitze Sambal olek
creme fraiche oder Sahne

Zubreitung: Die klein gewiirfelten Zwiebeln werden mit etwas Margarine an-

gediinstet. Dazu gibt man das Hackfleisch, das scharf angebraten
und mit Salz Pfeffer, Paprika abgeschmeckt wird. Die Kidney
Bohnen gibt man ohne Flissigkeit hinzu, die geriebene Zucchini
und die purierten Tomaten. Mit 1 Messerspitze Sambal olek wird
abgeschmeckt und mit Creme fraiche oder Sahne verfeinert

Dazu reicht man Baguette oder tirkisches Fladenbrot und einen
frischen Salat. Vorteil: schnell in der Zubereitung, gute Grundlage
zum Feiern, 146t sich gut warmhalten und man kann meherere
Variationen servieren. Z.B. mit frischer Paprika, ganzen Tomaten,
Chayenne Pfeffer.

Die Zutaten reichen fiir ca. 4 Personen.

KB1
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Zutaten:

CREMESUPPE

¥
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1 Blumenkohl
30 g Fett
40 g Mehl
%1 Gemusebrihe
> 1 Milch

Salz, etwas Pfeffer, Muskat, Zitronensaft, Zucker, 1 Ei

Zubreitung: Blumenkohl waschen und in eine Schiissel mit Essigwasser legen,

Salz zugeben und nach 15 - 20 Minuten heraus nehmen. Den
Blumenkohl in R6Bchen zerpfliicken und in 11 Salzwasser ca. 20
Minuten garen. R66chen mit der Siebkelle herausholen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

30 g Fett * in einem Topf erhitzen, 40 g Mehl dazugeben und
unter Rithren durchschwitzen lassen. %41 Gemiusebrithe und Y2 1
Milch nach und nach zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz,
etwas Pfeffer, Muskat, Zitronensaft, Zucker abschmecken. Mit 1
Eigelb legieren. Die BlumenkohlréBchen in die fertige Suppe
geben, mit gehackter Petersilie anrichten.

*Dieses Verfahren kann man mit den verschiedenen Gemiisen machen: z.B:

Spargel, Brokkoli, Champignons.

Die Zutaten reichen fiir ca. 4 Personen.
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BOHNEN-MAKKARONI-AUFLAUF
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Zutaten: 500 g grine Bohnen (frisch oder tiefgefindr
Salz, weilRer Pfeffer
75 g Butter/Margarine
60 g Mehl
Y | frische Milch
Y4 | Gemusebrihe
geriebene Muskatnuss
500 g Makkaroni
2-3 Stiele Thymian
50 g getrocknete Tomaten
500 g Schweinehackfleisch
150 g Schafskase

Zubereitung: Bohnen in kochendem Salzwasser 10-b2tieh garen.
Herausnehmen und beiseite stellen.
Fett erhitzen, Mehl darin anschwitzen. Milch undiBg unter
Ruhren zugiel3en, aufkochen und ca. 5 Minuten kéchel
lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Makkaroni kachach
Anweisung.
Thymian abzupfen. Tomaten grob und Knoblauch fein
hacken. Schweinehack mit Thymian, Tomaten und Kaodi
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auflaufform mit Ol ausstreichen. Mit der Halfte der
Makkaroni auskleiden. Hélfte der Sof3e darauf gieRkitfte
Bohnen dariiber geben. Hack darauf verteilen. Ref3¢ S
Bohnen und Makkaroni darauf verteilen. Kase gratiiloler
bréckeln. Auflauf im vofgeheizten Backofen bei 200 etwa
1 Stunde bakken. Dazu schmeckt eine Tomatensof3e.

Zeitaufwand: ca. 1 ¥ Stunden
Néahrwerte: pro Portion ca. 2850 kJ/680 kcal.

KB1
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HACKBRATEN MIT KASEKRUSTE

Zutaten:

¥
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1 Brotchen vom Vortag

800 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei, 2 EL mittelscharfer Senf
Salz, Pfeffer

50 g Rostzwiebeln

Ol fiirs Backblech

50 g mittelalter Gouda

750 M6htren

400 g Porree (Lauch)

100 g Schlagsahne

2 EL heller Sollenbinder
geriebene Muskatnuss

nach Belieben Petersilie zum Garnieren

Zubereitung: 1. Brétchen in kaltem Wasser einweichen. Hack, Ei, aus-

gedricktes Brétchen und Senf verkneten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Zu einem Laib formen und in den Rostzwiebeln
wilzen. Auf ein mit Ol bestrichenes Backblech legen. Kise
reiben, dartiber streu-en. Im vorgeheizten Backofen bei 175° C
ca. 1 Stunde braten.

2. Méhren in Scheiben und Porree in Ringe schneiden. Méhren in
400 ml kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Porree
nach ca. 5 Minuten zufiigen. Mit Sahne verfeinern. Solen-
binder einriihren, nochmals kurz aufkochen lassen. Sof3e mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Braten aufschneiden und mit dem Gemuse auf einer Platte an-
richten. Nach Belieben mit Petersilie garnieren. Dazu
schmecken Salzkartoffeln.

Zeitaufwand: ca. 1% Stunde
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HACKFLEISCHBALLCHEN

UBERBACKEN
%
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Zutaten: 1 kleine Zwiebel
3509 Hackfleisch
1Ei

Salz, weilRer Pfeffer, Fett fur die Form

1 BeutelKNORR Feinschmecker Tomatensuppe Toscana
200ml sufRe Sahne

125g Mozzarella Basilikum

1. Zwiebel schalen und wiirfeln. Hack mit Zwiebeltelm, Ei, Salz und
Pfeffer mischen. Mit zwei Teel6ffeln KlI6Rchen alosten und in eine
gefettete Auflaufforrn geben.

2. Beutelinhalt Tomatensuppe in die Sahne riuhrehiler die Kl6Re
geben. Mozzarella in Scheiben schneiden und daxidr&ilen. Im vor-
geheizten Ofen bei 200°C (Gas: Stufe 3 / Umluf6°d) ca. 20
Minuten Gberbacken. Mit Basilikurnblattern bestneue

Neue Kartoffeln oder Brot und Salat dazu reichen.

Angegebene Menge ist fiir 3 Portionen

KB1
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FEURIGERHACKFLEISCHTOPF

FUR 4 PERSONEN
¥
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Zutaten: 2 EL neutrales Speisedl
500 g Hackfleisch
2 groRRe Zwiebelm, 2 Knoblauchzehen
1 | Fleischbriihe (instant)
2 Lorbeerbléatter, 2 Gewurznelken
1 TL getrockneter Thymian
500 g frische Tomaten (1 gro3e Dose Schaltomaten)
1 rote und 1 gelbe Paprika
150 g Spatzle
1 Bund Petersilie
1 EL Paprikapulver (scharf), Pfeffer, Salz
evtl. Creme Fraiche zum Verfeinern

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und das Heuddh darin
bréselig braten. Zwiebeln und Knoblauchzehen aleziegrob
hacken. Zum Fleisch geben und kurz mitbraten. Bdam-
gieRRen, Lorbeerblatter, Nelken und Thymian in depflgeben
und die Suppe 10 Minuten kochen.

Die Schaltomaten abtropfen, Paprika putzen, wasahdrin etwa 1cm
lange Streifen schneiden. Tomaten mit dem Gemud®&
Suppe geben. Alles zugedeckt bei milder Hitzze étvdinuten
kdcheln lassen.

Spatzle nach Packungsbangabe in Salzwasser hi®fdstn und unter
die Suppe heben.

Die Petersilie waschen, trockenschutteln, die idd#tn hacken und
unterheben. Den rest der Petersilie in kleine Stizkpfen und
Uber die Suppe streuen.

Beilagen: knuspriges Baguette

Getrank: franz. Landwein
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KASEFONDUE
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Zutaten: 250 g Greyezer
300 g Brie oder Camenbert (ohne Rinde)
150 g Emmentaler
200 g Gouda

Zubereitung: Kase reiben, Schiissel mit Knoblauahnedben, darin den
Kase mit 1 TL Zitronensaft langsam erhitzen; 5 ge-
strichene TL Starkemehl zugeben, 1% Glaser WeilRwein
und 3cl Kirschwasser dazugeben. Mit 1 Messerspitze
Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken.

Wird das Fondue zu dick, Weil3wein zugeben.
Wird das Fondue zu diinn, geriebenen Kése oderedtédkl zugeben.

Zum Eintunken: Brot, Kracker, Brezel, gekochteri8kan, Pilze
Beilagen: Obst, saure Gurken, Tomaten, Salatgueken
Das Fondue wird er6ffnet mit einem Kirschwassem &ondue

schmeckt ein WeilRwein (Morio-Muskat); zum Abschiei&ht man
wieder ein Kirschwasser.

Im Asterix Band XVI steht auf Seite 19, welche $radem drohen, der
sein Brotstiickchen im Kéase verliert

KB1
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Zutaten:

KARTOFFELEINTOPF

¥
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1 kleine Zwiebel
3-4 grol3e Mohren (350 Q)
700 gKartoffeln (vorwiegend festkochend)
500 g Schweinefilet
3-4 EL Ol
Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsif3
frischer Majoran, 5 Lorbeerblatter
1-2 EL Kimmel
400 ml Rinder-Fond oder Instantbriihe
200 ml trockener Wei3wein
1-2 Stangen Lauch

Zubereitung: Zwiebel abziehen und hacken. Méhremeuy waschen,

schrag in Scheiben schneiden. Kartoffeln waschen,
schélen und mit dem Buntmesser in %2 cm dicke Seheib
teilen.

Fleisch in 1,5x1,5 cm groRe Wiirfel schneiden. 1nrOl
einem grofRen Topf rundum anbraten. Mit Salz, Pfeffe
und Paprika wirzen. Herausnehmen.

Zwiebel im Gbrigen Fett anschwitzen, Kartoffeln, hén,
Majoran und Lorbeer zugeben, kurz andiinsten. Mi, Sa
Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Fond und Wein angief3en.
Bei milder Hitze etwa 20 Minuten kdcheln lassen.
Lauch putzen, waschen, in breite Ringe schneiden, i
kochendem Salzwasser 1 Minute garen, abschrecldn un
abtropfen lassen. Mit dem Fleisch die letzten 5u¢gn
zum Eintopf geben. Nochmals wirzen, servieren.

Pro Portion: 570 kcal/2400 kJ
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KARTOFFEI-HSCHGULASCH

Zutaten:

¥
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700 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
1 Zwiebel
300 g Broccoli
Salz, 3EL OL
300 ml Gemusefond oder Instantbriihe
3 Wacholderbeeren
1 EL Pfefferkérner
200 g Schlagsahne
500 g Rotbarschfilet
Pfeffer, Zitrone
1 EL gehackter Dill
2-3 EL Kapern
1-2 TL mittelscharfer Senf

Zubereitung: Kartoffeln waschen, schalen, 2 cn3grairfeln. Zwiebel

schélen, fein hacken. Broccoli putzen, in kleinesétien
teilen, waschen. 2-3 Minuten in kochendem Salzwasse
garen, kalt abschrecken, abtropfen lassen.

Die Zwiebel im heiRen Ol in einem groRen Topf Was
braten. Kartoffeln andiinsten, salzen. Fond odeh®an-
gielRen. Wacholder und Pfefferkdrner in einem Tegei
fugen. 10 Minuten kdcheln lassen. Nach 5 Minuten
Broccoli und Sahne zufligen, ohne Deckel bei milder
Hitze einkocheln lassen.

Fisch kalt abbrausen, trocken tupfen, mit Saleffef und
Zitronensaft wiirzen. 2 cm grof3e wiirfeln.

Fisch zu den Kartoffeln geben und weitere 7-8 Nénu
gar ziehen lassen. 1 EL Kapern hacken. Dill unel all
Kapern zugeben. Mit Senf, Salz und Pfeffer absclmemec
Pro Portion: 590 kcal/2480 kJ

KB1
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KRABBEN-LAUCH-SUPPE

(fur ca. 6 Personen)

¥
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Zutaten: 50 g Lauch (nur die griinen Teile)
40 g Bultter
Zitronensatft
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
250 g Kartoffeln
50 ml Wermut
100 ml Weil3wein
300 ml Fischfond
250 ml GemUsebrihe
150 ml Schlagsahne
75 ml saure Sahne
3 El hauchdiinne Lauchringe
150 g Krabbenfleisch (oder festen Fisch)
Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

Den Lauch in sprudelndem Salzwasser weich kochefortdn Eis-
wasser abschrecken, mit der Butter im Mixer plrierait Salz und
Zitronensaft abschmecken und kalt stellen.

Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen, wirfahd in 2 El Butter
glasig braten. Salzen, pfeffern, mit Wermut, Wé&iond und Briihe ab-
I6schen und 45 Minuten kdcheln lassen.

2 El Butter erhitzen. Die Lauchringe glasig bratere Krabben kurz in
der Butter erwarmen und vom Herd nehmen. Die Laastgpaus dem
Kihlschrank nehmen und unter die Suppe schlagere S&ahne und
Schlagsahne eingeben. Suppe mit Salz, Pfeffer insh&nsaft wiirzen
und die Krabben samt Lauch hineingeben. Mit Sdanithrollchen be-
streuen.
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LACHS MIT QURKENGEMUSE

¥
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Zutaten: 1,2 kg Gurken
2 Zwiebeln
50 g Bultter
2 EL Mehl
250 ml Gemusebriihe
300 g Sahne (kann zur Halfte durch Milch erseetden)
225 g Joghurt
Salz, Pfeffer
3 TL Senf
2 EL Sherry
400 g Bandnudeln (weifd und griin)
1 TL Basilikum (TK)
Lachsfilet
1 Zitrone

Gurken schalen, langs halbieren, Kerne mit eineffeLierausschaben.
Gurkenhalften in 2 cm diinne Scheiben teilen. Zwiebeln abziehen und
fein warfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Gurkenscheiben darMinute dinsten,
herausnehmen. Zwiebeln im Bratfett glasig diing@hMehl bestduben
und mit Brihe abléschen. Sahne und Joghurt zugeheéi3 Minuten
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Sherry und Senf einriihren. Gurken in die Saucergebe

Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachs darin bei migtleHitze von jeder
Seite 2-3 Minuten braten. Salzen, pfeffern.

Zitrone auspressen, Saft iber den Lachs traufairkghgemuise noch
mal erhitzen, Basilikum unterriihren. Lachs in S&itdilen und mit Ge-
muse und Nudeln anrichten.

KB1
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L ACHS-MEERRETTICHSUPPE

Zutaten:

¥
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100 g (Gemise-)Zwiebeln
2 Bund Petersilie
50 g Butter
40 g Mehl
% | Gemusebriihe
Y4 | Milch
200 g Sahne
Salz, Pfeffer
2 El Meerrettich
125 g Lachs
1 Bund Kerbel
Toastbrot

Zubereitung: Zwiebeln fein hacken, Petersilie pigte Fett in einem

Topf erhitzen, Zwiebeln darin andinsten, Mehl zeftig
und anschwitzen. Mit Brithe, Milch und Sahne ablésch
und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Meg&atet
wirzen.

Lachs und Petersilie in die Suppe ruhren. Kerbab gr
hacken und vor dem Servieren dartiber streuen.



LAVA
:“—\“’Zﬁ’.

BLUMENKOHLAUFLAUF

Zutaten:

¥
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600 g Kartoffeln

1 El Kimmel, Salz, Muskat, Pfeffer
1 Blumenkohl

1 El Zitronensaft

3 Paprikaschoten

75 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

1 gehaufter ElI Mehl

350 g Schlagsahne

400 ml Gemiusebriihe

200 g geriebener Kése

Zubereitung: Kartoffeln waschen, schalen, mit deiimiel in Salzwasser

knapp 15 Minuten garen.

Blumenkohl putzen, in Rdschen teilen, waschenolchendem
Salzwasser mit Zitronensaft 10 Minuten garen, &bt
schrecken, abtropfen. Paprika halbieren, entkenmaschen.
Mit einem Sparschaler die Haut diinn abschalen.ilkajr
schmale Streifen schneiden.

Speck in 1 cm breite Streifen teilen. Zwiebel aberg fein
wirfeln. Speck in einer kalten Pfanne erhitzen kimasprig
braten. Aus der Pfanne nehmen.

Elektro-Ofen auf 200 Grad heizen. Butter im Speitifer-
lassen. Zwiebeln darin andiinsten. Mehl Uberstaiden,
schwitzen. Sahne und Briihe zugiel3en. 10 Minutehedéc
lassen. Vom Herd nehmen, Kése unterriihren. Mit Muskd
Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.iheeefettete
Auflaufform schichten. Etwas Kasesauce dartiberegiefd
Paprika und Blumenkohl einschichten. Mit Gibrigeu&abe-
gieBen. Im Ofen bei 200° C etwa 35 Minuten back&m.dem
Servieren Speck dartuiber streuen.

KB1
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GRUNDREZEPT

Zutaten: 1 kg Paprikaschoten
500 g Tomaten
1 grof3e Zwiebel
60 g Fett
1 gehdufter T1 Paprikapulver
Salz

Zubreitung: Die Paprikaschoten von Stiel und Samenstand befreien und in
fingerbreite Streiden oder in Ringe schneiden. Die Tomaten ent-
sticlen und zerdriicken oder in Scheiben schneiden. Die Zwiebel
fein hacken und in Fett glasig diinsten. Vom Herd nehmen und
das Paprikapulver unterrithren. Die paprikaschoten zugeben,
salzen und zugedeckt etwa 10 Minuten diinsten. AnschlieBend die
Tomaten zufligen und alles weich garen.

Zu diesem Grundrezept kann man nun hinzuftgen:
Reis, Wurst, Speck, Kartoffel oder ....
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MATIESSALAT GRUN
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Zutaten: 500 g gruiner Spargel
400 g grine Bohnen
Salz, Pfeffer
Zucker
6 Frihlingszwiebeln
7 EL Essig
4 ELOI
2 Bund Dill
1/2 Bund Petersilie
900 g Matjesfilets
einige Blatter Batavia oder Kopfsalat
100 g rote Zwiebeln

Spargel grob schélen, Bohnen putzen, beides irk&gzhneiden. Einen
Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen und das @&enfiir ca. 5
Minuten in das kochende Wasser geben. Mit kaltersaataab-
schrecken und abtropfen lassen.

Frihlingszwiebeln putzen und in feine Scheiben saten. Krauter
waschen und fein hacken. Gemiise mit Essig, Ol,ssFuaker und
Krautern mischen.

Majes in Stlcke schneiden und unter den Salat misdalzen, pfeffern
und mindestens 20 Minuten durchziehen lassen.

Salat waschen, auf Tellern verteilen. Den Malesskeauf anrichten
und mit diinnen Zwiebelscheiben garniert servieren.

KB1

23



24

KB1

EVA
:“a \"323"

MATJIES NACH HAUSFRAUENART
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Zutaten: 1,5 kg Kartoffeln
Salz, Pfeffer
3 Zwiebeln
6 Gewirzgurken
3 Apfel
1 kg Matjes
200 ml Sahne
300 g Creme fraiche
Zucker

Kartoffeln waschen und mit der Schale in Salzwagaeen. Inzwischen
Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Dill vaascund fein
hacken. Gurken fein wiirfeln. Apfel waschen, Kerriyede entfernen
und in feine Spalten schneiden. Matjesfilets abgautrockentupfen,
halbieren. Alle Zutaten in eine Schussel gebenn&ahit Creme fraiche
verrithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecUnter den
Matjes heben.

Kartoffeln abgie3en und dazu servieren.
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MOHREN-ROSENKOHI-AUFLAUF
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Zutaten: 60 g Margarine
40 g Mehl
11 Milch
1 Lorbeerblatt
700 g Kartoffeln
Salz, Pfeffer
300 g Mdhren
500 g Rosenkonhl
150 g geriebener Kése
Muskatnuss
1 groRes Hahnchenfilet

Zubereitung: Fett in einem Topf schmelzen, Mehirdanter Rihren ca. 5
Minuten anschwitzen. Mit Milch abléschen und aufker lassen.
Lorbeerblatt zufligen und alles ca. 10 Minuten lel@itheln
lassen.

Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden arkbchendem
Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Mohren in dickee®en
schneiden. Mit Rosenkohl in Salzwasser ca. 5 Mimbtanchieren.
Kése fein reiben, zur So3e geben und unter Rilotenedzen. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Lorbeerblatt entfernen.
Hahnchenfilet in diinne Scheiben schneiden, mit GadzPfeffer
wirzen.

Kartoffeln, Rosenkohl und Moéhren in eine gefett&tglaufform
schichten. KasesoRRe dartiber giel3en. Fleisch dagar. Im vor-
geheizten Backofen bei 200 ° C ca. 15 Minuten galm§ber-
backen. Ein tolles Aroma bekommt der Auflauf, w&ie ihn mit
Sonnenblumenkernen oder Mandelblatttchen beggratihieren.

Zeitaufwand: ca. 1 Stunde

KB1

25



26

KB1

EVA
:“a \"323"

MOHRENSUPPBIT KRABBEN
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Zutaten: 1,2 kg junge Mohren
6 Schalotten
75 g Butter
Salz
Zucker
11/2TL Curry
3 EL Tomatenmark
2250 ml Hihnerbrihe
300 ml Sahne -
300 g Krabben

Die Mohren waschen, schéalen und in Scheiben scaneibie
Schalotten schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Die Butter zerlassen und die Schalotten darin gldénsten. Dann die
Moéhren dazugeben und mit anschwitzen, Mit Salzk&uand Curry
wurzen.

Tomatenmark unterriihren und kurz mit anrésten. Daiter Hihner-
brihe aufgiel3en, zum Kochen bringen und in etwilithiten weich
kochen.

Die Suppe mit dem Handmixer fein pirieren, dabeiSkhne zugielRen.
Erneut zum Kochen bringen, abschmecken und mitMesar noch-
mals aufschdumen. Die Krabben in die Suppe gehen,dtwarmen
und servieren.
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MUSCHELNKARIBISCHE ART
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Zutaten: Miesmuscheln (ca 1kg pro Person)
1 Bund Petersilie
2 rote Chilischoten
3 grof3e Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
3 ELOI
Y Tl - Chilipulver
Y Tl Curry
375 ml Ananassaft
1 Dose Kokosmilch
3 EL Zitronensaft

Muscheln in reichlich Wasser waschen. Beschadigtegedffnete Muscheln
dabei aussortieren. Die guten abtropfen lasseh,Sa&pocken mit einem Messer
von der Schale kratzen. Bartfaden mit der Handeddezi. Muscheln erneut
waschen, bis das Wasser klar bleibt.

Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht geoffiaieim, sind ungenieRbar und
missen weggeworfen werden.

Petersilie waschen, trockenschiitteln, Blattcheiy tiacken. Chilischoten putzen,
langs aufschneiden, entkernen, waschen, Fruclafigjger in Streifen schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebeln in Risgkeneiden, Knoblauch
halbieren.

In 2 groRen Topfen Zwiebeln, Knoblauch und ChiliegeiRem Ol glasig
dinsten und mit Chili- und Currypulver bestauben.

Die Muscheln zugeben, Ananassaft, Kokosmilch urlrhV\Wasser angiel3en
und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5-10 Minuten gaigis sich die Muscheln ge-
offnet haben. Die T6pfe dabei 6fter ritteln.

Muscheln aus dem Sud heben. Sud bei starker Hiktm&ten einkdcheln lassen.
Petersilie unterheben und den Sud mit Zitroneraafthmecken. Mit den
Muscheln servieren.

KB1
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Zutaten:

MUSCHELSUPPE
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1 kg Miesmuscheln
4 Zwiebeln
2 rote Peperoni
6 EL Ol
500 ml Weil3wein
800 ml Fischfond
500 ml Gemiisebriuihe (Instant)
100 g Bacon
500 g Porree
200 g Staudensellerie
1-2 EL Mehl
250 ml Sahne
250 ml Milch
Thymian, Salz, Pfeffer, Tabasco, Worcestershiresau

Zubereitung: Muschel, putzen, waschen, getffnatedfieln aussortieren.

Zwiebeln pellen und fein wirfeln. Peperoni entkerned fein
hacken, Halfte der Zwiebeln und Peperoni in 4 Eilém
Olivendl andlinsten, Wein, Gemusebrihe und Fischétazd-
gieRen und aufkochen. Muscheln zugeben und zugebeck
mittlerer Hitze 8-10 Minuten garen, bis sie sicléh.
Muscheln abgiel3en, den Sud auffangen, zuriick infTéefh
geben und offen etwas einkochen lassen. Musclefieaus den
Schalen lésen, geschlossene aussortieren. Badem@nStreifen
schneiden. Porree putzen, in Ringe schneiden usdhea.
Staudensellerie putzen und in Scheiben schneidamoteln
schélen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Bacorest-
lichen Ol kross ausbraten und herausnehmen. OBvigebeln
und Peperoni mit Porree, Sellerie und KartoffelnSpeckfett
andunsten. Mehl dartberstauben, kurz anschwitzén. M
Muschelfond, Sahne und Milch abléschen und zugedmaik
mittlerer Hitze 25 Minuten garen. Thymian abzupfeacken,
mit den Muscheln zur Suppe geben. Mit Salz, Pfeffabasco
und Worcestershiresauce abschme-cken. Mit dem Spestkeut
servieren.
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zutaten: 250 g Gehacktes (halb und halb)
1 Brotchen, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Oregano
Paprika edelsif3
2-3 EL Speisedl
1 Zwiebel
1 griine und 1 rote Paprikaschote
250 g enthautete Tomaten
1v, 1 Wasser
4 gestrichene EL klare Fleischsuppe (Instant)
150 g grobe Suppennudeln
Streuwtirze, feingehackte Petersilie

Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen, gut aus-
driicken. Gehacktes mit dem Brétchen und dem Ei ver-
mengen, mit Salz, Pfeffer, Oregano und Paprika &nirZu
Kl6Rchen formen.

Das Ol erhitzen. Zwiebel abziehen, fein wiirfelngem Ol
andunsten. Paprikaschoten halbieren, entstielékerren,
die weil3en Scheidewande entfernen, die Schotenheasc
in Streifen schneiden. Die Tomaten in Wrfel sctaei
Beides zu den Zwiebeln mitgeben, mitdlinsten lassen.
Wasser hinzugiel3en, Klare Fleischsuppe unterriiaren,
Kochen bringen, etwa 15 Minuten kochen lassen. Die
Suppennudeln mit den Hackfleischklé3chen in demopin
geben, 8-10 Minuten ziehen lassen. Mit Paprika Sinelu-
wurze abschmecken. Die Suppe mit gehackter PetehosH
streuen.

Garzeit: 25-30 Minuten fur 4 Person

KB1
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PAPRIKA-NUDEL-SUPPE
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Zutaten: Fir 4 Portionen
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2ELOI
500 g gemischtes Hackfleisch
2-3 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer
750 ml Rinderbrihe (Instant)
500 g stickige Tomaten (Fertigprodukt)
2 gelbe Paprikaschoten
1 rote Paprikaschote
200 g Spiralnudeln
Salz, Pfeffer

Zubereitung: 1. Zwiebeln und Knoblauch abziehernf&i bzw. durch die
Presse driicken. Ol in einem Topf erhitzen, Hackfleidarin
kriimelig braten. Zwiebeln und Knoblauch zugebemz lan-
braten. Tomatenmark zufiigen, anrésten, mit Caydaffep
wirzen. Brihe und stiickige Tomaten angieRen und 15
Minuten einkdcheln lassen.

2. Inzwischen die Paprika halbieren, putzen, engerab-
brausen und in Rauten teilen. Nudeln nach Packumggbe
zubereiten.

3. Paprika in den Eintopf geben, 5 Minuten kochassen, mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Nudeln unterheben, erwarrgartopf in
Suppentassen servieren.

Beilage: Tortilla-Chips
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PRIRSICHSALAT

MIT HAHNCHEN

Zutaten:
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3 El Joghurt

1 Beutel Hadhnchengewiirz Tandoori
1 Tl Zucker

Hahnchenbrust

1EIOI

6 Pfirsichhélften, Pfirsichsaft

2-3 El Mayonnaise

Salz, Pfeffer, Curry

1 Kopf Salat

% Bund Lauchzwiebeln

Zubereitung: 2 El Joghurt, Gewiirzmischung und Zuekerihren.

Hahnchenbrust in der Marinade 1-2 Stunden zielesela
Ol erhitzen, Hahnchen von jeder Seite 4-5 Minuteien.
Pfirsichhélften in diinne Spalten schneiden. 1 Bhaet,
Pfirsichsaft und 4 Pfirsichhalften mit Mixer purger, mit
Salz, Pfeffer und Curry pikant abschmecken. Saidt u
Lauchzwiebeln waschen und klein schneiden. Beides m
Pfirsichspalten und SolRe auf Tellern verteilen, ri¢dlen-
filets in Scheiben schneiden und darauf anrichten.
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SCHWEDENCOCKTAIL

Zutaten:

Zubereitung:

¥
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500 g Krabben

3 Stauden Chiccoree

1 kl. Dose Ananas

1 kl. Dose Mandarinen

5 EL Creme fraiche

5 EL Curry-Ketchup

30 ml Madeira oder Portwein
8 EL Sahne

2 EL Mango-Chutney

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
ein paar Spritzer Zitronensaft
1-2 TL Dill

Krabben in einem Sieb mit kaltem Waabbrausen und
abtropfen lassen. Den Chiccoree vom bitteren Stbhank
freien, aul3ere Blatter ablésen und beiseite ledem,

Rest in feine Streifen schneiden. Ananas und Manelar
abtropfen lassen. Den Mandarinensaft auffangendieir
Sauce Creme fraiche mit Ketchup, Sahne, Madeira ode
Portwein glattrithren. Evtl. etwas Mandarinensatft zu
geben. Mango-Chutney evtl. feiner hacken und whdsr
Dressing mischen und dieses mit Dill, Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft pikant abschm
cken. Krabben, Ananas- und Mandarinensticke umter d
Dressing heben und durchziehen lassen. Cocktail in
Gléaser fullen und die Chiccoreeblatter seitlichetin
stecken.
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Zutaten: 250 g Spaghettini

20 g Meeresalgen, getrocknet

200 g Lachsfilet

150 g Muscheln (TK)

1 Schalotte, fein gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

1/2 Zitrone

200 ml Sahne

2 Eier

100 g Bergkase, gerieben

2 Scheiben Toastbrot, zerbroselt

Salz, Pfeffer, Butter
Zubereitung:
Die Spaghettini in Salzwasser bissfest kochen,labsken und ab-
tropfen lassen. Die Algen 10 Minuten in Wasser eieWwen, das Lachs-
filet in 2 cm groRe Wiirfel schneiden und die Musclatauen.
In einer groRen Pfanne die Schalottenwurfel in @uinschwitzen.
Knoblauch zugeben und kurz danach Lachs, Muscdgien und
Petersilie. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronemhsdirzen. Die
Spaghettini untermischen und kurz durchschwenkannCalles in eine
gebutterte Auflaufform geben. Sahne mit den Eiemguirlen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und tiber die Nudeln gieRen. ébemen Kase mit
Toastbrotbrdseln mischen und auf die Nudeln strerieletzt Butter-
flockchen obenauf geben und im 175 Grad (Umluftgetieizten Ofen
ca. 20 Minuten backen.
Den Auflauf mit frischem griinen Salat servieren.

Montag, 10. Méarz 2003 Rezept von Rainer Strobel
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Zutaten: 1 kg Hackfleisch
Zwiebeln
Knoblauch
3 Pckg. passierte Tomaten
3 Gléaser Pilze mit Bruhe
3 rote und 3 griine Paprika
3 Becher creme fraiche
3 Becher siiRe Sahne
600 g Sahne-Schmelzkase
Salz, Pfeffer
Pizza-Gewdlrz

Zubereitung: Zwiebeln, Hack und Paprika anbrat@ssyerte
Tomaten, Pilze mit Briihe und Knoblauch dazu-
geben und ca. ¥z Stunde kochen lassen. Entweder
danach oder kurz vor dem Servieren den Sahne-
Schmelzkése dazugeben und schmelzen lassen,
Creme fraiche und Sahne dazugeben und Suppe
heil3 werden lassen. Mit Salz, Pfeffer und Pizza-
Gewlrz abschmecken.
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PUTENKEULE
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(N nn g

Zutaten: 1,5 kg Putenoberkeule
Salz, Pfeffer
300 g Zwiebeln
5EI Ol
1/4 1 Weillwein
600 ml Gemiusebrihe
1 kg kleine Kartoffeln
200 g durchwachsener Speck (diinne Scheiben)
750 g Porree
3 Ei dunkler Saucenbinder
1 Bund Schnittlauch in feinen Réllchen

Zubereitung: Die Haut der Putenkeule kreuzweisgteen und mit Salz
und Pfeffer einreiben. Zwiebeln pellen und in Sgralt
schneiden. Das Ol in einem Bréter erhitzen. Das¢te
hineinsetzen und rundherum braun anbraten. Zwiebeln
kurz mitbraten, mit Wein abléschen und vollstaneiig
kochen lassen, 200 ml Bruhe zugieRen und zugedackt
heiRen Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von
unten 1 Stunde braten. Die Keule ab und zu mit 8aoh
beschopfen und dabei nach und nach die restlictieeBr
zugielRen. Inzwischen Kartoffeln schéalen, 15 MinSaiz-
wasser garen, abgief3en, abschrecken und abtra@sfeenl.
Speckscheiben quer halbieren und um die Kartoffeln
wickeln. Porree putzen, waschen und in 5 cm langek®
schneiden. Mit den Kartoffeln nach 1 Stunde in den
Brater setzen. Offen bei 220 Grad - zusétzlich b0
Wasser zugiel3en - weitere 30 Min. garen. Fleiscause
nehmen, in Folie wickeln und 10 Min. ruhenlassea: G
muse mit einer Schaumkelle herausnehmen und warm
stellen, Bratenfond aufkochen und mit Saucenbinder
binden. Fleisch in Scheiben schneiden. Mit Gemiask u
Sauce anrichten, mit Schnittlauch bestreuen.
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SCHICHTGULASCH
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1 Pfund Kassler am Tag vorher in dieser Reiherfolg

1 Pfund Schweinefleisch in einen Topf oder Bratdhichten.

250 g mageren Speck Das Fleisch in Wirfel gesegmit

1 Pfund Rindfleisch das Hackfleisch als kl. Bédinh

1 kl. Dose Tomaten und das Gemiise kleingeschnitten

1 rote Paprika

1 Pfund Zwiebeln

1 kl. Dose Pilze

1 Pfund Hack oder Mett

1% Flaschen Schaschliksol3e

1Y% sufl3e Sahne daruiber giel3en

auf unterster Schiene bei 200° C 1% Stunden kodassen (eher
langer als kiirzer)

Guten Appetit
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SCHICHTSALAT
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1 Glas Sellerie
5 hart gekochte Eier
6 Scheiben gekochter Schinken
1 Dose Ananas
1 Dose Mais
3 Apfel (Boskop)
3 Stangen Porree
1 Glas Miracel Whip
200 g suf3e Sahne
geriebener Kase

Zubereitung: Alle Zutaten sorgféltig klein schneidend in einer

groRen Glasschissel in der angegebenen Reihenfolge
schichten.

Miracel Whip mit der Sahne verriihren, die Porrbiest
damit damit bedecken; mehrmals einstechen und mit
Kése bedecken.

Den geschichteten Salat 24 Stunden stehenlassen un
auch dann nicht umrthren.
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SPUTNIK-SALAT
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500 g kurze Nudeln

Salz

200 g Salami (am Sttick)

250 g Cocktail-Tomaten

1 Salatgurke

5 EL WeiRwein-Essig

Pfeffer aus der Miuhle

250 ml Fleischbriihe (Instant)
8 EL neutrales Pflanzendl

Zubereitung:1. Am Vortag Nudeln in Salzwasser bi3fest kochen, ab-

schrecken. Zugedeckt tiber Nacht kalt stellen.

2. Am Party-Tag die Salami pellen. Tomaten und Salatgurke
waschen, trockenreiben. Salami und Gurke 1 cm grof3 wiirfeln,
Tomaten vierteln. Alles unter die Nudeln mischen.

3. Aus Essig, Salz, Pfeffer, Brithe und Ol eine Marinade rithren,
unter den Salat mischen, gut durchzichen lassen.

Pro Portion: 255 kecal/1070 k]
Zubereitungszeit: 45 Minuten
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TOMATENSUPPE
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2,5 kg Tomaten

250 ml Sahne

250 g Creme fraiche

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
50 ml Sherry

1 Prise Zucker

12 Basilikumblatter

1-2 TL Thymian

Zubereitung: Tomaten kreuzweise einritzen, mitha@em Wasser tUber-

brihen, abschrecken, hauten, vierteln, entkerndrdabei
die Sténgelansétze entfernen. Das Fruchtfleis&leine
Woirfel schneiden, 4 EL davon beiseite stellen. Rest mit
Sahne und Creme fraiche verriihren, salzen, pfeffedim
offenen Topf 5-7 Minuten bei sanfter Hitze kdchkgssen.
Dabei hin und wieder umriihren. Die Suppe puriemhmit
Salz, Pfeffer, Sherry, Thymian und Zucker abschranck
Basilikum abbrausen, trockentupfen und in Streifen
schneiden. Die Suppe damit und mit den Tomateniviirfe
bestreuen.
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WILDRAGOUT
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1,5 kg Wildgulasch (oder Hirschschulter)

1 Bund Suppengrin

4 Zwiebeln

6 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

1 | trockener Rotwein

3 EL Ol, Salz, Pfeffer, 1 EL Mehl
400 ml Wildfond

1 unbehandelte Orange

4 EL Johannisbeergelee

125 g Creme double

Zubereitung: Das Fleisch trockentupfen und 3 cn8guarfeln. Sup-

pengrin putzen, Zwiebeln schalen und alles wirfeln.
Das Fleisch mit den Gemusewdurfeln sowie den
Wacholderbeeren und Lorbeer bedecken, den Wein an-
gieRen und kihl stellen. Fleisch mit einer Kells dam
Fond heben, im Ol anbraten. Aus dem Gemiise die
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren herausnehmen und
beiseite stellen. Das Gemuse und die Zwiebeln ru de
Fleisch geben und mitbraten. Wirzen und mit Mehl be
stauben. Dieses leicht braunen, 1/2 | Marinadedam
Fond angiel3en, die Marinade-Gewirze und eine halbe
Orange zugeben. Das Ragout in 40 - 60 Minuten garen
Ragout in ein Sieb geben und die Sauce mit Gelee ve
kochen. Die Fleischstlicke hineingeben, anrichteh un
mit Creme double garnieren. Dazu: Preiselbeeren und
Spatzle.
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Zutaten:

Zubreitung:
Boden:
Belag

Z\WIEBELKUCHEN

¥
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100 g durchwachsener Speck

1 kg Gemiisezwiebeln

3 Eier

150 g saure Sahne oder Joghourt

ungezuckerter Hefeteig oder Brotteig

Speck auslassen, Zwiebeln in Ringe schneiden, in Fett glasig
dinsten mit Salz und Pfeffer abschmecken; mit dem Speck ver-
mischen und auf dem Boden verteilen.

Eier mit einer Prise Salz und der sauren Sahne schlagen und
gleichmiBig Gber die Zwiebeln verteilen.

Bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 30 - 40 Minuten backen.

Die angegebene Menge reicht fiir eine Springform, fiir die Fettpfanne die

doppelte Menge nehmen.

KB1
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ZIEGENKASE

MIT LAUCH UND PARMASCHINKEN

Zutaten:

¥

NI TN E NN

6 Lauchzwiebeln

125 g Rucola

400 g Feldsalat

50 g Bultter

300 g Ziegenfrischkase

12 Scheiben Parmaschinken
Olivendl

Etwas Rosmarin und Thymian
4 EL flussiger Honig

4 EL Tomatenwdirfel

Salz, Pfeffer

Zubereitung: Salat waschen, trocken schleudernmz&ltu entfernen

Dressing:

und verlesen. Vom Lauch nur das Griin putzen, wasche
in Streifen schneiden und in der Butter sanft astim

Aus dem Kase Taler schneiden und mit dem Schinken
umwickeln. Ol in der Pfanne erhitzen, Rosmarin und
Thymian hineingeben und den Kése darin kurz braten.
Auf Tellern den Salat verteilen, mit einem Dressieg
sehen, das Lauch zu kleinen Haufchen formen und die
Kasewiirfel daraufsetzen. Honig mit Ol verriihrennila
die Késepackchen betraufeln. Mit Tomatenwdirfeln be-
streuen und mit Pfeffer grob Ubermahlen.
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GEBROSELTERHEFETEIG

SCNELLERPIZZATEIG X

(N nn g

Zutaten: 400 g Mehl,
1 P. Trockenhefe
1% TL Salz,
1 EL Zucker
100 g Butter oder Margarine
150 ml lauwarme Milch
2 EL Olivendl

1. Mehl auf eine Arbeitsflache sieben, Hefe, Sald Zucker in eine
Mulde streuen. Butter in Flockchen auf das Mehteset Teig mit den
Handen abbroseln.

2. Milch und O1 dazugeben und alles zu einem glafteig kneten.
Entweder zu einer Kugel oder zu runden Fladen idf3&reines Back-
blechs formen, mit Mehl bestauben.

3. Ein Backblech oder eine Pizzaform einfetten, deiy darauflegen,
die Rander noch oben dricken und die Oberflachermmedh mit der
Gabel einstechen. Mit beliebigen Zutaten belegehhatken.

Tipp: dieser Teig braucht wenig Zeit zum Gehen staicht eine %2
Stunde; kann ohne Mehl auf glatter Flache ausdeveliden.

KB1
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ZIEGENKASE MIT NUSSKRUSTE LACHS

UND FELDSALAT

Zutaten: Feldsalat

200 g geraucherter Lachs

1 kleine Chilischote

je 2 EL Haselnuss- und Pinienkerne
2 EL Honig

Salz, Pfeffer, Zucker

3 TL Senf

4 EL weil3er Balsamico

Je 4 EL Oliven- und Sonnenblumendl
3 EL Walnussaol

2 Stiele Thymian

3 rote Zwiebeln

Ziegenkasetaler

Zubereitung: Fur die Nusskruste die Nusse in dwschichteten Pfanne ohne Fett vorsichtig gold-
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braun rosten, klein hacken und in einer Schisg&ealten lassen. Chili fein schneiden.
Nusse, Chili und Honig mischen, mit Salz und Pfefférzen und zu einer glatten
Masse verkneten. Die Masse zwischen Klarsicht@®igmm dinn ausrollen und kalt
stellen. Fiur die Salatsauce Essig mit Salz, Piefliecker, Thymianblattchen und Senf
verriihren. Ol unterschlagen.

Aus der Nusskruste ca. 3% cm grol3e Kreise ausstesttedie Kasetaler damit be-
decken und unter dem vorgeheizten Backofengribin2 Minuten goldbraun grillen.
Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Lachdseheuf Tellern verteilen.. Feld-
salat daneben anrichten," mit Zwiebeln belegenSaldtsauce dartber geben. Kase auf
den Teller geben und sofort servieren.
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SCHWEINEFILETMIT SCHALOTTENKRUSTE

¥
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Zutaten: 4 Scheiben Toastbrot
5 Schalotten
2 EL Olivenol
2 TL Zucker
150 ml Portwein
75 g weiche Butter
Schweinefilet
Salz, Pfeffer
1 Zweig Rosmarin
2 Knoblauchzehen

Toastbrot entrinden und in der Mulinette fein mahle
Schalotten abziehen und sehr fein wiirfeln, in heike an-
braten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamelfesn
lassen. Den Portwein zugiel3en und bei kleiner Hitze
lange kochen, bis alle Flussigkeit verdampft id dre
Schalotten gar sind. Etwas abkihlen lassen. DialSitbn-
Wein-Mischung mit Butter und Toast vermengen, neei
Rolle formen und ca. 1 Stunde in den GefrierscHag&n.
Fleisch abbrausen, grob saubern, mit Salz unddefeff
wirzen. Knoblauch mit dem Messer zerdriicken. Das
Fleisch mit Rosmarin und dem Knoblauch im heiReai
braten. Die gekihlte Krustenmasse in ca. 5 mm diinne
Scheiben schneiden. Das Fleisch damit belegen nitedm
heiRen Backofengrill 5 Minuten gratinieren. Zum\geren
in Scheiben schneiden.

KB1
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HAHNCHEN MIT FAIFFERLINGEN

¥
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Zutaten: 500 g Pfifferlinge
800 g Kartoffeln
Salz, Pfeffer
4 Knoblauchzehen
1 kg Hahnchenbrust
250 g Porree
4 EL Ol
2 EL gehackte Petersilie
25 Kirschtomaten
8 Stiele Thymian
8 Lorbeerblatter
175 ml WeilRwein
12 El Olivendl
Y, Bund Basilikum
12 Lage Backpapier

Pfifferlinge putzen. Kartoffeln schélen und wascherkochendem Salz-
wasser 20 Minuten knapp gar kochen, abgielR3en ukithén lassen.
Knoblauch abziehen und fein hacken. Hahnchenbmus4.i30 g Stlicke
teilen. Porree putzen, waschen und in feine Ricbaeiden. In
kochendem Salzwasser 2 Minuten garen, kalt abdatmaend abtropfen
lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Pfifferlingé kmoblauch bei starker
Hitze 4-5 Minuten braten, bis alle Flussigkeit \arpft ist. Mit Salz,
Pfeffer und Petersilie wiirzen. Je 2 Lagen Backpdjbereinander legen.
Kartoffeln mit Hahnchen, Thymian, Tomaten, Poriegferlingen und
Lorbeer in 6 Portionen jeweils auf die Mitte decBaapiers legen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Jeweils mit 2 EI WeiRwema Olivendl be-
traufeln. Das Backpapier mit Kiichengarn zu einestlg@ssenen Pack-
chen zusammenbinden und auf ein Backblech legen.

Im vorgeizten Backofen bei 210 25 Minuten backen. Packchen aus
dem Backofen nehmen und auf Teller setzen, am TEokn, mit etwas
Salz und zerzupften Basilikum bestreuen.
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BERGISCHERPILLEKUCHEN

MIT SOMMERLICHEM SALAT ¥

(N nn g

Zutaten fir 4 Personen 750 g festkochende Kartoffeln

125 g durchwachsener Raucherspeck

1 dicke Zwiebel

80 g Butter

1 Bund Schnittlauch

12 Shii-Take-Pilze

2 geraucherte Mettwurstchen

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer aus der Muhle
Fur den Teig 100 g Mehl

3 Freiland-Eier

250 ml Milch

Salz und Muskat
Fur den Salat eine bunte Mischung, z. B. aus Radiccio, Rucols€Er, Eichblatt- und

Kopfsalat
Dressing 100 ml Joghurt

100 ml Sahne

Saft von je 1 Orange und Zitrone

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer
Zubereitung
Fur vier Pillekuchen die geschéalten Kartoffeln greltben oder in gut streichholzgrofRe Stifte schexeid
Mit Butter in der Pfanne ca. 5 Minuten bei mittiekétze anbraten. Dann kleine Wiirfel von Zwiebeln
und Speck dazu geben. Salzen und pfeffern.
Unterdessen die Teigzutaten verriihren und Ubekrdisprig angebratenen Kartoffeln giel3en. Hitze
etwas reduzieren und mit Deckel rund 5 Minuten igaDann wenden und weitere 4 - 5 Minuten garen.
In einer weiteren Pfanne die in Scheiben gescmattéViettwiirste und die ganzen Shii-Take-Pilze 3
Minuten braten. Schnittlauch in Réllchen schneiden.
Salate putzen. Das Dressing anrihren und es ufimaitteor dem Servieren zum Salat geben.
Anrichten
Den Pillekuchen aus der Pfanne auf den Telleragidassen. Darauf die Pilze und die Mettwurst-
scheiben verteilen. Mit reichlich Schnittlauchréén dekorieren. Den Salat separat dazu reichen.
Getrank
Walter Stemberg empfiehlt ein sehr grol3es frisa@agges Konig Pilsener.
Tipp
Als vegetarische Version des Pillekuchens kanrSgexck durch in Scheiben geschnittene Pilze
(Champignons, Pfifferlinge oder Shii-Take) ersetetden.
Wirziger wird der Teig, wenn sie fein gehackten Blaach und Schnittlauchrdllichen dazu geben.

P.S.Der Pillekuchen hat eine auffallende Ahnlichkeit dem Schweizer Rosti. Walter Stemberg ver-
mutet, dass Wilhelm Tell sich einige Zeit im Bedfien Land aufgehalten hat. zubereitet von Spitzen-
koch Walter Stemberg im "Haus Stemberg" in Velldétrges
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Zutaten:

KASE-SENFSCHNITZEL

NI TN E NN

1 kg Schnitzel

Dijon-Senf

Estragon

200 g geriebenen Emmentaler
1 Ei

400 ml Sahne

Muskat

Salz, Pfeffer

Zubereitung: Schnitzel mit Salz und Pfeffer wireed mit Senf von beiden Seiten be-
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streichen. Im heil3en Fett von beiden Seiten 1-2uk&im braten. Dann neben-
einander in eine gefettete Auflaufform legen. Ei fein geriebenen Kase,
Estragon und Sahne mischen, mit Salz, Pfeffer undisit wiirzen Alles gleich-
malf3ig auf dem Fleisch verteilen. Bei 250 °C im Bdek in 8-10 Minuten gold-
gelb Uberbacken.
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GEFULLTER TRUTHAHN
MIT KARTOFFEL-WAFFELN x

(N nn g

als weihnachtliches Hauptgericht
Die Zutaten flr 8 Personen

Fiur den Truthahn: 1 Truthahn (Puter) von mindestens 4 kg,
Salz, 250 fetter Speck in hauchdiinnen Streifen,
300 ml Briihe, 1 Bund Suppengrin
Fur die Fillung: 250 g gemischtes Hackfleisch, 1 grol3er Apfel,
100 g Knollensellerie, 200 g Champignons,
100 g gewiirfelter durchwachsener Speck, 100 g Chorizo (spanische Wurst),
100 g Semmelbrdsel, 1 Prise Zimt, Salz, Pfeffer
Fur die Kartoffelwaffeln: 250 g mehlig kochende Kartoffeln, 4 Eier, 4 EL Sahne
1 EL steife Schlagsahne, 30 g Hartweizengriel3, 100 g Mehl,
% TL Cayennepfeffer (nach Geschmack auch weniger),
1 EL gehackte Majoran-Blattchen, Salz, Pfeffer, Ol zum Backen
Fir einen passenden Salat: 300 g Sauerkraut, je 2 mittelgroRe Moéhren und Apfel, 2 Lauchzwiebeln,
Salz, Pfeffer, 4 EL gutes Ol
Die Zubereitung
Den Speck am besten vom Metzger auf der Maschine in sehr diinne Scheiben schneiden lassen.
Den Truthahn mit kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.
Fur die Fullung Apfel, Sellerie, Champignons und Chorizo-Wurst fein wirfeln. Mit Speckwurfeln, Semmel-
brésel, Zimt, Salz und Pfeffer gut vermischen. Alles in den Truthahn fiillen und diesen mit einem Hdlzchen
verschlieRen.
Die Mitte einer Ofenpfanne mit Speckscheiben auslegen, den Truthahn (mit dem Rucken nach unten) darauf
legen. Die Brust ebenfalls mit Speckscheiben abdecken.
Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 90 Minuten braten.
Dann den Truthahn kurz heraus nehmen und die Briihe angieRen. Die Ofenhitze auf 160 Grad mindern und
den Truthahn fur weitere 45 Minuten hinein geben. Dann die Speckscheiben von der Brust entfernen, das
Suppengrin dazu geben und weitere 50 Minuten garen. Zwischendurch den Truthahn immer wieder mit der
Bruhe begiel3en. Er ist gar, wenn beim Einstechen in das Fleisch klarer Fleischsaft austritt.
Zum Schluss die Garflussigkeit in ein Topfchen geben, kurz aufkochen. Abschmecken und evtl. mit dem
Schneebesen einige kalte Butterwurfel einriihren.
Fur die Waffel die gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken. Mit den restlichen Zutaten vermischen
und abschmecken. Diese Masse im gedlten Waffeleisen goldgelb backen. Oder in einer Pfanne zu handteller-
grof3en Kiichlein braten.
Fur den Salat das Sauerkraut klein schneiden. Méhren und Apfel schalen und auf der Reibe grob raffeln, die
Lauchzwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Alles vermischen, das Ol dazu geben, salzen und pfeffern.
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KASE—L@SAGNE
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Zutaten: ca. 8 Lasagne - Teigplatten
2 Schalotten, fein geschnitten
1/2 Zitrone, ausgepresst
1/8 | Gemusebriihe
1 EL Mehlbutter (Mehl und weiche Butter zu gleaahTeilen gemischt)
1/4 |1 Sahne
4 Blatter Salbei, fein geschnitten
1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
300 g Emmentaler, in Scheiben
Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Zubereitung:

Die Teigplatten in Salzwasser kurz vorkochen, abigeh und kalt abspulen.

Fur die Sauce die fein geschnittenen Schalottemiem Topf mit Butter dinsten.
Zitronensaft und Brihe zugeben und um die Halfte@hen lassen. Mit Mehlbutter ab-
binden, die Sahne aufgiel3en und die Krauter unsehlnen. Die Sauce mit Salz , Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Eine kleine gebutterte Auflaufform mit einer Schidrigplatten auslegen, darauf eine
Schicht Kase und darauf etwas Sauce geben. Scleigetdie Form so auslegen. Mit der
Sauce abschliel3en.

Im Ofen bei 170 Grad (Ober/Unterhitze) die Kasedgm® ca. 15 Minuten backen.

Guten Appetit winscht Ihnen lhr ARD-Buffet-Team!

KB1
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KURBISCREMESUPPBMIT INGWER
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Zutaten fur 6 Portionen 1 Gartenkurbis (ca. 2 kg)
1 Zwiebel
1 mittelgrof3e Kartoffel
1 TL Butter
1EL Ol
1 Knoblauchzehe
1Y, EL fein gehackter Ingwer
1| Huhner- oder Gemusefond
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
100 g Schlagsahne oder Creme fraiche
2 EL Kurbiskerne

Kirbis in Spalten schneiden, schalen, Fruchtfleindirfel schneiden. Die Zwiebel ab-
ziehen und wiirfeln. Die Kartoffel abbrausen, sahaed beides wiirfeln. Butter und Ol in
einem grofRen Topf erhitzen, Zwiebelwirfel, Kirkesgch und Kartoffelwrfel zugeben.
Gemiuse unter standigem Riuhren etwa 5 Minuten kidcKeloblauch abziehen und dazu-
pressen. Die Hélfte des Ingwers zufligen und digpSweitere 1-2 Minuten unter
standigem Ruhren kdcheln. Einige Kurbiswirfel figr Dekoration herausnehmen und
beiseite stellen.

Den Fond zugielRen und aufkochen, mit Salz und &feftirzen. Topf zudecken und lang-
sam unter gelegentlichem Umriihren etwa 30 Minutah&ln, bis das Gemuse sehr
weich ist.

Die Suppe in einer Kiichenmaschine oder mit demePsiab glatt pirieren. Den rest-
lichen Ingwer und etwa 30 ml Sahne zugeben undzeri Salzen und pfeffern und die
restliche Sahne unterziehen. Kirbiskerne ohneifreiner Pfanne rosten. Die Suppe mit
Karbiswirfeln und Kirbiskernen garnieren und hafyeren.
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PAPRIKA MIT
KARTOFFEL-THUNFISCHFULLUNG
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Zutaten: 6 spitze gelbe Paprikaschoten
2 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
3 EL Ol
3 EL Rotweinessig
1 TL schwarze Pfefferkérner, Salz
2 Lorbeerblatter
6 Zweige Oregano
400 g Kartoffeln
2 kleine Zwiebeln
1 Dose naturell eingelegter Thunfisch
1 Bund Schnittlauch
100 g Mayonnaise
4 EL Sahne
1 TL Senf
Saft von 1 Limette
Cayennepfeffer

Paprika langs aufschneiden und Kerne und Trennwamaéchtig herauslosen, die Stangel mog-
lichst nicht entfernen. Zwiebeln und Knoblauch d$eh&ind in feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Paprikaschdarin rundherum leicht anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch darunter mischen und allgsL60 ml Wasser und dem Essig ab-
l6schen.

Pfefferkdrner mit einer breiten Messerspitze etaasiricken, mit reichlich Salz und dem
Lorbeer und dem abgebrausten Oregano hinzufligéwet&czugedeckt in 7-8 Minuten garen,
vorsichtig herausnehmen, erkalten lassen. Die Gsifjkeit aufbewahren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln wie gewohnt Blsllkartoffeln kochen, noch heif3 pellen und
erkalten lassen.

Zwiebeln schéalen und wie die Kartoffeln in sehnkéeWirfel schneiden. Thunfisch in einem
Sieb gut abtropfen lassen, zerpfliicken.

Den Schnittlauch abbrausen und in feine Réllchémeiclen.

Mayonnaise mit der Sahne verrihren und mit Semfetiensaft, Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer pikant bis scharf wirzen.

Kartoffeln samt Zwiebel, Thunfisch und Schnittlawdrunter mischen, alles in die Paprika-
schoten fillen. Diese in einer tiefen Platte arteohdie Garflussigkeit dartber verteilen und im
Kuhlschrank durchziehen lassen.

Kann als Vorspeise gegessen werden oder zu gegriffisch
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SALATHERZEN MIT WURZIGEN
HAHNCHENSTREIFEN
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Zutaten: 2 Chilischoten
4 Hahnchenbrustfilets
3 El Sesamadl
1 Zitrone
2 El Sojasol3e
1 Tl Ingwer
1 Bund Fruhlingszwiebeln
2 El Erdnlisse
1 Zwiebel
2 Salatherzen
2 EI Ol
Salz, Pfeffer

Chilischoten putzen und fein wiirfeln. Die Hahnclilets abbrausen, trocken tupfen und quer in
dunne Streifen schneiden. Mit Sesamol, ZitronenSalfasolie, Ingwer und Chili %2 Stunde
marinieren. Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzeaschen und in Ringe schneiden. Erdnlsse
fein hacken. Zwiebel schalen und fein wirfeln. 8@ezen waschen, trocken schiutteln, halbieren,
Strunk entfernen. Die inneren Blatter herausnehumehin Streifen schneiden. Filets in heiRem Ol
anbraten, Fruhlingszwiebeln dazugeben, mit Marirsdaéschen, alles 5 Minuten diinsten und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Erdnisse in einer Pfamme ¢-ett anrdsten. Zwiebelwirfel zufligen, 2-3
Minuten mitrosten. Salathalften auf Tellern vegailHahnchenstreifen mit Lauchzwiebeln und Saike
darauf legen, mit Salatstreifen und der Erdnuf3nuisghbestreuen.
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UBERBACKENE KRA&JTEREIER MIT SALAT
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Zutaten: 16 Eier
4 kleine Zwiebeln
150 g Butter
2 Bund gemischte Krauter
3 EL Dijon-Senf
200 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer
1 EL Zitronensaft
Salat
Weildweinessig
Sonnenblumendl
Zucker

Eier hart kochen, abschrecken, pellen, halbierehdim Eigelbe herausltsen.

Backofen auf 200€ vorheizen.

Zwiebeln abziehen und sehr fein wiirfeln, in 2 Tlif3ee Butter andunsten. Eigelbe mit 3/4 der klein
gehackten Krauter, Zwiebeln, Senf, Creme fraichrelNeen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Masse
in die Eihalften fullen und diese in eine ofenfdstem setzen.

Ubrige Butter zerlassen, mit tibrigen Krautern uitcodiensaft mischen, uber die Eier traufeln. Im
Backofen 4 Minuten tUberbacken.

Inzwischen Salat waschen, trockenschleudern, indgemechte Sticke zupfen und auf Tellern an-
richten. Essig, Salz, Pfeffer, etwas Senf und Zugkertihren bis sich alles geldst hat. Anschlie3end
Ol untermischen. Salatsauce auf dem Salat verteitdmmit je 2 Eihalften belegt servieren.
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SUSSSAURER RADIESCHENSALAT MIT
PESTOUND LACHS
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Zutaten: 2 Bund Radieschen
2 Zwiebeln
1 gr. Kopf Salat
4 EL Ol
175 ml weil3er Balsamico
100 ml Grenadine-Sirup
Salz, Pfeffer
1 Msp. Chilipulver
200 g geraucherter Lachs
Pesto: 2 Knoblauchzehen
Radieschenblatter von 2 Bund
50 g Haselnusskerne
Salz
150 ml Sonnenblumendl
% TL Vitamin-C-Pulver oder 1 EL Zitronensaft
50 g Parmesan

Zubereitung Pesto:
Fur das Pesto die Radieschenblatter grindlich eassdrockenschleudern. Knoblauch ab-
ziehen, grob zerkleinern. Haselniisse grob zerhackeérnn einer Pfanne ohne Fett rosten. Ol
mit Knoblauch, etwas Salz, Vitamin-C-Pulver, geetst NUssen und den Radieschenblattern in
einem Mixer zu einer Paste verrihren.

Zubereitung Salat:
Fur den Salat die Radieschen putzen, abbrausemB8uheiben schneiden. Zwiebeln abziehen
und wirfeln. Salat waschen, trocken schleudernimincundgerechte Stiicke zupfen. Zwiebeln
in heiRem Ol andiinsten. Mit Essig abléschen undle0tm| Wasser auffiillen. Sud vom Herd
nehmen. Grenadine-Sirup unterriihren und mit S&étfd? und Chilipulver wirzen. Radies-
chenscheiben in eine Schissel geben, mit dem h8ikdktibergiel3en und auskihlen lassen.
Eingelegte Radieschen etwas abtropfen lassen,emitS@hlat anrichten und mit Lachsscheiben
belegen. Etwas vom si3-sauren Sud dartber tranf@if,esto dazu geben und mit Parmesan
bestreuen.
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GRIECHISCHERSALAT
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Zutaten: 3 Tomaten
1 griine Paprikaschote
1 Salatgurke
3 Fruhlingszwiebeln (in 1 cm lange Stiicke gesdtém)jt
250 g Fetakase (in 2 cm grol3e Wiirfel schneiden)
4 El schwarze, entsteinte Oliven
2 El Zitronensaft
3 El Olivendl

Zubereitung: Tomaten abziehen, in Stiicke schneidaprika in 2 cm grol3e Wurfel schneiden.
Gurke langs halbieren, Kerne herausnehmen und atewlirfeln.
Tomaten, Gurke, Paprika, Fruhlingszwiebeln, feeiz Oliven in einer Schissel
mischen. Mit Zitronensaft und Olivendl betraufelmdusofort zimmerwarm servieren.
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FELDSALAT MIT LAUWARMER
PFIFFERLING-VINAIGRETTE
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Zutaten: Feldsalat
1 Bund gehackte Petersilie
1 Beet Kresse
1 Bund Schnittlauch
5 Scheiben Toastbrot
10 EL Ol
2 EL Walnusskerne
125 g durchwachsener Speck
4 EL Sherry-Essig
6 El Walnussol
3 El Olivendl
Salz, Pfeffer
Zucker
400 g Pfifferlinge

Feldsalat waschen und trocken schleudern. KresseBeaet schneiden, den Schnittlauch in
feine Rdllchen schneiden. Salat und Krauter inre8ahtissel mischen.

Toast in Wiirfel schneiden und in 2/3 des Ols galdhrrosten. Walnusskerne in einer
Pfanne ohne Fett résten. Speck sehr fein wirfeln.

Essig, Nussdl, Olivendl, Salz, Pfeffer und Zuckeremer Vinaigrette verrihren.

Salat auf Tellern anrichten.

Speck in einer Pfanne knusprig braten, das ubrigai@eben und die Pfifferlinge 2-3
Minuten mitbraten. Die Vinaigrette in die Pfanndge.

Lauwarme Sauce auf dem Salat verteilen und mit ©nsuund Walnusskernen bestreut
servieren.

Min. dreifache SolRRe!!!
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SALATSOREN - AIOLI
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Salatsol3e 1: 5 EL Essig
2 TL Senf
Salz,Pfeffer
10 TL Zucker
8 EL Ol
Im Mixer kréftig schitteln
Reicht min flr 6 Personen

Salatsol3e 2: 0,2 | Apfelsaft
1 El Johannisbeeressig
2 El Disteldl
Salz, Pfeffer, frische Krauter
wenn zu sauer, dann Puderzucker

Aioli

Zutaten: 4 Knoblauchzehen
2 Eigelb
2 Tl Senf
Y4 Tl Salz

2 Tl Zitronensaft
Je 200 ml Sonnenblumen- und Olivendl

Knoblauch abziehen und im Moérser zerstol3en unéthm $chissel geben. Die Eigelbe unter-
schlagen. Senf ind 1Tl Zitronensaft zugeben. Mihdg&chneebesen zu einer homogenen Masse ver-
mischen. Die Ole dann zunachst tropfchenweise Zmetann in einem dinnen Strahl mit dem
elektrischen Mixer unterschlagen, bis das Aioli gisviinschte Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer

und Zitronensaft abschmecken und bis zum Servia#rstellen.
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FLADLE
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Zutaten: 90 g Menhl
6 Eier
190 ml Milch
3 EL zerlassene Butter
Salz
1 Packchen gemischte Krauter (TK)
2 % 1 Fleischbriihe

Fur die Fladle das Mehl und Salz in eine Schisseég und mit den Eiern verrihren. Die Milch
unter Ruhren hinzufligen und zum Schluss die flésBigfter sowie die Krauter zugeben. Den Teig

ruhen lassen. In einer beschichteten Pfanne etivashiiren und diinne Fladle (Pfannkuchen) darin
backen. Wenn sie etwas erkaltet sind, in feinef8treschneiden und in die heil3e Fleischbriihe geben.

Ungeschalte Zwiebeln sorgen daftr, dass Fleisclesuppim Auskochen klar bleiben.
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OFENSUPPE
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Zutaten: 1,5 kg Schnitzelfleisch
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
gekornte Fleischbriihe
6 mittelgrof3e Zwiebeln
2 Glaser Champignons in Scheiben (je 530 g Abgrepfcht)
2 Glaser Tomatenpaprika (je 165 g Abtropfgewicht)
1 Packung (500 g) TK Erbsen
1 groRRe Dose Ananasstiicke (490 g Abtropfgewicht)
2 Glaser Chilisauce (je etwa 320 g)
1 Liter Schlagsahne
% Flasche (225 g) scharfer Curryketchup
etwa 750 ml (3/4l) Wasser

Zubereitung:  Schnitzelfleisch kalt abspilen, tratkgpfen und in Wiirfel schneiden. Fleisch anbraten
dann in einen ofenfesten, grof3en Topf (z. B. Gadget) geben. Mit Salz, Pfeffer und Fleischbriihe
wirzen.

Zwiebeln abziehen, in Wirfel schneiden und zuniselegeben. Champignons mit der Flussigkeit, den
abgetropften Tomatenpaprikastreifen und tiefgefierérbsen hinzuftigen.

Ananasstiicke abtropfen lassen, die Stiicke eethdd schneiden, zusammen mit der Chilisauce, Sahne
und Curryketchup auffullen. Zum Schlul? Wasser Hiigen, so dass die Suppe bedeckt ist, etwas um-
rihren. Den Topf zugedeckt auf dem Rost in den Bferkschieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C (vorgeheizt)
Heilluft: etwa 180° C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3 —4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 2 Stunden
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GRIECH. SALAT MIT HACKBALLCHEN
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Zutaten: 1 Zwiebel
1 Tl Butter
2 El gehackte Petersilie
400 g Rinderhack
Salz, Pfeffer
2 Tl Thymianblattchen
6 El Olivenol
500 g Tomaten
1 Salatgurke
1 kleiner Eisbergsalat
2 El Weil3weinesseig
60 g schwarze, entsteinte Oliven

Zubereitung: Zwiebeln fein wirfeln, in heil3er Buttgasig schwitzen. Petersilie und Zwiebeln mit
Hack, Salz und Pfeffer und 1 Tl Thymian vermischiEhkleine Ballchen formen un in
Ol rundum braun braten
Gemuse und Salat waschen und trocknen. Tomateehagiachteln, Gurke in
Scheiben schneiden. Salat klein zupfen.
Essig, Salz, Pfeffer, Ol verschlagen. 1 Tl Thymiaterriihren. Mit Salat und Gemise
vermengen, die Oliven unterheben. Salat mit Hadghéh anrichten.

Tipp: Noch aromatischer schmeckt der Salat mklemertem Schafskase. Weil dieser
recht salzig ist, sollte man dies beim Wirzen deiahtigen.

Dazu schmeckt selbst gebackenes Zwiebelbrot austtot 1.
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ANDALUSISCHESFISCHRAGOUT
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Zutaten: 3 Mohren
1 gr. Stange Lauch
3 Stangen Staudensellerie
150 g Butter
800 ml Fischfond
500 g Seeteufel-Filet (oder Kabeljau, Zander)
1 kg Lachsfilet
1 D6schen Safran
300 g Krabben
400 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Mohren, Lauch und Sellerie putzen, waschen, dierstbschalen, alles sehr fein wirfeln. In
einem flachen Topf die Halfte der Butter erhitzenl uie Gemusewdrfel darin leicht anrésten.

Den Fischfond und die Safranfaden zugeben, ohnkdD20 Minuten leise kdcheln lassen. In
der Zwischenzeit den Fisch waschen und trockentyphi Salz und Pfeffer wirzen. Die Fisch-
stiicke (ohne die Krabben) in einer Pfanne mit dstlichen Butter kurz angaren, die Krabben
zugeben und nur 1 Minute mitgaren und die Pfanmele stellen.

Die Sahne zum eingekochten Fisch-Gemusefond giefidtim ca. 10 Minuten samig einkochen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmeclanfFisch vorsichtig unterheben, heil3
werden lassen und sofort servieren.

Mit Riesengarnelen verzieren.
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LINSENSUPPEMIT SPINAT
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Zutaten: 800 g Tellerlinsen
8 Lauchzwiebeln
4 Méhren
6 Knoblauchzehen
4 Kartoffeln
10 EL Olivendl
2 Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer
500 g Spinat
6 Zwiebeln
5 EL Essig
4 Tomaten

Linsen waschen und in einem Sieb abtropfen lagsarchzwiebeln putzen, waschen, in Ringe
schneiden. Modhren schalen, Wein wurfeln. Knoblaalghiehen, fein zerdriicken. Kartoffeln
schalen, abbrausen. 4 EL Ol in einem Kochtopf eehit Mohren, Lauchzwiebeln, Knoblauch,
Kartoffeln und Lorbeerblatter zugeben, andiinsteémsén zugeben, kurz mit andiinsten. Salzen,
pfeffern und so viel Wasser zugeben, dass allebepgckt ist. Aufkochen lassen und bei kleiner
Hitze etwa 30 Minuten kochen.

Spinat waschen, gut abtropfen lassen und in b&refen scheiden. Zwiebeln abziehen und in
feine Ringe schneiden. Restliches Ol in einer Rfaarhitzen, Zwiebeln darin bei kleiner Hitze
goldbraun braten. Tomaten mit heil3em Wasser Ubeebrihduten, entkernen und in diinne
Spalten schneiden. Spinat unter die Suppe misclaeim kurz erhitzen. Suppe mit Salz, Pfeffer
und Essig wirzig abschmecken. Suppe in tiefe Tgiben, mit gerdsteten Zwiebeln und
Tomaten bestreut servieren.
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GEMUSESALAT MIT KNOBLAUCH-MAYONNAISE

64
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Zutaten: 1,5 kg Kartoffeln
6 MoOhren
350 g grine Bohnen
300 g Erbsen
Salz
4 EL Essig
5 hart gekochte Eier

Mayonnaise: 3 Knoblauchzehen
2 Eigelb
% -1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer
100 ml Olivendl
175 ml Sonnenblumenadl

Kartoffeln waschen, weich kochen. Méhren schalemnd klein wiirfeln. Bohnen putzen,
waschen. Bohnen, Mdhren und Erbsen getrennt im@aker gar kochen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Kartoffeln pellen, in kleine Wiirfel schneiden. limer Schiissel mit Essig betraufeln. Ubrige
Gemiuse dazugeben und erkalten lassen. Eier pkléan wirfeln, die Halfte dazugeben.

Knoblauch abgehen, in eine kleine Schussel preséietigelb, %2 EL Zitronensaft und Salz
verrthren. Tropfenweise Ol zugeben, solange rubiedie Mischung glatt ist, das Ol auf-
genommen wurde und die Mayonnaise fest ist.

Mayonnaise mit dem Gemise vermischen, mit SalzRfeffer abschmecken. Salat mit
Ubrigen Eierwurfeln bestreut servieren.
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Zutaten:

Zubereitung:
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PFANNKUCHEN
X
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300 g Mehlt (400 g)
3 Eier (4 Eier)

% | Milch (%4 | Milch)
Salz

Alle Zutaten zu einem glatten Teigreih
Wird ein sehr lockerer teig gewlnscht, dann
tauscht man die Halfte der Milch gegen
kohlesaurehaltigen, geschmacklosen Sprudel
aus.
Wird der Teig mit Obst beleckt, dann zuséatz-
lich Zucker in den Teig ruhren

KB1
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PAPRIKA MIT HACK UND SAUERKRAUT
IN RAHMSAUCE
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Zutaten: 2 Brétchen vom Vortag
4 Zwiebeln
500 g Sauerkraut
1 Bund Petersilie
800 g gemischtes Hack
2 Eier
6 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer
Fett fur die Form
8 Paprikaschoten
400 ml Fleischbrihe r
300 ml Sahne
2 EL Paprikapulver
200 g Schmand

Brotchen in lauwarmen Wasser weich werden lasserel®ln abziehen und fein reiben. Sauerkraut
zerpflicken und fein schneiden. Petersilie feinkeac Brotchen ausdriicken und zerpflicken. Mit
Hack, Zwiebeln, Sauerkraut, Eiern und der Petersilieine Schussel fillen. Knoblauch abziehen und
dazu pressen. Vermengen und mit Salz und Pfefégtiggrabschmecken. Backofen auf 175° C vor
heizen. Eine Auflaufform einfetten.

Paprika waschen, einen Deckel abschneiden, sduhdrwaschen. Hackmasse in die Schoten fillen,
Deckel aufsetzen und die Schoten anschlie3endcintigghebeneinander in die Form legen. Im Back-
ofen ca. 15 Minuten backen, anschlielBend umdrdBréine mit Sahne verrihren, mit Salz und
Paprikapulver wiirzen. Sahne-Brihe Uber die Schgitdften und das ganze weitere 35 Minuten
backen, bis die Schoten schon weich sind. Schatenl@er Form nehmen, Schmand untermischen und
abschmecken und sofort servieren.
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GEFULLTE TOMATEN MIT BALSAMICO-SAUCE

%
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Zutaten: 120 g Couscous
2 TL Minze
je 200 g Lamm und Schweinehack
2 Eier

Salz, Pfeffer

2 TL Paprikapulver
12 Tomaten

200 ml Gemiisebrihe
3 EL Balsamico

1 EL Honig

Couscous in einer Schissel mit Wasser bedeckeptwadl5 Minuten quellen lassen. Couscous
evtl. abtropfen lassen, mit Minze, Hack und Eiereine Schissel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver kraftig wirzen.

Tomaten waschen und jeweils einen Deckel abschmekachtfleisch mit einem Loéffel aus den
Tomaten herauslosen und hacken. 3 EL davon urgdfldischfullung geben. Die Fillung in die
Tomaten geben.

Ubrige gehackte Tomaten mit der Briihe in einem TBopitzen. Gefiillte Tomaten in die Sauce
setzen, Tomaten-Deckel aufsetzen und zugedeckti@btéh schmoren. Tomaten aus dem Topf
nehmen, warm halten. Sauce fein purieren, mit E8Bgig und Salz abschmecken, auf Tellern
verteilen und mit einer Tomate darauf servieren.
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ROTER SALAT MIT KOCHSCHINKEN
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Zutaten fur 4 Personen:

1 Kopf Lollo rosso,

1 Radicchio,

2 rote Zwiebeln,

1 Bund Radieschen,

2 rote Paprikaschoten,
300 g Kochschinken,
150 g Creme fraiche,
200 ml Sahne,

3 EL heller Balsamico-Essig,
2 EL Rapsal,

Salz, Pfeffer, Zucker.

Fur die Mandeln: 100 g geschalte ganze Mandeln,

1 TL Chilipulver, Salz.

Zubereitung: Lollo rosso und Radicchio waschemundgerechte Stiicke zupfen. Zwiebeln in

Ringe, Radieschen in Scheiben, Paprika und Kochkehiin Streifen schneiden.
Crerne fraiche, Sahne, Essig und Ol verriihren uihden Gewiirzen abschmecken.
Mandeln in einer beschichteten Pfanne anréstenChilipulver und etwas Salz be-
stauben.

Salatzutaten auf einer Platte anrichten. Mit Kobirtden und Mandeln garnieren. Das
Dressing separat servieren.

GenieRertipp: Die Kochschinken-Streifen kurz indaen Ol anbraten und noch heiR tiber den Salat
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GEFULLTE ZWIEBELN
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Zutaten: 400 g gemischtes Hack
12 grol3e Zwiebeln
2 Bund Petersilie
100 g Parmesan
75 ml Grappa
2 Eier
100 g Butter
6 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

Zwiebeln schalen, in kochendem Salzwasser 15 veng&tbtropfen und abkihlen lassen. Zwiebeln
in der Mitte halbieren, vorsichtig aushdhlen, sesdain Rand stehen bleibt. Die Hélfte des aus-
gelésten Zwiebelfleisches fein hacken. In einenRé&2 EL Butter erhitzen. Hackfleisch und die ge-
hackten Zwiebeln zugeben und anbraten. Mit SalzRfeffer wiirzen, Grappa angief3en und ein-
kochen lassen. Backofen auf 200° C vorheizen.

Eier verquirlen und mit dem Parmesan unters Haiskfiemischen. Petersilie waschen, fein hacken
und unters Hackfleisch mischen. Mit Salz und Pfdfféftig wirzen und in die Zwiebeln fullen.
Eine Auflaufform einfetten, Zwiebeln hineinsetzémeiner Pfanne die Ubrige Butter zerlassen,
Semmelbrésel zugeben und hellbraun rosten. DiedBidmer die Zwiebel streuen, evtl. mit etwas
Grappa betraufeln und im Backofen ca. 40 Minutereiga

Mit der Gbrigen Petersilie bestreut servieren.
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GEFLUGEL IM BLATTERTEIGMANTEL
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Zutaten: 2 mittelgrof3e Moéhren,
1 Banane,
300 g Broccaoli,
3 EL Sonnenblumendl
400 g gegarte Geflugelstreifen
5 EL Mandelstifte
1 Packchen italienische Krauter (TK = 25 g),
1 TL Currypulver
Salz, Pfeffer,
1 Ei, 1 TL Milch
1 Blatterteigplatte (= 300 g, Kuhltheke)

Zubereitung: Elektro-Backofen auf 200° C vorheiZdiéhren und Banane schélen und in Wirfel
schneiden, Broccoli putzen, waschen und in ROst#iEmm. Ca. Y% Liter Wasser zum Kochen bringen,
Mohrenwurfel und Broccolirdschen kurz darin blasebin und abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne
erhitzen , MOhren-, Bananenwdrfel, Geflugelstreiferoccoliroschen und Mandelstifte darin 5
Minuten dinsten, Krauter unterriihren und mit Cuatypr, Salz und Pfeffer wirzen.

Ei trennen und Eigelb mit Milch verquirlen. Geflliggemiise-Mischung in die Mitte der Blatterteig-
platte geben, die Seiten hochklappen, die UberfaggeRander mit Eiweil3 bestreichen und zu-
sammendrticken. Ein mit Backpapier ausgelegtes Béggn und mit Eigelb-Mischung bestreichen.
Geflllte Blatterteigpastete im Backofen ca 25 Mamubacken und heil3 servieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Dazu schmecken Curry-Reis, frischer Blattsalat eindkiihles Bier.
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LINGUINE MIT STEINPILZEN
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Die Zutaten fiir 4 Personen

400g frische Nudeln (z. B. Linguine)
500g Steinpilze geputzt

1 kleine Chilischote oder 1 Piri Piri
1 fein gehackte Knoblauchzehe
200g Geflugelbriuhe

409g Butter

40g Olivendl

Natursalz und Pfeffer aus der Muhle
1Bd Schnittlauch

Kerbel

frisch geriebener Parmesan

Die Zubereitung

Die Linguine al dente kochen. Die Steinpilze in &blkn schneiden. Knoblauch in etwas Olivendl
ohne Farbe anschwitzen, die Steinpilze zugeberanhchten. Mit Gefligelbriihe abléschen, Chili-
schote halbieren, entkernen, klein schneiden ugdtzen, mit der Butter und Olivendl binden. Die
Linguine zugeben und den Steinpilzsud mit den Nud&lkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, ge-
hackte Krauter zugeben, mit Parmesan bestreuen.
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SCHARFE SPAGETTIMIT FISCHFILET
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Zutaten fur 4 Personen: 1 Packung Spagetti,

2 Fischfilets, (z.B. Rotbarbe & 500 g TK oderchnis
schwarze, entsteinte Oliven

2 getrocknete Chilis

400 g Kirschtomaten

Olivendl ~

1 TL Thymianblattchen.

Zubereitung: Chilis zerkleinern. Tomaten mit Oliéénnd Oliven mischen, salzen, pfeffern. In eine

feuerfeste Form legen und mit einer Gabel einstede Ofen 20 Minuten garen (200
Grad).

Fischfilets in eine flache ofenfeste Form legent Miymian und Chili bestreuen,
salzen, pfeffern. Mit Olivendl betraufeln. Im OférMinuten garen.

Gekochte Spagetti mit Oliven, Tomaten, 1 EL OliMe&&lz und Pfeffer mischen.
Fisch hinzufiigen. Sofort servieren.

Expertentipp: wahlen Sie einen Fisch mit festenisele das bei der Zubereitung nicht auseinander-
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L EBERKNODELSUPPE
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Zutaten: 300 g Rinderleber
60 g Butter
3 Eier
200 g Weil3brot vom Vortag
3 Zwiebeln
3 EL fein gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
3 EL Mehl
1 Bund Schnittlauch

Die Leber durch den Fleischwolf drehen.

Brot %2 cm grol3 wirfeln. Zwiebeln abziehen und edkmtehr klein wirfeln. Leber mit Butter, Eiern,
Weilbrot, Zwiebelwirfel, Salz und Pfeffer vermischand gut durcharbeiten. Aus der Masse kleine
Knddel formen. Knddel in reichlich kochendes Salzsea geben und bei kleiner Hitze ca. 10
Minuten mehr sieden als kdcheln lassen.

Inzwischen Rindfleischbriihe erhitzen. Leberknddieleimem Schaumléffel aus dem Wasser heben,
kurz abtropfen lassen und mit Rindfleischbriihedmen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.
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Zutaten: 1 rote, 1 grine und 1 gelbe Paprikaschote
500 g Leberkase
250 g Silberzwiebeln (Glas)
6 EL WeilRweinessig
Salz, Pfeffer
Zucker
150 ml Sonnenblumendl
1 Bund Basilikum

Paprikaschoten putzen, vierteln, entkernen und easduer in dinne Streifen schneiden. Leberkase
in 4 cm lange, sehr diinne Streifen schneiden unéaprika und Silberzwiebeln mischen. Aus Essig,
Salz, Pfeffer, Zucker und 100 ml Ol eine Vinaiggatihren und unter den Salat heben. Zugedeckt 30
Minuten ziehen lassen. Tomaten halbieren und kardem Servieren unter den Salat geben.
Basilikum von den Stielen zupfen, grob zerkleinenit,dem restlichen Ol und 3 EL Wasser mit dem
Schneidestab fein purieren. Mit Salz abschmeckalat &uf Tellern anrichten und mit dem
Basilikumpuree betraufelt servieren.
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GEFULLTER SCHWEINEKRUSTENBRATEN
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Zutaten: 1,5 kg Schweinekrustenbraten
2 Apfel
300 g Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
4 El Senf
4 EL Semmelbrdsel
2 EL Parmesan
Salz, Pfeffer
2 TL Rosmarinnadeln, 2 TL Majoran
200 g Méhren
4-5 Nelken
2 EL Tomatenmark
200 g Sellerie
500 ml Rotwein

Backofen auf 180° C vorheizen. Fleisch waschecken tupfen, Schwarte vorsichtig rautenférmig
einschneiden. In das Fleisch seitlich eine Tasaoisekneiden. Apfel schalen entkernen, klein

wiirfeln. Mit 200 g Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln 233 El Ol andiinsten. Senf, Parmesan und
Brosel zugeben. Fleisch kraftig mit Salz, PfeflRosmarin und Majoran einreiben. Die Tasche mit
der Apfel-Brosel-Mischung fillen und mit Holzstalechverschliel3en. Méhren, Sellerie putzen,
schalen, wiirfeln. Nelken in den Braten steckentlRbes Ol in einem Brater erhitzen. Fleisch darin
rundum anbraten. M6éhren, Sellerie und Ubrige Zwiebgeben, anbraten. Tomatenmark zufligen, an-
rosten, mit Wein abléschen. Braten im Backofen/@aMinuten garen. Am Ende den fertigen Braten
5 Minuten unter dem Grill knusprig braten.

Bratzeit pro kg ca. eine Stunde
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WURZIGES RINDERGESCHNETZELTES
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Zutaten: 500 g falsches Filet
(fir 4 Portionen) 4 El Speisedl
2 El Senf

200 g Méhren

3 Gewdulrzgurken

4 Tomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Thymian
2 El Tomatenmark

150 ml trockener Rotwein
350 ml Briihe
Saucenbinder

500 g Schupfnudeln

50 g Butter

Zubereitung: Fleisch in diinne Streifen schneidehmit Ol und Senf vermischen. Mohren schalen,
putzen und mit Gurken in Scheiben schneiden. Tamagschen, Stielansatz entfernen und in Wirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, ZwrelreSpalten schneiden und Knoblauch zer-
driicken. Fleisch mit Senfmarinade in einen Topfegelnd ca. 5 Minuten anbraten. M6hrenscheiben,
Tomaten-, Zwiebelspalten und Knoblauch dazugebeércan5 Minuten mit diinsten. Mit Salz,

Pfeffer, Paprikapulver und Thymian kraftig wirzemduGurkenscheiben mit Tomatenmark unter
mischen. Rotwein und Brihe angiel3en und bei gesstihem Deckel ca. 20 Minuten garen. Mit
Saucenbinder andicken und abschmecken. Schupfnidednlassener Butter nach Packungs-
anweisung zubereiten und zum Geschnetzelten senvier

Zubereitungszeit: ca 30 Minuten, Garen ca. 35 Minut
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SUBKARTOFFELCREI\/IESUPPE
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Zutaten: 1 kg Suf3kartoffeln (ca. 4,00 € je kg)
4 Zwiebeln
4 E| Butter
1l Fleischbriihe
200 ml Sahne
abgeriebene Schale von 1 Limette
1 EL Limettensaft
Cayennepfeffer
ca. 150 g geraucherte Forellenfilet
1 Bund Petersilie

SuRkartoffeln schalen, waschen, klein wirfeln. Db&ia abziehen, klein wirfeln. Butter in
einem grofRen Topf zerlassen, Zwiebeln andunstdikatoffeln zugeben und 1 Minute mit-
dunsten. Brihe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiiraefkochen und zugedeckt 30 Minuten
kocheln lassen. Alles fein purieren. Sahne in dipd® rihren, aufkochen, 2 Minuten kdcheln
lassen. Suppe mit Limettenschale, Limettensafiz Gadl Cayennepfeffer abschmecken.
Forellenfilet klein schneiden und in die Suppe gelfetersilie von den Stielen zupfen, fein
hacken. Suppe in tiefe Teller flllen und mit Pelierbestreut servieren.
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KASSELERMIT WICKELKLOREN
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Zutaten: 2 Apfel
(fir 6 Portionen) 3 Schalotten
2 EL Speisedl

1 Dose Sauerkraut (850 ml, Abtropfgewicht 770 g)
200 ml Apfelsatft,

100 ml Gemusebriihe,

1 kg Kasseler,

200 g durchwachsener Speck

100 g Paniermehl,

1 Packung Kartoffelklof3teig (750 g),

Mehl zum Ausrollen, Salz

Zubereitung: Apfel schalen, Schalotten abziehenhides in kleine Wiirfel schneiden. 1 Essloffel
Ol in einem Topf erhitzen und beides darin ca. BMén andiinsten. Mit Apfelsaft und Briihe ab-
I6schen und Sauerkraut untermischen. KasselerhriBen schneiden, darauf legen und bei ge-
schlossenem Deckel ca. 25 Minuten garen. SpecleinekWiirfel schneiden. Restliches Ol erhitzen
und Speckwurfel darin knusprig braten. Paniermabkben, anrésten, vom Herd nehmen und bei-
seite stellen. Klol3teig auf einer bemehlten Arliiéiche rechteckig ausrollen und Speckwdrfel mit
Paniermehl darauf verteilen. Rechteck von der larggte her aufrollen und in 6 cm lange Stiicke
schneiden. Schnittkanten fest zusammendriickeralagw@sser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.
Dazu einen trockenen Weil3wein servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 35 Minuten, Garzeit: caMdfuten
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KNUSPERHAHNCHEN
MIT KARTOFFELSPALTEN

Zutaten: 4 Hahnchenbrustfilets,
(fir 4 Portionen) Salz, Pfeffer,

2 Zwiebeln,

200 g Frischkase,

2 EL Senf,

3 EL gemischte gehackte Krauter,

2 EL Paniermehl, 100 ml Gemusebrihe,
800 g Kartoffeln,

2 EL Rapsdl, grobes Meersalz,

250 g Magerquark,

2 EL Ajvar,

1 EL Tomatenmark, 2 Knoblauchzehen

Zubereitung: Elektrobackofen auf 180 Grad vorheizédhnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer
wirzen und in eine Auflaufform legen. Zwiebeln aten und fein hacken, mit 100 g Frischkase,
Senf, Krautern und Paniermehl mischen, auf den Efémbrustfilets verteilen und Gemusebriihe an-
gielRen.

Kartoffeln in Spalten schneiden, mit Ol und grob®aiz mischen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und mit dem Knusper-Hahnchen imgelaizten Backofen (Elektroofen 180 Grad)
ca 20 Minuten garen.

Restlichen Frischkase mit Quark, Ajvar und Tomatarknverriihren, Knoblauch abziehen, zer-
driicken, untermischen und mit Salz wirzen. Dip ¥masper-Hahnchen mit Kartoffelspalten
servieren und nach Wunsch mit Petersilie garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten, Garzeit: ca. 2Quen

KB1 79



Zutaten:

FELDSALAT MIT ZIEGENKASE

¥
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Feldsalat
3 EL Walnusskerne
6 EL Ahornsirup
6 EL Balsamessig
6 EL Orangensaft
1 TL Sambal Olek
8 EL Ol
Salz, Pfeffer
125 g gewiirfelter Schinkenspeck
Ziegenfrischkasetaler
2 EL Butter
75 g Zucker

Zubereitung: Feldsalat waschen, trockenschleudiedrauf Tellern verteilen.
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Walnusse grob zerhacken. Aus Ahornsirup, Essign@ensaft, Sambal Oelek, Ol, Salz
und Pfeffer ein Dressing riihren. Speck in einechiebteten Pfanne ohne Fett knusprig
braten, herausnehmen.

Ziegenkasetaler mit der Butter in der Pfanne leschmelzen lassen. Nusse mit Zucker
in einer Pfanne erhitzen und karamellisieren lassen

Speck und Kase auf dem Salat verteilen und mit Dezssing betraufelt servieren.
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MIT BUFFEL-MOZZARELLA GEFULLTER
HACKBRATEN IN KARTOFFELKRUSTE

NsEENENN4 von Horst Lichter

Zutaten fur vier Personen
2 Brotchen, vom Vortag
1 Zwiebel
1 Zucchini
2 EL Olivenol
300 g Buffel-Mozzarella
750 g Hackfleisch, gemischt (halb Rind, halb Sahyve
1 Bund Petersilie
2 Eier
2 TL Dijon-Senf, mittelscharf
400 g Kartoffeln, festkochend
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebel schatah fein wirfeln. Petersilie fein
hacken und die Zucchini in feine

duinne Streifen schneiden. Ol in der Pfanne erhitmehdie Zucchinistreifen darin an-
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach dem Anbraten wieder herausnehmen.

Buffel-Morzarella in grobe Wiirfel schneiden. Dasckiteisch mit Eiern, Salz, Pfeffer,
Senf, Petersilie und Zwiebelwtirfel

vermengen. Die Brotchen gut ausdricken, ebenfatisrulie Hackmasse geben und alles
durchkneten.

Die Fleischmasse halbieren und eine Halfte aufretrBackpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Zucchinistreifen und

Biffel-Morzarella darauf verteilen. Nun die redticHackmasse dartiber geben, gut an-
dricken und zu einem Laib

formen.

Kartoffeln schalen, grob reiben und mit Salz uneffef wiirzen. Nun die Kartoffelmasse
locker auf dem Hackbraten

verteilen und etwa 30 Minuten im Ofen backen.

Den Hackbraten in Scheiben schneiden und auf hedlerichten.

Tipp: Dazu passt ein griner Salat.
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TRAUBENSALAT
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Zutaten: 1 Bund Rucola
1 Romanasalat
Je 200 g blaue und griine Trauben
Je 100 g Wal- und Haselnlsse
12 Scheiben Bacon
3 rote Zwiebeln
Je 6 EL Sonnenblumen- und Olivendl
6 Thymianzweige
4 TL Zucker
Salz, Pfeffer
4 EL Balsamessig

Salate waschen, putzen, in mundgerechte Stiuckeisidmund auf Tellern verteilen. Bacon in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett langsam kross biiatamben waschen, halbieren, entkernen. Nisse
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosterebeln abziehen, in Spalten teilen. Beide
Olsorten in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, ThymMiisse und Zucker darin bei mittlerer Hitze 5
Minuten braunen, mit Balsamico, Salz und Pfefferaeia. Trauben auf dem Salat verteilen, mit der
Zwiebel-Nuss-Mischung betraufeln und mit einer Siobdacon belegt servieren.

Sehr lecker!
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BROCCOLHGOUDA-SUPPE

Zutaten:

Zubereitung:

¥

(N nn g

350 g Broccoli

50 g Butter

% TI Currypulver

¥ | Hihnerbriihe

2 Kartoffeln

2 Moéhren

14 Tasse Milch

1 El Creme fraiche
175 g alter Gouda oder Schmelzkase mit Krautern
wenig Cayennepfeffer
%4 gehackte Zwiebel

Brokkoli waschen und in kleine Réscherlegen. Stiele in
Ringe schneiden.Butter in einem grof3eren Topf sttene
lassen. Currypulver und fein gehackte Zwiebel migeben
und 5 Min. bei mittlerer Hitze unter Rihren andénst
Huhnerbriihe, Kartoffelwirfel, Brokkoliringe und dje-
putzten in Scheiben geschnittenen Méhren hineingebe
Zugedeckt so lange kochen, bis sich die Kartoffgirieren
lassen (ca. 25 Min.). Die Halfte der Suppe herdusmsn und
im Mixer purieren. In den Suppentopf zurlickgebam®
wieder erhitzen und die Brokkoliréschen sowie Milaid
Creme fraiche zufligen. Bei offenem Topf langsanhkdic
lassen, bis die Rdschen knackig weich sind. Geniehé&ase
hineingeben und so lange erhitzen, bis er gesclemadt. In
eine Suppenterrine geben und mit wenig Cayennepfbé-
stéauben.
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HACKFLEISCHBALLCHEN
IN PIKANTER PAPRIKASAUCE

Zutaten: 100 g Mandelstifte
200 g Zwiebeln
5 Knoblauchzehen
2 Chilischoten
8 EL Olivendl
150 g Datteln
750 g gemischtes Hack
2 Eier
2 EL Senf
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
6 EL Semmelbrosel

Fir die Sauce: 2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl
1-2 Chilischoten
3 Tomaten
1 Paprikaschote
500 ml Gemiisebriihe
2 EL Tomatenmark
1 Bund glatte Petersilie
Sherry od. Weinbrand

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rdsten, in eid8gre Schissel geben. Zwiebeln und Knoblauch ab-
ziehen, fein wirfeln. Chilischoten halbieren, Keemtfernen und in feine Streifen schneiden. Alie2 i

EL Ol anbraten. Zu den Mandeln in die Schiissel gebatteln entkernen, fein wiirfeln und mit den
Eiern und dem Hackfleisch in die Schissel gebelesAu einer glatten Masse verkneten, mit Senf,
Zitronenschale und Salz wirzen. Mit den Handemkl&allchen formen. Leicht in Broseln wenden,
uberschiissige Brosel abklopfen. Ubriges Ol in eiffanne erhitzen, Ballchen darin bei mittlerer itz
rundum braten, herausnehmen. Die Pfanne mit deteri&atz beiseite stellen.

Fur die Sauce Zwiebeln und Knoblauch abziehen,drackd in Ol andiinsten. Paprika und Chilies
halbieren, entkernen und klein schneiden. Tomabenhiitihen, abziehen, entkernen und grob zerhacken
und in die Pfanne geben. Tomatenmark einrtihrendeniBrihe abléschen. Bei kleiner Hitze 15
Minuten kdcheln. Sauce purieren, in die Pfannedam Bratensatz geben und diesen loskochen. Zer-
hackte Petersilie zugeben. Sauce mit etwas Shieschaenecken und heil® Uber die Ballchen giel3en.
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FETA-FRIKADELLEN MIT ROSTGEMUSESALAT

¥
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Zutaten: 1 gelbe und 2 rote Paprikaschoten
2 kleine Zucchini
1 Aubergine
3 Stangen Sellerie
2 Tomaten
3 Zweige Salbei
6 EL Olivenol
4 EL Balsamessig
Salz, Pfeffer, Zucker
100 g Feta-Kase
2 Brotchen vom Vortag
2 gr. Zwiebeln
2 TL Butter
750 g Hackfleisch
2 Eier
Paprikapulver
2 TL Senf
Fett zum Braten

Paprika, Aubergine, Sellerie und Zucchini putzeasehen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Tomaten achteln. Salbei von den Stielen zupfenimheiRem Ol knusprig braten, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Im Bratfett nacheinander Papziachini und Aubergine je 2-3 Minuten kraftig
anbraten. Mit den Tomaten und Sellerie mischenEssig, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Salbeiblatter zerbroseln und Uber das Gemiuse str&iie die Frikadellen Brotchen in Wasser ein-
weichen, Zwiebeln abziehen, fein wirfeln und intBuglasig dinsten. Brotchen ausdriicken, mit
Zwiebeln, Hack, Eiern, Senf, Paprikapulver, Sald efeffer zu einem Teig verkneten. Kase wurfeln.
Aus dem Hackteig runde Frikadellen formen, dabeejés 2-3 Wiirfel K&se als Fullung einarbeiten.
Frikadellen etwas flacher driicken und in einer Réaim heiRem Fett von jeder Seite ca. 7 Minuten
braten. Mit Réstgemusesalat servieren.
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Zutaten: 4 Gurken

86

EVA
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GURKEN-GAZPACHO

¥

NI TN E NN

800 g Joghurt
200 ml Sahne
1 EL Meerrettich
Réaucherlachs

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3ELOI

1,2 1 Huhnerbriihe
Salz, Pfeffer

Gurken waschen, ein Stuck zum Garnieren wiurfelrigghGurken schéalen, 1angs halbieren, entkernerdamna
wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebglirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln undréen
zugeben, 3 Minuten dinsten, Brihe angieen undhbiteh kocheln lassen. Abkihlen lasse und mit dem

Schneidstab purieren.

Joghurt und durchgepressten Knoblauch unterheb&rsund pfeffern und bis zum Servieren kalt stell
Sahne steif schlagen, Meerrettich unterheben. Limc8&eifen schneiden. Die gekiihlte Suppe in Téilden,

mit Sahne-Meerrettich-Haube, Gurkenwiirfeln und Isatteifen belegt servieren.
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DORADE TOSKANISCH

¥
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Zutaten: Dorade (Fisch, ca. 300 g fur 2 Personen)
1 Zitrone
3 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
8 EL Olivendl
2 Paprika, rot
500 g Zucchini
750 g Tomaten
Satz, Pfeffer
Estragon, Rosmarin
250 ml Weildwein
12 Oliven, schwarz

Doraden waschen und trockentupfen. In daumenbreiiestand von beiden Seiten ca.1/2 cm tief
einschneiden. Mit Zitronensaft betraufeln und zwegdd ziehen lassen. Zwiebeln und Knoblauch fein
wurfeln und in 4 El Olivendl glasig dinsten. Paprik diinne Streifen und Zucchini in Scheiben
schneiden. Zu den Zwiebeln geben. Tomaten Uberbrit@@iten, entkernen, in kleine Stticke
schneiden und zum Gemiuse geben. Kurz mitdiinstarG&virzen und Kréautern abschmecken,
Weildwein angiefRen und kurz aufkochen. Gemise eAuflaufform geben. Doraden darauf legen.
Mit restlichem Ol betraufeln. Im vorgeheizten Ofsi 200 °C, mittlere Schiene 40 Minuten backen.
Doraden nach 20 Minuten wenden. Oliven 10 MinutenBnde zufligen, mit Baguette servieren.
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FISCHSUPPE
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Zutaten: 2 Mohren
1 Stange Lauch
2 mittelgrofl3e Zwiebeln
2 — 3 Zehen Knoblauch
5 —6 El Speisedl
3 Glaser Fischfond a 400 cl
1/8 | WeilRwein trocken
etwas Anisschnaps (oder Sherry)
1 Lorbeerblatt
Safran, Salz, Pfeffer
800 g Fischfilet

Mohren, Lauch, Zwiebeln und Knoblauch putzen, sahéind in kleine Wiirfel schneiden. GemiisewiirfdgiRem Ol
unter Ruhren etwa 10 Minuten dinsten, FischfondWieil3wein dazugieRen, Anisschnaps, LorbeerblattSafdan dazu-
geben. Alles ohne Deckel etwas eine 1/2 Stundedtidassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischfilet in Wirfel schneiden, in die Suppe gebed 3 — 4 Minuten ziehen lassen.

Dazu schmeckt Baguette.
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ZWIEBELKUCHEN
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Zutaten Grundteig: 165 g Mehl
75 g Butter oder Margarine
1 Eigelb
1-2 El. Wasser
1 Messerspitze Salz

Zubereitung: Mehl, Butter und Gewirze vermischgnst danach Eigelb und Wasser hinzugeben
und alles zu einem glatten Teig kneten. Den Teigiaar Kugel formen, mit Frisch-
haltefolie gut abdecken und ca. eine Stunde im &diitenk ruhen lassen. Danach den
Teig auf etwa zweieinhalb Zentimeter Starke ausnolind z.B. eine Fladenform oder
eine Springform damit auslegen. Die Randhdhe swittiet mehr als drei bis vier Zenti-
meter betragen. Den tberstehenden Teig abschneiden.

Weitere Zutaten: 250 g geschélte und gewdurfelte &exwiebeln
60 g durchwachsenen und gewiirfelten Raucherspeck
4 Stangel Blattpetersilie
125 g Milch
125 g Sahne
100 g geriebenen Emmentaler
4 Eier
30 g Menhl
Salz und Pfeffer

Zubereitung: Die Zwiebelwurfel in etwas Buttereo®livendl goldgelb anschwitzen. Die Speck-
waurfel separat gut anbraten und dann zu den Zwiejpaben, abkihlen lassen, die ge-
hackte Blattpetersilie hinzugeben und alles gutmigchen. Die Mischung auf den Teig
geben und verteilen. Die restlichen Zutaten inre8ehissel gut verquirlen und tGber

die Fullung giel3en. Im vorgeheizten Backofen beR€® Grad auf mittlerer Schiene
25 bis 30 Minuten abbacken.
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KASESUPPEMIT BROTWURFELN
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Rezept fur 4 Personen
Zutaten:

40 g Mehl

50 g Butter

1 | Fleischbruhe

150 g alter Gouda-Kéase (gerieben)
Salz, Pfeffer

1 Eigelb

1/8 | Sahne

2 Scheiben Toastbrot

Petersilie (fein gehackt)

Zubereitung: Mehl in Butter anschwitzen, mit Fbgibriihe auffillen, unter Rihren aufkochen und
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bei schwacher Hitze einige Minuten kochen lassésekdazugeben, schmelzen lassen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das mit Sahne wieltg Eigelb in die Suppe ruhren,
nicht mehr kochen lassen.

Toastbrot in Wurfel schneiden und in Butter rostemppe in den Teller geben, mit
Petersilie und Brotwurfeln bestreuen.



Zutaten:

Zubereitung.
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FELDSALAT MIT ORANGEN

¥
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600 g Feldsalat

4 Orange(n)

200 g gerauchertes Lachsfilet

3 EL Natur-Joghurt

1 TL Meerrettich, frisch geriebener

3 EL Ol (kalt gepresstes Sonnenblumendl)
Pfeffer, Salz

Feldsalat grindlich waschen, in mureigge Stiicke zupfen und auf einem Teller anrichtanhsfilet
mit einem scharfen Messer in Streifen schneidean@ schalen und in Spalten schneiden, dabei die
Zwischenwande entfernen. Saft auffangen und zursdivg geben.
Fir das Dressing Joghurt, Meerrettich, Sonnenblagm&feffer, Salz und Orangensaft vermischen. Gut
umrihren. Zuletzt Dressing Uber dem Salat verteilehdarauf das Lachsfilet und die Orangenstiicke
anrichten.
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APFELSUPPEMIT PAPRIKA
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Zutaten (als Vorspeise fur 6 Personen):

4 Apfel,

2 rote Paprikaschoten,

1 kleine Salatgurke,

Butter zum Dunsten,

¥ | Fleischbrihe,

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 1 TL Zucker
100 ml siiBe Sahne, 1 Bund Schnittlauch.

Zubereitung: Die geschalten und vom Kernhaus befrehpfel, die Paprikaschoten und die geschalte
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und von den Kernen befreite Salatgurke klein warteid mit der zerdrickten Knoblauch-
zehe in Butter weich dunsten. Mit der Fleischbrabfgiel3en, gut durchkochen lassen und
im Mixer purieren. Mit Salz, Pfeffer, Paprika undcker wiirzen, die Sahne zugiel3en und
nochmals aufkochen lassen. Die Suppe mit gehac&wmittlauch und bunten Paprika-
steifen garnieren und heil servieren.
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A P F E LBAU E R NTO P F(fUr 4 Personen)
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Zutaten: Schweinefleisch (ca. 400 g),
2 Zwiebeln
Y. | Apfelsatft,
1/8l stiRe Sahne, 1/8 | Milch
2 Apfel,
1 EL Mehl,

Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft
Zubereitung: Schweinefleisch in Streifen schneiddirzen und anbraten. Zwiebeln wirfeln und mithratait Mehl be-
stauben. Mit Apfelsaft auffiillen und mitkochen. Ap$chilen, wiirfeln und Sahne und Milch hinzufiidéit.Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Spéatzle kochen.

Dazu Spétzle und Erbsen mit Mohren (oder Salatjesen.
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INDISCHES NAAN BROT
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Zutaten fur 6 Portionen:
500 g Mehl

150 ml Milch, lauwarme
2,5 EL Zucker

2 TL Hefe (Trockenhefe)
1 TL Backpulver

2 EL Ol (Pflanzenol)

150 ml Joghurt (Vollmilchjoghurt), leicht geschlage
1 Ei(er), leicht geschlagen
Salz

Mehl, zum Ausrollen

Milch in eine Schissel gieRen, 0,5 EL Zucker unéeHgnrihren. An einem warmen Ort ca. 20 Minutdmerulassen, bis
die Hefe sich aufgel6st hat und die Mischung schigumrd.

Das Mehl in eine groRe Schissel geben, 1/2 TL @adzBackpulver untermischen. 2 EL Zucker, die Mitch der auf-
gelosten Hefe, 2 EL Pflanzendl, den leicht gesaniag Joghurt und das leicht geschlagene Ei zufifgkss gut 10
Minuten durchkneten, bis der Teig glatt und gesdtiigést. 1/4 TL Ol in eine Schiissel geben undTggkugel darin
herumrollen.

Die Schissel mit Frischhaltefolie bedecken und &g an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassetia&®er sich ver-
doppelt).

Den Teig erneut durchkneten, in 6 gleichgrof3e Kuggilen und mit einem Tuch bedecken.

Die erste Kugel diinn auswallen (mit etwas Mehlwexdter tropfenférmig oder rund). Im Gasofen die gréamme auf
volle Leistung aufdrehen und eine Crepe-Pfanne eiher andere grol3e beschichtete Pfanne sehr hedgémviassen (geht
auch ohne Fett). Erst, wenn die Pfanne sehr he{Rlisverwende eine italienische Piadina-Platie); Fladen drauf-
geben. Auf einer Seite braten, bis er Blasen wiréinn noch kurz umdrehen (Vorsicht, jetzt kannaan leicht ver-
brennen!) und die andere Seite kurz braunen.

Warm servieren! Schmeckt genial zu jeder Art vomr€oder zu Gerichten mit Sauce.

Die fertigen Kugeln kénnen lbrigens sehr gut irséithaltefolie eingewickelt und eingefroren werdea. 1 Stunde
wieder auftauen lassen (ich lockere die Frischfaieeund lege die Kugeln auf die Heizung)
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SCHAFSKASEROLLCHENAUF BLATTSALAT
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Zutaten: 1 kleine Zwiebel
4 EL Essig
8 EL Sonnenblumendl
4 EL Olivenol
2 EL Zucker
Blattsalat
3 eingelegte Peperoni
je 4-6 Zweige Minze und Petersilie
400 g Schafskase
2 Eier
3 EL Sahne
Salz, Pfeffer
50 g Butter
12 dreieckige Blatter Fillo-
oder Yufka-Teig (Fillo- beim Griechen/ Yufka beiRiirken kaufen)
Fett zum Braten

Salat waschen, trockenschleudern, in mundgeredtitké&zupfen und auf Tellern verteilen. Zwiebel
abziehen und sehr fein wirfeln. Fur die Sauce ESsitly, Pfeffer und Zucker verrihren, wenn sich
der Zucker aufgelost hat, das Ol unterschlagenef@apfein hacken. Minze und Petersilienblatter
fein hacken. K&ase mit einer Gabel zerbrdseln. #equirlen und unter den Kase rihren. Peperoni,
Krauter und Sahne zugeben. Mit Salz und Pfeffezeriund gut verrihren. Zugedeckt kalt stellen.
Butter zerlassen.

1 dreieckige Teigplatte langs schrag halbieremass 2 schmale Dreiecke entstehen. Mit Butter be-
pinseln, am breiten Ende etwa 1 EL Kasefullung ufagaben. Seitenr&nder tber die Késeflllung
schlagen und einrollen. Die Spitzen evtl. abscherei®Reichlich Fett in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, Rdllchen darin 3-4 Minuten braten, autKénpapier abtropfen lasse und auf den Salat
geben. Salatsauce verteilen und sofort servieren.
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UBERBACKENES SCHWEINEFILET MIT

SENFSAHNEKRUSTE

Zutaten flr 6 Portionen: 2 EL Margarine

Zubereitung:

96
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800 g Zwiebel(n), in Ringen

1 Schuss Essig (Weinessig)

2 Becher Creme fraiche

8 TL Senf, mittelscharf

1 kg Schweinefilet

16 Scheibe/n Schinkenspeck, diinnen

Zwiebelringe ca. 5 Min. in Margaridiinsten, bis sie fast weich sind. Den Weinessig
dazugeben, weiterrtihren, bis die Fllssigkeit vepfaist. Creme fraiche unter die
Zwiebeln ruhren, weitere 5 Min. kdcheln lassen.f$eermischen mit Salz, Pfeffer
und eine gute Prise Zucker abschmecken.

Die Sauce kann sehr gut einen Tag vorher zuberegeten.

Schweinefilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schird@eck um das Fleisch wickeln.
Die Fleisch — Schinken — Packchen in eine gefefiafeaufform setzen. (Ich brate das
Fleisch immer vorher an) Zwiebel - Senf — Mischalagauf verteilen.

Bei ca. 220° 40 — 45 Min. Uberbacken.
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ASIA - CURRY - SUPPE
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Zutaten fur 4 Portionen: 2 Schalotte(n), fein gdha
1 Knoblauchzehe(n), sehr fein gehackt
1 Stange Lauch, in Streifen geschnitten
1 Mdhre in Streifen geschnitten
200 g Hahnchenbrustfilet, klein gewdtrfelt
1 EL Ol (Sesamol)
750 ml Gemusebrihe
250 ml Kokosmilch
100 g Reis
Salz Pfeffer
1 TL Currypulver
1 Msp Ingwer, gemahlener
2 Msp Kurkuma
2 EL Limettensaft

Zubereitung: Das Ol in einem groRen Topf erhitwed das Fleisch darin anbraten. Das Gemiise zu-
fugen und kurz mit andiinsten. Salz, Pfeffer, Curtygr, Ingwer und Kurkuma daruber
geben. Mit anschwitzen und mit Brithe und Kokosmablbschen. Dann den Reis zu-
geben und alles ca. 10 Min. im geschlossenen Taygig Mit den Gewilrzen noch ein-
mal abschmecken und mit Limettensaft abrunden. siei@eren.
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Hamburger
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Zutaten pro Person: 200 g Hackfleisch

1 Hamburger Brotchen pro Person

Y kleine gehackte Zwiebel pro Person
% halbe Zwiebel in Ringe geschnitten
1 Scheibe Tomate

Y Essiggurke

1 TL Ketchup

Y% TL scharfen Senf, nach Geschmack
Salz und Pfeffer aus der Mihle

etwas Ol

Zubereitung Die Essiggurke in Scheiben schneideenfalls die Tomate. Die Zwiebel halbieren

und die eine Halfte in Ringe schneiden, die anéilée hacken. Das Hackfleisch mit
den klein gehackten Zwiebeln, Salz und Pfeffer veciren. Eine flache Bulette
formen, die nicht gréf3er ist als das Hamburger-@rén. Dann auf den heil3en Grill
legen und von beiden Seiten grillen. Erst nach @u#in wenden, damit die
Hackfleischbulette nicht auseinander fallt. Am baggeht das mit einem doppelten
Grillgitter, zwischen das die Hamburger eingeklemmmatden und dann ohne
Probleme gewendet werden kdnnen. Das Brétchen albsefifr kurze Zeit auf den
Grill legen und toasten. Die Zwiebelringe schnejd®n wenig eindlen und kurz
grillen.

Montage des "Hamburgers":

98

Unterseite vom Hamburgerbrétchen auf einen Tellier @in Brett legen. Heil3e
Hackfleischbulette darauf setzen, ein wenig Ketamgh Senf dariber geben, schliel3-
lich Essiggurkenscheiben und Zwiebelringe. Danagimken Sie mit der andere
Brotchenhalfte abschliel3en und sofort reinbeil3dBesonders gut schmeckt der
amerikanische Krautsalat dazu oder ein paar wetshe Tomaten.
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Spareribs
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Zutaten fur 6 Personen 2-3 kg Spareribs vom Schwein
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Barbecue-Sauce: 2 ELOI
1 Zwiebel feingehackt
3 Knoblauchzehen zerdrickt
500 g Tomatensauce
125 ml Cidre-Essig oder Apfelessig
60 ml Worcestershire Sauce
90 g Zucker
% TL Chili gewirz, gemahlen
Vorsicht - das kann sehr scharf werden!
1 Prise Cayennepfeffer, gemahlen
Vorsicht! Eher weniger, man kann es immer noch gehéachen...
Beilage: Amerikanischer Kohlsalat %2 Weil3kohl, imdé Streifen geschnitten (Julienne)
% Rotkohl, in diinne Streifen geschnitten (Julignne
2 Karotten, in dinne Streifen geschnitten (Jukgnn
2-3 EL Mayonnaise
Salz und Pfeffer

Alles zusammen vermischen und mit Salz und Pfefifsichmecken.
Zubereitung der Barbecue-Sauce

Ol in einer Pfanne erhitzen und fein gehackte Zalieind Knoblauch hinzufiigen. Nicht zu scharf an-
braten, sondern 5 Minuten lang goldgelb garen dhdrorihren. Tomatensauce, Essig, Worcestershire -
Sauce, Zucker, Chiligewtrz und Cayennepfeffer Hiigen und dann bei kleiner Hitze kécheln lassen -
etwa 20 Minuten bis die Sauce eindickt.

Diese leckere Barbecue-Sauce bereitet man nati&diobn zuhause am Abend vorher zu, sie hélt sich
auch gut ein paar Tage im Kuhlschrank. Sie passt nur zu Spareribs, sondern auch zu gegrilltem
Huhn oder zum Hamburger statt Ketchup und Senf.

Zubereitung der Spareribs

Vor dem Grillen salzen und pfeffern

Bereiten Sie als erstes den Grill vor, denn wemniBer Holzkohle grillen, dann sollte nur noch @iat
zu sehen sein. Auf keinen Fall Giber der direktemriehe grillen, da das Grillgut auf3en herum nur
schwarz wird, also verbrennt und sehr ungesun&a&tzen und pfeffern Sie die Spareribs im Ganzen
und grillen sie 10-15 cm Uber der Glut etwa 40-4GWNen. Schweinefleisch wird immer gut durch-
gegrillt, erst gegen Ende bestreichen Sie mehrthalSpareribs mit der Barbecue-Sauce und grillen si
nochmals etwa 10 Minuten lang. Da die Sauce ZueR#ralt, wird sie Gber der Hitze gut
karamellisieren. Aber vorsichtig: damit sie nicktlrennt, ab und zu mal wenden und auch von der
anderen Seite bestreichen. Vor dem Servieren diee8ps durchschneiden, dann lassen sie sich prima
mit den Fingern essen und rundherum abknabbern.
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Zutaten:

Fischfilets waschen und mit Zitronensatft betraufellzen. Muscheln unter kaltem Wasser grtindlich
abbursten, bereits getffnete verwerfen. Kartoféelndlen , waschen, in dicke Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebel in Ringeoblauch in Scheiben schneiden. Paprika
waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Miis@uf dem Boden eines grof3en Topfes verteilen
und mit Ol betraufeln. Abwechselnd Kartoffeln, Zisn, Knoblauch, Tomaten und Paprika
einschichten, dabei mit Salz und Pfeffer wirzeninéagiel3en, Petersilie und Lorbeer zugeben und mit
Paprika wirzen. Zum Kochen bringen und bei klehiéze zugedeckt 30 Minuten garen. Topf nach 15
Minuten einmal ratteln, nicht umrihren. Fisch imdeopf legen und in weiteren 15 Minuten fertig

garen. Zum Servieren die verschiedenen Schicheaahghalig verteilen, noch geschlossene Muscheln

wegwerfen.

CALDEIRADA
X
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800 g Fischfilet:

4 EL Zitronensaft

1 kg Venusmuscheln

1 kg Kartoffeln

5 Zwiebeln

Je 2 gelbe und rote Paprikaschoten
1 Bund Petersilie

8 EL Olivendl

1,2 kg Tomaten aus der Dose
500 ml Weil3wein

6 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter

2 EL Paprikapulver

Super lecker, einfache Zubereitung!

100
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ZWIEBELSUPPEMIT ZIEGENKASE-CROUTONS
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Zutaten: 3 Stangen Lauch
2 Gemusezwiebeln
5 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
75 g Butter
2 1 Gemdusebrihe
100 ml Wermut
100 ml Cidre
40 ml Calvados
2 EL Zitronensaft
250 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat
1 Bund Schnittlauch
1 Baguette
150 g Ziegenfrischkase

Das Weil3e und Hellgrine vom Lauch putzen, waschdnmStreifen schneiden. Die Gemuse-
zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben schneMen.den Frihlingszwiebeln nur das weil3e klein
hacken. Zwiebeln und Knoblauch schéalen und ebenédin hacken. Butter in einem grof3en Topf
schmelzen und bei kleiner Hitze Zwiebeln, Laucliinffingszwiebeln, Gemusezwiebeln und
Knoblauch unter Rihren 5 Minuten anschwitzen. Mit @emusebriihe abloschen, aufkochen lassen
und im geschlossenen Topf 25 Minuten kdcheln lassérmut, Cidre, Zitronensaft und Calvados
zugeben und weitere 10 Minuten ohne Deckel kéclaslsen. Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken und die Suppe mit dalomBter purieren. Schnittlauch in Réllchen,
Baguette in Scheiben schneiden. Ziegenkase miékte des Schnittlauchs vermischen, mit Salz
und Pfeffer wirzen und die Baguettescheiben daesitrbichen. Unter dem Backofengrill hellbraun
résten. Suppe in Tellern verteilen, mit einer Bdtgseheibe belegen und mit Schnittlauch garniert
servieren.
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LACHS MIT BARLAUCHKRUSTE

¥
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Zutaten: 1,5 kg Lachsfilet
2 Zitronen
Salz, Pfeffer
9 Scheiben Toast
150 g weiche Butter
1 gr. Bund Bérlauch
5 Zwiebeln
3EL Ol
3 Dosen geschalte Tomaten
200 g Creme fraiche

Lachs waschen und trockentupfen. Zitrone heil3 ativeas die Schale fein abreiben, Saft auspressehslLmait Salz und
Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 OC vorheizen.

Toastbrot grob wirfeln und mit Butter und Zitronelmsle zu einer cremigen Masse plrleren. Barlauahhicken, mit
der Brotmasse verrithren und auf den Filets verte#@viebeln abziehen und in Spalten schneiden, igl&3ig dinsten.
Tomaten grob wurfeln und samt dem Saft, den Zwiebad der Creme fraiche in eine Auflaufform gebdit.Salz,
Pfeffer und etwas Zucker wirzen. Lachs darauf setimel im Backofen ca. 20 Minuten garen.
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WEISSE TOMATENSUPPEMIT BASILIKUMOL

%
(N nn g
Zutaten: 1 Bund Basilikum
je 25 ml Sonnenblumen- und Basilikumol
4 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen
2 kg Tomaten

1,4 1 Gemiusebriihe
Zucker

400 ml Sahne

Salz, Pfeffer

75 g Butter

Basilikum von den Stielen zupfen, mit den beidearQdurieren und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, grob klein scherid omaten waschen, putzen und grob zer-
kleinern. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen.iglbeln und Knoblauch darin glasig dunsten.
Tomaten, Brihe und Zucker zugeben, aufkochen, Xutdn bei kleiner Hitze kocheln. In ein mit
Kiichenpapier ausgelegtes Sieb geben und Uber €omrablaufen lassen. Tomatenfond mit Sahne auf-
kochen, salzen, pfeffern und die Butter zugebepp8un Teller geben und mit Basilikumal betraufelt
servieren.
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ERBSENSCHAUMSUPPE

¥
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Zutaten: 450 g TK-Erbsen
4 Personen 1 Zwiebel
800 ml Gemiisebriihe
200 g Schlagsahne
1 El Butter
Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss
Zitronensaft
Geraucherte Forellenfilet

Erbsen antauen lassen, Zwiebeln abziehen, grokelmiinh einem Topf mit Butter dinsten.

Erbsen und Brihe zugeben und 15 Minuten kdchesetas

Erbsensuppe mit dem Mixstab purieren. Sahne angiéideSuppe aufkochen, nochmal aufmixen , mit
Salz, Pfeefer, Muskat, Zitronensaft und Zucker wiirSuppe mit verschiedenen Toppings servieren.

Topping: - Milchschaum: Heil3e Milch mit dem Aufscinder steif schlagen. Als Haube auf die Suppe
geben und mit Muskatnuss wurzen.
- Forellenfilet in kleine Wrfellsgeiden, in die Suppe geben und mit steif geschige
Sahne verzieren.
- Fleischwurst in kleine Streiferheeiden und mit einem Klecks Sahne auf der Suppe
servieren.
- Brotwurfel in der Pfanne réstaliein oder zu jedem Topping dazugeben.
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SAUERKRAUTSUPPEMIT KNOBLAUCHSORE
¥
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1 Pfund Gehacktes

2 Zwiebeln

Pfeffer und Salz

1 groRe Dose Tomatenmark = andinsten

1 Liter Brihe

2 Gewurzgurken klein schneiden

200 Gramm Sauerkraut = ca. 30 Minuten leicht kochen

KnoblauchsolRe

Ca.1Tasse Majonase
2 hart gekochte Eier
4 Zehen Knoblauch
Salz

Zitronensatft
Cayennepfeffer
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Zutaten:

4 Personen

Zubereitung:

106
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GYROSAUFLAUF

¥

NI TN E NN

4-5 Minutensteaks vom Schwein
2 El Gyrosgewiirz

4 El Speisedl

1 Gemiusezwiebel

2 Stangen Lauch

200 g mild eingelegte Peperoni

100 g getrocknete Tomaten in Ol

200 g Sahne

400 g passierte Tomaten

50 ml Metaxa

Salz, Pfeffer, getrockneter Oregano, Zucker

200 g Ziegenfrischkase

1 Fladenbrot

250 g Zaziki

Schweinesteaks in diinne Streifen sdaneind mit Gyrosgewiirz und Ol vermischen.
Gemusezwiebel in Streifen und Lauch mit PeperoRinge schneiden. Tomaten ab-
tropfen lassen und wirfeln.

Schweinefleisch mit Marinade in einer heil3en Pfakure anbraten, vorbereitetes Ge-
muse dazugeben und ca. 5 Minuten mit braten. Allesne Auflaufform geben.

Sahne und passierte Tomaten im Bratensatz erhitketaxa einriihren und mit Salz,
Pfeffer und Oregano kraftig wiirzen. Mit Zucker dimeecken, tber den Auflauf giel3en.
Kase darauf verteilen und im vorgeheizten Backair?00 °C ca. 25 Minuten tber-
backen.

Gyrosauflauf mit Fladenbrot und Zaziki servieren.
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ZAZIKI
¥
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Zutaten: 300 g Quark

6-8 Personen 120 g Schmand
120 g saure Sahne
% Salatgurke
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Zbereitung:  Salatgurke und Knoblauch fein hackehQuark, Schmand und Sahne verrtihren. Ab-
schmecken mit Salz und Pfeffer.
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DEFTIGER SAUERKRAUT-TOPF

%
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Zutaten: 400 g Kasseler 0. Knochen
3TL Butterschmalz
500 g Kartoffeln
1 Mohre
3 Zwiebeln
1 rote Paprika
1 Dose Sauerkraut (850 ml)
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
2EL Universal-Grundwirzer (Ostmann etc.)
2 frische Bratwurste
151 Wasser (oder mehr, je nach gewiinschtesistanz)

ZubereitungKasseler abbrausen, abtupfen ,grob wurfeln urdTih.heillem Schmalz unter Rihren an-
braten. Kartoffeln und Mohre schalen, 1 Zwiebeliaben, Paprika vorbereiten und das ganze Gemduse in
kleine Wirfel schneiden. Mit dem Sauerkraut zums€le geben und andtinsten.

1,5 | Wasser angiel3en., Gewulrze zufugen, aufkochdrabgedeckt 50 — 60 Min. ziehen lassen. Brat-
wurstmasse zu KléRchen formen, 10 Min. vor EndeGlarzeit in die Suppe geben und mitgaren. Ubrige
Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneidenilmgen Butterschmalz goldbraun braten, wirzen
und vor dem Servieren auf die Suppe geben.

Viel Spald beim Nachkochen.
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KRAUTERKARTOFFELN

¥
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Zutaten: 40 kleine Kartoffeln
Salz, Pfeffer
100 g Butter
1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser Ritdn bei mittlerer Hitze garen. Kartoffeln ab-
gieRen, ausdampfen lassen und pellen. Kartoffelremem kleinen Messer oval aushdhlen, dabei einen
1/2cm breiten Rand stehen lassen. Kartoffelinnariéglfein hacken. Butter mit den Quirlen des Hand-
ruhrers cremig schaumig rihren. Petersilie und &tdurch fein hacken und mit der gehackten Karteffe
masse und der Butter mischen. Mit Salz und Pfeffazen. Kartoffeln mit der Kartoffelmasse fillen

und mit den Filets zusammen 4-5 Minuten unter deiflddn Backofengrill gratinieren.
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RADIESCHEN-SPARGEL-GEMUSE
X
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Zutaten: 1 kg gruner Spargel
Salz, Pfeffer
1 Bund Radieschen
50 g Butter
2 TL Zucker

Den Spargel im unteren Drittel schalen und die Bradeschneiden. Reichlich Salzwasser zum kochen
bringen, Spargel hineingeben und 3 Minuten kochbagchrecken und abtropfen lassen. Spargel langs
halbieren und schrag in 5 cm lange Stiicke schneRiadieschen putzen, erst in Scheiben, dann in
schmale Stifte schneiden. Butter in einem Topfteem, mit Zucker bestreuen, 150 ml Wasser zugeben.
Sud etwas einkochen lassen. Den Spargel zugebef+-bmdinuten darin schwenken. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Kurz vor dem Servieren die Radiesctugeben. Gemise zu den Kartoffeln und dem
Filet angerichtet servieren.
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FILET MIT PINIENKERNKRUSTE
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Zutaten: 80 g Pinienkerne
150 g Butter
2 Eigelb
1-2 TL Honig
3 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer
1/2 TL abgeriebene Zitronenschale
Rinder-, Kalbs- oder Schweinefilet
4 EL Ol

Pinienkerne grob zerhacken. Butter mit den Quides Handrihrers dicklich-weil3 aufschlagen. Eigelb,
Honig und Pinienkerne unterriihren. Mit Petersialz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. Die Masse
zwischen Klarsichtfolie 112 cm dick ausrollen uradtlstellen. Backofen auf 100 OC vorheizen. Filets
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In 2 Portionen in eiRéanne in je 2 EL heiBem Ol von beiden Seiterz kur
anbraten. Filets in den warmen Backofen geben uinerlassen. Aus der Buttermasse 12 Kreise aus-
stechen und auf die Filets legen und unter denh ¢gtgeschalteten Backofengrill 4-~ Minuten gold-
braun gratinieren und mit dem ausgetretenen Flggédtkervieren.
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TOMATEN-CONSOMME
MIT BASILIKUMNOCKEN

Zutaten: 300 g Rindfleisch
200 g Méhren
200 g Knollensellerie
2 Zwiebeln
1,2 kg Tomaten
6 Eiweil3
4 EL Tomatenmark
2 Zweige Rosmarin
6 Pimentkérnern
10 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer
200 g Eiswdarfel
1 gr. Bund Basilikum
100 g Ricotta
50 g Parmesan
5-6 EL Mehl

Fleisch waschen und wurfeln. M6hren putzen, sch&laschen. Sellerie schalen, waschen, beides in
Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen, grob wirfelomaten waschen, vierteln. Alles durch den Fleisch-
wolf drehen oder im Mixer grob zerhacken. Masseiien grol3en Topf geben. Eiweil3e leicht schlagen,
mit Tomatenmark und Gewdulrzen zur Fleischmasse gegjpéndlich vermischen. Eiswirfel und 2 1
kaltes Wasser unterriihren, langsam aufkochen. Dvabpgichtig mit dem Topfschaber am Boden um-
rihren, damit sich das Eiweil3 am Boden nicht abseid anbrennt. Nach dem Aufkochen die Suppe bei
kleinster Hitze etwa 45 Minuten ziehen lassen.di#@mMNocken Basilikum abzupfen und mit Ricotta fein
pirieren. Parmesan und Mehl untermischen. Ricottagslizen, pfeffern und kalt stellen. Consommeé
durch ein Mulltuch giel3en, mit Salz und Pfeffercmecken. Aus der Ricotta-Masse mit 2 kleinen
Loffeln Nocken abstechen und diese in siedendemw&alser ca. 10 Minuten ziehen lassen. Nocken in
Teller verteilen, heiRe Consommeé zugeben. NacleBeti mit einigen Tomatenwdirfeln garnieren und
sofort servieren.

Reicht als Vorspeise fir 10-12 Personen
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FELDSALAT MIT NUSSBROTUND
FORELLEN-MEERRETTICHMOUSSE

Zutaten: 6 Blatt weil3e Gelatine
1 Bund Dill
125 g geraucherte Forellenfilets
500 g Magerquark
2 EL Zitronensaft
200 ml Sahne
2 EL Meerrettich
Salz, Pfeffer
2 EL Sherry
Salat
Nussbrot

Eine rechteckige Auflaufform mit Frischhaltefoliesfegen und die Folie an den Randern etwas uber-
hangen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Dill feinlket Filets, die Halfte vom Quark, Zitronensaft und
50 ml Sahne purieren. Mit Meerrettich, dem res#itiQuark, Salz, Pfeffer und 3/4des gehackten Dills
verrtiihren. Restliche Sahne steif schlagen. Denrlecht erwéarmen, die gut ausgedriickte Gelatine
darin auflésen und unter die Quarkmasse rihremesahterheben. Den Ubrigen Dill in die Form geben,
die Quarkmasse dariiberstreichen und kalt stelldat &aschen, trockenschleudern und auf Tellern an-
richten. FUr die Sauce Senf, Salz, Pfeffer 1/2gésité Zwiebel und Essig miteinander verrihren, bis
sich der Zucker aufgelost hat. Dann das Ol untémgeim. Vor dem Servieren die Mousse aus der Form
sturzen, die Folie abziehen. Die Mousse in Schesisbneiden, mit dem Nussbrot am Salat anrichten.
Salat mit Sauce betraufeln und sofort servieren.
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