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Zutaten: 200 g Pfeffer- oder Pizzasalami
2 EL Olivendl
1,5 kg Kartoffeln
6 Friihlingszwiebeln
9 Gewiirzgurken
200 g Schmand
3 EL Meerrettich
2-3 EL Senf
2 EL Honig
6 hart gekochte Eier

Zwiebel putzen und in Scheiben schneiden. Gurken in kleine Wiirfel schneiden. Die Salami in Streifen
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Salamistreifen auf mittlerer Hitze 5 Minuten briunen,
bis sie knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffeln in reichlich kochendem Salz-
wasser garen, abgie3en und abkiihlen lassen. AnschlieBend pellen und in nicht zu kleine Stiicke schnei-
den. Kartoffeln, die Hilfte der Friihlingszwiebeln, Gurkenwiirfel, Salz und Pfeffer in einer Schiissel ver-
riihren. Den Meerrettich mit dem Schmand, dem Senf und dem Honig verschlagen und vorsichtig unter
den Kartoffelsalat heben. Die hart gekochten Eier iiber den Salat streuen. Den Salat mit den Salamistrei-
fen und den restlichen Friihlingszwiebeln garniert servieren.
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GNOCCHI-GEMUSE-SALAT
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Zutaten: je 2 rote und gelbe Paprikaschoten
2 rote Zwiebeln
250 g Kirschtomaten
1 Bund Rucola
100 g schwarze Oliven
300 g Stangenbohnen
1 kg Gnocchi
100 g Butter
8-10 EL Olivendl
2 EL Zucker
3-4 EL Balsamico
4 Knoblauchzehen

Backofen auf 175 °C vorheizen. Paprika halbieren, putzen und abbrausen. Paprika auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen und 25 Minuten m Ofen schmoren, herausnehmen, die Haut abziehen und anschlie-
Bend in mundgerechte Stiicke schneiden. Inzwischen Zwiebeln abziehen und ebenfalls in mundgerechte
Stiicke schneiden. Tomaten waschen. Salat waschen und trockenschleudern. Oliven klein wiirfeln. Boh-
nen putzen, in Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser bissfest garen, Bohnen kalt abschrecken
und mit Paprika und Oliven in eine groe Schiissel geben. Gnocchi nach Packungsangabe kochen, abgie-
en und in 1-2 beschichteten Pfannen mit Butter goldbraun braten und zu den iibrigen Zutaten in die
Schiissel geben.

Zwiebeln in die Pfanne geben und mit 2 EL Olivendl anbraten. Nach 2 Minuten die Tomaten zugeben
und mit anbraten. Sobald die Tomaten aufzuplatzen beginnen, den Zucker dariiber streuen und leicht ka-
ramellisieren. Dann zu den anderen Zutaten in die Schiissel geben. Restliches Olivenél, Balsamico und
fein geriebenen Knoblauch dartiber verteilen. Kurz vor dem Servieren den Rucola unterheben, auf Tel-
lern anrichten und servieren.
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KARTOFFELKLOBE HALB UND HALB
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Zutaten: fiir 4 Personen (als Beilage ca. 3 Knddel/Person)

1500 g mehlig kochende Kartoffeln

170 g Mehl

2 Eier

Salz und etwas Mehl zum Formen (Teig darf nicht zu weich sein)

Kartoffeln schilen. Die Hélfte mit Wasser bedeckt in einer Schiissel beiseite stellen. Die iibrigen in ei-
nem Topf mit gesalzenem Wasser bedeckt 20 Minuten kochen lassen. Wasser abgieBen. Kartoffeln aus-
ddmpfen und abkiihlen lassen.

Rohe Kartoffeln reiben und in einem Kiichentuch ausdriicken, so dass die Masse ganz trocken ist, in eine
Schiissel geben und die gekochten Kartoffeln draufreiben.(oder durch die Kartoffelpresse driicken) .

2 EL Mehl auf einen Teller geben. Den Rest unter die Kartoffelmasse mischen. Mit den Eiern und dem
Salz zu einem Kartoffelteig mischen, den Teig zur Rolle formen (ca. 5 cm Durchmesser) und Stiicke in
gewlinschter KloBgroBe schneiden, diese dann mit bemehlten Hédnden rund formen. Leicht gesalzenes
Wasser in einem Topf aufkochen. Kl6e dann im leicht siedenden Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

Mit einem Schaumléffel rausnehmen, abtropfen lassen und servieren in vorgewarmter Schiissel.
Wenn eine umgedrehte Untertasse auf den Boden der Schiissel gelegt wird, bleiben die Kl6Be trocken.
Die Klo6Be verfarben sich etwas dunkel, das kann man umgehen, wenn man eine Messerspitze Schwefel-

pulver (Reformhaus) unter die rohen geriebenen Kartoffeln gibt. (Bei Reibekuchen wird das auch ge-
macht, Geschmacksache).
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KARTOFFELKLOBE
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Ich mache lieber nur KartoffelkloBe, das geht schneller und schmeckt auch gut.:

Zutaten: 1500 g gekochte Kartoffeln,
200 g Mehl,
Salz, 1 Prise geriebene Muskatnuf3,
2 Eier,
Mehl zum Bestduben und Formen

Gekochte Kartoffeln reiben oder durch die Presse driicken, Mehl, Salz und Muskat driiberstreuen. In die
Mitte eine Mulde driicken, die Eier reinschlagen. Mit einer Gabel Eier und etwas Mehr zu einem diinnen
Teil rithren und dann mit den iibrigen Zutaten locker mischen. Mit bemehlten Hinden schnell zu einem
festen Teig kneten. Auf dem bemehlten Backbrett Teig zu einer Rolle von 5 cm Durchmesser formen, in
4 cm breite Scheiben schneiden. GleichméaBige Kl6Be formen.

In einem groBen Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen und bei schwacher Hitze die Kl68e kochen.

Wenn sie oben schwimmen, miissen sie bei schwacher Hitze in 15 bis 20 Minuten gar ziehen. Mit dem
Schauml6ffel rausnehmen in einer vorgewarmten Schiissel anrichten.

KB 2 7



W x
:"A"Qf(-w"

AEENEENNE NN NN NN NN NN NN ENNNNNNNNNENEEP)

GEFULLTE BAUERNENTE
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Zutaten (fiir 4 Personen)

1 Ente, ca 3kg

Salz, Pfeffer

250 ml Hiihnerbriihe

1 Mohre, 1 Zwiebel

1 Boskop-Apfel

3 Wacholderbeeren, Mehk zum Binden
Fillung:

200 g Weil- oder Pflaumenbrot

125 ml lauwarme Milch

1 Stange Poree, /2 Bund Petersilie

80 g durchwachsener Speck in Wiirfeln

40 g Butter,

2 Eier, Muskatnuss

Den Backofen auf 200 °C Vorheizen.

Die Ente von innen und auflen salzen und pfeffern.

Fir die Fiillung das Brot klein wiirfeln und mit der warmen Milch iibergie3en.

Poree putzen und in feine Ringe schneiden. Petersilie waschen und hacken. Speckwiirfeln in einer Pfanne
braun braten. Poree mitdiinsten. Petersilie unterheben.

Die Eier trennen. Das EiweB steif schlagen. Eigelb und Speckwiirfel unter das eingeweichte Brot kneten.
Den Eischnee unterheben. Mit Salz , Pfeffer und Muskat kriftig abschmecken. Ente damit fiillen und mit
Holzstdbchen verschlieBen.

In einem Briater mit 100 ml Wasser im vorgeheizten Backofen etwa 2% - 3 Stunden braten. Mohre, Zwie-
bel und Apfel schilen und grob wiirfeln. Die Wacholderbeeren anstoBen. Nach 1 Stunde Bratzeit die En-
te drehen und das gewiirfelte Gemiise dazu geben. Hiihnerbriihe angieBen, weiter garen, dabei die Ente
ofter mit dem Bratfond begief3en.

Die gare Ente (Garprobe) aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Fiir die Sof3e den Bratfond mit etwas
Wasser loskochen, eventuell vorher entfetten. Durchsieben, mit Mehl binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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CREMIGE PILZSUPPE
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Zutaten (fiir 4 Personen)
1 Zwiebel
400 g Pilze (gemischt, verschiedene Sorten)
2 Bund Petersilie
2 El Pflanzencreme
600 ml Hithnerbriihe

200 ml Cremefine zum Kochen (von Rama)
Salz, Pfeffer
Zitronensaft

Zwiebvel schilern und fein wiirfeln. Pilze putzen und grob wiirfeln. Petersilie waschen und klein hacken.
Pflanzencreme in einem groBen Topf erhitzen und die pilzwiirfel darin anbraten. Zwiebelwiirfel dazuge-
ben, kurz mitbraten. Brithe und Cremefine dazugielen und einmal autkochen. Dann ca. 20 Minuten bei
schwacher Hitze weiterkdcheln lassen. Etwa ein Drittel der Pilze mit einem Schaumldffel heraus nehmen
und beiseite stellen.

Die Suppe mit dem Piirierstab fein piirieren und dann durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Die Pilzwiirfel dazugeben und mit Petersilie bestreut servieren.
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Zutaten (fiir 4 Personen)
300 g Maronen
2 Stangen Staudensellerie
1 kleine Zwiebel
2 Karotten
5 frische braune Champignons
ca. 30 g Schinkenwilirfel
' Lorbeerblatt
1 El Butter
1 Zweig Thymian
72 Knoblauchzehe
2 El Madeirawein
500 ml Hiihnerbriihe
200 ml Cremefine zum Kochen (von Rama) oder Sahne
Salz, Pfeffer

Das Gemiise putzen, waschen und fein wiirfeln. Pilze putzen und grob wiirfeln. Die Schinkenwiirfel in
einem Topf anbraten, die Butter zufligen. Das Gemiise zufiigen und kurz andiinsten.

Dann Maronen, Lorbeerblatt, Thymian und geschélten Knoblauch beifiigen. Mit Madeirawein abloschen.
Die Hiihnerbriihe zugieen und alles 15 Minuten kocheln.

Salzen, pfeffern und weitere 15 Minuten bei geringer Hitze kocheln. Die Krduter entfernen, Suppe piirie-
ren und durch ein Sieb streichen. Sahne zufiigen. Suppe nochmals kurz erhitzen, aber nicht mehr kochen.
In vorgewdrmte Schalen fiillen. Zum Garnieren je eine Marone und ein Blatt auf je einen Schaschlikspief3
stecken und den Rand der Schale damit dekorieren.
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Zutaten fiir 1,8 Liter

8 EL Olivenndl

300 gr. Mandelbléttchen

3 Schalotten

6 Knoblauchzehen

2 Stangen Staudensellerie

Einige diinne Ringe einer Chilischote
1,5 Liter Hiithnerbriihe

450ml Sahne

Salz und Pfeffer

Fiir das Chorizo-Ol
6 EL Olivenol
150 gr. Chorizowurst
1 Stange Staudensellerie

Fiir die Mandelsuppe 5 EL Olivendl in einem Topf erwidrmen und darin bei mittlerer Hitze die Mandel-
blattchen unter gelegentlichem Wenden rosten. Sobald sie eine schone. goldbraune Farbe angenommen
haben und zu duften beginnen, die 9 Mandelblattchen aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Scha-
lotten und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls fein
wiirfeln. Restliches Olivendl erhitzen und darin das geschnittene Gemiise farblos anschwitzen. Mandel-
blittchen. Chilischote und Hiithnerbriihe zufiigen und alles zum Kochen bringen. Das Ganze leise kochen
lassen, bis die Fliissigkeit auf etwa die Hélfte reduziert ist.

Wihrenddessen die Chorizowurst in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen und sehr fein wiir-
feln. Olivendl in einer Pfanne leicht erwdrmen, Staudensellerie und Chorizowurst darin kurz anschwit-
zen. Das Gemiise sollte noch Biss haben. Sahne zur Mandelsuppe gie3en, einmal aufkochen lassen und
mit einem Pilirierstab sorgféltig mixen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die
Suppe vor dem Servieren nochmals zu Kochen bringen. Mit dem Piirierstab schaumig aufmischen und in
Suppenteller fiillen. Dazu das Chorizo-Ol servieren,

KB 2 11
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Ergibt ca. 20 Packchen

Fir die Thunfischsauce:

1 kleine Dose Thunfisch naturell (ohne Ol) (Abtropfgewicht 60g)
1 Ei

Y5 TL Senf

1 EL Kapernsud

I EL Kapern

Salz, Pfeffer

250 m1 neutrales Ol

Evtl. etwas Zitronensaft

Fir die Packchen:

2 Biiffelmozzarella-Béllchen & 130g

1 Bund Ruccola

20 diinne Scheiben Biindnerfleisch (ersatzweise guten Schinken)
5 EL feinstes Olivendl

3 EL alter Balsamico

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fir die Sauce:

12

Thunfisch abtropfen lassen. Thunfisch, Ei, Senf, Kapernsud, Kapern, etwas Salz und Pfeffer in ei-
nen hohen Riihrbecher geben. Das ganze mit einem Piirierstab mixen und wihrenddessen das Ol in
einem diinnen Strahl einarbeiten.

Sauce mit Salz. Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Thunfischsauce kiihl stellen.
Mozzarella jeweils in 10 etwa gleich groBe lingliche Stiicke schneiden. Die geschnittenene Stiicke
sollten 20 Min. zwischen Kiichenpapier trockengelegt werden.

Rucola verlesen, dabei lange Stiele kiirzen. Ruccola in lauwarmen Wasser waschen und trocken
schleudern.

Biindnerfleisch auf der Arbeitsfliche nebeneinander auslegen. Das untere Drittel jeder Scheibe mit
einem Mozzarellastiick , 2 Ruccolablidttchen und 1 TL Thunfischsauce belegen, dann aufrollen.
Péckchen auf eine Servierplatte legen und bis zum Servieren kiihl stellen.

Kurz vor dem Servieren die Packchen mit Olivendl und altem Balsamico betrdufeln und mit frisch
gemahlenem schwarzem Pfeffer bestreuen.
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KANINCHEN IN SENFSAUCE
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Fiir 6 Personen
Zutaten

225 ml Gemiisebriihe

4%, EL Rosinen

6 kiichenfertige Kaninchenkeulen
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
60 g Butter

1% EL Ol

3 EL grober Senf

225 g Creme fraiche
Kartoffelmehl zum Binden
frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

l.
2.
3.

AN D

Von der Gemiisebrithe 50 mi abnehmen und die Rosinen darin einweichen.

Die Kaninchenkeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Butter mit dem Ol in einer Pfanne erhitzen. Dann die Keulen darin rundherum ca. 5 Minuten
goldbraun braten. Die restliche Gemiisebriihe hinzugieBen, den Deckel auflegen und alles ca. 30
Minuten schmoren lassen.

. Wenn die Kaninchenkeulen gar sind, den Senf, die Creme fraiche und die Rosinen unterriihren. Ist

die Sauce zu diinn, diese etwas einreduzieren lassen oder mit ein wenig Kartoffelmehl binden. Da-
zu das Kartoffelmehl mit etwas kaltem Wasser anriihren und dann in die Kochende Sauce einriih-
ren. Einige Minuten kochen lassen.

. Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
. Das Kaninchen mit Petersilie garniert servieren.
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WIRSINGPUREE
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Zutaten: 1,2 kg Wirsing

75 g Butter

150 g gerducherter Speck

3-4 Zwiebeln

Salz Pfeffer Muskat

200-300 ml Mineralwasser mit Kohlensiure

Fur die Béchamel-Sauce:

14

2 Zwiebeln

3 Nelken

2 kleine Lorbeerblitter
50 g Butter

30 g gesiebtes Mehl
750 ml kalte Milch

Wirsing putzen und den Strunk keilformig herausschneiden. Wirsingblatter 16sen und de dicken
Blattrippen herausschneiden. Blétter grob schneiden und in kochendem Salzwasser 3 bis 4 Minu-
ten weich kochen. Abgie3en, abschrecken und abtropfen lassen. Wirsing mit den Hinden gut aus-
driicken, sehr fein hacken oder in einer Kiichenmaschine zerkleinern.

Zwei Zwiebeln mit Nelken und Lorbeer spicken. 50 g Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl
unter Riithren darin andiinsten. Mit der Milch auffiillen, Zwiebel dazugeben und bei sehr milder
Hitze 20 Minuten unter Riihren kochen lassen. Béchamel durch ein feines Sieb gie3en und mit
Salz wiirzen. Beiseite stellen.

Speck und Ubrige Zwiebeln fein wiirfeln. Restliche Butter in einem groBen Topf schmelzen.
Speck und Zwiebeln zugeben und bei milder Hitze 2 bis 3 Minuten diinsten. Wirsing zugeben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und 3 bis 4 Minuten offen diinsten.

Béchamel zugeben und weitere 4 bis 6 Minuten kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren das Mi-
neralwasser zugiel3en.

KB 2



\Vx
:"»\'\\;{w"

g Z

(NS S S s S NSNS S S S SN NSNNNNNNNNNNNNNNNNNEEEg

WILDSCHWEINSUPPE
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Fiir 6 Personen

Zutaten

600 g Wildschweingulasch

3 EL Butterschmalz

1%, Zwiebeln

1% Knoblauchzehen

Y% 1 Wasser

schwarzer Pfeffer

%, TL Salz

%, TL Rosmarin

12 TL getrocknetes Basilikum
300 g frische Champignons

% Peperoni

300 g tiefgekiihlte griine Bohnen
1% kleine Dosen Tomaten
1050 ml Briihe

190 g Schmand

3-4 EL Madeira

% Bund Lauchzwiebeln
Créme fraiche zum Servieren

Zubereitung

1.
2

Al

Zwiebel schélen und fein wiirfeln, Knoblauchzehe schilen und pressen.

Wildschweingulasch in Butterschmalz portionsweise anbraten. Zwiebel und Knoblauch zum
Fleisch geben. Kurz anbraten, mit /s Liter Wasser abloschen und die Gewlirze zufiigen. Etwa 40
Minuten garen,

Inzwischen die frischen Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Peperoni waschen, lings
halbieren, entkernen und fein wiirfeln (dabei Einmalhandschuhe tragen!). Die Lauchzwiebeln put-
zen: Dazu den oberen Teil der dunkelgriinen R6hren und den Wurzelansatz abschneiden.
Champignons und Peperoni zum Fleisch geben. Bohnen und Tomaten zufiigen und alles mit der
Briihe auffiillen. 10 Minuten kocheln lassen.

Die Suppe mit Schmand und Madeira abschmecken.

Mit etwas Créme fraiche und dem gehackten Griin der Lauchzwiebeln garniert servieren.
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Zutaten fir 8 Personen

16

400 g Linsen (moglichst kleine Linsen verwenden)
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Karotten

2 Stangen Staudensellerie
Olivenol

1,4 Liter Gefliigelbriihe

2 Lorbeerblitter

8-10 EL Balsamico-Essig

2 EL Puderzucker

Salz und Pfeffer

100 Gramm Butter

1 Bund glatte Petersilie

Etwas Zitronensaft

16 Scheiben Serrano-Schinken
Alter Balsamico

Linsen in ungesalzenem Wasser bissfest blanchieren, abgie8en und mit klaren Wasser abspiilen.
Schalotten, Knoblauch, Karotten und Staudensellerie schilen, Karotten und Staudensellerie wa-
schen und alles in feine Wiirfel schneiden. Das Olivenél in einem Topf erhitzen und darin die Ge-
miisewiirfel farblos anschwitzen. Linsen zufiigen, mit Gefliigelbriihe auffiillen und Lorbeerblitter
zufligen. Die Linsen weich kochen, sie sollten dann weder zu trocken noch zu fliissig sein, dem-
entsprechend etwas Briihe zufligen oder etwas Kochfond abgie3en. Die Linsen mit Balsamico-
Essig, Puderzucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die kalte, in Wiirfel geschnittene But-
ter einriihren, bis sie geschmolzen ist und die Linsen leicht bindet. Petersilie waschen, trocken
schleudern und die Blittchen mit etwas Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer anmachen. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Serrano-Scheiben bei mittlerer Hitze von beiden Sei-
ten knusprig braten. Linsen auf die Teller verteilen, darauf die Serrano-Scheiben und den Petersili-
ensalat setzen. Etwas alten Balsamico um den Salat trdufeln und servieren.
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Ca. 1,8 kg mehlig kochende Kartoffeln
Salz
Butterschmalz

Kartoffeln griindlich waschen und die Hélfte der Kartoffeln in der Schale in Salzwasser ca. 20 Mi-
nuten kochen. Sie sollten knapp gar sein. Abschiitten, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und
abkiihlen lassen. Inzwischen die rohen Kartoffeln schédlen und raspeln.

Gekochte Kartoffeln ebenfalls schilen und grob raspeln. Schwach salzen und mit den gekochten

Kartoffeln mischen.

In einer schweren Eisenpfanne oder einer beschichteten Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Kar-
toffelraspeln hinzufiigen, flachdriicken und kurz anbraten. Pfanne mit einem Deckel verschlieBen

und die Rosti bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten weiter braunen.
Rosti auf einen grof3en Teller stiirzen, erneut Fett in die Pfanne geben und die Rosti mit der ange-
bratenen Seite nach oben in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten.

Zum Servieren in Portionen teilen.
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HUHNCHEN MIT GRUNEN OLIVEN
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Zutaten: 4 EL Butter
4 EL Olivenol
1,5 kg Hahnchenbrust
2 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
je 1 rote, gelbe und griine Paprikaschote
500 g Champignons
400 g Tomaten
Salz, Pfeffer
150 ml Weilwein
350 g griine Oliven
200 ml Sahne
500 g Penne
Petersilie

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Paprika entkernen, waschen und in ca. 5 cm grof3e
Stiicke schneiden. Pilze putzen und vierteln. Tomaten mit kochendem Wasser liberbriithen, Schale abzie-
hen und halbieren. Backofen auf 180° C vorheizen. Butter und Ol in einem Briter erhitzen. Das Fleisch
darin rundum anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm halten. Zwiebel und Knoblauch in den Bréter
geben und bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten weich diinsten. Paprika und Pilze zugeben und weitere 2-3
Minuten diinsten. Tomaten untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hihnchenbrust wieder zugeben.
Wein zugeben, Deckel aufsetzen und im Backofen 30 Minuten schmoren lassen. Oliven zugeben und die
Sahne unterriithren. Den Deckel wieder aufsetzen und weitere 5 Minuten schmoren lassen. Penne in aus-
reichend Salzwasser garen, abgie3en, auf Tellern mit Hidhnchenbrust und Gemiisesauce anrichten und mit
Petersilie bestreut servieren.

18 KB 2



\Vx
:"»\'\\;{w"

g Z

AEENNENN NN NN N NN NN ENNENNNNNNENNENNEY

KOHLRABISUPPE MIT ZUCKERSCHOTEN-PESTO
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Zutaten: 250 g Zwiebeln
800 g Kohlrabi
50 g Butter
Salz, Zucker
200 ml Wermut
11 Milch
400 ml Sahne
Pesto: 200 g Zuckerschoten
Salz
Je 5 EL Oliven- und Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Kohlrabi putzen, schélen und in feine Scheiben schneiden. Butter
in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten glasig diinsten. Kohlrabi zuge-
ben und weitere 2-3 Minuten diinsten, mit Salz und Zucker wiirzen. Mit Wermut abloschen und fast voll-
standig einkochen lassen. Milch und 400 ml Wasser zugeben und zugedeckt 20 - 25 Minuten leise ko-
chen lassen. Sahne zugeben und kurz aufkochen lassen. Suppe fein piirieren und durch ein Sieb in einen
zweiten Topf gieBen. Mit Salz wiirzen. Zuckerschoten in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten garen,
abgieBlen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Zuckerschoten quer in feine Streifen schneiden. Die
Hilfte der Zuckerschoten mit dem Ol fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pesto und Zuckerscho-
ten in Tellern verteilen, mit Suppe auffiillen und evtl. mit etwas Olivendl betrdufelt servieren
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Fi1SCHFILET MIT KRAUTERKRUSTE
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Zutaten: 4 EL Butter
150 g frische Toastbrotbrosel
2 EL gehackte Walniisse
abgeriebene Schale und Saft von 2 Zitronen
2 Zweige Rosmarin
1 Bund Petersilie
1 kg Fischfilet
3 Knoblauchzehen
2 kleine Pfefferschoten
je 3 EL Walnuss- und Sonnenblumendl

Backofen auf 200° C vorheizen. Die Butter in einem Topf bei kleiner Hitze unter stindigem Riihren zer-
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und Toastbrosel, Niisse, Zitronensaft und schale von 1 Zitrone sowie
die Hélfte der fein gehackten Krauter zugeben und vermischen. Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Krautermasse belegen. Fisch in eine Auflaufform geben und im
Backofen 25 Minuten goldbraun gratinieren. Knoblauch und {ibrige Zitronenschale und -saft, Krauter und
fein geschnittene Chili in einer Schale mischen. Das Ol unterriihren und mit etwas Zucker abschmecken.
Das Dressing sofort nach dem Backen {iber dem Fisch traufeln, auf Teller geben und servieren.
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TOMATEN-MELONEN-SALAT MIT CALAMARI
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Zutaten: 1 gr. Glas griine Bohnen
Salz, Pfeffer
2 Pfefferschoten
Dill
10 EL Orangensaft
6 EL Zitronensaft
1 EL Senf
20 EL Olivendl
Cayennepfeffer, Zucker
2 Cantaloupe-Melonen
500 g Kirschtomaten
150 g schwarze Oliven
4 Knoblauchzehen
750 g Calamari-Tuben

Bohnen abgie3en und abtropfen lassen. Pfefferschoten ldngs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel
schneiden. Fiir die Salatsauce 2 TL Dill im Morser fein zerreiben, Orangen- und Zitronensaft, Pfeffer-
schoten und Senf mit 16 EL Olivendl verrithren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker abschmecken. 1
TI Dill zugeben. Melone halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel herausschaben. Melonenhélften in
2 cm breite Spalten schneiden, von der Schale 16sen und in 4-5 cm gro3e Wiirfel schneiden. Kirschtoma-
ten halbieren. Bohnenkerne, Melonen, Kirschtomaten und Oliven zur Salatsauce geben, gut mischen und
30 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden. Calamari-
Tuben in 5 cm groBBe Stiicke schneiden. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Calamari-
Stiicke und den Knoblauch darin bei starker Hitze 3 Minuten unter Wenden braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit dem Salat anrichten und sofort servieren.
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SPAGHETTI-FRITTATA
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Zutaten: 600 g Spaghetti
Salz, Pfeffer
16 EL Olivendl
3 Dosen geschélte Tomaten
Zucker
200 g Chorizo
120 g geriebenen Parmesan
6 Eier
300 g TK-Erbsen

Fiir die Frittata Spaghetti nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In
einem Sieb abtropfen lassen und mit 4 EL Olivendl in einer Schiissel mischen. Spaghetti vollstindig ab-
kiihlen lassen. Die Tomaten grob hacken und mit Saft und 4 EL Olivendl, Salz, Zucker in einen Topf ge-
ben. Bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten einkochen lassen. Chorizo in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Die Eier mit dem Parmesan in einer Schiissel verriihren, Erbsen und Chorizo zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Spaghetti und Tomatensauce untermischen. Ubriges Olivend] in 2 beschichteten Pfannen
stark erhitzen, die Spaghetti-Masse darin aufteilen und fest andriicken. Bei mittlerer Hitze und geschlos-
senem Deckel 15 Minuten braten. Die Frittata mithilfe des Pfannendeckels oder eines Tellers wenden. In
weiteren 10-15 Minuten offen zu Ende braten. Frittata in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Reicht so fiir min. 8 Personen
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NUDELSALAT MIT GEMUSE
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Zutaten: 250 g Nudeln (z.B. Penne)
Fiir 4 Personen Salz, Pfeffer
375 g gelbe Paprikaschoten
175 g Erbsen
1 Bund Lauchzwiebeln
200 g Kirschtomaten (oder mehr)
100 g Cornichons (oder mehr)
100 g Remoulade (kann durch Mayonnaise und Kréiuter ersetzt werden)
150 g Vollmilch-Joghurt

Nudeln nach Anweisung bissfest kochen. Erbsen bissfest kochen. Paprika und Cornichons in Wiirfel
schneiden. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden und Tomaten halbieren.

Joghurt mit Remoulade verriihren, mit Salz, Pfeffer und Gurkensud (ca. 3- 4 El).pikant abschmecken.
Nudeln mit Gemiise und So3e mischen. Nochmals abschmecken.
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SALSA-SCHICHT-SALAT
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Zutaten: > Eisbergsalat (evtl. etwas mehr) fiir 12 Personen
500 g Gehacktes (Y2 & '4)
1 Flasche Salsa-Sof3e (ca. 300 ml)
1 Dose Mais
2 Tomaten
1 Paprika
1 Becher Schmand
1 Becher Natur-Joghurt
1 Becher Creme Fraiche (evtl. mit Krautern)
3 EL Mayonnaise
200 g geriebener Kise
1 Tiite Nachos (Paprika)
Salz, Pfeffer, Paprika-Pulver

Eisbergsalat klein schneiden, Gehacktes wiirzen (Salz, Pfeffer) und anbraten. Abkiihlen lassen!
Mais abgieflen, Tomaten und Paprika klein schneiden.
Schmand, Joghurt, Creme Fraiche und Majo mischen und wiirzen, evtl. Knoblauch zufiigen.

Alles in einer groflen Schiissel in der Reihenfolge der Zutatenliste schichten. Kurz vor dem Servieren

Nachos in der Tiite zerbroseln (evtl. einige zur Dekoration ganz lassen) und als letzte Schicht dariiber
broseln.
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APFEL-TOMATEN-SUPPE
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Zutaten: 4 Tomaten (ca. 600 g)
3 siiBe Apfel (ca. 600 g)
1 Apfel sauer
3 Zwiebeln
1 Chilischote
0l
1 Brithwiirfel (Gemiisebriihe)
1’2 EL Honig
12 EL Tomatenmark
¥ EL Limettensaft
Salz, Pfeffer, Chiligewiirz

Als Vorspeise fiir min. 6 Personen

Zwiebeln und Chilischote grob wiirfeln, in 2 EL Ol glasig diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
mit 350 ml Wasser abloschen und den Brithwiirfel dazu geben.

Die Tomaten hiiuten und grob wiirfeln, ebenso die siiBen Apfel, schilen, entkernen und ebenfalls grob
wiirfeln. Alles in die Suppe geben und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.

Suppe mit Zauberstab piirieren. Honig, Tomatenmark und Limette zugeben. Mit Salz und Pfefer ab-
schmecken - die Suppe soll etwas scharf, sii}l und fruchtig schmecken. Nochmals kurz auftkochen. Den
sauren Apfel in kleine Wiirfel schneiden und in die Suppe geben.

Bei Tisch evtl. Creme fraiche oder Joghurt dazu reichen. Wenn die Suppe zu scharf ist, kann sie damit
abgemildert werden.
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Zutaten: 2 Eigelb
2 Eiweil
30 - 40 g Zucker
1 Prise Salz
250 g Quark (20%)
250 g Mehl
¥ 1 Milch
250 g Butterschmalz
750 g Apfel

Eigelb, Zucker, Salz, Quark, Mehl und Milch zu einem glatten Teig verarbeiten. Eischnee von 2 Eiweil3
unter den Teig heben.

Apfel schiilen, entkernen und in diinne Spalten schneiden. In reichlich heiBem Fett diinne Pfannkuchen
mit Apfel belegen und vobn beiden Seiten goldgelb braten.

Mit Zimtzucker bestreuen.
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PUFFELSKUCHEN
ARME-LEUTE-ESSEN IN WERMELSKIRCHEN
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Zutaten: 375 g Mehl
30 g Hefe
V41 Milch
3-4 EL Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
Evtl. Rosinen

Alle Zutaten zu einem Teig verriihren; der Teig sollte dickfliissig sein.
In reichlich Fett von beiden Seiten goldbraun braten.

Wenn man keine Rosinen hinzu fiigt, kann man den Teig auch mit Obst (Apfel, Blaubeeren etc.) belegen.
Macht man den Teig ohne Rosinen und verdiinnt ihn mit Milch, kann man diinne Pfannkuchen braten.
Diese schmecken dann heifl mit Nussnugatcreme bestrichen sehr lecker.
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KOHLRABI-K ARTOFFEL-AUFLAUF
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Zutaten: 2-3 Kohlrabi (je nach GroB3e evtl. mehr)
Fiir 4 Personen ' 1 Milch
Muskat
400 g Kartoffeln
3 Eier

100 g geriebener Kése (nach Geschmack mehr oder weniger)
Butter zum Einfetten

Tomaten

Friihstiicksspeck

Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden, bissfest kochen. Kartoffeln schilen, kochen und zu Kartoffel-
piiree verarbeiten. Eigelb und geriebener Kése unter das Piiree mengen, dann die Kohlrabi dazu geben.
Eiweil} zu steifem Schnee schlagen und unter das Kartoffelpiiree heben.

Auflaufform einfetten. Kartoffelpiiree einfiillen. Tomaten waschen, (hduten), Stielansatz herausschnei-
den. In diinne Scheiben schneiden und auf dem Kartoffelpiiree verteilen und mit den Speckscheiben bele-
gen. Bei 225 °C im vorgeheizten Backofen auf der Oberschiene ca 25 Minuten (Eischnee sollte stocken)
oder mehr backen.
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THUNFISCH-PAPRIKA-ROLLICHEN
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Zutaten 4 rote Paprika
3e 75 ml Sonnenblumen- und Olivendl
2 EL Zitronensaft
5 EL Rotweinessig
3 Knoblauchzehen
2 TL Paprikapulver
1 TL Chiliflocken
3 TL Zucker
2 EL Kapern
300 g Thunfisch

Knoblauch abziehen und fein hacken. Backofengrill vorheizen. Paprika halbieren, Kerne entfernen und
mit der Schnittfliche auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Solange im Backofen lassen, bis
die Haut schwarze Blasen wirft, herausnehmen in ein feuchtes Kiichentuch wickeln, etwas abkiihlen las-
sen und die Haut abziehen.

Olivendl, Zitronensaft, Essig, Knoblauch, Paprikapulver, Chili und Zucker in einer kleinen Schiissel ver-
mengen. Paprika langs dritteln, in eine Schiissel legen und das Dressing dariibergeben. 30 Minuten an
einem kiihlen Ort ziehen lassen.

Kapern und Thunfisch mischen. Die Paprikastreifen abtropfen lassen (Dressing aufbewahren) und die
Thunfischmischung darauf verteilen. Paprika aufrollen und mit HolzspieBchen zusammenstecken. Auf
einer Platte mit anderen Vorspeisen anrichten und mit dem Dressing betriufeln.
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Zutaten: 625 g Kartoffeln
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
Olivendl
1250 ml Gefliigelbriihe
2 Zitronen
Salz
250 g Mascarpone
Chorizo
Balsamessig

Kartoffeln schilen und in 1-2 cm grof3e Stiickchen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. 4 EL Olivendl in einem grofen Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten.
Kartoffeln zugeben und mit Gefliigelbriihe auffiillen, 15 Minuten kochen lassen, bis die Kartoffeln gar
sind. Zitronenschale fein abreiben, Zitronensaft auspressen. Suppe mit dem Piirierstab sehr fein piirieren,
mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und 3-4 EL Saft abschmecken. Mascarpone zugeben und untermixen.
Chorizo in kleine Wiirfel schneiden, etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Chorizowiirfel darin braten. Sup-
pe in Tellern verteilen, mit Chorizowiirfeln, Balsamico und etwas Olivendl betrdufelt servieren.
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MUSCHELSUPPE
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Zutaten: 1 kg Miesmuschelfleisch (TK)
350 ml Weilwein
1 Fenchelknolle
2 Bund Lauchzwiebeln
7 Knoblauchzehen
4 Mohren
10 EL Olivendl
800 ml Fischfond
800 ml Gemiisebrithe
400 ml Sahne
Saft von Schale von 1 Zitrone
1 Bund Petersilie
Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Fenchel putzen, waschen, den harten Strunk entfernen, Fenchel in Spalten schneiden. Lauchzwiebeln ab-
brausen, putzen, schrig in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein schneiden. Mohren
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem groBen Topf erhitzen, Fenchelspalten, Méhrenwiirfel,
Lauchzwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Wei3wein, Fischfond, Gemiisebriihe, Zitronensaft und
Zitronenschale zugeben. Suppe einmal aufkochen lassen, Muschelfleisch zugeben und bei mittlerer Hitze
15-20 Minuten kocheln lassen. Sahne zugeben, Suppe mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zucker wiir-
zen. Suppe in Teller fiillen und mit Petersilie bestreut servieren
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P1ZzZAWAFFELN UND RAUBERSALAT
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Zutaten fiir die Pizzawaffeln: 200g Butter
300g Mehl
Y41 Milch
% Piackchen Backpulver
5 Eigelb
5 EiweiB} (Eischnee)
100 g Salami oder Schinken oder Kése
Salz, Pizzagewiirz

Zubereitung:
Die Butter und das Eigelb schaumig rithren. Dann Mehl und Milch abwechselnd dazugeben. Mit etwas Mehl
das Backpulver untermischen. Die restlichen Zutaten (Salami, Schinken, Kése) dazugeben und mischen.
Zum Schluss den Eischnee unterheben und verriihren. Den Teig portionsweise im Waffeleisen backen.

Zutaten fir den Réubersalat: 1 Salatgurke
6-8 Tomaten
Netz Paprika (rot, gelb, griin)
1 Bund Radieschen
Schnittlauch
Sof3e aus Joghurt, Salz, Pfeffer und Apfelessig, Salatfix

Zubereitung:
Das Gemiise klein schneiden und in eine Schiissel geben. Die Salatsof3e zubereiten und {iber den Salat geben.

Guten Appetit
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HACKFLEISCHBALLCHEN IN TOMATENSOBE
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Menge fiir die tiefe Fettpfanne
Fiir die Tomatensof3e:
2 Zwiebeln, klein gewiirfelt
Wenig Fett
150ml trocken WeiBwein
4 Dosen (a 360 g) gewiirfelte Tomaten
1 Paket passierte Tomaten (400g)
Krauterbund aus einigen Zweigen Rosmarin und Thymian
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren
2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Zucker, milder und scharfer Paprika
Ca. 1kg Tomaten - nur Fruchtfleisch, gewiirfelt

Zwiebeln anbraten, salzen, mit Weilwein abloschen, einkochen und noch mal ein bisschen braunen las-
sen. Zucker zugeben. Passierte Tomaten zugeben, Krauterbund, Lorbeer, Wacholderbeeren, klein ge-
schnittenen und zerdriickter Knoblauch, Salz und Pfeffer zugeben und einkochen lassen. Zum Schluss die
Tomatenwiirfel dazu geben. Am Schluss mit den beiden Paprikasorten abschmecken

Kann auch schon am Vortag gemacht werden.

Fiir die Hackballchen
1,5 kg Hackfleisch %2 und 2
4 Eier
2,5 alte Brotchen
2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln klein gewiirfelt, leicht gediinstet (Mikrowelle)
Viel TK Petersilie und TK Kréuter der Provence
Salz, Pfeffer
500g Mozzarella, in Scheibchen schneiden

Hackfleischteig wie fiir Frikadellen zubereiteten. Die Krauternote sollte gut herausschmecken.
Fettpfanne mit ca. 1/3 der Sof3e fiillen. Aus dem Hackteig Béllchen formen und in die Sof3e legen. Restli-
che Sof3e dariiber geben und die Mozzarellascheiben auf den Béllchen verteilen.

Ca. 2h bei 180° Ober/Unterhitze im Backofen garen (nicht vorgeheizt).

Etwas klein geschnittener Basilikum dariiber gestreut - schmeckt gut z u Reis, Fladenbrot oder Nudeln.
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KOHLRABICREMESUPPE MIT RADIESCHEN
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Zutaten 1 Bund Radieschen
1 EL Zucker
50 ml Rotweinessig
3 EL Grenadinesirup
100 g Zwiebeln
> kg Kohlrabi
40 g Butter
100 ml weiller Portwein
400 ml Gemiisebriihe
250 ml Milch
Salz, Pfeffer
250 ml Sahne
Muskatnuss
1-2 EL Zitronensaft
Kirbiskernol

Die Radieschen putzen, waschen, in 2 mm diinne Scheiben schneiden und in eine Schale legen. Zucker in
einem Topf karamellisieren, mit Essig abloschen, solange bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis sich der
Karamell aufgelost hat. Grenadinesirup dazugeben und alles iiber die Radieschen gieBen. Radieschen ma-
rinieren lassen, dabei ofter umriihren.

Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Kohlrabi putzen, schilen und in 2-3
cm gro3e Wiirfel schneiden. Butter in einem grof8en Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.
Kohlrabi zugeben und 2-3 Minuten diinsten. Mit dem Portwein abldschen und bei mittlerer Hitze einko-
chen lassen. Gemiisebriihe und Milch zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze in 20
Minuten weich garen. Mit dem Schneidestab sehr fein piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Sah-
ne zugeben , kurz auftkochen, Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Radies-
chen in einem Sieb abtropfen lassen. Suppe mit dem Schneidestab aufschdumen und in tiefen Tellern an-
richten. Radieschen darauf verteilen, mit Kiirbiskernol betraufeln und heil} servieren

Der Pfiif sind die Radieschen!
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BALKANSUPPE
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Zutaten: 1 kg Rinderhack
3 — 4 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
0,51 Wasser
1 Dose Mais (400g)
3 rote Paprika, klein gewtirfelt
1,5 kg TK Erbsen
2 Pakete passierte Tomate ( a 400ml)
1 groBe Dose Tomaten (800ml)
400 g Creme Fraiche

Zum Abschmecken:
Salz, Pfeffer, Paprika (mild und scharf) eventuell Tabasco, eventuell gekdrnte Briihe

Das Fleisch und die klein geschnittenen Zwiebeln anbraten, das Wasser und dann die anderen Zutaten

(ohne Creme Fraiche) zufiigen und autkochen. Dann Creme Fraiche hinzu und abschmecken.
Reicht fiir ca. 12 Personen
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KARTOFFEL-SCHINKEN-PUFFER

I°Y

(NS SRS ENEg

2 geschélte Zwiebeln Zutaten fiir 4 Personen
1 Bund Petersilie

2 Bund Schnittlauch

500 g Magerquark

250 g Schmand

Salz / Pfeffer

250 g Mdhren

750 g Kartoffeln

2 Eier

2-3 EL Mehl

geriebener Muskat

100 g rohe Schinkelwiirfel
3-4EL Ol

Zubereitung: Zwiebeln fein wiirfeln, Petersilie und Schnittlauch waschen und klein schneiden. Je 1 TL
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Kréuter beiseitestellen.

Quark, Schmand, Petersilie, die Hilfte der Zwiebeln und Schnittlauch verriihren, salzen
und Pfeffern. Mohren putzen, grob raspeln. Kartoffeln schélen, grob raspeln. Kartoffeln,
Mohren, restliche Zwiebeln, Eier und Mehl verriihren. Abschmecken mit Muskat, Salz und
Pfeffer und ein Dritten der Schinkenwiirfel untermengen.

Puffer in Ol von beiden Seiten 2-3 Minuten backen. Mit den iibrigen Schinkenwiirfeln an-
richten, mit restlicher Petersilie garnieren. Quark mit restlichem Schnittlauch bestreuen
und dazureichen.
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250 g Leberkise Zutaten fiir ca. 3 Personen

1 rote Paprika

1 Gemiisezwiebel

1 Bund Schnittlauch

1-2 EL Keimol

1 TL Fleischsuppe

Salz, Pfeffer

1 Packung ,,Mini Knodel*“ oder auch ca, 400 g Gnocchi
20 g Butter

1 TL mittelscharfer Senf

Leberkise in Streifen schneiden, Paprika putzen, entkernen und in Streifen schneiden.
Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. Schnittlauch in Ringe schneiden. Zwiebeln,
Paprika und Leberkiise im Ol braten 125 ml Wasser hinzufiigen und Fleischsuppe einriih-
ren. Salzen ,pfeffern und mit Schnittlauch bestreuen.

Mini Knddel nach Packungsanleitung garen. Butter leicht braunen, Senf hinzufiigen. Glatt
riihren. Knddel dazugeben, kurz darin schwenken. Knddel zur Leberkédsepfanne servieren.
Nimmt man Gnocchi, dann werden diese in der Butter gebraten.
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MATJESHERING MIT APFELN
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Zutaten fiir 4 Personen:
8 frische oder eingelegte Matjesfilets
500 ml Vollmilch
2 grofe siuerliche Apfel (z. B. Boskop oder Granny Smith)
1 TL frisch gepresster Zitronensaft
4 mittelgrofle Zwiebeln
250 ml Schlagsahne
150 g Vollmilchjoghurt
1 Prise Zucker
3 Sténgel frischer Dill

Die Matjesfilets ca. 2 Std. in der Milch einweichen. Die Apfel waschen, schilen, das Kerngehiuse ent-
fernen und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. In einer Schiissel mit dem Zitronensaft be-
traufeln und gut durchmischen. Die Zwiebeln schélen und in diinne Ringe schneiden. Schlagsahne, Jo-
ghurt und Zucker in einer Schiissel verriihren. Die Apfel und Zwiebelringe untermischen. Die Matjes-
filets in breite Streifen schneiden und in die Sahnemischung geben. Den Dill waschen, trocken schiit-
teln, die Dillspitzen abzupfen, hacken und ebenfalls zum Matjes geben. Dazu passt ein herzhaftes
Schwarzbrot.

Tipp: Statt der Matjesheringe kann auch die gleiche Menge eingelegter Bismarckheringe verwendet
werden. Er ist weniger salzig, aber dafiir etwas séuerlicher im Geschmack.

Zubereitungszeit ca. 20 Min. Ruhezeit ca. 2 Std. Pro Portion 540 kcal

38 KB 2



\Vx
:"»\'\\;{w"

g Z
AEENNENN NN NN N NN NN ENNENNNNNNENNENNEY

KARTOFFEL-APFEL-AUFLAUF MIT KASSELER
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Zutaten fiir 4 Personen
600 g festkochende Kartoffeln
500 g Lauch (= 2 Stangen)
Salz
400 g ausgelostes Kasseler-Kotelett
150 ml Milch
150 ml fettarme Sahne
3 Eier
200 ml Gemiise-Fond
Pfeffer
getrockneter Majoran
2 séuerliche Apfel (z. B. Boskop oder Granny Smith)
50 g Walnusskerne
30 g Semmelbrosel
30 g Butter

Kartoffeln schélen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden.
Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 6 Min. weich garen. Lauch nach ca. 3 Min. mitgaren. Gut abtropfen lassen. Das Kas-
seler in grobe Wiirfel schneiden. Die Milch mit der Sahne, den Eiern und dem Gemiise-Fond gut verquirlen. Mit frisch ge-
mahlenem Pfeffer und 1 TL Majoran vermischen. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in schmale Spalten schneiden.
Mit den Kartoffeln, dem Lauch und dem Kasseler in eine hitzefeste Auflaufform schichten. GleichmaBig mit der Eiermilch
begieBen. Niisse hacken, mit Semmelbroseln, Butter, Pfeffer und etwas Majoran in einem Topf vorsichtig erhitzen und tiber
dem Auflauf verteilen. Im Backofen bei 200 Grad 45-50 Min. goldgelb backen.
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CHICHILI PREPARATION
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Ingredients:

1. Sweet potatoes - (1Tea cup mashed or flour) gestampft oder Mehl

2. Wheat flour  Weizenmehl - 1Tea cup

3. Blue band Margarine 2table spoon (flat) Essloffel

4. Sugar - 2 table spoon (flat)

5.1Egg -

6. Backing powder - 2 table spoon (? Ess oder Teeloffel)

7. Salts - Very little because blue band has salts

8. Milk or warm water - 1 Tea cup

9. Liquid cooking oil - 2Tea cup

Procedure:

Seave wheat and sweet potatoes flour and Baking powder, then add blue band (In case you use mashed potatoes, seave only
wheat flour) Weizenmehl, Backpulver und Siilkartoffelmehl sieben, dann Margarine zufiigen. Bei gestampften
Siilkartoffeln nur das Backpulver und das Mehl sieben.

Mix the ingredients thoroughly while adding egg, if the mixture becomes hard, add milk or warm water to make it soft. (in
case you use mashed potatoes, water is not needed) Die Zutaten mischen und das Ei zufiigen, wenn der Teig zu fest
wird Milch oder warmes Wasser zufiigen

Press the mixture on the flat and smooth wooden board, then cut or slice them into small and long pieces either by using
knife or special equipment with small rounded holes. Teig ausrollen und in Streifen schneiden, wenn kein spezielles
Werkzeug vorhanden ist

Fly them Frittieren oder Braten

Take out the chichili from the flying pan by using small holed equipment when they are ok. (Let them change the color to
Brown before taking them out) Wenn die Chichili gebriunt sind aus der Pfanne nehmen

You can eat them or pack them for business. Dann kénnen sie gegessen oder verpackt werden.
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Zutaten fiir 4 Personen
800 g Gulasch
2 Lorbeerblitter
1 Knoblauchzehe
250 g Zwiebeln
42 1 Fleischbriihe
250 g Mohren (in Scheiben)
500 g Apfel (sduerlich)
%2 EL Honig
200 ml Sahne
Fett z7um Braten
Salz, Pfeffer, etwas Mehl

Zubereitung
Fleisch im Bratfett bei mittlerer Hitze rundum anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und mitbraten. So viel Fleischbriihe zugieBen, dass das Fleisch schon bedeckt ist. Lorbeerblat-
ter zufiigen. Deckel drauf und fiir 60 Minuten simmern lassen.
Mohren und Majoran zugeben.
Nach weiteren 15 Minuten die Apfel zugeben.
Nach einer Gesamt-Zeit von 90 Minuten das Gulasch abschmecken: Je nach Siure der Apfel
etwas Honig zugeben und mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Sahne mit etwas Mehl ver-
riihren und Gulasch damit binden.
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Zutaten fir 4 Personen

2 kalte Pellkartoffeln

400 g gemischtes Hackfleisch
2 Eier

1 TL Salz

V2 TL Pfeffer

100 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

2 groBe Apfel

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

42
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Die Kartoffeln piirieren. Mit Hackfleisch, einem Ei1, Salz und Pfeffer zu einem Teig mischen.
Hackfleischteig auf Backpapier oder Klarsichtfolie rechteckig ausbreiten oder ausrollen.

Fiir die Fiillung den Speck, die geschilte Zwiebel, den geschilten Apfel und die Petersilie fein
hacken. Alles mit dem 2. Ei vermischen und auf dem Fleisch verteilen. Dann aufrollen, die

Rolle in eine gefettete Pfanne legen und im Ofen ca. 40 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze
braten.

Zwiebel vorher diinsten.
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APFEL-KURBIS-SUPPE
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Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

500 g Kiirbisfleisch

250 g Apfel

250 g Zwiebeln

150 ml Wasser

100 ml Sahne

2 EL Ol

Zitronensaft, Currypulver
Salz, Pfeffer
Hiithnerbriihe nach Bedarf

Die Zwiebeln wiirfeln, in Ol glasig anbraten und mit dem Wasser abloschen. Kiirbis und
Apfel gewiirfelt hinzufiigen, weich kochen und alles piirieren. Mit der Hiithnerbriihe bis
zur gewiinschten Konsistenz auffiillen, die Sahne hinzugeben und alles kurz kochen
lassen. Zum Schluss mit Zitronensaft, Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Zutaten fir 4 Personen

Zubereitung
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350 g Tomaten

380 g Apfel

200 g mehlig kochende Kartoftel
120 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer, Zucker

Frisches Basilikum zum Wiirzen

Tomaten hiuten, vierteln, andiinsten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Klein geschnitte-
ne Apfel dazugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und die geviertelten Kartoffeln zuge-
ben. Ca. 30 Minuten kocheln, dann alles piirieren und das Basilikum dazu geben.
Nochmals abschmecken.
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HACKBALLCHEN MIT KORIANDERDIP
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Zutaten Hackbéllchen Fiir ca.. 20 Stiick
1 Brotchen vom Vortag
2 Zwiebeln
1/2 Bund Petersilie
500 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei

2 TI Senf, Salz, Pfeffer

I TT gemahlener Koriander
TI edelsiiBes Paprikapulver
2 EI101

Koriandersof3e

275 g Joghurt

125 g Frischkése

2 Schalotten

Salz, Pfeffer

1/2 Bund Koriander

Zubereitung: Das Brotchen in wenig Wasser einweichen. Die Zwiebeln schilen und fein hacken, Die Pe-
tersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Das Hackfleisch mit dem ausgedriickten Brotchen, den
Zwiebeln, der Petersilie, Ei, Senf und den Gewiirzen zu einem Fleischteig verarbeiten.

Aus dem Teig walnussgroBe Billchen formen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischbillchen
darin von allen Seiten etwa 10 Minuten braten.

Fiir die SoB3e: Joghurt mit Frischkése verriihren, Die Schalotten schédlen und dazureiben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Koriander waschen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Mischung heben,
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Fiir ca. 20 Stiick

60 g Mehl

Salz

1 Ei

150 ml Milch

1 rote Paprikaschote )
2 getrocknete Tomaten in Ol
100 g Ziegenfrischkise
Pfeffer

2 EI Radieschensprossen
30 g Butter

Des Mehl mit 1/4 TI Salz mischen, das Ei zugeben und untermengen. Die Milch unter
Riihren angieBen und einen glatten Teig herstellen Abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Fiillung die Paprikaschote putzen, waschen, entkernen und fein wiirfeln. Die ge-
trockneten Tomaten obtropfen lassen und fein hocken Mit der Paprikaschote zum Zie-
genkise geben und glatt rithren Mit Salz und Pfeffer wiirzen Zuletzt die Sprossen unter-
heben.

1 TI Butter in einer Pfanne erhitzen und 1 Kelle Teig darin zu einem goldbraunen Crepe
bocken, von jeder Seite etwa 1 Minute. Herausnehmen, die restlichen 4 Crepes ebenso
bocken

Die Crepes auf der Arbeitsfldche auf je 1 Stiick Frischhaltefolie auslegen. Die Ziegen-
frischkédse-Mischung darauf verteilen und die Crepes mithilfe der Folie zusammenrol-
len, die Enden verdrehen Fiir 1 Stunde kiihl stellen, AnschlieBend die Folie entfernen
und die Crepes jeweils in 4 Stiicke schneiden
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300 g Chorizo (keine Scheiben, am Stiick, mittlere Schirfe)
8 EI Olivenol

300 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
250 g Kirschtomaten
10 Stiele Petersilie

1,5 1 Gefliigelbriihe
500 g Gabelmakkaroni
3 Lorbeerblatter

100 ml Weilwein

3 Stiele Thymian

Salz, Pfeffer

Zucker

3 EI Zitronensaft

Chorizo ldngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Chorizo mit 2 El Olivendl in
einer grolen Pfanne oder Kasserolle bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Wurst aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Chorizo-Ol in der Pfanne lassen. Zwiebeln
und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Tomaten waschen und halbieren. Petersilien-
blitter abzupfen und grob hacken. Briihe in einem Topf erhitzen. Restliches Olivenol
zum Chorizo-Ol in die Pfanne geben. Nudeln, Zwiebeln und Lorbeer darin unter Riihren
8-10 Minuten goldbraun résten. Knoblauch zugeben und kurz mit andiinsten. Tomaten
und Chorizo zugeben. Mit Weilwein abloschen und fast vollstindig einkochen lassen.
HeiBBen Fond, Thymianstiele und die Hélfte der Petersilie zugeben und mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wiirzen. Unter hdufigem Riihren 20-25 Minuten garen, bis die Nu-
deln weich sind und die Sauce leicht gebunden ist. Die Nudel-Paella mit Salz, Pfeffer, 1
Prise Zucker und Zitronensaft wiirzen und mit der restlichen Petersilie bestreut servieren
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MOZZARELLA-STICKS MIT GESCHMOLZENEN TOMATEN
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5 Kugeln Mozzarella
5 Eier

Salz, Pfeffer

125 g Mehl

250 g Semmelbrdsel
750 g Kirschtomaten
3 Knoblauchzehen

6 Stiele Estragon

6 EI Olivenol

4 Stiele Thymian

2 Zweig Rosmarin

4 TI Weillweinessig
2 EI Zucker

Ol, zum Frittieren
Rucola

Rucola waschen, trocken schleudern auf Tellern verteilen. Mozzarella abtropfen lassen,
mit Kiichenpapier trocken tupfen und ldngs halbieren. Jede Halfte langs in 4 Stiicke
schneiden. Die Eier in einer Schale verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella-
Stiicke nacheinander im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und mit den Semmelbroseln
panieren. Danach ein weiteres Mal durch das Ei ziehen und nochmals mit den Semmel-
brdseln panieren. Kirschtomaten waschen und halbieren. Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Estragonblétter abzupfen und fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Tomaten, Thymian, Rosmarin, Knoblauch, Essig und Zucker zugeben und 8-10 Minuten
bei mittlerer Hitze diinsten. Vom Herd nehmen. Den Estragon unterheben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Topf erhitzen und die Mozzarella-Stiicke darin porti-
onsweise 45-60 Sekunden frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Rucola mit
Salatsauce betrdufeln, Mozzarella und die geschmolzenen Tomaten darauf geben und
sofort servieren.

Sehr leckere Vorspeise, Menge reicht fiir ca. 10 Personen
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BROKKOLICREMESUPPE MIT RICOTTAKLOBCHEN
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8 Stiele Petersilie

30 g Pinienkerne

100 g Parmesan gerieben
100 g Ricotta (abgetropft)
4 EI Semmelbrosel

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat

1 kg Brokkoli

1,5 1 Gemiisefond

150 g Zwiebel

3 Knoblauchzehe

3 EI Butter

125 g Kartoffeln

150 ml Weillwein

200 ml Schlagsahne
abgeriebene Schale von einer Zitrone

Fiir die KésekloBchen Petersilienblétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Pinien-
kerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Par-
mesan mit Ricotta, Semmelbroseln, Eigelb, Pinienkernen und Petersilie mischen und mit
Pfeffer wiirzen. Masse 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Mit angefeuchteten
Hinden 18-24 wallnussgro3e Kl6Bchen formen. Fiir die Suppe Brokkoli putzen, wa-
schen und in Rdschen teilen. Den Strunk schélen und in Stiicke schneiden. Gemiisebrii-
he und 300 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Brokkolirdschen darin 3 Mi-
nuten garen. Mit einer Schaumkelle herausheben und abschrecken. Gemiisesud authe-
ben. Zwiebel wiirfeln, Knoblauch andriicken und mit den Broccolistriinken in Butter
glasig diinsten. Kartoffeln schilen, reiben und kurz mitdiinsten. Mit Weilwein ablo-
schen und mit dem Sud auffiillen. Suppe 25 Minuten offen bei mittlerer Hitze kochen
lassen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit 2/3 der Broccolirdschen zugeben. Suppe mit
dem Piirierstab fein piirieren im Kiichenmixer piirieren'. Sahne zugie3en und einmal
aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Restliche Broccolirdschen in die Sup-
pe geben und 5 Minuten gar ziehen lassen, nicht mehr kochen. Kl6Bchen in 11 sieden-
dem Salzwasser in 3 Minuten gar ziehen lassen. Kl68chen in tiefe Teller legen, Suppe
einfiillen und mit Zitronenschale bestreut servieren.

Lecker, aber aufwendig
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TOMATEN-TARTE
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Zutaten: 1 gr. Dose Tomaten, mit Saft
2 Zwiebeln, in Wiirfel geschnitten
200 g Kése (Schweizer), geraspelt
5 Scheibe/n Schinken, roh
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 TL Zucker
1 Prise Oregano
1 Paket Blétterteig, aus dem Kiihlregal

Zubereituzng: Tarte-Teig herstellen: Blétterteig ausrollen und in Form bringen, in einer Tortenforrn im
Ofen 10 Minuten backen (blind backen). Auf den vorgebackenen Tarte-Boden ein bisschen Schweizer
Kése (geraspelt) streuen, Zwiebeln in der Pfanne mit Olivendl goldbraun braten, Tomaten ohne Saft in
Stiicken dazugeben, danach ein wenig Salz, ein Teeloffel Zucker, Pfeffer und Kriauter. Wenn das Ge-
mischte geschrumpft ist, auf die Tarte geben. Dann mit Schinken (Parma-) und geraspeltem Schweizer
Kése garnieren. Im Ofen bei 200° C- ca. 30 Min. backen
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THUNFISCH-TARTE
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Zutaten:
Fiir den Teig:
200 g Mehl
100 g Butter
2 Eier
einige EL Wasser

Fiir den Belag:
Tomaten
2 Dosen Thunfisch
2 Eier
1 Becher Creme fraiche
Senf, Olivendl, Salz, rote Zwiebeln, Pfeffer, Basilikum, Fett fiir die Form

Zubereitung: Butter erweichen lassen, in Stiicke schneiden, mit dem Mehl in eine Schiissel geben. Mit
den Handen mischen. Ei dazu. Mischen und Wasser dazu, um den Teig zu formen. Weni-
ger als eine Stunde ruhen lassen.

Den Teig ausrollen und in eine gefettete Tarteform legen. Fiir etwa zehn Minuten in den
Ofen schieben bei 180'C. (Teig zuvor mit der Gabel {iberall anstechen). Senf auf dem
Teig verteilen, abgetropften Thunfisch in Stiicken darauf Eier, Creme fraiche, Salz und
Pfeffer in einer kleinen Schiissel gut vermischen und dann auf der Thunfischschicht ver-
teilen. Darauf eine Schicht Tomaten in Scheiben und ein wenig Olivendl und Basilikum
zur Krénung. Zuriick in den Ofen (1 80 °C) fiir ungefihr eine halbe Stunde (eher etwas
langer).

Warm und mit griinem Salat servieren.
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Zutaten: 1,25 kg neue Kartoffeln
8 EI Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer, Zucker
3 kleine Zwiebel
4 Tl scharfer Senf
3 Tl korniger Senf
6 El Apfelessig
3 El Creme fraiche
750 g breite griine Bohnen
12 Radieschen
Matjesfilets
1 Bund Dill

Zubereitung:Kartoffeln in kaltem Wasser griindlich waschen und oberfléchlich abschrubben. Kartof-
feln ungeschilt lings halbieren, in je 2-3 Stiicke schneiden und mit 1 EI Ol mischen. Kar-
toffeln mit den Schnittflichen nach oben auf einem mit Backpapier belegten Blech vertei-
len und mit Salz wiirzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene von
unten 30-35 Minuten braten. Die Zwiebel in feine Ringe hobeln oder schneiden, in einen
kleinen Topf mit kochendem Wasser geben und 30 Sekunden sprudelnd kochen lassen.
Zwiebel abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Scharfen und kornigen Senf mit Es-
sig, Creme fraiche, 12 EI heiBem Wasser, Zucker, Salz und Pfeffer in einer groen Schiis-
sel mit einem Schneebesen verriihren. Restliches Ol kriftig unterriihren. Zwiebel und
Kartoffeln unterheben und 30 Minuten abkiihlen lassen. Bohnen putzen und in kochen-
dem Salzwasser 5-7 Minuten garen, dann abschrecken und abtropfen lassen. Bohnen
schriag in 4 cm lange Stiicke scheiden und unter die Kartoffeln heben. Alles 30 Minuten
durchziehen lassen. Radieschen putzen und in feine Scheiben hobeln. Matjes ldngs halbie-
ren und die Filets schrig in 4 cm breite Stiicke schneiden. Dillspitzen abzupfen und fein
schneiden. Erst den Dill, dann Radieschen und schlieBlich den Matjes unter den Salat he-
ben.
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SPECK-QUICHE MIT PILZEN
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Fiir 1 Tarte-Form , ergibt 8 Stiicke

Zutaten: 200 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
100 g kalte Butter und Butter fiir die Form
1 EL Essig, Salz
500 g Pfifferlinge
1 Bund Lauchzwiebeln
100 g Schinkenspeck
4 Eier
200 g saure Sahne
150 g geriebener Kise (z.B. Comt¢)
Pfeffer, geriebene Muskatnuss
2 EL Ol

Zubereitung: Mehl mit Butter, Essig, einer Prise Salz und 2 EL kaltem Wasser verkneten. Teig auf be-
mehlter Arbeitsflache ausrollen. Tarte-Form einfetten, mit Teig auskleiden. 30 Minuten kalt
stellen.

Pilze putzen, je nach GréBe halbieren. Lauchzwiebeln abbrausen, trocken tupfen, putzen, in
Ringe, Speck in Streifen schneiden.

Eier in einer Schiissel verquirlen, mit saurer Sahne und Kise mischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Pilze und Lauchzwiebeln in einer Pfanne mit Ol oder Margarine ca. 3 Minuten anbraten, sal-
zen, pfeffern. Pilz-Lauch-Mix auf dem Teig verteilen, mit der Eier Mischung begief3en.
Quiche im Ofen etwa 30 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit Speckstrei-
fen belegen, fertig backen. Quiche vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

Dazu passt: gemischter Salat
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Zutaten:

Zubereitung:
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800 g Kartoffeln

4 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

6 EL Butter

200 g gehackte Mandeln
1,4 1 Gemiisebriihe

500 g Sahne

120 ml Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
160 g Chorizo

4 EL Mandelbléttchen

4 EL gehackte Petersilie
500 g Fischfilet

Kartoffeln schilen, waschen und in 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem gro3en Topf 2 EL Butter erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin 2 Minuten andiinsten. Gehackte Mandeln zugeben, 2-3
Minuten mitdiinsten. Kartoffelwiirfel, Brithe und Sahne zugeben und bei schwacher Hit-
ze 20-25 Minuten kocheln lassen. Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren, dabei 100 ml
Olivendl untermixen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chorizo hauten, in Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne kurz anbraten. Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Mandelblittchen darin goldbraun braten, Petersilie unterriihren und vom Herd nehmen.
Fisch waschen, trocken tupfen und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 20 ml Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch darin ca. 1 Minute anbra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Teller geben, mit Suppe auffiillen und mit Chorizo-
scheiben und Mandeln dekoriert servieren.



Lammriicken
Zutaten:

Zubereitung:
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LAMMRUCKEN MIT SCHMORGEMUSE
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Fiir 4 Personen

1 Lammriicken (ca. 1,5 kg)

Salz, Pfeffer

3 EL Ol

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

je 3 Zweige Rosmarin und Thymian
200 ml Lammfond oder Briihe

100 ml Sahne

ausserdem: Mehl zum Binden

Den Backofen auf 200 Grad vorhei-
zen. Den Lammriicken salzen und
pfeffern. Das Ol in einem Briiter er-
hitzen und das Fleisch von allen Sei-
ten kréftig anbraten. Knoblauch und
Schalotten schilen und grob wiirfeln.
Zum Lammriicken geben und glasig
diinsten. Rosmarin und Thymian wa-
schen und zufiigen. Einige Minuten
mitschmoren. Mit Fond und Sahne
auffiillen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad mit geschlossenem De-
ckel etwa 1 bis 1’2 Stunden garen.
Den Lammriicken aus dem Bratfond
heben und in Alufolie warmhalten.
Den Fond in einen Topf sieben, er-
wiérmen und mit etwas Mehl binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lammriicken in Scheiben schneiden
und mit der SoBBe zum Schmorgemii-
se servieren.

Schmorgemiise
Zutaten: Fir 4 Personen

4 Mohren

8 griine Bohnen

2 Stangen Staudensellerie
4 Friihlingszwiebein

12 kleine Kartoffeln

2 EL Butter

Satz, Pfeffer

150 ml Gemiisebriihe

3 Zweige krause Petersilie

Zubereitung: Das Gemiise putzen, waschen,

schilen und je nach Grofle in
kleine Stiicke schneiden. Die
Butter in einem Schmortopf
zerlassen und das Gemiise darin
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. Die Briihe an-
gieBBen und mit geschlossenem
Deckel etwa 30 bis 40 Minuten
schmoren lassen. Die Petersilie
waschen, trocken schiitteln und
vor dem Servieren unterheben.
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Zutaten: Fiir 4 Personen
Salat: Dressing:
200 g Nordseekrabben 1 EL Weillweinessig
1 Bund Radieschen Salz, Pfeffer
1 kleine Gurke 1 Prise Zucker
1 sduerlicher Apfel 2 EL Sonnenblumendl
> Bund Dill

einige Salatblétter

Zubereitung: Fiir den Salat die Krabben in eine Salatschiissel geben. Radieschen putzen, waschen und
in Scheiben schneiden. Gurke und Apfel waschen. Gurke schilen und fein wiirfeln. Ap-
fel halbieren, vierteln und entkernen, ebenso fein wiirfeln. Radieschen, Gurke und Apfel
zu den Krabben geben. Den Dill waschen, trocken schiitteln, die Spitzen abzupfen und
fein schneiden, vorsichtig untermengen.

Fiir das Dressing den Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker gut verriihren. Das Ol unter-
schlagen und mit dem Salat mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salatblitter
waschen und trocken schiitteln. Den Friihlingssalat darauf anrichten,

56 KB 2



Zutaten:

Zubereitung:

\Vx
:"»\'\\;{w"

g Z
AEENNENN NN NN N NN NN ENNENNNNNNENNENNEY

GEMUSE-SALAT
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3 rote Paprikaschoten Fiir 8 - 10 Personen
3 gelbe Paprikaschoten
3 Zucchini

2 Auberginen

Olivenol

5 EL Sonnenblumenol
4 Knoblauchzehen
Meersalz

Salz, Pfeffer

6 EI Aceto balsamico
Zucker

150 g Rauke

6 Stiele Basilikum

4 Tomaten

2 TI kleine Kapern

1 Baguette

Baguette in Scheiben schneiden. Je 5 EL Oliven- und Sonnenblumendl mischen, mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Knoblauch dazupressen. Die Brotscheiben da-
mit einpinseln und im heiBen Backofen rosten. Herausnehmen, abkiihlen lassen und in
grobe Stiicke brechen.

Paprikaschoten vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech
legen. Unter dem Backofengrill auf der obersten Schiene 10-12 Minuten grillen, bis die
Haut schwarze Blasen wirft. Herausnehmen, mit einem feuchten Tuch abdecken und 10
Minuten abkiihlen lassen. Dann die Paprika hduten und die Viertel halbieren. Auf einem
Backblech verteilen.

Zucchini putzen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Aubergine putzen und in 3-4
mm diinne Scheiben schneiden. 4 EI Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zucchini darin 4
-5 Minuten knackig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Paprika geben. 4-5
El Olivendl in der Pfanne erhitzen, die Hélfte der Auberginen darin in 4-5 Minuten hell-
braun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu den Paprika geben. Die restlichen Auber-
ginen in der Pfanne mit 3-4 EI Olivendl genauso zubereiten.

Balsamico mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriithren. Dann das restliche Olivendl
unterrithren. Rauke putzen, waschen, abtropfen lassen und klein schneiden. Basilikum-
blétter grob zerzupfen. Tomaten putzen und in Scheiben schneiden.

Rauke, Basilikum, Tomaten, Auberginen, Paprika, Zucchini und Kapern mit der Vinaig-
rette gut mischen. Auf Tellern anrichten und mit gerdsteten Brotwiirfeln belegt servieren.
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Zubereitung :
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4 Apfel Fiir 6 Personen
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Stiick Ingwer (ca. 20 g), fein gehackt
3 EL Sonnenblumendl

400 g SiiBkartoffeln, gewiirfelt

2 EL Zitronensaft

600 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

50 ml Apfelsaft

100 ml Schlagsahne

frischer Koriander, fein gehackt

3 Apfel grob wiirfeln. Zwiebel und Ingwer in Ol farblos anschwitzen. SiiBkartoffeln
und grobe Apfelwiirfel kurz mitschwitzen, Zitronensaft zufiigen. Gemiisebriihe zugie-
Ben. Salzen, pfeffern und ca. 20 Minuten weich kochen

1 Apfel in feine Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel im heiflen Apfelsaft diinsten. Salzen
und pfeffern.

Die Sahne zur Suppe gieflen und alles piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft evtl.
abschmecken. Apfelwiirfelchen vor dem Servieren in die Suppe geben Mit Koriander
dekorieren
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300 g Nudeln (Fusili) Fiir 4 Personen
100 g Gouda

1 kleine Mango

300 g Hahnchenbrustfilet

250 g Joghurt

3 Tomaten

1 EjOl

Saft einer Limette

Salz, Pfeffer, Curry

Die Nudeln al dente kochen, abschrecken und mit Currypulver bestreuen.
Mango schalen, wirfeln, Tomaten schéalen, wurfeln. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Joghurt und Limettensaft mischen und unterrihren. Nudeln mit der
Masse vermischen. Hahnchenfilet wiirfeln, im Ol braten und mit in

Streifen geschnittenem Gouda unter den Salat heben.

KB 2
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HAHNCHENBRUST
MIT KARAMELLISIERTEN APFELN
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Zutaten: fiir 4 Portionen
550g Héhnchenbrustfilets (4 Stiick je ca. 130 g)
2 TL Curry
Pfeffer, Salz
2 Friihlingszwiebeln
2 EL Pflanzendl
2 siuerliche Apfel
200 ml Schlagsahne
2 EL Butter
1 EL Zucker
Zitrone

Zubereitung: Backofen auf 100° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Apfel schilen, Kerngehiuse ausste-
chen und die Apfel in Spalten schneiden.
Friihlingszwiebeln waschen, trockenschiitteln, den Wurzelansatz abschneiden. Rest hal-
bieren und in 2 cm lange Streifen schneiden.
Hiahnchenbrustfilets mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen und rundherum in heiflem
Pflanzendl mit den Friihlingszwiebeln anbraten. Mit den Friithlingszwiebeln in gebutter-
te Aluminiumfolie wickeln und fiir 40 Minuten in den Backofen legen.
Apfelspalten in Butter anbraten, mit Zucker bestreuen u nd in der Pfanne karamellisie-
ren lassen. Dabei ab und zu durchschwenken. Karamellisierte Apfel aus der Pfanne neh-
men, mit Sahne abloschen und cremig einkochen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken. Hahnchenbrustfilets aus dem Backofen neh-
men, in Scheiben schneiden, mit Frithlingszwiebeln und karamellisierten Apfeln anrich-
ten.
Mit der eingekochten Sahne iiberziehen.
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APFEL-MEERRETTICH-SUPPE
mit Raucherforelle
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4 Apfel (z.B. Braeburn)
1 Zwiebel

1 EL Butter

1 EL Weizenmehl

50 ml Weilwein

250 ml klare Brithen
200 ml Schlagsahne

1 EL Sahne-Meerrettich
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer .
200 g Forellenfilets

Apfel schiilen, das Kerngehiuse ausstechen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch waschen, trockenschiitteln
und in feine Ringe schneiden. Zwiebeln in einem Topf in Butter glasig andiinsten, die
Apfel hinzufiigen und 2-3 Minuten mitdiinsten. Alles mit Mehl bestiuben, Mehl kurz
mitschwitzen lassen und unter Riithren mit Weilwein abléschen. Brithe nach und nach
angieBen. Dabei immerzu kriftig rithren, damit sich keine Kliimpchen bilden. Alles ca.
8 Minuten sanft kocheln lassen. Gerducherte Forelle in mundgerechte Stiicke teilen. Die
Suppe mit dem Stabmixer piirieren und mit Sahne verfeinern. Schnittlauch untermi-
schen und mit Meerrettich, Salz u nd Pfeffer abschmecken. Gerducherte Forelle als Ein-
lage in die Suppe geben.
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Zubereitung.

62

KB 2

A

PEAY AN

SALAT MIT ZIEGENKASE
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1 kleiner Radicchio fiir 2 Portionen
1 Romersalat

1/4 Kopf Friséesalat

2 El WeiBweinessig

1 TI grober Senf

2 Tl fliissiger Honig

Salz Pfeffer

6 El Rapsol

120 g Ziegenkiserolle

1 Scheibe Friihstiicksspeck
1 Apfel

2 E101

Zeit 40 min

1. 1 kleinen Radicchio, 1 Romersalatherz und 1/4 Kopf Fris¢esalat putzen. Salatblitter in
grobe Stiicke zupfen, waschen und trocken schleudern.

2. 2 El WeiBweinessig mit 1 El Wasser, 1 Tl grobem Senf, 1-2 TI fliissigem Honig, Salz
und Pfeffer verriihren. 6 El Rapsol unterriihren.

3. 120 g Ziegenkdserolle in 6 Scheiben schneiden. Mit je 1 Scheibe Friihstiicksspeck um-
wickeln. Von 1 Apfel das Kerngehduse ausstechen. Apfel in 6 Scheiben schneiden.

4. Salat mit der Vinaigrette mischen. 2 E1 Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Ziegenkise-
taler und Apfelscheiben darin bei starker Hitze auf jeder Seite 2 Min. braten. Ziegenka-
se vorsichtig auf die Apfelscheiben legen und auf dem Salat anrichten.
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Zubereitung
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WINTERSALAT MIT HASELNUSS-APFELN
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0,5 Friséesalat Fiir 4 Portionen
0,5 Bund Rauke

1 Radicchio, klein

5 El1 Weillweinessig

2 El Weillwein

2 El fliissiger Honig

1 El mittelscharfer Senf

5 El Olivenol

1 TI Nussol

Salz Pfeftfer

40 g Schalotten

300 g rote Apfel, z. B. Braeburn

50 g Butter

1 El Haselniisse, gemahlen

120 g Biindnerfleisch, in hauchdiinnen Scheiben
Zeit 35 min

1. Die Salate putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Fiir

die Vinaigrette 4 El Essig mit WeiBwein, 1 El Honig, Senf, Oliven- und Nussdl glatt-
rihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten pellen, fein wiirfeln und unter die Vi-

naigrette rithren.

2. Apfel ungeschilt achteln und entkernen. Butter in einer Pfanne schmelzen, die Apfel-
spalten darin 3 Min. braten. 1 El Honig zugeben und mit 1 El Essig abléschen. 1 Min.

dicklich einkochen lassen, dann die Haselniisse untermengen. Noch 1 Min. weitergaren,

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Salat mit der Vinaigrette vermischen und auf 4 Teller verteilen. Rundum das Biind-

ner Fleisch und die warmen Apfelspalten anrichten, sofort servieren.
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TOMATEN-MANDEL-AUFSTRICH
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Zutaten: 50 g getrocknete Tomaten fiir 10 Portionen
50 g gemahlene Mandeln
1 Knoblauchzehe
4 EL Olivendl (evtl. das von den Tomaten, falls diese eingelegt waren)
200 g Frischkése (evtl. anteilig Krauterfrischkése)
50 ml Wasser

Zubereitung:.Die getrockneten Tomaten, die Mandeln, den Knoblauch, Ol und Wasser mit dem Piirier-
stab piirieren. Den Frischkése unterriihren.

Dieser wiirzige Aufstrich macht wirklich etwas her! Eine sehr leckere Variante ergibt sich auch, wenn
man noch etwas Schaffeta untermengt.
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GEWURZGURKEN-CAMENBERT-CREME
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Zutaten 500 g Quark 15 Portionen
200 g Camenbert
200 g Gewiirzgurken
20 g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Tl Senf
Salz und Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

Zubereitung: Den Quark mit dem klein gewlirfelten Camenbert griindlich vermengen. Die Gewiirzgur-
ken und die Zwiebeln hacken, den Knoblauch durch die Presse driicken und alles mit der
Quark-Kése-Masse verriihren. Den Senf unterriihren, salzen und pfeffern und den Schnitt-
lauch in kleinen Roéllchen unterheben. Am besten vor dem Servieren noch eine Weile im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Dieser cremige Brotaufstrich ist giinstig, schnell gemacht und lésst sich gut fiir viele Leute zubereiten.
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1 Salatgurke 4 Portionen
1 Apfel

1 TL Zitronensaft

2 Friithlingszwiebeln

1 Beutel KNORR Salatkronung Dill-Krauter
100 ml Apfel Fruchtsaft

150 g Schmand

1 TL Zucker

1 TL Pfeffer

Zubereitung: 1. Salatgurke waschen, der Lange nach halbieren und mi entfernen. Apfel waschen, vier-
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teln und entkernen. Beide Apfel mit Zitronensaft betraufeln. Friihlingszwiebeln pul
Ringe schneiden.

2. Inhalt beider Beutel Salatkronung mit Apfelsaft und S Zucker und Pfeffer abschmecken.
Sauerrahm-Dressing vermischen.
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OSTFRIESISCHE KARTOFFELSUPPE

»
AEEEEEEEY|
1 kq Kartoffeln 7 Portionen
200 g Schmand
200 g Sahne

100 g Butter
100 g Krabben oder Shrimps (ohne Karkassen)
11 Briihe; Sorte nach Geschmack

etwas Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Miihle, Muskatnuss

Kartoffeln schilen und in der Briihe kochen, bis sie weich sind.

Briihe abgieflen und auffangen, Die Kartoffeln mit dem Mixstab piirieren, bis sie ganz
fein sind.

In die Kartoffelmasse zuerst die Butter., dann den Schmand und die Sahne einriihren,
bis es eine glatte Masse ergibt.

Die Briihe wieder zugeben, alles mit einem Schneebesen verriihren, auf kochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Jeweils einige Shrimps auf einen Teller oder in eine Suppentasse legen, mit der Suppe
auffiillen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

KB 2
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(GEBRATENES WELSFILET AUF SESAM-LLAUCHGEMUSE MIT

ROSMARINDRILLINGEN
»
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600 g Welsfilet 4 Portionen
2 Stangen Porree (Lauch)

100 g Sahne

100 ml trockener Weillwein

800 g Dirillinge (kleine Kartoffeln)
2 EL Sesamsaat

1 TL Rosmarin (gehackt)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Zucker,
Mehl

Ol zum Braten

Die Drillinge griindlichst waschen (nicht schilen), in einer Auflaufform mit Ol, Ros-
marin und Salz mischen und bei 180° C (Ober-/Unterhitze) etwa garen.

Den Porree putzen, in Ringe schneiden (von griin noch weif3), griindlich waschen und
in einem Topf mit heiBem Ol diinsten, bis er weich ist. Dann mit dem WeiBwein ablé-
schen.

Wenn der Wein zu 2/3 verkocht ist, die Sahne zugeben und bis auf die Hélfte reduzie-
ren. Jetzt mit den Gewiirzen abschmecken.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett gold-braun rosten und entnehmen.

Den Fisch waschen,trocken tupfen, portionieren, salzen, pfeffern und in Mehl wenden.
Dann in einer Pfanne mit heiBem Ol von beiden Seiten anbraten und 10 Minuten in den
vorgeheizten Backofen (100° C) geben.
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CURRY-KARTOFFEL-SALAT MIT MATJES
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Zutaten: 2 kg fest kochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer
4 Zwiebeln
12 El Olivenol
2 El Currypulver
2 T1 Dijon Senf
2 El korniger Senf
2 Tl fliissiger Honig
15 El Apfelessig
300 ml naturtriiber Apfelsaft
400 ml Gefligelfond
300 g rote Bete
300 g TK-Erbsen
2 séuerliche Apfel
1-2 El getr. Dill
200 g griechischer Sahnejoghurt (10 % Fett)
2 El Zitronensaft
Matjesfilets

Zubereitung:  Kartoffeln griindlich waschen und ungeschilt 25-30 Minuten in Salzwasser gar kochen.
Fiir die Marinade Zwiebeln fein wiirfeln, in 2 EI Olivendl glasig diinsten. Currypulver dariiberstauben und
kurz mitdiinsten. Beide Senfsorten und Honig zugeben, mit Gefliigelfond auffiillen. Einmal aufkochen und bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kochen lassen, dabei kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln abgieBen, ausddmpfen lassen, noch warm pellen. Kartoffeln in Scheiben direkt in die Marinade
schneiden und so lange wie moglich abgedeckt durchziehen lassen.
Rote Bete schélen und in ca. 5 mm groBe Wiirfel schneiden. 1 EI Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen und die rote Bete darin 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Erbsen in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, in ein Sieb gieen, abschrecken und abtropfen lassen.
Apfel schilen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Apfel fein wiirfeln, mit den Erbsen und dem restlichen
Olivendl zum Salat geben und untermischen.
Joghurt mit Zitronensaft verriihren.
Salat mit bSalz, Pfeffer und evtl. dem restlichen Essig abschmecken, mit den Matjesfilets anrichten. Mit etwas
Joghurt betrdufeln und mit roter Beete und Dill bestreut servieren.
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CREMIGE KARTOFFELSUPPE MIT AAL-TATAR
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1 kleine rote Beete (ca. 100 g)

Salz

1 TI Wasabi-Paste

2 TI Apfelessig

2 TI Rapsol

2 TI getr. Dill

100 g gerduch rtes Aalfilet Forellen

Kartoffelsuppe: 150 g Zwiebel

Zubereitung:
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2 Bund Friihlingszwiebeln
800 g Kartoffeln

50 g Butter

300 ml Weilwein

600 ml Gemiisebriihe

600 ml Milch

300 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer

2 EI Apfelessig

Fiir das Tatar rote Bete in kochendem Salzwasser in 40-50 Minuten gar kochen. In kal-
tem Wasser abschrecken, beiseitestellen.

Fiir die Kartoffelsuppe Zwiebel fein wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen und das Weille
und das Hellgriine in feine Ringe schneiden. Kartoffeln schilen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln mit den Friihlings-
zwiebeln darin glasig diinsten. Kartoffeln zugeben, mit Weil3 ein abléschen und bei Hit-
ze auf die Hilfte einkochen klassen. Mit Gemiisebriihe und Milch auffiillen und 15 Mi-
nuten zugedeckt bei milder Hitze kochen.

Fiir das Tatar die Rote Bete pellen, in feine Wiirfel schneiden und in eine Schale geben.
Wasabi mit Essig und Ol glatt rithren und unter die rote Bete riihren. Mit Salz wiirzen.
Dill unter die rote Beete mischen. Aal eventuell entgréten, in ca. 5 mm grofle Wiirfel
schneiden und beiseitestellen.

Sahne in die Kartoffelsuppe geben, kurz aufkochen lassen und mit dem Piirierstab fein
plirieren. Mit Salz, Pfeffer und Apfelessig abschmecken. Aal/Forellenfilets unter die
rote Beete heben.

Suppe in Tellern anrichten und je 1 El tatar auf die Suppe geben. Mit Dill bestreut ser-
vieren.
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Sour-Cream:

Zubereitung:
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OFENKARTOFFEL MIT GEWURZLACHS
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10 Kartoffeln

10 EI Olivenol
Meersalz

2 TI Koriandersaat
750 g Lachsfilet
Pfeffer

Chiliflocken

200 g Speisequark (20%)
200 g Schmand

120 g saure Sahne
120 g Creme fraiche
3 EI Weillweinessig
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln unter kaltem Wasser sauber biirsten. Fiir jede Kartoffel 1 Stiick Alufolie mit1 El Olivendl bepin-
seln und mit Meersalz bestreuen. Kartoffeln in die Folie wickeln und im vorgeheizten Ofen bei Umluft 160
Grad auf der 2. Schiene von unten 1 Stunde garen.

Fiir den Lachs die Koriandersaat im Morser fein zerstoen. Lachsfilet rundherum mit Koriander, Pfeffer, Chili-
flocken und Meersalz wiirzen. Lachsfilet in einen tiefen Teller legen, mit dem restlichenOlivendl betraufeln
und mit Alufolie abgedeckt beiseite stellen.

Fiir die Sour-Cream Quark mit Schmand, saurer Sahne und Creme fraiche in einer Schiissel verriihren. Mit
Weillweinessig, Salz und Pfeffer wiirzen. Dill unter die Sour-Cream rithren. Zugedeckt kalt stellen.

Nach 1 Stunde die Temperatur auf 100 Grad reduzieren. Dann den Lachs zugedeckt mit Folie zu den Kartoffeln
geben und 20 Minuten garen.

Kartoffeln auf Teller legen, oben einschneiden, Sour-Cream darauf geben, Lachs zerpfliicken und auf die
Cream legen.
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Zutaten: 125 g Zwiebeln
500 g Kartoffel
40 g Butter
2 TL Currypulver
125 ml Weiwein
75 ml Wermut
11 Gemiisebriihe
250 ml Sahne
150 g Zuckerschoten
200 g Krabben
3EL 01
Salz, Pfeffer
ca. 30 g Krebspaste
Chiliflocken

Zubereitung: Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Kartoffel waschen, schilen, klein wiirfeln. Zwiebel und Kartoffel in einem
groBen Suppentopf in der Butter glasig diinsten. Mit Curry bestduben, mit dem Wein und Wermut abldschen
und 2 Minuten kochen lassen. Brithe und Sahne angieBen und 10 Minuten kochen.

Inzwischen Zuckerschoten waschen, putzen, lings in feine Streifen schneiden. Krabben abbrausen und tro-
cken tupfen. Die Zuckerschoten in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze 3 Minuten braten, mit Salz und et-
was Pfeffer wiirzen. Krabben untermengen und in der ausgeschalteten Pfanne nur leicht erwérmen, Pfanne
vom Herd ziehen.

Krebspaste in die Suppe riihren, einmal aufkochen. Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe
auf Teller geben, mit Zuckerschoten-Krabben-Mischung dekoriert servieren.

Sehr lecker!
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BACKFISCH MIT KARTOFFELSALAT
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Zutaten:
Salat: 1 kg Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Zucker
Fett zum Braten
% Bund Schnittlauch
100 g Schalotten
5 EL Rapsol
1 Gurke
3 EL WeiBlweinessig
3 TL Dijon-Senf
300 ml Hithnerbriihe
Fisch: 115 g Hartweizengriel3
360 g Mehl
5 EI Apfelessig
72 1 helles Bier
11 Ol, zum Ausbacken
Seelachsfilet

Zubereitung: Fiir den Salat Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Gurke schilen, fein hobeln, mit Salz vermengen und in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Kartoffel in Salzwasser garen, abgie3en, ausddmpfen lassen, warm pellen und in gleichméfig diinne Scheiben
schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und auf die Kartoffeln geben.
Fett in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin bei geringer Hitze glasig diinsten, mit Essig abloschen,
Senf unterriihren, Briihe angiefen, einmal aufkochen lassen, kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber die
Kartoffel gieBen. Sehr vorsichtig mischen. Ausgedriickte Gurkensheiben zugeben, Ol unterrithren und nochmals
sehr vorsichtig mischen.
Fiir den Fisch den Griefl mit 300 g Mehl, % EI Salz, Ess1g und Bier verquirlen. Abgedeckt 30 Minuten kalt stel-
len. Ol in einem Topf erhitzen. Seelachs trocken tupfen in Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Filets im restli-
chen Mehl wenden, durch den Teig ziehen. 3-4 Minuten im heien Ol goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, mit dem Salat servieren.

Tipp: mit HartweizengrieB bleibt der Teig knusprig, als Bier bitte Export nehmen.
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Zutaten: 1 Gurke
Salz, Pfeffer
4 EL Apfelessig
6 EL Weilwein
2 EL Honig
10 EL Rapsol
1 TL getr. Dill
2 Lauchzwiebeln
4 Stiele Petersilie
Ziegenfrischkdse
Pfliicksalat
5 Scheiben Vollkornbrot

Zubereitung: Gurke waschen, langs halbieren, Kerne mit einem Teeloffel herausschaben, Gurke sehr
fein wiirfeln, salzen und beiseite stellen.
Essig mit WeiBwein, Honig und Ol verriihren. Petersilie und Lauchzwiebeln putzen und
sehr fein schneiden. Gurke abtropfen lassen und mit den vorbereiteten Zutaten und dem Dill
zur Vinaigrette geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Essig mit WeiBwein, Honig und Ol verriihren. Petersilie und Lauchzwiebeln putzen und
sehr fein schneiden. Gurke abtropfen lassen und mit den vorbereiteten Zutaten und dem Dill
zur Vinaigrette geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Salat auf Tellern verteilen, Ziegenkédse und Vinaigrette portionsweise darauf geben und mit
dem in Streifen geschnittenen Brot servieren.
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RAUCHERFORELLE MIT GRANLAUKSOSBE

Zutaten:

%3

1 frische oder gefrorene Lachsforelle

AMC-Art 4 Essloffel Raucherlauge

4 - 5 Essloffel Rduchermehl (beides erhélt man in Angelgeschéften)
1 Rolle Alu-Folie (extra breit)

Zubereitung: Die Forelle am Abend vorher in Réucherlauge einlegen (Auflosen der Lauge in ca. 1,5 1

Zutaten:

Wasser).

Uber Nacht ziehen lassen. Morgens herausnehmen. iiber den Tag abtropfen lassen.

Ovalen 38-er mit Folie auslegen. Kiigelchen aus Folie herstellen, in die dueren Ecken legen
und den ovalen Einsatz auflegen - leicht andriicken. Einsatz herausnehmen und Rduchermehl
auf dem Boden verteilen.

Den Einsatz auflegen und die Forelle mit aufgeklapptem Bauch darauflegen, Deckel schlie-
Ben.

Auf Stufe 9 AT aufheizen bis 12 Uhr, AT abschalten. 38 er herunternehmen und ca. 20 Min.
nachgaren lassen.

Wenn Rauch austritt, den 38 er bei Erreichen von 12 Uhr sofort herunternehmen.

1 T1 Senfpulver

4 El mittelscharfer Senf

3 El Zucker

2 El Essig

"2 Tasse Pflanzendl

1 Prise Salz

frisch gemahlener Pfeffer

4 El feingehackten, frischen Dill

Zubereitung: Die Zutaten 1-4 in einer Schiissel mischen, Zutaten 5-7 hinzufiigen und gut verschlagen,

bis eine dickfliissige Soe entsteht. Zum Schluss den Dill hinzufiigen und nochmals verriih-
ren. Kalt stellen.
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Thunfisch-Dip
Zutaten:

76 KB 2
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1 Zwiebel, feingehackt

1 Dose Thunfisch in Ol

200 g Frischkidse natur (nicht fettreduziert)
Salz/Pfeffer

Zitronensaft, Schuss Ol



Zutaten:

Fleisch+Sauce:

Zubereitung:
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ENTENKEULE MIT PORTWEIN-
SCHOKOLADENSAUCE

15 schwarze Pfefferkorner
12 Wacholderbeeren

3 Nelken

2 Sternanis (zerdriickt)

1 TL Koriandersaat 1 TL
grobes Meersalz

1 TL Zimtpulver

7 Entenkeulen

250 g Pastinaken

250 g Knollensellerie
250 g Zwiebeln

12 Stiele Thymian

2 EL Géinseschmalz

175 ml Rotwein

400 ml Entenfond

125 ml roter Portwein
2-3 TL Starke

10 g Bitterschokolade

Fiir die Gewiirzmischung Pfeffer, Wacholder, Nelken, Anis, Koriander und Salz im
Morser fein zerstoBBen. Zimt untermischen.

Keulen mit der Gewlirzmischung rundum einreiben und abgedeckt ziehen lassen. Inzwi-
schen Pastinaken und Sellerie putzen, schilen und mit den Zwiebeln in 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Blittchen von 8 Thymianstielen abzupfen, mit dem Gemiise und dem
Schmalz auf einem Backblech mischen und ausbreiten.

Entenkeulen mit der Hautseite nach oben auf dem Backofenrost im 160 ° ¢ heiflen Back-
ofen auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten braten, die Fettpfanne dabei direkt unter
den Rost schieben.

Inzwischen Rotwein erhitzen, in die Fettpfanne geben und weitere 15 Minuten schmo-
ren. Entenfond und 300 ml Wasser aufkochen, in die Fettpfanne geben, weitere 30 Mi-
nuten schmoren. Rost und Backblech mit dem Fond aus dem Bockofen nehmen, Keulen
auf ein Backblech legen und weitere 15 Minuten im Ofen braten.

Inzwischen Portwein in einem Topf bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen. Gemiise
und Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen, gut ausdriicken. Sauce versuchen
etwas zu entfetten und zum Portwein geben, autkochen, mit wenig kaltem Wasser gelos-
ter Stirke binden. Schokolade in der Sauce schmelzen lassen und bei milder Hitze warm
halten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Keulen unter dem Backofengrill tibergrillen, mit iibrigen Thymianblattchen bestreuen
und mit Sauce angerichtet servieren.
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BLAUER KARTOFFELSALAT MIT GORGONZOLA

Zutaten:

Zubereitung:
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1% EL Zucker

5 EL Sonnenblumenkerne
Backpapier

Salz, Pfeffer

1 kg blaue Kartoffeln

2 Zwiebel

2 TL Thymianblattchen
300 ml Gemusefond

5 EI Olivendl

7 EL Weillweinessig

2 TL Dijon-Senf

7 TL Preiselbeeren

200 g Gorgonzola

1 Endiviensalat

1 Bund Schnittlauch

4 EL Traubenkernol

Zucker in einer unbeschichteten Pfanne schmelzen und goldbraun karamellisieren lassen.
Sonnenblumenkerne unterrithren und auf einem Bogen Backpapier verteilen. Leicht salzen und
abkiihlen lassen.

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser in ca. 25 Minuten garen. Inzwischen Zwiebeln pellen
und fein wiirfeln. Thymian fein hacken. Fond in einem Topf erhitzen. Parallel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Fond und Essig zugieen, mit Thymian, Senf,
Preisselbeeren, Salz und Pfeffer verquirlen. Kartoffeln abgieflen, noch heif pellen, in Scheiben
schneiden und sofort mit der Vinaigrette mischen. Abkiihlen lassen.

Salat sehr fein schneiden, waschen, trockenschleudern.

Gorgonzola grob zerbrockeln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Sonnenblumenkern-
Krokant grob zerbroseln.

Das Traubenkerndl unter die Kartoffeln mischen, kraftig wiirzen. Endiviensalat und Kise unter-
mischen, Salat auf Tellern verteilen und mit Krokant und Schnittlauch bestreut servieren.
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BREZENKNODEL
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Zutaten: 9 Laugenstangen od. Brezeln vom Vortag
3 Brotchen vom Vortag
ca. 500 ml Milch
8 Eier
Satz, Pfeffer, Muskat
25 g Butter
2 Zwiebeln
> Bund Petersilie

Zubereitung: Das Salz von den Laugenstangen entfernen. Die Stangen und Brétchen 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Die Milch aufkochen und vom Herd nehmen. Die Eier und nach und nach die
Milch zu den Brotwiirfeln geben. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und ver-
mischen.

Die Zwiebel schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Zwiebelwiirfel darin bei milder Hitze glasig diinsten, fein geschnittene Petersi-
lie zugeben, kurz mit anschwitzen. Die Zwiebel mit der Petersilie unter die Knddelmasse
mischen.

Aus der Masse 12 Knddel formen, in Mehl rollen und in siedendem Salzwasser ca. 25 Mi-
nuten garen.
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Zutaten:

Garnelen:

Krebs-Salat:

Zubereitung:
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AVOCADO-KREBS-SALAT
»*

7 Filoteigblatter

8 EI zerlassene Butter

2 TL Sesamsamen

125 g gegarte geschilte Garnelen
15 g Petersilie

6 EL siile Chilisauce

125 g Krebsfleisch

1 Avocado

2 T1 fein gehackten Schnittlauch
1-2 TL Zitronensaft

6 Tropfen Tabasco

5 -6 TL Mayonnaise

Salz, Pfeffer

1 rote Chili und Petersilie zum dekorieren

Ein Teigblatt auf eine Arbeitsfliche legen, mit Butter einpinseln und in 5 x 5 cm grofle Quad-
rate schneiden. Jeweils 4 Quadrate vorsichtig versetzt aufeinander legen, so dass ein sternfor-
mig gezackter Rand entsteht. Teig vorsichtig in eine gefettete Muffinform legen und am
Formboden eng andriicken, 180 ° ¢ heiflen Backofen in 6-8 Minuten knusprig goldbraun ba-
cken. Herausnehmen, leicht abkiihlen lassen, aus den Mulden 16sen. Bis zur Befiillung voll-
stdndig abkiihlen lassen.

Fiir die Garnelen den Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei schwacher Hitze in 3 Minuten
goldbraunrdsten. Garnelen, Petersiliengriin und Chilisauce mischen. Die Garnelen in die
Torteletts geben und mit Sesam bestreut servieren.

Fiir die Krebsfiillung 1 TL Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen. Das Fruchtfleisch
der Avocado mit einem Loffel herauslosen, sehr fein wiirfeln und sofort mit 1-2 L
Zitronensaft vermengen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Krebsfteisch klein schneiden, mit Avocadowiirfeln, Schnittlauch, 6 Tropfen Tabasco,
Mayonnaise, Zitronenschale verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili entkernen
und in feine Ringe schneiden. Krebssalat in die Torteletts fiillen und mit einem Blatt
Petersilie und Chili dekoriert servieren.
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KURBISSUPPE MIT ZITRONENGRAS-HUHNCHEN-

Zutaten:

SPIF@EN
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Hokkaido-Kiirbis (ca. 1350 g)
100 g Schalotten

3 Knoblauchzehen

30 g frischer Ingwer

1-2 rote Chilischote

9 EI Olivendl

3 Tl scharfes Currypulver

1,8 1 Gefliigelbriihe

2 rote Paprikaschoten

Salz, Muskatnuss, Pfeffer

500 g Hahnchenbrustfilet
Paprikapulver edelsii3

7 Stangen Zitronengras

150 ml Milch
Milchaufschdumer
gemahlener Koriander zum Bestéduben

Kiirbis halbieren, die Kerne mit einem Essloffel entfernen. Kiirbis mit einem Sparsché-
ler schilen und in 2-3 cm grof3e Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch fein wiir-
feln. Ingwer schélen, ebenfalls fein wiirfeln. Chilischote(n) grob hacken.

5 EI Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Ingwer, Chili darin bei mitt-
lerer Hitze glasig diinsten. Curry dazugeben, kurz andiinsten. Kiirbis dazugeben,

mit Briihe auffiillen, aufkochen, bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten offen kochen.
Inzwischen die Paprikaschoten ldngs halbieren, entkernen, mit der Hautseite nach oben
auf ein Backblech legen und unter dem vorgeheizten Backofengrill 10 Minuten résten,
bis die Haut schwarze Blasen wirft. In einem Gefrierbeutel oder feuchtem Kiichentuch
5 Minuten ausddmpfen lassen, die Haut abziehen, die Paprika fein plirieren.

Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren. Nochmals autkochen und mit Salz und
Muskatnuss abschmecken. Warm stellen.

Hihnchenbrust in Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zit-
ronengras putzen und ldngs halbieren. Jeweils 1 Hapnchenbruststreifen auf 1 Zitronen-
grasstange wellenformig spieBen. Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
SpieBe pro Seite 2 Minuten darin braten,

Paprikapiiree gleichméBig auf Teller verteilen. Dann die heifle Kiirbissuppe langsam
hineingieBen. Milch aufschdumen, den Schaum auf die Kiirbissuppe verteilen. Mit
etwas Koriander bestduben, jeweils 1 Hithnchenspiel3 in die Suppe geben und sofort
servieren.
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3 Zweige Rosmarin

5 Stiele Thymian

1 Tl Wacholderbeeren
1 kg Rehriicken
Salz, Pfeffer

40 g Butter

2 EI Pflanzenol

400 g Wildfond
400 g Rostgemiise

1 EI Tomatenmark
300 ml Rotwein

5 Gewlirznelken

1 Lorbeerblatt

1 EI Pfefferkorner
250 ml Schlagsahne
5 Wacholderbeeren
1 T1 Speisestérke

Zubereitung: Rosmarinnadeln und Thymianblitter abzupfen und grob hacken. Wacholderbeeren grob
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zerdriicken.

Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter und Ol in einer beschichteten Pfanne
schmelzen lassen, Rehriicken mit der Fleischseite nach unten in die Pfanne geben. Ros-
marin, Thymian und Wacholderbeeren zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 1-2 Minuten
braten. Rehriicken mit der Knochenseite auf ein Backblech legen und mit der Gewiirz-
butter betrdufeln. Im vorgeheiztem Backofen bei 180 Grad Ober-Unterhitze auf der 2.
Schiene von unten 25-30 Minuten garen.

Fiir die Sauce das Gemiise waschen, schilen und klein wiirfeln. Ol im Briter erhitzen.
Gemiise zugeben und 5 Minuten mitrosten. Tomatenmark einriihren, mit Wein ablo-
schen und bei starker Hitze auf ca. 50 ml einkochen lassen. Nelken, Lorbeer und Pfef-
ferkorner zugeben. Wildfond zugeben und bei mittlerer Hitze offen erneut einkochen
lassen. Den Fond durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieBen und mit der Sahne
auffiillen. Wacholderbeeren zugeben. Den Fond erneut etwas einkochen und beiseite
stellen.

Rehriicken aus dem Ofen nehmen und in Alufolie 5 Minuten ruhen lassen. Die Wildsau-
ce einmal aufkochen. Die Speisestdrke mit wenig Wasser glattrithren und die Sauce da-
mit leicht binden.

Riickenfilets vom Knochen 16sen, schrig in Stiicke schneiden und mit der Sauce und
Beilagen angerichtet servieren.
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DAUPHINE-K ARTOFFELN
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800 g mehligkochende Kartoffeln
Salz

2 Eigelb

20 g Butter

Muskat

80 g Butter

120 g Mehl

2 Eier

150 g geriebener Bergkase
% Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Fett zum Frittieren

Zubereitung: Kartoffeln schilen und grob in Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 15-20 Minuten

garen. Abgieflen, auf ein Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 120 °c 10
Minuten ausddmpfen lassen.

Inzwischen fiir den Brandteig Butter und 100 ml Wasser in einem kleinen Topf geben und
aufkochen.

Mehl sieben, auf einmal in die kochende Fliissigkeit schiitten und kréftig mit dem Kochlof-
fel riihren, bis der Teig sich als glatter Klo3 vom Toptboden 16st. Teig in einer Schiissel
kurz abkiihlen lassen und das Ei unterriihren.

Kartoffeln noch heif3 durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken und die Eigelbe
zligig unterriihren. Butter, 1 Prise Salz und Muskat zugeben und gut verriihren
Kartoffelmasse zum Brandteig geben, Kise und sehr fein geschnittenen Schnittlauch zum
Teig geben, mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und gut verriihren.

Aus dem Teig mit 2 angefeuchteten Essloffeln ca. 36 Nocken abstechen und im heiflen Fett
portionsweise goldbraun ausbacken und im Backofen warm halten.
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BASILIKUMSUPPE MIT TOMATEN-MANGO-

Zutaten:

Zubereitung:
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TOPPING

40 g Basilikum

150 g TK-Erbsen
Salz, Pfeffer

200 g Kartofteln

I Zwiebel

50 g Butter

150 ml Wermut

400 ml Milch

850 ml Gefliigelbriihe
1,5 EL Dijon-Senf

% Bund Schnittlauch
250 ml Sahne
Olivenol

ca. 250 g Mangofruchtfleisch
2 Tomaten

I Limette

Fiir das Topping Mango schélen und sehr fein wiirfeln. Tomate ebenfalls sehr fein wiir-
feln. Von der Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Limettenschale, Half-
te vom Saft, Mango- und Tomatenwiirfel mischen.

Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zucker wiirzen.

Basilikum von den Stielen zupfen, zusammen mit den Erbsen 30 Sekunden in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, in einem Sieb abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.
Kartoffeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel in feine Streifen schneiden.
30 g Butter in einem grof3en Zopf schmelzen. Zwiebel darin bei mittlerer Hitze 2 Minu-
ten andiinsten. Kartoffeln zugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Mit Wermut aumillen und
auf die Halfte einkochen lassen. Milch und Briihe zugie8en und 15 Minuten bei milder
Hitze garen. Suppe im Mixer fein piirieren. Senf unterriihren und einmal aufkochen, Mit
Salz wiirzen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Kurz vor dem Servieren die Sahne und Erbsen in die Suppe geben und mit dem Scheide-
stab fein piirieren, in ein feines Sieb gieBen und gut durchdriicken. Suppe erneut aufko-
chen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, in Teller Rillen und mit dem Mangotopping
und ein paar Tropfen Olivendl servieren
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FEINE BOHNENSUPPE

%3

Zutaten: I kg Schneidebohnen
Salz, Pfeffer, Zucker
140 g Schalotten
2 Knoblauchzehen
175 g Kartoffeln
7 Stiele Bohnenkraut
6 EI Butter
75 ml Wermut
75 mi Weilwein
1,2 1 Gemiisebriihe
400 ml Schlagsahne
300 g Champignons
150 g Speck
1 Spritzer Zitronensaft
7 Stiele Petersilie

Zubereitung: Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Bohnen in ein Sieb gie-
Ben, abschrecken und abtropfen lassen. Bohnen quer in diinne Stiicke schneiden. Schalot-
ten und Knoblauch fein wiirfeln. Kartoffeln schilen und in ca. 5 mm grofe Stiicke schnei-
den. Bohnenkrautblétter abzupfen.

4 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch glasig diinsten. Kartoffeln
zugeben und weitere 2 Minuten diinsten. Mit Wermut und Weilwein abloschen fast voll-
standig einkochen lassen und mit Gemiisefond und 200 ml Sahne auffiillen. 2/3 der Bohnen
zugeben und offen 8-10 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Hilfte vom Bohnenkraut zugeben.

Suppe piirieren und durch ein Sieb streichen.

Pilze putzen und klein schneiden. Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusp-
rig auslassen. Speck aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Pilze mit der restlichen Butter in der Speckpfanne 2-3 Minuten von allen Seiten braten.
Restliche Bohnen zugeben und kurz mitbraten. Speck untermischen.
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LAUWARMER GNOCCHI-SALAT

I°Y

2 Eigelb

je 75 g geriebenen und gehobelten Parmesan
Salz, Pfeffer, Zucker

24 Eiertomaten

8 Knoblauchzehen

je 6 Zweige Thymian und Rosmarin

110 ml Olivenol

4 Sardellenfilets

TL Dijon-Senf

EL Weillweinessig

200 ml Sonnenblumenol
120 ml Gemdiisebriithe
EL Zitronensaft
Romanasalatherzen

Zubereitung: Backofen auf 110 *C Umluft vorheizen. Tomaten waschen, halbieren. 6 Knoblauchze-
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hen abziehen, grob hacken. Tomaten mit dem gehackten Knoblauch und den Kréuter-
zweigen auf einem Backblech verteilen. Mit ca. 75 ml Olivendl betrdaufeln, mit Salz,
Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Tomaten 90 Minuten im Backofen schmoren.
Gnocchi in ausreichend Salzwasser garen, abgieBen und zum abschrecken in eine grof3e
Schiissel mit kaltem Wasser legen. Herausnehmen und in einem Sieb gut abtropfen las-
sen. Fiir das Dressing librige Knoblauchzehen abziehen, hacken und mit Sardellen, Senf,
Essig und Eigelb in einen hohen Becher geben. Mit dem Piirierstab fein mixen, dabei das
Sonnenblumendl langsam in einem diinnen Strahl zugeben, geriebenen Parmesan und
Briihe zugeben. Dressing mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Gnocchi in einer groBBen beschichteten Pfanne im restlichen Olivendl langsam goldbraun
und knusprig braten.

Salat putzen, waschen, zerpfliicken, in einer Schiissel mit dem Dressing mischen. Salat
auf Tellern anrichten. Gebratene Gnocchi und geschmorte Tomaten darauf verteilen. Mit
Parmesanspénen bestreut servieren



Zutaten:

Zubereitung:
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LAMM-TOPFCHEN

%3

1 Bund Basilikum

4 Zweige Thymian

150 g Toast

3 weille Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

400 g Tomaten

500 g griine Bohnen

1 kg Lammfleisch (z.B. aus der Keule)
Pfeffer, Salz

250 ml Rotwein

4 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe

2 EL Balsamico

1 EL Zitronensaft Zucker
12 Kirschtomaten

50 g Butter

Basilikum von den Stielen zupfen und mit dem Toastbrot in der Mulinette zermahlen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Die Hélfte des Knoblauchs unter die
Brotmischung mengen. Tomaten {iberbriihen, hiuten, entkernen und das Fruchtfleisch
grob hacken.

Bohnen waschen, putzen, halbieren. In kochendem Salzwasser in 8-10 Minuten bissfest
garen. Herausnehmen und kalt abschrecken.

Backofengrill einschalten.

Lamm waschen, trockentupfen und in nicht zu groBe Wiirfel schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, rundherum scharf anbraten. Zwiebeln und
iibrigen Knoblauch zugeben und 2 Minuten mitbraten. Tomatenstiicke zugeben. Rotwein
und Briihe zugieen. Basilikum und Thymian zugeben, bei kleiner Hitze 20 Minuten ko-
cheln lassen.

Bohnen zum Lamm-Topf geben, mit Essig, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

In eine ofenfeste Form fiillen.

Kirschtomaten waschen, mit der Brotmischung auf dem Fleisch verteilen. Die Butter in
Flockchen darauf setzen. Lamm unter dem Grill in 5-6 Minuten goldbraun iiberbacken.
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TABOULEH

I°Y

500 g Instant Bulgur
50 g Pinienkerne
600 g Eier- oder Romatomaten
2 Gurken
2 rote Zwiebeln
1 Bund glatte Petersilie
6 Sticle Minze
15 EL Olivenol
4 EL Aceto Balsamico
1 Zitrone
Salz, Pfeffer, Zucker
Prise Zimt

Zubereitung. 600 ml Wasser und Salz in einem Topf geben und aufkochen. Bulgur zugebenund offen
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ca. 8 Minuten kocheln lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun rdsten, abkiihlen lassen. Tomaten vierteln,
entkernen, Stielansatz entfernen. Gurken schélen, ldngs vierteln und mit einem Lof-

fel entkernen. Viertel in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Petersilien- und Minzblattchen fein schneiden.

Den gegarten Bulgur mit einer Gabel auflockern und in eine Schiissel geben.

4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin etwa 1 Minute andiinsten. Mit
Essig abloschen und ca. 1 Minute einkochen lassen. Die Zwiebel zum Bulgur in der
Schiissel geben.

Pinienkerne, Gurken- und Tomatenwiirfel hinzufiigen. Petersilie, Minze und restliches
Olivendl zum Bulgur in die Schiissel geben.

Den Salat mit 2 Essloffeln griindlich mischen. Salat mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
einer Prise Zimt kriftig wiirzen und ziehen lassen, vor dem Servieren nochmals mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.



SUBKARTOFFELCREMESUPPE
»*

Zutaten: 1 kg Siikartofteln
4 Zwiebeln
4 El Butter
1 1 Fleischbriihe
200 ml Sahne
abgeriebene Schale von einer Limette
1 El Limettensaft
Cayennepfeffer
1 Bund petersilie

Zubereitung. Siikartoffeln schilen, waschen, klein wiirfeln. Zwiebeln abziehen, klein wiirfeln, in But-
ter andiinsten, SiiBkartoffeln zugeben und 1 Minute mitdiinsten.
Briihe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aufkochen und zugedeckt 30 Minuten ko-
cheln lassen, dann alles fein piirieren.
Sahne in die Suppe riithren, aufkochen und 2 Minuten kdcheln lassen. Suppe mit Limet-
tenschale und —saft, Salz und Cayennepfeffer avbschmecken.
Petersilie von den Stielen zupfen, fein hacken. Suppe in die Teller fiillen und mit Petersi-
lie bestreut servieren.
Dazu kann man noch verschiedene Toppings (gebratene Salamiwiirfel, Brotcroutons, ge-
rducherter Lachs) geben.
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Zubereitung:
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ERDBEERSALAT MIT MOZZARELLA

I°Y

500 g Erdbeeren

250 g Mozzarella (evtl. Minikugeln)
Basilikumblétter

100 ml Orangensaft

2 El Rotwein

2 El Olivenol

Zuccker, Salz und Pfeffer

Frische Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Zusammen mit einer
Handvoll Basilikumblétter und Mozzarella auf einem Teller oder in einer Schiissel anrich-
ten.

Fiir das Dressing Orangensaft, Rotweinessig, Olivendl und Zucker verquirlen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing unter die Erdbeeren heben. Wer mag, kann
den Salat auch mit Balsamico-Creme betrdufeln.
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PARMESAN-KNOBLAUCH STANGEN MIT

Zutaten:

MINZDIP

125 ml lauwarmes Wasser

21 g frische Hefe « 1 TL Zucker

175 ml Vollmilch

2 EL Olivendl + 3 EL Olivendl

425 g Mehl Type 405 + 3-4 EL Mehl

1 TL Salz « 2 EL Parmesan, fein gerieben

1 Knoblauchzehe ¢ Salz, Pfeffer

Fiir den Minzdip: 125 g Quark (20 % Fett)

125 g Schmand « 1 TL Weillweinessig * 4 Zweige frische Minze ¢ Salz, Pfeffer
AuBerdem: Backpapier

Zubereitung: Zunichst den Teig fiir die Teigstangen vorbereiten. Dazu das Wasser in eine  Schiissel

geben. Hefe hineinbrdseln und Zucker hinzugeben. Ca. 10 Minuten stehen lassen und
dann verriihren, bis sich die Hefe und der Zucker aufgelost haben.
Die Milch und 2 EL Olivendl verriihren und zur Hefemischung geben. Mehl und Salz in
eine gro3e Schiissel geben. Hefemischung hinzugeben. Alles fiir ca. 5 Minuten mit den
Héanden oder kurz mit dem elektrischen Knethaken der Kiichenmaschine vermengen.
Den Teig nun auf die bemehlte Arbeitsfliche geben. Zunédchst nur 2 EL Mehl auf die
Flache geben. Ist er zu klebrig, restliches Mehl zufiigen. Den Parmesan auf den Teig
geben und nun kréftig mit den Handen fiir ca. 5 Minuten kneten.

Eine saubere gro3e Schiissel nehmen und mit 1 EL Olivendl ausstreichen. Den Teig hin-
eingeben und mit einem Handtuch zugedeckt an einem warmen Ort (z. B. auf der leicht
angeschalteten Heizung 6der im Backofen nur mit Backofenlicht) fiir 80 Minuten gehen
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Den Ofen danach auf 200 Grad vorheizen.
Teig dann rechteckig (40 cm x 30 cm) ausrollen. In ca. 2 cm breite und ca. 15 cm lange
Streifen schneiden. Dies funktioniert gut mit einem scharfen Messer oder einem Pizza-
schneider. Jeweils 2 Streifen am oberen Ende zusammendriicken und dann die beiden
treifen libereinanderschlagen, sodass ein gezwirbelter Stick entsteht. Mit den {ibrigen
Streifen wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist (im Zweifel die entstandenen Reste
erneut zusammengeben, formen und ausrollen). Die Sticks nebeneinander auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Knoblauchzehe pressen und in das iibrige
Olivendl geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stangen diinn mit der Mischung bestrei-
chen.

Fiir ca. 15 Minuten backen, bis die Stangen goldbraun sind. Wer mag, kann noch etwas
Parmesan tiber die lauwarmen Stangen hobeln.

Fiir den Minzdip alle Zutaten bis auf die Minze ordentlich vermengen. Salz und Pfeffer
nach Geschmack hinzufiigen. Die Minze sehr klein hacken und untermengen.
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