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Wochenthema: HeiBes fiir kalte Tage: Auflaufe
Vincent Klink 02.01.2002

Polentaauflauf mit Kalbsragout

Fir den Polentaauflauf:

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1,51 Fleischbrihe

150 g Maisgriel

3 Eigelb

1/8 1 Sahne

50¢g Parmesan, frisch gerieben
Pfeffer

Far das Kalbsragout:

300 g Kalbsschulter, gewtirfelt

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Karotte, fein gewurfelt

1/4 Sellerieknolle, fein gewurfelt

1/2 Stange Lauch, fein gewdrfelt

1/2 | Weil3wein

1/2 1 Kalbsfond

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1TL Mehlbutter

1/4 | Sahne

6 Champignons, geviertelt

1 Zitrone (unbehandelt)
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter

Schalotten und Knoblauch in einem Topf mit Butter anschwitzen und mit einem Liter Briihe
abléschen. Diese aufkochen lassen und den MaisgrieR einrieseln lassen. Bei geringer Hitze
die Polenta 20 Minuten ausquellen lassen, dabei immer wieder umriihren und die restliche
Brihe zugeben. Dann den Topf vom Herd nehmen und leicht auskiihlen lassen. 1 EL Sahne
mit Eigelb mischen, die restliche Sahne schlagen. Eigelb, geschlagene Sahne und Halfte des
Parmesans unter die Polenta ziehen, mit Pfeffer wirzen. Die Masse in eine gebutterte
Auflaufform geben und im Ofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten garen. Zum Schluss mit dem
restlichen Parmesan bestreuen.

Fir das Ragout das Fleisch in einem Schmortopf mit etwas Butter von allen Seiten anbraten.
Zwiebel, Karotte, Sellerie und Lauch zugeben und ebenfalls kurz anbraten. Dann mit Wein
und Kalbsfond aufgieRen. Lorbeerblatt und Nelken zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
bei milder Hitze und mit geschlossenem Deckel das Ragout ca. 45 Minuten kécheln lassen.
Kurz vor Schluss die Sauce mit etwas Mehlbutter binden, Sahne aufgief3en und
Champignonviertel zugeben. Nochmals 3 Minuten durchkochen und mit etwas
Zitronenschale und —saft, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Wochenthema: HeiBes fiir kalte Tage: Auflaufe
Vincent Klink 03.01.2002

Gratinierte Krauterkdse-Birnen mit Kastanienpfannkuchen
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Fir die Birnen:

3 Birnen
1/4 1 Weillwein
1TL scharfer Senf
1TL Essig
2EL Agavendicksaft
1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Stocki Schabzigerkase
1/8 1 Sahne, geschlagen
1 Eigelb

Butter
Fir die Kastanienpfannkuchen:
1259 Kastanienmehl
1259 Weizenmehl
2 Eier
3/8 1 Milch
1 Prise Salz

Butterschmalz

Die Birnen vierteln und das Kerngehause entfernen. Die Birnenviertel in einer Pfanne mit
Butter rundum anbraten, mit WeiBwein abléschen und Agavendicksaft, Senf und Essig
untermischen und die FlUssigkeit sirupartig einkochen lassen.

Die Schalotte in einer Pfanne mit Butter braun rosten, aus der Pfanne nehmen und mit dem
klein gewdrfelten Kase, der Sahne und dem Eigelb vermengen.

Die Birnen mit dem Sirup in eine gebutterte Auflaufform geben, die Kdsemasse dartber
verteilen und im Backofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten leicht braunen.

Fir die Pfannkuchen Kastanienmehl, Weizenmehl, Eier, Milch und Salz zu einem glatten Teig
verrihren. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Pfannkuchen
ausbacken.

Die Pfannkuchen zum Birnengratin reichen.



Wochenthema: HeiBes fiir kalte Tage: Auflaufe
Otto Koch 04.01.2002

Reisauflauf mit Krabben

100 g Tomaten

1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
20 g Petersilie, fein geschnitten
100 g Krabben

3 Eier

200 g Milch

200 g korniger Reis, gekocht

100 g Wildreis, gekocht

10 schwarze Oliven, entsteint

1 Schalotte, fein geschnitten
1cl  Pernod
4 Sternanis

100 ml trockener WeilRwein

1/4 1  Fischfond

250 g Creme double

etwas Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten
Butter

Tomaten schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln in Olivenol anschwitzen,
Tomatenwdurfel und eine Knoblauchzehe zugeben. Petersilie und die Krabben untermischen
und kraftig wirzen.

Eier mit der Milch vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Reis mit den
angeschwitzten Tomaten und Krabben vermischen und unter die Ei-Milch-Masse rGhren.
Alles in eine gebutterte flache Auflaufform einfullen und flach ausstreichen. Mit in Scheiben
geschnittenen Oliven bestreuen und im Ofen bei 200 Grad gut 20 - 30 Minuten backen. Vor
dem Servieren mit Parmesan bestreuen.

Die Schalotte und eine Knoblauchzehe in Butter anschwitzen. Mit Pernod abloschen,
Sternanis zugeben und WeilRwein und Fischfond aufgiel3en. Die Flussigkeit um die Halfte
einkochen lassen. Créme double zugeben und nochmals einkochen lassen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zum Reisauflauf servieren.



Wochenthema: Rouladenvariationen
Rainer Strobel 07.01.2002

Geflugelrélichen mit Topinamburgratin

Fir das Gratin:

300 g Topinambur

100 ml Sahne

100 ml Milch

1 Ei

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
etwas Butter

Salz, Pfeffer, Muskat
Fir die Geflugelrélichen:

2 Poulardenbriiste a 200 g (ohne Haut und Knochen)
50 g Shiitakepilze
1 Mdohre

1 Stange Lauch
1/2 Bund Basilikum

100 ml Sahne
100 ml Sherry
Salz, Pfeffer

Sonnenblumendl zum Anbraten
Klchengarn oder Zahnstocher

Fur das Gratin Topinambur waschen, schalen und anschlieRend in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln.

Eine Auflaufform ausbuttern und die Topinamburscheiben schuppenférmig darin
einschichten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Sahne, Milch und Ei in eine Schissel geben und
gut verrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und den Guss Uber die
Topinamburscheiben gieRen. Das Gratin im Backofen bei 170 Grad ca. 20 - 25 Minuten
garen. Zum Schluss noch ein paar Butterfléckchen dartiber geben. Vor dem Servieren mit
Petersilie bestreuen.

Die Poulardenbriste diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze und das
Gemdse in feine ca. 4 cm lange Streifen schneiden.

Die Basilikumblatter auf die gewlrzte Poulardenbrust legen. Darauf die Pilz- und
Gemusestreifen geben und vorsichtig zusammenrollen. Mit einem Holzzahnstocher oder
einem Kichengarn fixieren.

Die Rouladen in heiRem Ol anbraten und Sahne und Sherry angieRen. Die restlichen
Gemuse- und Pilzstreifen zugeben und alles im Backofen bei 170 Grad ca. 10 - 12 Minuten
schmoren lassen.

Die Poulardenbrust in Scheiben schneiden, mit der Gemiisesauce und dem Gratin anrichten.



Wochenthema: Rouladenvariationen
Ute Herzog 08.01.2002

Weinblattroulade mit Zitronensauce

16 Weinblatter, in Salzwasser eingelegt
2 kleine Zwiebeln, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
200 g Lammhackfleisch
2 EL Pinienkerne
300 g Reis, gekocht
100 g Schafskase
1TL Minze, getrocknet
1TL Oregano, getrocknet
etwas Zitronensaft
1/2 EL Senf
60 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer, Zucker
Ol zum Anbraten

Die Weinblatter 15 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken, trocken tupfen und ausgebreitet hinlegen. (Das Blanchierwasser nicht
wegschitten.)

Die Halfte der Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Knoblauch, Lammhack und
Pinienkerne zugeben und gut durchschmoren. Mit Pfeffer und wenig Salz wirzen.

1/3 des gekochten Reises, die Halfte vom Schafskase und die Krauter mit der
Hackfleischmasse mischen. Dann die Masse auf die Weinblatter geben und diese zu
Rouladen aufrollen. Die Rouladen mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Das Blanchierwasser nochmals aufkochen, ein Flachsieb auf den Topf auflegen, dies etwas
eindlen und die Rouladen und den restlichen Reis darauf setzen. Einen passenden Topf oder
Deckel auf das Sieb aufsetzen und die Rouladen 20 Minuten ,dampfgaren®.

Die restlichen Zwiebeln in einem kleinen Topf anschwitzen, mit einer Prise Zucker bestreuen
und mit etwas Zitronensaft abloschen. Senf und den restlichen Schafskase einriihren und mit
Créme fraiche verfeinern. Die Sauce abschmecken.

Den Reis mittig auf Tellern anrichten, die Rouladen darum legen und mit der Sauce
umgiellen.

Tipp: Ubrige eingelegte Weinblatter lassen sich gut abgetropft einfrieren.



Wochenthema: Rouladenvariationen
Vincent Klink 09.01.2002

Nudelroulade mit Raucherfisch

759 Hartweizenmehl

50 g Weizenmehl

1 Ei

1 Eigelb

1TL Olivenadl

1 Prise Salz

3 Schalotten, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2 TL Koriander, gestol3en

150 g geraucherter Heilbutt

1/4 1 Sahne

1/2 Zitrone

1/8 1 Gemdusebruhe

1TL Mehlbutter

6 Blatter Salbei
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Das Mehl auf ein Nudelbrett haufen und in der Mitte ein Loch eindriicken. Ei, Eigelb, Salz
und Olivendl dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Von Vorteil ist, zuerst etwas
weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlieRend soviel Mehl
hinzugeben, bis die gewlnschte Festigkeit erreicht ist. Den Nudelteig in Frischhaltefolie
verpackt 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Zwei gewilrfelte Schalotten in etwas Butter andlinsten, Petersilie und Koriander
untermischen und in eine Schissel umfillen. Geraucherten Heilbutt von den Graten 16sen
und zerkleinern. Heilbutt mit den Schalotten und 3 EL Sahne vermischen. Mit etwas Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Nudelteig dunn ausrollen, in 10 cm grof3e Quadrate schneiden und diese in Salzwasser
kochen. Dann die Nudelbahnen gut abtropfen lassen. Die Fischmasse auf die Nudelbahnen
streichen und locker zusammenrollen. Die Nudelrollen in eine gebutterte Auflaufform setzen.
Fir die Sauce eine gewdrfelte Schalotte in Butter anschwitzen, Zitronensaft und Brihe
zugeben und um die Halfte einkochen lassen. Dann mit Mehlbutter binden und mit Sahne
aufgiel3en. In Streifen geschnittene Salbeiblatter untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Die Sauce uber die Nudelrollen gieRen und diese bei 180 Grad ca. 15 Minuten im Ofen
garen.



Wochenthema: Rouladenvariationen
Vincent Klink 10.01.2002

Roulade von der Kaninchenkeule

4 Tomaten
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1EL Thymianblattchen
2 Kaninchenkeulen
6 Scheiben  Racherspeck, sehr dinn
1/4 | Weillwein
Salz, Pfeffer

Butter, Olivenol

Die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und bei 140 Grad ca. 45 Minuten im Backofen
antrocknen.

Schalotten und Knoblauch in Olivendl braun anschwitzen. Die Pfanne vom Herd nehmen und
die Krauter untermischen.

Die Kaninchenkeulen entbeinen und zwischen Gefrierbeuteln dinn plattieren. Dann mit
Pfeffer und Salz wirzen und mit den Krauterschalotten bestreichen. Dann aufrollen und mit
den Speckscheiben umwickeln.

Die Rouladen bei geringer Hitze von allen Seiten anbraten und dann bei 180 Grad 15
Minuten in den Ofen geben. Nach ca. 5 Minuten mit etwas WeiRwein abldschen. Kurz vor
Schluss die Tomatenviertel in den Fleischfond geben.

Die Rouladen schrag angeschnitten auf Teller geben. Den Fond mit etwas kalter Butter
binden und dazugieflen. Dazu schmeckt gut Baguettebrot oder Kartoffelgratin.



Wochenthema: Rouladenvariationen
Otto Koch 11.01.2002

Pfannkuchenroulade mit Gemusefarce

Fuar die Pfannkuchen:
100 g Mehl
50g zerlassene Butter
3 Eier
1/41  Milch
1 Prise Salz
Butterschmalz
Far die Fullung:
100 g Champignons
100 g Karotten
100 g Zucchini
100 g Spinat
1 Schalotte, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein gehackt
1EL Semmelbrosel

1 Zwiebel, fein gewdrfelt
1EL Mehl
1/4 1 Gemdusebrihe
1/4 1 Milch
50 g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer
Butter

Fir die Pfannkuchen Mehl mit zerlassener Butter, Eiern, Milch und einer Prise Salz
vermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Pfannkuchen
ausbacken.

Champignons, Karotten und Zucchini putzen und fein wirfeln. Karotten- und Zucchiniwirfel
blanchieren. Den Spinat ebenfalls blanchieren, gut ausdriicken und fein schneiden. Die
Schalotten in Butter anschwitzen und die Champignons zugeben. Dann Karotten, Zucchini
und Spinat untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, zuletzt Petersilie und die
Semmelbrdsel untermischen. Diese Farce soll die Konsistenz eines Kartoffelptrees haben.
Ev. noch etwas Gemusebriihe untermischen.

Diese Farce auf die Pfannkuchen streichen und einrollen. Die gerollten Pfannkuchen in eine
gebutterte Backform legen.

Fir die Sauce die Zwiebel in Butter anschwitzen und mit Mehl stduben. Dann mit der
Gemusebruhe auffullen. Milch zugeben und einkochen lassen. Abschmecken mit etwas
Parmesan, Salz und Pfeffer.

Diese Sauce uber die Pfannenkuchen geben und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.
Im Ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen.



Wochenthema: Winterkiiche — iiberraschend leicht, verfiihrerisch gut
Rainer Strobel 14.01.2002

Lauwarmer Schwarzwurzel-Rosenkohl-Salat

250 g Schwarzwurzeln

etwas Zitronensaft und Essig

200 g Rosenkonhl

1 Ei

4 EL Balsamico

6 EL Walnussol

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
80 g Feldsalat

6 Kirschtomaten

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Schwarzwurzeln unter fliekendem Wasser grindlich blrsten, dann schalen und sofort in
Essigwasser oder Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfarben.

Die Schwarzwurzeln in 4 cm lange Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser mit
etwas Zitronensaft ca. 15 - 20 Minuten kochen. Danach kurz in kaltem Wasser abschrecken.
Den Rosenkohl putzen, grof3e Rdschen halbieren, kleine Réschen am Stielansatz Gber
Kreuz einschneiden. Den Rosenkohl in kochendem Salzwasser 8 -10 Minuten blanchieren
und ebenfalls kurz abschrecken.

Das Ei hart kochen. Aus Balsamico, Pfeffer, Salz, Zucker und Walnussol eine Vinaigrette
mischen. Petersilie und Schnittlauchrélichen darunter mischen.

Die lauwarmen Schwarzwurzeln mit dem Rosenkohl in eine Schiissel geben und die
Vinaigrette darunter mischen.

Den Feldsalat grundlich waschen und gut abtropfen lassen. Die Kirschtomaten vierteln und
das gekochte Ei fein hacken.

Den Feldsalat auf den Tellern verteilen, den Schwarzwurzel-Rosenkohlsalat darauf geben
und mit den Tomaten und dem gehackten Ei garnieren.



Wochenthema: Winterkiiche — iiberraschend leicht, verfiihrerisch gut
Ute Herzog 15.01.2002

Aufgeschaumtes Grinkernsltppchen

100 g Grinkern

1 Kassler Kotelett (ca. 200 g)
30g kalte Butter
1 Schalotte, fein geschnitten

1 EL Karotte, fein gewdrfelt

1 EL Sellerie, fein gewurfelt

1 EL Lauch, fein gewurfelt

500 ml Fleischbrihe

50g Créme fraiche

1 EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Den Grunkern Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Dann auf einem Sieb abtropfen
lassen. Das Fleisch vom Knochen schneiden und fein wurfeln.

Die Halfte der Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotte darin glasig diinsten.
Fleisch- und Gemusewurfel zugeben und den Grunkern, alles gut durchschmoren.
AnschlielRend mit der Briihe auffiillen und den Fleischknochen zugeben. Alles ca. 50 Minuten
kocheln lassen. Den Knochen wieder herausnehmen und die Créeme fraiche unter die Suppe
rihren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche kalte Butter mit einem
Purierstab flockchenweise unter die Suppe arbeiten, dabei die Suppe aufschaumen. Die
Suppe abschmecken, mit Petersilie bestreuen und servieren.
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Wochenthema: Winterkiiche — liberraschend leicht, verfiihrerisch gut
Vincent Klink 16.01.2002

Zander mit Meerrettich auf Lauchgemise

2 Stangen Lauch

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
3 EL geriebenes Weilbrot
2 Zanderfilets a 200 g
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/8 | Fischfond
4 EL Meerrettich, gerieben
Salz, Pfeffer
Butter

Den Lauch putzen und die harten dulReren Blatter entfernen. Dann halbieren, auswaschen
und die Lauchhalften in Salzwasser blanchieren. In kaltem Wasser abschrecken und in 10
cm lange Stucke schneiden. Lauch in eine gebutterte Auflaufform legen, mit etwas Pfeffer
wurzen, mit 1 EL geriebenem Brot, der Halfte der Petersilie und Butterflockchen bestreuen
und unter dem Grill gratinieren.

Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden
Seiten je 3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In der Pfanne
Schalotten und Knoblauch anschwitzen, mit Fischfond abloschen und etwas einkochen
lassen.

Dann in eine Schussel umfullen und mit 2 EL geriebenem Brot, Meerrettich, restlicher
Petersilie vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Diese Masse auf die Zanderfilets streichen, ein paar Butterfléckchen dartiber geben und
unter dem Girill ca. 4 Minuten gratinieren.

Die Zanderfilets mit dem Lauchgemduise anrichten.
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Wochenthema: Winterkiiche — liberraschend leicht, verfiihrerisch gut
Vincent Klink 17.01.2002

Gedampfte Hahnchenkeule auf Pastinakenmus und Chicorée-Salat

2 Hahnchenkeulen

1 Karotte, fein gewdrfelt

1/4 Sellerieknolle, fein gewurfelt
1/2 Stange  Lauch, fein gewdrfelt

4 Schalotten, fein geschnitten
4 Pastinaken, gewdirfelt

1/2 1 Huhnerbriihe

2 Chicorée

etwas Puderzucker

2EL Essig

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter, Olivenol

Die Hahnchenkeulen entbeinen. Dazu das Fleisch am Oberschenkelknochen zurlickdriicken
und mit dem Messer in Richtung Gelenk schaben, das Fleisch lGber das Gelenk stilpen, mit
dem Messer etwas nachhelfen. Bis zum FulRgelenk das Fleisch am Knochen
zuruckschieben. Fleisch und Haut wieder zurtickstulpen. Mit dem Messerricken kraftig auf
das FuRgelenk klopfen, dass der Knochen bricht. FuRgelenk festhalten und Ober- und
Unterschenkelknochen herausziehen.

Karotte, Sellerie und Lauch mit der Halfte der Schalotten in einer Pfanne mit Butter
andunsten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Hahnchenkeulen mit dem Gemiise fiillen und die Offnung mit dem Zahnstocher
verschlielRen. Die Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die restlichen Schalottenwtirfel in einem Topf mit Butter anschwitzen, Pastinaken und
Huhnerbrihe dazugeben. Die Hahnchenkeulen darauf setzen und im geschlossenen Topf ca.
20 Minuten dampfen. Anschliel3end die Hahnchenkeulen herausnehmen und warm stellen.
Die Flussigkeit im Topf bei groRer Hitze fast einkochen lassen.

Fir den Salat den Chicorée putzen, in Streifen schneiden und in eine Pfanne mit heillem
Olivendl geben. Mit Puderzucker bestaduben und kurz anschwitzen. Dann herausnehmen und
mit einer Marinade aus 2 EL Essig, 4 EL Olivendl, Salz und Pfeffer anmachen.

Die Pastinaken durch die ,Flotte Lotte“ oder durch ein Sieb streichen. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Hahnchenkeulen mit dem Pastinakenmus und dem Salat servieren.
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Wochenthema: Getreidekiiche
Rainer Strobel 21.01.2002

Graupenrisotto mit Rotbarsch

Fir das Graupenrisotto:

250 g Perlgraupen
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
250 ml Geflugelbrihe
200 ml Weil3wein
50 g Gorgonzola
3 EL Créme fraiche
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
209 Butter
Salz, Pfeffer

Olivenol zum Anbraten
Fir den Fisch:

300 g Rotbarschfilet
etwas Zitronensaft
2 Eier
1 Bund Dill, fein geschnitten
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer

Olivenol zum Anbraten

Die Graupen auf einem Sieb abspllen. Zwiebeln und Knoblauch schalen, fein schneiden und
in einem Topf mit heiRem Olivendl glasig dinsten. Die Graupen zugeben und kurz anbraten.
Dann die Bruhe zugeben und bei geringer Hitze die Graupen ca. 20 Minuten garen. Dabei
immer wieder umrihren und den Wein untermischen. Das Graupenrisotto mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Rotbarschfilet mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Die Eier mit dem fein
geschnittenen Dill aufschlagen. Das Rotbarschfilet erst durchs Mehl und dann durch das Ei
ziehen. In einer Pfanne mit heillem Olivendl Rotbarsch langsam braten.

Gorgonzola in Wurfel schneiden und zusammen mit Créme fraiche, Petersilie und Butter
unter das Graupenrisotto mischen. Risotto soll samig und nicht trocken oder fest sein.

Das Risotto in Suppentellern anrichten und das Rotbarschfilet darauf geben.
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Wochenthema: Getreidekiiche
Ute Herzog 22.01.2002

HirsekloRchen mit Blumenkohl-Kase-Sauce

30g Butter
125 g Quark
100 g Gouda, gerieben
3 Eier
80 g Hirseflocken
1 EL Petersilie, fein geschnitten
300 ml Gemiusebrihe
1 kleiner Blumenkohl
50 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat

Butter, den gut ausgepressten Quark, die Halfte des Kases, ein Ei und ein Eigelb
vermischen, die Hirse untermischen und 30 Minuten ruhen lassen, damit die Hirse
ausquellen kann. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Eiweil} steif schlagen und
zusammen mit der Petersilie unter die Hirsemasse heben. Aus der Masse mit einem Loffel
Kldlichen abstechen und diese 15 Minuten in leicht kdchelndem Wasser gar ziehen lassen.
Die Gemusebrihe erhitzen.

Blumenkohlréschen vom Strunk schneiden, den Strunk und evt. vorhandene griine Blatter in
Streifen schneiden. Streifen 10 Minuten in der Briihe kochen. Dann die Briihe abseihen,
wieder aufsetzen und die Strunkstreifen entsorgen. Die Blumenkohlréschen in der Briihe 10
Minuten garen und herausnehmen.

Den restlichen Kase in der Briihe auflésen.

Das Ubrige Eigelb mit der Sahne vermischen, etwas hei3e Briihe zugiel’en und dann in den
Topf mit der Brihe einrtihren. Die Sauce mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken. Die
Blumenkohlréschen wieder zugeben.

Die Sauce auf Teller geben und die KI6RRchen darauf geben.
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Wochenthema: Getreidekiiche
Vincent Klink 23.01.2002

Buchweizenspatzle mit KrautergrieRsauce

Fir die Spatzle:

100 g Buchweizenmehl
100 g Weizenmehl

4 Eier

1 Prise Salz

Fir die Sauce:

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
10¢ Hartweizengriel3
1/4 | Gemlsebrihe
1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1EL Thymianblattchen
2 EL Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Fir die Spatzle Buchweizen- und Weizenmehl mit den Eiern und etwas Salz gut zu einem
glatten Teig vermengen, den man so lange schlagt, bis er Blasen wirft. Nach und nach einen
Teil des Teiges auf ein nasses Spatzlebrett geben und mit einem Spatzleschaber diinne
Spatzle in kochendes Salzwasser schaben.

Die Spatzle sind fertig, wenn sie an die Wasseroberflache steigen. Mit einem Drahtloffel
herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken.

Fur die Sauce die Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, Knoblauch und Griel3
zugeben und mit der Brihe aufgieRen. Alles ca. 5 Minuten aufkochen lassen und zum
Schluss die Krauter untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spatzle in einer Pfanne mit Butter erwarmen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und
mit der Sauce und etwas geriebenem Parmesan anrichten.

15



Wochenthema: Knodelvielfalt
Rainer Strobel 28.01.2002

Tharinger Klolke mit Schweinebraten
(Rezept fiir 4 Personen)
Fir den Braten:

800 g Schweinebraten mit Schwarte
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
150 g Wurzelgemuse
1EL Kartoffelstarke
Kimmel, gemahlen oder ganz
Majoran
Salz, Pfeffer
Far die KloRe:
1,5 kg Kartoffeln, mehlig kochend
1 Brotchen
30g Butter
Salz

Die Schwarte des Schweinebratens rautenartig einschneiden und mit Salz, Pfeffer, Kiimmel
und Majoran kraftig wirzen.

Den Braten in eine Pfanne (mit feuerfestem Griff) geben und 3 cm hoch Wasser angiefl3en.
Alles in den auf 160 Grad vorgeheizten Ofen geben und braten. Zwiebeln, Knoblauch und
Wurzelgemuse putzen, in Wirfel schneiden und nach 30 Minuten zum Braten geben. Diesen
hin und wieder mit dem eigenen Fond UbergielRen. Und noch ca. 1 Stunde im Ofen lassen.
Dann den Braten aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Brihe oder Wasser |6sen und aufkochen. AnschlieRend durch ein Sieb passieren und die
Sauce mit etwas in kaltem Wasser angerihrter Kartoffelstarke binden.

Fir die Kl6Re die Kartoffeln schalen. 2/3 der Kartoffeln auf einer feinen Reibe sehr fein
reiben. Die Kartoffelmasse in einem Kichentuch so trocken wie mdglich auspressen. Beim
Auspressen den Kartoffelsaft auffangen. Die restlichen Kartoffeln vierteln, weich kochen und
durch eine Kartoffelpresse dricken. Diese Kartoffelmasse zwischen den Fingern auflockern,
leicht salzen und mit etwas Kochwasser zu einem Brei mischen. Brotchen in 2 cm grolde
Wairfel schneiden und in Butter anbraten.

Einen grofen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die aus dem aufgefangenen Kartoffelsaft abgesetzte Kartoffelsstarke auf die rohen Kartoffeln
geben und gut vermischen.

Den Kartoffelbrei in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Den kochenden Kartoffelbrei
auf die rohen Kartoffeln geben und mit einem Holzl6ffel gut vermischen. Aus diesem Teig
Klolke formen und die Brétchenwdrfel in die Mitte geben. Die Kl6RRe im Salzwasser ca. 15
Minuten leicht kdcheln lassen.

Den Schweinebraten in Scheiben schneiden und mit Sauce und Kléen anrichten.
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Wochenthema: Knodelvielfalt
Ute Herzog 29.01.2002

Quark-Aprikosen-KIdfichen mit Wildrahmgulasch

Fir das Gulasch:

400 g Wildfleisch, gewdrfelt
5 Wacholderbeeren
5 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
1/2 1 Rotwein
1 Zwiebel, gewdurfelt
etwas Wildgewirz
1EL Preiselbeerkonfitlire
100 ml Sahne

Pfeffer, Salz

Ol zum Anbraten
Fir die KloRchen:

250 g Magerquark

2 Eier

50 g Hartweizengrield

5 getrocknete Aprikosen
Salz, Pfeffer

Das Fleisch mit den zerdrickten Wacholderbeeren, den Pfefferkérnern, dem Lorbeerblatt
und dem Rotwein bedecken und verschlossen 2 Tage zum Marinieren in den Kihlschrank
stellen.

Dann das Fleisch abseihen und den Rotwein auffangen. Diesen wieder aufkochen und den
entstehenden grauen Schaum immer wieder abschépfen.

In einem Schmortopf mit etwas Ol das Fleisch anbraten, Zwiebelwiirfel zugeben, mit
Wildgewrz bestauben. Den aufgefangenen Rotwein nach und nach dazugief3en und alles
ca. 40 Minuten weich schmoren. Dann das Fleisch herausnehmen.

Die Sauce mit Preiselbeeren, Pfeffer, Salz und Wildgewirz abschmecken und mit der Sahne
verfeinern. Das Fleisch wieder zugeben und darin ziehen lassen.

Far die KI6Rchen die Aprikosen in feine Streifen schneiden. Den gut ausgedrickten Quark,
verquirlte Eier, Grie3 und Aprikosenstreifen gut vermischen, mit Pfeffer und Salz etwas
wulrzen und den Teig 1 Stunde ruhen lassen, damit der Grield ausquellen kann.

Dann aus der Masse Kléchen abstechen und diese 15 Minuten in leicht kochendem Wasser
gar ziehen lassen.
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Wochenthema: Knodelvielfalt
Vincent Klink 30.01.2002

Hefeklos mit Gemuse gefullt und Schnittlauchsauce

Far den Hefeteig:

15¢ Hefe
3 EL Milch
1 Prise Zucker
200 g Mehl
1 Prise Salz
20g Butter
1 Ei
weitere Zutaten:
1/4 Wirsing
1 Karotte
1 Stange Lauch
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/8 1 Gemlsebriihe
1/8 1 Sahne
1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Mehl
1/4 | Milch
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen, eine Prise Zucker darunter mischen. Mehl in eine
Schussel geben, Salz, weiche Butter, das Ei und die Hefemilch dazugeben. Alles zu einem
glatten Teig mischen und den Teig abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Wirsing, Karotte und Lauch putzen und fein wirfeln. Das Gemuse mit dem Knoblauch in
einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Briihe und Sahne aufflillen und dick einkécheln
lassen. Das Gemuse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zur Seite stellen und
abkuhlen lassen.

Aus dem Hefeteig flache Platzchen kneten. Darauf etwas vom gekochten Gemise geben
und zu einem Knédel formen.

Die gefullten Knodel im leicht siedenden Salzwasser zugedeckt ca. 15 Minuten garen.

Fir die Sauce die Schalotte in Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben und mit der Milch
aufgiefl3en. Alles mit dem Schneebesen glatt riihren und 5 Minuten durchkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen und den Schnittlauch unterrihren.

2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen und die Semmelbrésel darin braun rosten.

Die Knddel anrichten, Brésel darauf geben und die Sauce angiel3en.
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Wochenthema: Knodelvielfalt
Vincent Klink 31.01.2002

Kas-Press-Knodel mit Endiviensalat

4 Brotchen, altbacken
1/8 | Milch
2 Eier
1 Zwiebel, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
100 g Bergkase, fein gewurfelt
1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Mehl
1/8 1 Gemlsebriihe
1/8 1 saure Sahne
1 Endiviensalat
4 EL Sonnenblumendl
2EL Essig
1TL Senf
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden, mit der kochenden Milch tbergielen und etwas
ziehen lassen. Dann die Eier untermischen. Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen
und mit Petersilie und dem Kase zur Brotmasse geben. Alles gut vermischen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse kleine frikadellenartige Kléke formen und
diese in einer Pfanne mit Butter bei geringer Hitze ausbacken.

Fur die Sauce die Schalotte in Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben und mit
Gemdusebrihe und saurer Sahne aufgiel3en. Alles mit dem Schneebesen glatt rihren und 5
Minuten durchkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wtrzen.

Die Salatblatter waschen, blschelweise aufeinander legen und in schmale Streifen
schneiden. Aus Ol, Essig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer eine Marinade mischen und den
Salat damit anmachen.

Die Kas-Press-Knddel mit der Sauerrahmsauce und dem Salat anrichten.
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Wochenthema: Knodelvielfalt
Susanne Hornikel 01.02.2002

Gebratener Hackfleisch-Servietten-Knodel

3 Semmeln vom Vortag
100 mi Milch
1 grolde Karotte
400 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei
2 kleine Zwiebeln, fein geschnitten
3 Scheiben  Speck, gewdrfelt
2 EL Petersilie, fein geschnitten
150 g Feldsalat
4 EL Olivenadl
2 EL Balsamico
Pfeffer, Salz
Butter

Die Semmeln in dinne Scheiben schneiden und in der Milch einweichen. Die Karotte
schalen und in Salzwasser weich kochen. Das Hackfleisch mit dem eingeweichten Weil3brot
vermischen. Ei untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine feine Stoffserviette mit Butter bestreichen, dann die Knddelmasse darauf streichen. Die
Karotte darauflegen und so rollen, dass die Karotte in der Mitte ist. Die Enden gut
verschnuren und den Serviettenknddel in kochendes Salzwasser legen und 30 Minuten
sachte kocheln.

Far die Zwiebelschmelze die Zwiebeln mit Speck in Butter anbraten, bis sie glasig sind, und
im letzten Moment die Petersilie zugeben.

Den Feldsalat gut waschen und abtropfen lassen. Aus Olivendl, Essig, Pfeffer und Salz eine
Vinaigrette mischen und den Salat damit anmachen.

Den gekochten Knédel aus dem Tuch wickeln und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
mit Butter die Scheiben kurz anbraten.

Knddelscheiben anrichten und Zwiebelschmelze angielien. Mit dem Feldsalat servieren.
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Wochenthema: Hiilsenfriichte — vielfaltig und vielseitig
Rainer Strobel 04.02.2002

Buntes Linsengemuse mit Hahnchenbrust

Flr das Linsengemuse:

200 g Linsen

100 g Rosenkohl

1 kleine Chilischote

3 Stangen Fruhlingszwiebeln

1/2 Gurke

100 g Staudensellerie

1 Mohre

1/2 Stange  Lauch

1/2 1 Gemlsebriihe

3 EL Balsamico

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker
Olivenol

Fir die Hahnchenbrust:

2 Hahnchenbruste ohne Haut

2 EL Sojasauce

2EL Sherry

2 Lauchzwiebeln, fein geschnitten
1TL frischer Ingwer, gehackt

1TL Sesamdl

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 Shiitakepilze

1/2 Bund frischer Koriander

ein paar Reisblatter

Ol zum Anbraten

Die Linsen 3-4 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Dann ca. 30-40 Minuten gar kochen
(sie sollten noch bissfest sein), etwas salzen und abgiefRen.

Den Rosenkohl vierteln und restliches Gemiuse in feine Wiirfel (doppelt so grol3 wie die
Linsen) schneiden. In einem Topf mit Ol zuerst Mdhren, Sellerie und Chili andlinsten, dann
die restlichen Gemusewdrfel und die Linsen zugeben. Mit Brihe und Essig abléschen, mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Ganze 10 Minuten kocheln lassen und zum
Schluss die Schnittlauchrélichen untermischen.

Die Hahnchenbriste in zentimetergroRe Wirfel schneiden. Sojasauce, Sherry,
Lauchzwiebeln, Ingwer, Sesamél und Knoblauch zu einer Marinade mischen und tber das
Fleisch geben. Eine Stunde ziehen lassen. Pilze und Koriander fein schneiden und mit dem
marinierten Fleisch mischen.

Die Reisblatter in kaltem Wasser einweichen, dann auf der Arbeitsflache ausbreiten. Auf
jedes Reisblatt je 1 EL Fleisch geben und wie einen Brief zusammenfalten. In einer tiefen
Pfanne mit Fett die Packchen ca. 3-4 Minuten braten.

Fleischpackchen auf dem Linsengemuse anrichten.
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Wochenthema: Hulsenfriichte — vielfaltig und vielseitig
Ute Herzog 05.02.2002

Schaumsuppe von weifl3en Bohnen

200 g weille Bohnen
300 ml Gemlusebriihe
1 Zweig Thymian
30¢g gesalzene Butter
1EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Thymian, fein geschnitten
100 g gekochte Maronen
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
Ol

Die Bohnen mit reichlich kaltem Wasser bedecken und tiber Nacht einweichen. Am nachsten
Tag das Wasser abgiefRen. Die Brihe und 500 ml Wasser zum Kochen bringen, Bohnen und
den Thymianzweig zugeben und alles ca. 1,5 Stunden kécheln lassen. Dann den
Thymianzweig wieder herausnehmen und die Suppe gut purieren. Die kalte gesalzene Butter
in kleinen Fldckchen zugeben und mit dem Purierstab aufschdumen. Die gehackten Krauter
untermischen und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Maronen wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol etwas heit werden lassen. Gepressten
Knoblauch untermischen und leicht mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Suppe anrichten und mit den Maronenwdrfeln bestreuen.
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Wochenthema: Hiilsenfriichte — vielfaltig und vielseitig
Vincent Klink 06.02.2002

Forelle auf Erbspiree

200 g getrocknete griine Erbsen
ca. 1/21 Gemlsebriihe

1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL Thymianblattchen

2 Forellen

1 Schalotte, fein geschnitten
1TL Mehl

75 ml Weil3wein

75 ml Sahne

etwas Zitronensaft

etwas Zitronenabrieb

Olivenol zum Anbraten
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Muskat

Die Erbsen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Das Einweichwasser abschitten und
die Erbsen mit der Bruhe in einen Topf geben und ca. 45 Minuten weichkochen. Evt. Wasser
nachgie3en. Dann die Erbsen durch die ,Flotte Lotte” oder ein Sieb streichen.

In einem Topf mit Butter die Zwiebelwtirfelchen und Knoblauch anschwitzen, Erbsplree
zugeben und erwarmen. Thymian untermischen und mit Muskat, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Forellen pfeffern und salzen und in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit Olivendl von
beiden Seiten goldbraun braten und ca. 8 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen
geben. Dann die Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten bei mafliger Hitze (an der
Ofentlre) ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Pfanne ausreiben, die Schalotte mit etwas Butter andunsten,
mit Mehl bestauben. Mit dem Wein abléschen und mit Sahne aufgiel3en. Zitronensaft
und etwas Zitronenabrieb in die Sauce geben. Die Sauce ein paar Minuten
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Forellen auf dem Erbsplree anrichten und mit der Sauce betraufeln.
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Wochenthema: Hiilsenfriichte — vielféltig und vielseitig
Vincent Klink 07.02.2002

Kichererbsensalat mit geflillter Tomate

1,5 Tassen Kischererbsen

2 Seppioline
4 Fleischtomaten
1 Stange Staudensellerie
2 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
2 EL Semmelbrdsel, frisch gerieben
1 EL Butter
4 EL Gemlsebriihe

Pfeffer, Salz

Olivenol

Die Kichererbsen in reichlich Wasser Uber Nacht einweichen. Dann im Einweichwasser gar
kochen.

Die Seppioline in Salzwasser eine Stunde lang weichkochen.

Zwei Tomaten aushoéhlen, die restlichen Tomaten entkernen und in Wurfel schneiden.
Staudensellerie in feine Streifen schneiden.

Die Seppioline klein schneiden, in einer Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In der Pfanne eine gewurfelte
Schalotte und eine gepresste Knoblauchzehe mit Olivendl anschwitzen. Die Tomatenwiirfel
zugeben. Seppioline und Basilikum untermischen und die ausgehdéhlten Tomaten damit
fullen. Diese mit Semmelbrdseln und einer Butterflocke bestreuen und ca. 5 Minuten bei
Oberhitze gratinieren.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne eine gewirfelte Schalotte und eine gepresste
Knoblauchzehe mit Olivendl anschwitzen. Staudensellerie zugeben und mit Gemuisebrihe
abléschen. Die Kichererbsen untermischen und gut erhitzen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Kichererbsen mit den Tomaten anrichten.
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Wochenthema: Kostlichkeiten zur Fastenzeit
Ute Herzog 12.02.2002

Gefilllte Muschelnudeln

200 g grol3e Muschelnudeln
1 Zwiebel, fein geschnitten
180 g Sauerkraut
4 Scheiben Ananas
2 EL Creme fraiche
2049 Mehl
1/8 | Milch
1/8 1 Gemlsebriihe und Ananassaft
80g Gorgonzola
Butter, Ol
Salz, Pfeffer

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Zwiebelwlrfel in einem Topf mit etwas Ol
anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und ca. 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die
Ananas wirfeln, dann zugeben und nochmals weitere 5 Minuten garen. Zum Schluss die
Créme fraiche einrtihren und das Kraut mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Die Muschelnudeln mit der Sauerkrautmasse fullen
und in eine gefettete ofenfeste Form setzen.

In einem Topf einen Essloffel Butter schmelzen, das Mehl einrihren und mit Milch,
Gemusebrihe und Ananassaft abldschen. Unter standigem Riihren die Sauce ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Dann den Gorgonzola zugeben und schmelzen lassen. Die Sauce
abschmecken, Gber die Nudeln geben und diese ca. 10 Minuten in den Backofen geben.
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Wochenthema: Kostlichkeiten zur Fastenzeit
Vincent Klink 13.02.2002

Hefezopf Royal mit Vanilleschaum

5 Eier

2 Vanilleschoten
Schale einer Orange (unbehandelt)
Schale einer Zitrone (unbehandelt)

1/2 1 Milch
ca.200g Zucker
500 g Hefezopf
3/8 | Weiller Traubensaft
2cl Orangenlikér
2 Eigelb
Butter

Die Eier mit dem Mark einer Vanille, abgeriebener Orangen- und Zitronenschale, Milch und
170 g Zucker vermischen. Den Hefezopf wirfeln. Eine Kastenform ausfetten. Hefezopf mit
der Ei-Milch-Mischung Ubergielien und vermischen, dann alles in die vorbereitete Form
geben und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde backen.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter 3 EL Zucker karamellisieren lassen, mit 1/4 | Traubensaft
und Orangenlikér abléschen und etwas einkochen.

Fir den Vanilleschaum Eigelb, Vanillemark und 1/8 | Traubensaft in einen Schlagkessel
geben und Uber dem Wasserbad schaumig schlagen.

Den Hefezopf Royal aus der Form stirzen, aufschneiden und mit dem Karamell betrdufeln.
Dazu Vanilleschaum servieren.
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Wochenthema: Kostlichkeiten zur Fastenzeit
Vincent Klink 14.02.2002

Lauchkuchen mit geschmolzenen Tomaten

250 ¢ Mehl

250 g abgetropfter Magerquark oder Schichtkase
250 ¢ Butter

2 Stangen Lauch

3 kleine Zwiebeln, fein geschnitten
4 Eier

120 g Emmentaler, gerieben

1/4 1 Sahne

1EL Bio-Gemusebrihe-Pulver

1/2 TL Thymian, getrocknet

1TL gehackter Kimmel

6 Tomaten

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol

Mehl, Quark, Butter und eine Prise Salz zusammen auf ein Backbrett geben und mit einem
groRen Messer vermischen und durchhacken. Dann mit den Handen zu einem glatten Teig
kneten.

Die Teigkugel in Folie wickeln und eine Stunde kalt stellen. AnschlieRend auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache den Teig einen Zentimeter dick ausrollen, halbieren und
ubereinander legen. Den Teig nochmals ausrollen, dann wieder Gbereinander falten und
anschlieflend ca. 4 mm dick ausrollen und in eine gefettete Springform legen.

Lauch in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne mit den Zwiebelwirfelchen
anschwitzen. In einer Rihrschissel Eier, Kase, Sahne, Briihen-Pulver,

Thymian, Muskat, Kimmel und Lauch/Zwiebeln mischen. Die Masse in die mit Teig
ausgelegte Form flllen und den Lauchkuchen ca. 30 Minuten im auf 200 Grad vorgeheizten
Ofen backen.

Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch in
einer Pfanne mit Ol anschwitzen, Tomaten zugeben und ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Den gebackenen Lauchkuchen kurz in der Form stocken lassen, dann herausnehmen und
anschneiden. Ein Stlickchen Lauchkuchen auf dem Teller mit den geschmolzenen Tomaten
anrichten.
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Wochenthema: Kostlichkeiten zur Fastenzeit
Otto Koch 15.02.2002

Kartoffelterrine mit Schnittlauchsauce

800 g Kartoffeln, halbfest kochend
100 g Champignons

1 Schalotte, fein geschnitten
1 EL Petersilie, fein geschnitten
1/21 Sahne

2 Eier

1 Knoblauchzehe, gepresst

50 g Greyerzer Kase, gerieben

150 g Sardellen

1/41 Gemisebrihe

250 g Joghurt

1 BundSchnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Kartoffeln kochen, pellen und noch heil3 in diinne Scheiben schneiden. Die Champignons
durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen oder ganz fein schneiden.

In einer Pfanne die Schalotten in Butter anbraten und die Champignons dazugeben. Etwas
einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken. 1/4 | Sahne und Eier
verquirlen. Knoblauch, geriebenen Kase darunter mischen, salzen und pfeffern.

Diese Mischung vorsichtig mit den Kartoffeln vermengen und eine Schicht in eine passende
(Terrinen) Form, die mit Alufolie ausgelegt wurde, fullen. Die Oberflache immer glatt
andrucken, dann die Sardellen und die Champignonfarce auflegen. Schichtweise die Form
fullen und mit Kartoffeln abschlieRen. Mit der Folie abdecken und in einem Wasserbad im
Backofen bei 200 Grad 30 - 40 Minuten garen.

Die Terrine kann lauwarm oder auch kalt gegessen werden.

Fir die Schnittlauch-Sauce den Gemusefond einkochen. Restliche Sahne und Joghurt
dazugeben und noch mal einkochen. Mit einem Purierstab aufmixen und mit Salz und Pfeffer
und Schnittlauch abschmecken.
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Wochenthema: locker-leicht-didtbewufit
Rainer Strobel 18.02.2002

Gemuse unter der Blatterteighaube

600 g frisches Gemise (Blumenkohl, Brokkoli, M6hren, Kohlrabi, Petersilienwurzel,
Rosenkonhl, Zuckerschoten)

120 g Krabben

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

etwas Olivenol

150 g Blatterteig

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Alle Gemise waschen und putzen. Blumenkohl und Brokkoli in Réschen, Méhren, Kohlrabi
und Petersilienwurzel in Stifte schneiden. Rosenkohl am Stielansatz liber Kreuz
einschneiden.

Gemuse einzeln blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Alle Gemulsesorten missen die
gleiche Festigkeit haben, damit sie am Ende gleich gar sind. Eine feuerfeste Form mit wenig
Olivenodl ausstreichen und Gemiuse, Krabben und Petersilie hineingeben. Mit Salz, Pfeffer
und frischer Muskatnuss wirzen. Etwas Olivendl dariber traufeln. Den Blatterteig 3-4 cm
groler als die Form ausrollen. Ein kleines Loche aus dem Teig ausstechen. Den Rand des
Teiges mit Eigelb ausstreichen, die Form damit belegen und den Rand fest andrucken. Die
Oberflache mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen.

In der Form servieren und den Teig erst am Tisch 6ffnen.
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Wochenthema: locker-leicht-diatbewuBt

Ute Herzog

19.02.2002

Rucola-Spaghetti mit Tofu

200 g
2EL
100 g
60 ml
2049
1

160 g

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fettzugabe goldgelb résten. Rucola waschen und trocken schleudern. Pinienkerne, 50 ml
Olivendl und Parmesan mit dem Purierstab zu einer homogenen Masse verarbeiten. Zuletzt
Knoblauch und Rucola kurz einpurieren und das Pesto wirzen.

Tofu wiirfeln und in einer Pfanne mit restlichem Ol goldgelb backen. HeiRe Spaghetti mit
etwas Kochwasser und Rucolapesto mischen. Dann auf Tellern anrichten und die Tofuwdrfel

Spaghetti

Pinienkerne

Rucola

Olivendl

Parmesan, frisch gerieben
Knoblauchzehe, gepresst
Tofu

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Sonnenblumendl zum Anbraten

darlber geben.

30



Wochenthema: locker-leicht-didtbewuft
Vincent Klink 20.02.2002

Risotto mit Wintergemise

400 g Griinkonhl
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
1TL Majoran
1 Msp Muskat
ca. 800 ml Gemlsebriihe
1EL Créme fraiche
1 Karotte
2 Stangen Staudensellerie
1 Pastinake
1/2 Stange  Lauch
100 g Risottoreis
1 Schalotte, fein geschnitten
1/8 1 Weil3wein
Pfeffer, Salz
Olivenol

Den Griinkohl putzen, von den Stielen befreien und in feine Streifen schneiden.
Zwiebelwurfel und eine gepresste Knoblauchzehe in einer Pfanne mit Olivendl andlinsten,
Grinkohl zugeben und ebenfalls andlinsten. Majoran und Muskat untermischen. Mit 1/2 |
Briihe abléschen und ca. 20 Minuten weichkochen. (Der Grinkohl darf nicht zu matschig
werden.) Abschmecken und mit Créme fraiche verfeinern.

Karotte, Sellerie, Pastinake und Lauch in feine Wirfel schneiden und in einem Topf mit
Olivendl, Reis, Schalottenwiirfeln und Knoblauch anschwitzen. Mit soviel Briihe abléschen,
dass doppelt so hoch Briihe wie Reis im Topf ist. Mit einem Deckel ca. 10 Minuten kdcheln
lassen, dann den Deckel wegnehmen, immer wieder umrihren, Briihe nachgiel3en (die
Masse sollte immer an einen flussigen Brei erinnern) und bissfest kochen. Zuletzt den
WeilRwein unterriihren und abschmecken.

Das Risotto auf Teller geben und den Griinkohl darum herum anrichten.
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Wochenthema: locker-leicht-diatbewufit
Vincent Klink 21.02.2002

Geflillter Paprika mit Spinat und Seeteufel

4 Paprika

200 g Seeteufel

1 Zwiebel, fein geschnitten
400 g Blattspinat

1 BundBasilikum, fein geschnitten
1 BundPetersilie, fein geschnitten
225 ml Gemisebrihe
2 Eigelb
Salz, Pfeffer
Olivenol

Von den Paprika einen Deckel abschneiden, Paprika aushéhlen und mit den Deckeln in
Salzwasser ca. 10 Minuten blanchieren.

Seeteufel in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Basilikum, Petersilie, Pfeffer und Salz zugeben und
gut vermischen. Seeteufel zugeben und kurz durchschwenken. Dann alles auf ein Sieb
geben, ausdriicken und den Saft auffangen.

Blanchierte Paprika mit der Spinat-Fisch-Masse flillen. Paprikadeckel obenauf setzen.
Paprika in eine feuerfeste Form stellen, 1/8 | Gemusebrihe angie3en und im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten fertig garen.

Die Eigelb mit dem aufgefangenen Spinatfond und restliche Brihe in eine Schissel geben
und Uber dem Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Sauce abschmecken und zu den
Paprika servieren.
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Wochenthema: locker-leicht-didtbewuft
Otto Koch 22.02.2002
Hahnchen-Gemuse-Eintopf

2 mittelgroRe Kartoffeln

1 Karotte

150 g Sellerie

1 Zucchino

2 Schalotten

2 Tomaten

8 kleine Champignons

1/21 Geflugelbrihe

2 Hahnchenbriiste a 125 g
etwas frischer Ingwer

2 EL Petersilie, fein geschnitten

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
1 EL Basilikum, fein geschnitten

1 EL Koriandergrin

Das Gemiuse putzen bzw. schalen, Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Zucchino wirfeln.
Schalotten in Scheiben schneiden. Tomaten enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden.
Die Brihe mit den Kartoffeln, den Karotten und dem Sellerie aufsetzten und 10 Minuten
kochen lassen. Dann den Zucchino, die Champignons und die Schalotten zugeben.
Nochmals einige Minuten kocheln lassen. Die in Wirfel geschnittenen Hahnchenbriste und
die Tomatenwdurfel zugeben und nochmals einige Minuten simmern lassen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Ingwer frisch dazureiben und im letzten
Moment die Krauter dazumischen.
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Wochenthema: Gerichte mit exotischen Friichten
Rainer Strobel 25.02.2002

Kabeljau sii3-sauer mit Litschis

350 g

2

ein Stlck
2 EL

3 EL

50 ml

2 EL
1EL
300 g

1/2 Bund
1TL

Die Litschis schalen und entkernen. Knoblauch und Ingwer fein hacken. In einer Pfanne mit
heiBem Ol Ingwer und Knoblauch anschwitzen. Zucker dariiber streuen und mit Sojasauce,
Weillwein und Essig abldschen. Die Speisestarke mit 2 El Wasser anruhren und die Sauce
damit binden.

Den Kabeljau in Stiicke von ca. 80 g schneiden und in einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze
anbraten. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden und zugeben. Dann die Litschis und
die Sauce zugeben und einige Minuten kdcheln lassen.

Den Fisch mit der Sauce anrichten, auf den Fisch ein paar Tropfen Sesamal traufeln und mit

Litschis
Knoblauchzehen
frischer Ingwer (ca. 1 cm groB)
brauner Zucker
Sojasauce

Weillwein
Weillweinessig
Speisestarke
Kabeljaufilet
Lauchzwiebeln
Sesamdl

Olivendl zum Anbraten

Reis servieren.
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Wochenthema: Gerichte mit exotischen Friichten
Ute Herzog 26.02.2002

Putenbrustroulade mit Mandoras auf Beten-Gemduise

rote Bete
Kartoffeln
Schalotten
Putenschnitzel
twas Senf
Walnusse
Feigen
Mandoras
Koriandergrin
Nelken
1/8 1 Gemlsebriihe
1EL Sherryessig
4 EL kalte Butter
etwas Kimmel
Salz, Pfeffer
Butter, Ol

ONWNPEADNOONDN
m
—

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Rote Bete und Kartoffeln waschen, trocken reiben, auf ein gedltes Backblech setzen und die
Schalotten daneben legen. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas Kimmel
bestreuen. Die Schalotten mit Alufolie abdecken. Das Backblech mit dem Gemise eine
Stunde in den vorgeheizten Ofen geben.

Die Putenschnitzel tief einschneiden (aber nicht durchschneiden), aufklappen und plattieren.
Das Fleisch diinn mit Senf bestreichen.

Die Walnusse fein hacken, die Feigen schélen und ebenfalls hacken. Eine Mandora schalen
und hacken. Die gehackten Frichte mischen und auf den Schnitzeln verteilen, Koriandergrin
daruber streuen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Schnitzel zu Rouladen aufrollen und
mit Klichengarn oder einem Zahnstocher fixieren.

Eine Mandora heil abwaschen, trocken reiben und in dinne Scheiben schneiden. Diese
Scheiben mit den Nelken auf die Rouladen platzieren.

In einer Kasserolle etwas Butter und Ol erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten
anbraten, zum fertig garen ca. 10 Minuten in den Ofen geben.

Die ubrige Mandora filetieren.

Die Gemusebruhe erhitzen, Sherryessig zugeben und wurzen. Die Mandorafilets in der
Brihe ziehen lassen.

Das gegarte Gemise aus dem Ofen nehmen, Kartoffeln und Rote Bete schalen und achteln.
Die weichen Schalotten aus den Schalen driicken und in die Sauce geben. Kalte Butter
flockchenweise unter die Sauce ruhren.

Das Gemuse anrichten, die Sauce dartiber geben und die Rouladen darauf setzen.
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Wochenthema: Gerichte mit exotischen Friichten
Vincent Klink 27.02.2002

Exotische Friichte mit schwarzem Pfeffer und Mandelreis

~
N

Mango

Litschis

Maracuja

Kumquats

Papaya

Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
Schalotten

Peperoni

kleine Zwiebel, fein geschnitten
3/4 | Gemdusebrihe

120 g Reis

50 g Mandelstifte

1/2 TL Kreuzkimmel, gemdrsert
1 Msp Muskat

1TL Reismehl

Pfeffer, Salz

Olivendl

SN N N O NG NN

Die Mango schalen und wirfeln, die Litschis schalen, halbieren und entkernen, Maracuja
halbieren und das Fruchtmark herausstreichen, die Kumquats waschen und in feine
Scheiben schneiden, Papaya schalen und in Stifte schneiden. Lauchzwiebeln in Ringe
schneiden, Knoblauch in feine Scheiben und die Schalotten fein wirfeln. Peperoni entkernen
und in feine Scheiben schneiden.

Die Zwiebelwirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, etwas Pfeffer zugeben und mit 1/2
| Gemiusebrihe abloschen. Diese aufkochen und den gewaschenen Reis darin ca. 20
Minuten garen. Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett résten.

In einem Topf mit Olivendl Schalotten, Knoblauch und Peperoni anschwitzen. Pfeffer,
Kreuzkimmel und Muskat zugeben, mit Reismehl bestduben und mit der restlichen Bruhe
abléschen. Dann die Lauchzwiebeln und die Frichte zugeben und geschlossen ca. 5
Minuten dinsten. Mit Salz abschmecken.

Die Mandeln unter den gekochten Reis mischen, diesen abschmecken und mit den Frichten
anrichten.
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Wochenthema: Gerichte mit exotischen Friichten
Vincent Klink 28.02.2002

Piccata vom Schweinefilet mit Mangosauce

1 Mango

4 Schweinemedaillons

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1/8 1 Gemlisebriihe

1TL Curry

1 Msp Piment

1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter

Die Mango schéalen und in Wurfel schneiden. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten bei geringer Hitze jeweils 5 Minuten anbraten.
Dann warm stellen.

In der Fleischpfanne die Schalottenwtirfel und den Knoblauch anschwitzen, mit
Gemusebriihe abléschen und Mangowdrfel zugeben. Mit Curry und Piment wiirzen und den
Fond um die Halfte reduzieren. Die Sauce mit einer Butterflocke abrunden und
abschmecken. Petersilie untermischen, und die Medaillons in der Sauce nochmals erhitzen.
Mit Reis servieren.
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ARD-Buffet Rezepte Marz 2002

Wochenthema: Kochen kinderleicht
Rainer Strobel 04.03.2002

Kartoffelpiree mit Mini-Buletten

1 Broétchen vom Vortag

300 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Tomaten

300 g Kartoffeln

1/4 1 Milch

2049 Butter

5 Blatt Basilikum

etwas Majoran und Thymian
§alz, Pfeffer, Muskat
Ol

Das Brétchen in Wasser einweichen, anschlieRend gut ausdriicken. Das Hackfleisch mit dem
ausgedrickten Brétchen, dem Ei, der Halfte der Zwiebeln, etwas Salz, Pfeffer, Majoran und
Thymian in eine Schissel geben und gut verkneten. Aus der Masse kleine Buletten mit
einem Durchmesser von ca. 4 cm formen.

Die Tomaten mit heiBem Wasser tUberbriihen, enthauten, entkernen und wirfeln. Die
Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen.

Die Buletten in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten.

Die Milch heil® werden lassen und die Butter darin schmelzen. Die Kartoffeln abgiefden, durch
eine Kartoffelpresse driicken und mit der hei3en Milch UbergielRen. Alles gut vermischen und
mit Salz und Muskat wiirzen.

Die restlichen Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol anschwitzen. Die Tomatenwiirfel zugeben und
gut durchschwenken. Basilikum fein schneiden, untermischen und die Tomaten mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Buletten mit Kartoffelplree und den Tomaten anrichten.

Anstatt Kartoffelplree passen auch sehr gut Spaghetti zu den Buletten.
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Wochenthema: Kochen kinderleicht
Ute Herzog 05.03.2002

Arme Ritter mit Nissen und Apfelsauce

40 ¢ Walnusse, gehackt
1 Ei

50 ¢ Honig

1/8 1 Milch

1 Brétchen

2 Eigelb

1EL Zucker

250 ml Apfelsaft

1 Apfel

Butter und Ol zum Anbraten

Die gehackten Nusse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und etwas abkuihlen lassen. Ei,
Honig und Milch schaumig schlagen und die Nisse untermischen. Das Brotchen in Scheiben
schneiden und in der Eimasse einweichen.

Die Eigelb mit dem Zucker cremig aufschlagen, dann auf ein Wasserbad setzen, den
Apfelsaft zugeben und locker aufschlagen.

Etwas Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die eingeweichten Brotscheiben darin
goldbraun anbraten.

Den Apfel schalen, in Wrfel schneiden und unter die Sauce mischen.

Die Armen Ritter anrichten und die Sauce dazugiefl3en.
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Wochenthema: Kochen kinderleicht
Frank Bundschu 08.03.2002

Makkaroni-Gemiuse-Auflauf

50 g Karotte

50 g Kohlrabi

50 g Lauch

150 g Paprika (rot, gelb, griin)
100 g Champignons

400 g Makkaroni

50 g Butter

109 Mehl

500 ml Milch

1 Eigelb

2009 Emmentaler Kase, gerieben

Salz, Pfeffer, Muskat
Ol zum Anbraten
Butter zum Ausfetten

Karotte, Kohlrabi, Lauch, Paprika und Champignons putzen, in Wurfel schneiden und in einer
Pfanne mit Ol anbraten.

Die Makkaroni in Salzwasser kochen, so dass sie zu 2/3 gar sind, dann in kaltem Wasser
abkihlen.

In einem Topf die Butter erhitzen, das Mehl zugeben und leicht anrésten. Langsam die Milch
dazugieflen und zu einer glatten Sauce verriihren. Einmal aufkochen lassen, den Topf vom
Herd ziehen, das Eigelb untermischen und mit ca. 50 g Kase, Pfeffer, Salz und Muskat
wurzen.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten. Den Boden mit den Makkaroni schneckenférmig
belegen. Dann darauf abwechselnd Gemise, Sauce und Nudeln schichten. Zum Schluss mit
dem restlichen Kase bestreuen und im Ofen bei 180 Grad knusprig uberbacken.
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Wochenthema: Terrinen, Pastetchen &Pasteten
Rainer Strobel 11.03.2002

Joghurtterrine mit Zitrusfriichten

1 Orange

1 Blutorange

1 Grapefruit

6 Blatt Gelatine

2 Limetten

150 g fettarmer Joghurt
150 g Créme fraiche
50¢g Puderzucker

150 g Sahne

Orange, Blutorange und Grapefruit schalen, filetieren und den Saft dabei auffangen. Je 2 und
4 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Limetten auspressen.

Joghurt, Créme fraiche, Limettensaft und Puderzucker verriihren. Die Sahne steif schlagen.
Die 4 Blatt Gelatine in einem Topf auflésen, mit etwas Sahne angleichen und unter die
Schlagsahne ziehen. Dann die Sahne vorsichtig unter die Joghurtmasse mischen.

Eine Terrinenform in Eiswasser stellen und mit Frischhaltefolie auslegen. Die Halfte der
Joghurtmasse in die Form geben. Saft der Zitrusfriichte leicht erhitzen und die restliche
Gelatine darin auflésen. Dann mit den Fruchtfilets mischen.
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Wochenthema: Terrinen, Pastetchen &Pasteten
Ute Herzog 12.03.2002

Terrine von Ziegenquark

150 g Tomaten
8 mittelgroRRe Spinatblatter
3EL Gelatine
1 Schalotte, fein geschnitten
2 EL Butter
1/2 EL Basilikum, fein geschnitten
50 g Sahne, geschlagen
150 g Ziegenquark
1EL Olivenadl
1EL Créme fraiche
2EL Sahne, flissig
einige Koriandersamen
Salz, Pfeffer

Die Tomaten enthauten, entkernen und in feine Wirfel schneiden. Den Spinat blanchieren
und gut abtropfen lassen. Zwei Blatt Gelatine und ein Blatt Gelatine jeweils getrennt in
kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen.

1 EL Tomatenwdirfel beiseite stellen, die restlichen mit den Schalottenwirfelchen und der
Butter weich kochen und durch ein Sieb streichen. Das eingeweichte Gelatineblatt zugeben
und unter Rihren darin auflésen. Die Masse etwas abkihlen lassen, mit Salz und Pfeffer
wurzen und dann Basilikum und geschlagene Sahne unterheben.

Quark, Ol und Créme fraiche gut verriihren. Die fliissige Sahne erhitzen, die zwei Blatt
Gelatine darin auflésen und unter die Quarkmasse mischen.

Eine Terrinenform mit Frischhaltefolie auskleiden, etwas Quarkmasse hineingeben und an
der Seite etwas hochdriicken. Die Mulde mit der Halfte der Spinatblatter auskleiden. Die
Tomatenmasse einfillen, mit restlichen Spinatblattern umhillen und die restliche
Quarkmasse einfiillen. Die Terrine mit der Folie gut bedecken und mindestens 4 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Die Terrine in Scheiben schneiden, mit etwas Olivendl betraufelt, gerésteten Koriandersamen
und den restlichen Tomatenwiirfeln bestreut zu Salat reichen.
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Wochenthema: Terrinen, Pastetchen &Pasteten
Vincent Klink 13.03.2002

Elsasser Fleischtorte

1 Bund Blattpetersilie

1 Zwiebel, fein geschnitten

150 g Schweinebauch, gehackt

150 g Schweineschulter, gehackt

1/4 | Milch

1 Ei

1TL Paprikapulver, mild

1EL Senf, scharf

1EL Gemuse-Briuhepulver (Instant)

250 g Blatterteig

1 Eigelb

1EL Sahne
schwarzer Pfeffer, Salz, Muskat
Butter

Die Petersilie mit Stiel durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen bzw. sehr fein
hacken. Die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Hackfleisch mit Petersilie,
abgekihlten Zwiebelwirfelchen, Milch, Ei, Paprikapulver, Senf, Gemusebrihe-Instant-Pulver
Pfeffer, Salz und etwas Muskat in eine Schissel geben und mindestens 10 Minuten gut
durchkneten.

Eine runde Kuchenform (Durchmesser ca. 26 cm) ausfetten. 2/3 des Blatterteiges ausrollen
und die Kuchenform damit auslegen. Die Hackfleischmasse gleichmaRig darauf verteilen.
Den restlichen Teig ausrollen, in die Mitte ein 2 cm groRes Loch machen und mit dem Teig
die Hackfleischmasse abdecken. Eigelb und Sahne verquirlen und die Teigoberflache damit
einstreichen.

Die Fleischtorte bei 180 Grad ca. 35 Minuten im Ofen backen.
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Wochenthema: Terrinen, Pastetchen &Pasteten
Vincent Klink 14.03.2002

Zanderterrine

100 g frischer Blattspinat
600 g Zanderfilet
1TL Koriander, gemahlen
1/21 Sahne
Salz, weilRer Pfeffer
Butter

hitzebestandige Folie

Die Spinatblatter blanchieren, gut abtropfen lassen und auf der Arbeitsflache ausbreiten. Das
Zanderfilet in Streifen schneiden und mit Koriander, Salz und Pfeffer in einen Cutter geben
und gut zerkleinern. Dann die Sahne zu zugeben und weitermixen, bis die Masse schén glatt
ist und glanzt. (Wichtig ist, dass Zander und Sahne gut gekuhlt verarbeitet werden.)

Eine Pastetenform oder Kastenkuchenform ausfetten, mit hitzebestandiger Folie auskleiden
und die Spinatblatter einlegen. Die Fischfarce vorsichtig darauf geben und mit Spinat und
Folie abdecken. Die Terrine ins Wasserbad setzen und im Ofen bei 180 Grad ca. 35 Minuten
garen.

Herausnehmen, 15 Minuten ruhen lassen, aus der Form nehmen und vorsichtig
anschneiden. Die Terrine kann auch kalt gegessen werden.
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Wochenthema: Terrinen, Pastetchen &Pasteten
Otto Koch 15.03.2002

Geflugelleberterrine im Glas

200 g Butter

etwas Muskat, Majoran, Thymian und Knoblauch
(oder Pastetengewtlirz)

200¢ Entenleber oder Huhnerleber

1 Ei

je 1 Spritzer Cognac, Portwein und Madeira

3 Blatt Gelatine

1/4 1 klare Gefligelbrihe

2 Scheiben  Toastbrot
Salz, Pfeffer

Die Butter mit Muskat, Majoran, Thymian und Knoblauch aufkochen und abschdumen. Die
Leber durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes drehen. Butter, Leber, Ei, Cognac,
Portwein und Madeira in einem Mixer purieren und anschliefen durch ein Sieb streichen. Die
Masse mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und bis zur Halfte in glatte Whiskyglaser
einfilllen. Die Glaser in eine mit Wasser gefiillite Form stellen und im Wasserbad bei 85 Grad
ca. 30 Minuten pochieren. Zum Abkuhlen in den Kihlschrank stellen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Briihe etwas erwarmen und die Gelatine
darin auflésen. Mit einem Spritzer Madeira abschmecken und auf Eis abkihlen lassen. Kurz
vor dem Festwerden das Gelee ca. 1 cm hoch auf die Geflugelleberterrine fullen. Im
Klhlschrank nochmals auskihlen lassen.

Zum Servieren das Brot toasten, leicht anschneiden und an die Glaser klemmen.
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Wochenthema: Eiergerichte
Fred Nowack 18.03.2002

Gefiillte Crespelle mit Paprika-Polenta und Brunnenkresseschaum

3 rote Paprika

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

1/2 Bund Thymian, fein geschnitten

1 Schalotte, fein geschnitten

350 ml Gemlsebriihe

40 g Instant-Polentagriefly

etwas Parmesan, frisch gerieben

2 Eier

1 Eigelb

50 g Mehl

200 ml Milch

2049 flissige Butter

1 Bund Brunnenkresse

2 EL Créme fraiche

etwas Zitronensaft

1EL gerostete Pinienkerne
Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol

Die Paprika halbieren, das Kerngehause entfernen und auf ein gedltes Blech legen. Mit Salz,
Pfeffer, etwas Petersilie und Thymian wirzen. Mit Alufolie abdecken und bei 180 Grad im
Ofen ca. 25 Minuten schmoren.

Dann Paprika enthduten und klein schneiden. Die Schalotte in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen, mit 200 ml Gemusebruhe abldschen und den Paprika dazugeben. Mit einem
Mixer purieren. In die Paprikasauce den Polentagrief3 einrtihren und 3-4 Minuten kécheln
lassen. (Wenn kein Instant-Polentagrield verwendet wird, ca. 20 Minuten abgedeckt bei 140
Grad in den Ofen geben.) Die Polenta mit etwas Thymian, Petersilie und Parmesan
abschmecken.

Die Eier, das Eigelb, Mehl, Milch und 2 EL fein geschnittene Krauter mit einem Pdrierstab
gut verrihren und unter Rihren die flissige Butter zugeben. Den Teig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Muskat wirzen.

In einer beschichteten Pfanne mit wenig Fett ganz diinne Crespelle (Pfannkuchen)
ausbacken.

Die noch warme Polenta auf die Crespelle streichen und mit Hilfe einer Klarsichtfolie
zusammenrollen. Die Rollen kuhl stellen.

Die Crespelle in zentimeterdicke Scheiben schneiden und in etwas Olivendl goldgelb braten.
Die gezupfte Brunnenkresse mit Créme fraiche zu einem Plree mixen. Die 150 ml
Gemusebrihe aufkochen und das Piree einrthren, kurz aufkochen, damit der Schaum seine
kraftige grine Farbe behalt. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Crespelle mit
der Sauce anrichten und gerostete Pinienkerne dartiber streuen.

50



Wochenthema: Eiergerichte
Ute Herzog 19.03.2002

Joghurt-Eier in der Tasse

125¢g Magerjoghurt
1 Eiweil’
1TL Mehl
1 Knoblauchzehe, gepresst
4 Blatter Brennnessel, blanchiert und gehackt
1EL frische Krauter, fein geschnitten
2 Eier
Salz, Pfeffer
Butter

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Joghurt, Eiweif3, Mehl und Knoblauch mit dem
Purierstab aufschlagen, in einen Topf geben und langsam zum Kochen bringen. Dabei gut
umrihren, damit es nicht gerinnt. Die Masse einmal aufkochen lassen, den Topf vom Feuer
nehmen und 2 Messerspitzen Salz, Krauter und Brennnessel einrtihren.

Zwei Tassen mit Butter ausfetten, die Masse darin verteilen. In jede Tasse ein ganzes Ei
hineinschlagen. Salz und Pfeffer daruber streuen. Die Tassen ca. 25 Minuten in den Ofen
geben und stocken lassen. Dann sofort servieren. Nach Belieben noch etwas frische Kresse
daruber streuen.
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Wochenthema: Eiergerichte
Vincent Klink 20.03.2002

Russische Eier

4 Eier

1 Rote Bete

1 Kartoffel

1 Karotte

1/4 Sellerieknolle

1 Petersilienwurzel

1 Essiggurke

1/2 Kopfsalat

1EL Kapern

1/2 EL Kapernsaft

3 EL Dijon-Senf

3 Eigelb

ca. 1l Sonnenblumendl

etwas Lachskaviar
Salz, Pfeffer

Die Eier hart kochen. Rote Bete in mit der Schale weich kochen, Kartoffel ebenfalls. Karotte,
Sellerie und Petersilienwurzel in kleine Wrfel schneiden und blanchieren. Gekochte Rote
Bete und Kartoffel schalen und in kleine Warfel schneiden. Essiggurke wurfeln.
Kopfsalatblatter im Ganzen waschen und gut abtropfen lassen.

Flr die Mayonnaise die Kapern fein hacken und mit Kapernsaft, Senf und Eigelben
verriihren. Das Ol ganz langsam unter Riihren zugeben, bis die Mayonnaise die gewlinschte
Konsistenz hat. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das gewirfelte GemUse mit etwas Mayonnaise anmachen.

Die Teller mit den Kopfsalatblattern auslegen, darauf das angemachte Gemuse geben. Die
Eier schalen, halbieren und mit der Rundung nach oben darauf geben, mit Mayonnaise
Uberziehen und mit etwas Lachskaviar verzieren.
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Wochenthema: Kostliches zu Ostern
Rainer Strobel 25.03.2002

Geflllte Seezungenfilets auf grinem Spargel

1 Seezunge (von ca. 600 g)
300 g griner Spargel
4 Scheiben  Raucherlachs
1 Schalotte, fein geschnitten
30 ml trockener Wermut
50 ml Riesling
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer
Butter

Pergamentpapier

Die Seezunge an der Schwanzflosse mit einem spitzen scharfen Messer quer einschneiden
und mit der Messerspitze soweit I6sen, dass sie mit Daumen und Zeigefinger gut anzufassen
ist. Mit einem Tuch die Schwanzspitze auf die Arbeitsflache driicken und die Haut mit einem
Ruck abziehen. Die Filets mit einem spitzen Messer vorsichtig vom Kopf zum Schwanz von
der Mittelgrate 16sen. (Aus der Karkasse lasst sich ein Fond kochen.)

Den untern Teil des Spargels schalen und die Spargelstangen in einem Topf mit Salzwasser
und einer Prise Zucker bissfest kochen. Anschlielend abschiitten und in 4 cm lange Stlicke
schneiden.

Die Filets sauber parieren und in der Mitte falten. Je eine Scheibe Raucherlachs auf die 4
Filethalften legen und die andere Halfte dartber falten.

Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit Wermut und
Riesling abléschen und die Filets einsetzen. Mit gebuttertem Pergamentpapier abdecken und
auf ganz geringer Hitze 3-4 Minuten diinsten. Die Filets herausnehmen und warm stellen.
Den Weinfond um die Halfte einkochen, die Sahne zugeben und nochmals aufkochen.

Die Sauce mit 20 g kalten Butterflockchen aufmixen, Spargel darunter mischen.

Die Sauce auf vorgewarmte Teller geben und die Seezungenfilets darauf anrichten.

Dazu Reis oder Salzkartoffeln servieren.
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Wochenthema: Kostliches zu Ostern
Ute Herzog 26.03.2002

Bardierte Lamm-Medaillons mit Schafskésekruste

4 Frihkartoffeln
8049 Schafskase
50 g Butter
1 Eigelb
1EL geriebenes Weilibrot
100 g Bohnen
1/2 Lauchstange
2 Tomaten
2 Medaillons vom Lammrucken a 120 g
4 Scheiben  Frihstiicksspeck
1 Zweig Rosmarin
1 Schalotte, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butterschmalz und Ol zum Braten
Kldchengarn

Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen. Den Schafskase mit der Butter, Eigelb und
dem geriebenen Brot gut verriihren, zu einer Rolle formen und in Frischhaltefolie verpackt
kuhl stellen.

Die Bohnen putzen und in Stlicke brechen. Lauch in zwei 20 cm lange und 3 cm breite
Streifen teilen. Bohnen und Lauch kurz blanchieren.

Die Tomaten vierteln und entkernen.

Die Lammmedaillons mit Speck und Lauchstreifen umwickeln und mit dem Kiichengarn
fixieren.

Die gekochten Kartoffeln ungeschalt in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol
und dem Rosmarinzweig knusprig braten. Mit Pfeffer und Salz wirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten je 3
Minuten anbraten. Medaillons in eine feuerfeste Form geben und etwas ruhen lassen. Den
Backofen auf 190 Grad Oberhitze vorheizen.

Auf die Medaillons je eine Scheibe vom gerollten Schafskase geben und im Ofen fiir ca. 4
Minuten fertig garen.

In der Fleischpfanne mit etwas Butterschmalz Schalottenwirfel anschwitzen ,die Bohnen und
die Tomatenviertel heils werden lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den ubrigen
Schafskase daruber broseln.

Medaillons mit dem Bohnengemiise und den Kartoffeln anrichten.
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Wochenthema: Kostliches zu Ostern
Vincent Klink 27.03.2002

Zitronenhihnchen mit Lauchflan

1 Stange Lauch

2 Eier

1/8 | Milch

2 Hahnchenbriste

2 Schalotten, fein geschnitten

1TL Zucker

200 ml Hadhnerbrihe

1 Zitrone (Saft und abgeriebene Schale)
1/8 1 Sahne

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter, Olivenol

Den Lauch fein schneiden, in Salzwasser blanchieren und gut abtropfen lassen. Die Eier mit
der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Lauch zugeben und die
Masse in ausgebutterte Tassen oder Souffleférmchen fillen.

Die Formen in ein Wasserbad geben und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten stocken
lassen. Dann aus der Form stirzen.

Die Hahnchenbriste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte in
einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, mit Zucker bestduben und die Hadhnchenbriste
zugeben. Von allen Seiten anbraten und mit der Brihe aufgie®en. Die Brihe um die Halfte
einkochen lassen. Dann Zitronensaft und —schale und die Sahne zugeben und nochmals
alles gut durchkochen. Die Petersilie untermischen und die Sauce abschmecken.
Hahnchenbriste mit dem Flan anrichten und die Sauce angief3en.
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Wochenthema: Kostliches zu Ostern
Vincent Klink 28.03.2002

Spinatstrudel mit Kdsesauce

Fir den Strudel:

250 ¢ Mehl

1/8 1 Wasser

300 g Spinat

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Sardelle

1/4 | Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat
Sonnenblumenol, Butter
Fir die Sauce:

1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Mehl

350 ml Milch

100 g Bergkase, gerieben

1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
Muskat, Pfeffer
Butter

250 g Mehl, 1 EL OI, 1/8 | lauwarmes Wasser und eine Prise Salz zu einem glatten Teig
schlagen. Die Teigkugel in eine Schissel geben und soviel Ol dazugielRen, dass der Teig
ganz bedeckt ist. Den Teig mindestens 2 Stunden an einem warmen Ort stehen lassen.

Den Spinat waschen und die Stiele entfernen. Schalotte in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, Knoblauch und die fein gehackte Sardelle zugeben. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Sahne aufgielen und einkochen lassen. Mit Pfeffer und Muskat
wirzen.

Den Teig aus dem Ol nehmen, mit Kiichenkrepp gut abtupfen, mit Mehl bestaduben und auf
ein Kuchentuch geben. Den Teig noch mal gut durchkneten, ausrollen und diinn ausziehen.
Den ausgezogenen Teig mit flissiger Butter bepinseln und die Spinatmasse darauf verteilen.
Den Strudel mit Hilfe des Kichentuchs aufrollen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit Butter einstreichen und bei 180 Grad
ca. 30 Minuten backen.

Fir die Sauce die Schalotte mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestiauben und mit der Milch
aufgiefden. Mit dem Schneebesen glatt rihren und 5 Minuten durchkochen. Den Kase
zugeben und schmelzen lassen. Mit Muskat und Pfeffer wirzen und Petersilie untermischen.
Den Strudel mit der Kédsesauce anrichten.
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Wochenthema: Puffer, Kiichle, Plitzle & Co.
Ute Herzog 02.04.2002

Reisplatzchen mit exotischem Ratatouille

je 1/2 Paprika, rot, grin und gelb

je1/2 Zucchino, gelb und grin

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

150 ml Gemusebrihe

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Baby-Ananas, gewurfelt

1EL Tomatenmark

100 g gekochter Reis

1 Eigelb

3049 Parmesan, gerieben

30g Semmelbrosel

1/2 EL Schnittlauch, fein geschnitten

1/2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten
Zimt, Muskat, Kurkuma,
Salz, Pfeffer
Olivendl

Paprika und Zucchini fein wirfeln. In einer Pfanne mit Ol eine gewdrfelte Schalotte
anschwitzen und Paprika- und Zucchiniwurfel zugeben. Dann die Krauterzweige einlegen
und mit der GemUsebriihe abléschen. Den gepressten Knoblauch untermischen. Kurz
kochen lassen, dann die Krauterzweige wieder herausnehmen. Ananaswdirfel und
Tomatenmark einriihren und 5 Minuten kdcheln lassen. Das Ratatouille mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fir die Reisplatzchen eine gewdlrfelte Schalotte mit Reis, Eigelb, Parmesan, Semmelbrdsel,
Schnittlauch und Petersilie mischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Kurkuma und Zimt wirzen.
Aus der Reismasse runde Platzchen formen. In einer Pfanne mit Ol die Reisplatzchen von
beiden Seiten goldgelb backen.

Das Ratatouille mit den Reisplatzchen servieren.
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Wochenthema: Puffer, Kiichle, Plitzle & Co.

Vincent Klink 03.04.2002
Blini mit Radieschenvariationen
Fir die Blini:

2049 Hefe

80 ml Milch

1 Prise Zucker

90g Weizenmehl

30¢g Buchweizenmehl
2 Eier

Salz, Pfeffer
geklarte Butter oder Butterschmalz zum Ausbacken
Radieschenvariation 1:

2 Bund Radieschen

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
3 EL Gemlsebrihe
Radieschenvariation 2:

2 Bund Radieschen

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
ca. 1/8 1 Gemlsebrihe

1EL scharfer Senf

1TL Honig

1 Msp grober schwarzer Pfeffer
Radieschenvariation 3:

2 Bund Radieschen

1 Schalotte, fein geschnitten
ca. 1/8 1 Gemlsebrihe

1 Msp Kardamom

1TL Mehlbutter

1/8 | Sahne

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter

Die Hefe in der lauwarmen Milch mit einer Prise Zucker auflésen. Mehl und Buchweizenmehl separat
sieben. Buchweizenmehl und Weizenmehl unter den Hefeansatz mischen. Die Eier einschlagen, gut
vermengen, den Teig mit Pfeffer und Salz wirzen und ca. 1/2 Stunde gehen lassen.

Dann in einer Pfanne mit geklarter Butter nach und nach kleine Kiichlein ausbacken.

Fur die Radieschenvariation 1:

Das Grun der Radieschen entfernen. Schéne Blatter klein schneiden. Die Radieschen vierteln und in
Salzwasser 5 Minuten blanchieren. Dann gut abtropfen und in einer Pfanne mit Butter zusammen mit
den Blattern und dem Schnittlauch anschwitzen und mit Gemisebriihe abléschen. Mit einer Prise
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Radieschenvariation 2:

Das Griin der Radieschen entfernen. Schone Blatter klein schneiden. Die Radieschen halbieren.
Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Radieschen zugeben und mit
Gemisebriihe abléschen. Im geschlossenen Topf 10 Minuten diinsten. Dann Senf, Honig und Pfeffer
einrihren. Die Flissigkeit etwas reduzieren und mit einer Butterflocke abbinden. Das Gemise mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die gehackten Blatter untermischen.

Fur die Radieschenvariation 3:

Das Grun der Radieschen entfernen. Die Radieschen halbieren. Schalotte in Butter anschwitzen, die
Radieschen zugeben, kurz diinsten und mit Gemusebriihe abléschen. Die Radieschen 10 Minuten im
geschlossenen Topf diinsten. In der Zwischenzeit den Kardamom im Morser fein zerstolien.
Mehlbutter unter die Radieschen mischen und mit Sahne aufgief3en. Petersilie und Kardamom
untermischen und das Gemduse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Wochenthema: Puffer, Kiichle, Pliatzle & Co.
Vincent Klink 04.04.2002

Gefiillte Kartoffelpuffer mit Schafskase

350 g Kartoffeln
1 BundSchnittlauch, fein geschnitten
1 Ei
1TL Kartoffelstarke
150 g Feta (Schafskase)
Salz, Pfeffer
Butter

Die Kartoffeln schalen und fein reiben. Kartoffeln in ein Tuch geben und gut ausdrticken.
Dann mit Schnittlauch, Ei und Starke gut vermischen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Aus der Masse kleine Platzchen formen und in eine Pfanne mit Butter setzen. Darauf etwas
gewdrfelten Kase verteilen und mit Kartoffelmasse abdecken. Auf jeder Seite die Kichlein
ca. 4 Minuten braten.

Dazu frischen Salat servieren.
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Wochenthema: Puffer, Kiichle, Pliatzle & Co.
Otto Koch 05.04.2002

Zucchiniplatzchen mit Tomatensauce

3 groRe Tomaten
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
100 ml Gemiusebriihe
1 Bund Koriander, fein geschnitten
400 g Zucchini
1259 Mehl
125 ml Milch
1 Eiweil}

Salz, Pfeffer

Olivenadl

Tomaten schalen, entkernen und wiirfeln. Zwiebel in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen,
Knoblauch und Tomatenwirfel zugeben und kurz anschwitzen. Dann mit der Gemusebrihe
abléschen und bei geringer Hitze die Tomaten ca. 20 Minuten kécheln lassen. Dann mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Koriander untermischen.

Zucchini in feine Streifen hobeln. Mehl und Milch vermischen, 1 TL Olivendl, eine Prise Salz
und Pfeffer untermischen. Das Eiweil} steif schlagen und unterheben. Darunter die
Zucchinistreifen mischen. In einer Pfanne mit Olivendl aus der Masse kleine Kiichlein
ausbacken.

Die Zucchiniplatzchen mit der Tomatensauce anrichten.
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Wochenthema: Frihlingskrauter-Kiiche
Rainer Strobel 08.04.02

Kalbsrickensteak in Fruhlingskrauter-Ei-Hulle

je 1/2 Bund  Schnittlauch, Kerbel, Estragon, Petersilie und Dill

2 Kalbsriickensteaks a 150 g
2EL Mehl
20¢ Butter
4 Eier
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Die Krauter waschen, trocknen und fein schneiden.

Die Kalbsriickensteaks leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wirzen und in Mehl wenden.

In einer Pfanne mit Ol die Steaks langsam von beiden Seiten braten und zum Schluss Butter
zugeben.

Je 2 Eier separat aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krauter untermischen. In
einer beschichteten Pfanne mit etwas Ol zwei Eier kurz anziehen lassen und das Kalbsteak
in die Mitte geben. Dann das Steak mit dem Uberstehenden Ei einschlagen und warm
stellen. Das zweite Steak mit den restlichen Eiern ebenso zubereiten.

Die Steaks anrichten. Dazu passen sehr gut in Butter geschwenkte und mit Petersilie
bestreute Salzkartoffeln.
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Wochenthema: Frihlingskrauter-Kiiche

Ute Herzog

09.04.02

Frahlingskrautertarte

Fir den Teig:
1259

60 g

1

1 Prise

50 ml

1 Msp

Mehl

Butter

Eigelb

Salz

kaltes Wasser
Zitronenabrieb

Fir den Belag:

4 EL

4 EL

1/2 Bund
1/2 Bund
1/2 Bund
1/2 Bund
2 EL

1

2 EL
250 ml

Alle Teigzutaten zigig zu einem glatten Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie verpackt 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Brennnessel- und Lowenzahnblatter jeweils 5 Minuten in kochendem Wasser blanchieren
und gut abtropfen lassen. Barlauch, Sauerampfer, Brunnenkresse und Petersilie waschen,
gut abtropfen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Zwiebelwrfel glasig dlinsten.
Gut mit Mehl bestaduben, mit der Milch ablédschen und zu einer sdmigen Sauce rihren.
Brennnessel, Lowenzahn und die Krauter zugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Koriander
und Zimt wirzen. Die Sauce sollte von einer dicklichen Konsistenz sein.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und
die Sauce auf dem Teig verteilen. Im auf 230 Grad vorgeheizten Ofen die Tarte ca. 25

Brennnesselblatter
Lowenzahnblatter
Barlauch

Sauerampfer
Brunnenkresse
Petersilie

Butter

Zwiebel, fein geschnitten
Mehl

Milch

Muskat, Koriander, Zimt
Salz, Pfeffer

Minuten backen.
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Wochenthema: Frihlingskrauter-Kiiche
Vincent Klink 10.04.02

Tafelspitz mit Barlauchsauce und Bouillonkartoffeln

500 g Fleischknochen

1/2 TL weille Pfefferkdrner

500 g Tafelspitz

1 Zwiebel

1 Bund Suppengemise, gewdurfelt

1 Knoblauchzehe

500 g Kartoffeln

1 Schalotte, fein geschnitten

ca. 3/4 | Fleischbriihe

40 g Mehl

1 Bund Barlauch

4 EL Sahne
Pfeffer, Salz, Muskat
Butter

Die gewaschenen Fleischknochen mit den Pfefferkdrnern in einem Topf mit 2 | kaltem
Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch mit Wasser abspulen und in die
kochende Flussigkeit geben. Die Hitze so reduzieren, dass die Brihe nur noch simmert.
Alles 1 Stunde simmern lassen, dabei immer wieder die Briihe abschdumen. Die Zwiebel
ungeschalt halbieren und auf der Schnittflache in einer Pfanne dunkel anrésten.

Die Brilhe leicht salzen, das gewdUrfelte Suppengemise, die beiden Zwiebelhalften und die
Knoblauchzehe zugeben und weitere 30 Minuten simmern lassen.

Die Kartoffeln schalen und wirfeln. Die Schalottenwiirfel in einem Topf mit Butter
anschwitzen, Kartoffeln zugeben und mit ca. 1/4 | Fleischbriihe abléschen. Bei
geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten garen, dann den Deckel abnehmen und restliche
Flissigkeit bei groRer Hitze reduzieren. Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir die Sauce 40 g Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einrtihren. Mit 1/2 |
Fleischbrihe abléschen und rihrend bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kochen lassen. In
der Zwischenzeit den Barlauch fein schneiden. Die Sauce mit der Sahne verfeinern und mit
Salz und Muskat abschmecken. Vor dem Anrichten den Barlauch untermischen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sauce und den Kartoffeln anrichten.
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Wochenthema: Frihlingskrauter-Kiiche
Vincent Klink 11.04.02

Omelette mit Wiesenkrautern gefllt und Léwenzahnsalat

6 Eier

3 EL Sahne

150 g Huttenkase

2 Eigelb

2 EL frisch geriebenes Weillbrot

1/2 Bund wilder Schnittlauch
1/2 Bund Pimpinelle

1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Sauerampfer

2 Bund Lowenzahn

1EL Kastanienhonig

2 EL Balsamico

3 EL Olivenol

1EL Créme fraiche
Salz, Pfeffer
Butter

Die Eier in eine Schussel schlagen, Sahne zugeben, pfeffern, salzen und verquirlen.

In einer weiteren Schissel Huttenkdse mit Eigelb und den Brotbréseln mischen. Wilden
Schnittlauch, Pimpinelle, Kerbel und Sauerampfer fein schneiden und unter den Kase
mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Eimasse in eine Pfanne mit Butter geben und bei geringer Hitze ca. 3 Minuten langsam
garen. Am Anfang kann etwas geruhrt werden. Dann die Krautermischung in die Mitte geben
und das Omelette zusammenschlagen. Im auf 150 Grad vorgeheizten Ofen das Omelett
noch ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Flr den Salat den Léwenzahn in lauwarmem Wasser einweichen. Fur das Dressing Honig,
Balsamico, Olivendl und Créme fraiche in ein Schraubglas geben, mit dem Deckel
verschliefden, gut durchschitteln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Léwenzahn gut
abtropfen und mit dem Dressing vermischen.

Omelette mit dem Salat anrichten.
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Wochenthema: Friihlingskrauter-Kiiche
Otto Koch 12.04.02

Krauterschaumklé3chen auf Joghurtsauce mit Sprossensalat

11 Geflugelkraftbrihe
1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Dill

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Kerbel

8 Blatt Gelatine

250 g Créme double

1 Eiweil}

250 g Naturjoghurt

250 g Créme fraiche

1 Ciabatta

1 Knoblauchzehe

2EL Essig

4 EL Olivenadl

250 g verschiedene Sprossen
Salz, Pfeffer

Die Brihe auf die Halfte einkochen lassen und auskihlen.

Die Krauter waschen, gut abtropfen und fein schneiden. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Dann in einem Topf mit 3 EL eingekochter Brihe auflésen, unter die kalte Brihe
mischen und auf Eiswasser kalt rihren. Kurz bevor die Masse anzieht, Créme double und
Krauter unterziehen. Das Eiweil} schlagen und vorsichtig unter die Krautermasse heben.
Dann alles kalt stellen.

Joghurt mit Créme fraiche vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Brot in Scheiben schneiden, im Ofen braun rosten und mit dem Knoblauch einreiben.
Essig, Olivendl mit Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen und die Sprossen damit
anmachen.

Mit einem Loffel, der in heilRes Wasser getaucht wird, aus der Krautermasse kleine Klof3chen
abstechen.

Die Kl6Rchen auf der Joghurtsauce anrichten und mit dem Sprossensalat garnieren. Dazu
das Brot reichen.
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Wochenthema: Gefliigel-Kostlichkeiten
Rainer Strobel 15.04.02

Chicken a la King

1 Schalotte, fein geschnitten

2 Poulardenbriste mit Haut

6 cl Créme Sherry

100 ml Geflugelbrihe

100 ml Sahne

1 rote Paprika

100 g Champignons
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
Butter

In einer Pfanne mit Butter die Schalottenwurfel glasig anschwitzen. Die beiden
Poulardenbruste mit Salz und Pfeffer wirzen und auf die Schalotten geben. Alles mit Sherry
und Geflugelbrihe abléschen. Einen Deckel auf die Pfanne geben und die Briste 6-8
Minuten leicht kdchelnd garen.

Dann das Fleisch herausnehmen und die Sahne in die Pfanne geben. Die Flussigkeit auf 1/3
einkochen lassen. In der Zwischenzeit Paprika und Champignons in Scheiben schneiden
und in die Sauce geben.

Die Haut der Poulardenbriste abziehen und das Fleisch in 2 cm grofe Wirfel schneiden,
dann wieder in die Sauce geben. Das Gericht mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Cayennepfeffer wiirzen und anrichten. Dazu Reis oder Toast servieren.

67



Wochenthema: Gefliigel-Kostlichkeiten
Ute Herzog 16.04.02

Sesam-Putensteaks auf Preiselbeerspinat

2 Putenschnitzel

10 Basilikumblatter

6 Scheiben  Frihstlcksspeck

1EL Senf

2EL Sesamkaorner

1/2 EL Pfefferkdrner, geschrotet
170 ml Gemusebrihe

2 EL Butter

300 g Blattspinat

1EL Speisestarke

4 EL Wildpreiselbeersaft

2EL Wildpreiselbeeren (keine Marmelade)

Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol zum Anbraten
Kldchengarn

Den Rand der Putenschnitzel mit den Basilikumblattern belegen, dartiber den
Frihstlicksspeck hillen und alles mit einem Kiichengarn fixieren. Die Ober- und Unterseite
der Steaks dunn mit Senf bestreichen und fest in die gemischten Sesam- und Pfefferkérner
driicken. Die Steaks in einer Pfanne mit Ol auf jeder Seite 2 Minuten anbraten und dann im
vorgeheizten Backofen bei 170 Grad 5 Minuten fertig garen.

Fir den Spinat die GemuUsebrihe mit 2 EL Butter aufkochen, den gewaschenen Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Spinat (bis auf 2
EL) wieder herausnehmen und warm halten. Die Speisestarke mit dem Preiselbeersaft
vermischen und die Sauce damit andicken. Mit einem Purierstab zu einer glatten Sauce
mixen, die Preiselbeeren zugeben, abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskat und noch
einmal aufkochen lassen.

Den Spinat anrichten, die Putensteaks anlegen und mit der Sauce umgief3en. Dazu passen
gut Bratkartoffeln.
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Wochenthema: Geflugel-Kostlichkeiten
Vincent Klink 17.04.02

Entenbrust mit Apfel-Pistazienkruste und Frihlingsgemuse

2 Entenbruste
1 Zwiebel, fein geschnitten
1/4 1 Geflugelbrihe
1/8 1 Rotwein
1TL Mehlbutter
1 Apfel
1EL Zucker
1EL Essig
2 Kumquats
1EL Pistazien, fein gehackt
1/2 TL Ingwer, frisch gerieben
200 g Karotten
1 BundFruhlingszwiebeln
1 Schalotte, fein geschnitten
1/8 1 Gemdusebrihe
2 EL Créme fraiche
1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter

Die Entenbruste mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der Hautseite nach unten in eine
Pfanne geben. Bei geringer Hitze langsam das Fett aus der Haut schmelzen lassen. Nach 5
Minuten die Zwiebelwtrfel zugeben. Wenn die Haut der Entenbrust eine schéne Kruste hat,
die Brust wenden und die Hitze erhéhen. Wenn die Zwiebelwtrfel schon Farbe genommen
haben, mit Brihe und Rotwein abléschen und bei geschlossenem Deckel 10 Minuten garen.
Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die entstandene Sauce mit
etwas Mehlbutter binden.

In einer zweiten Pfanne mit Butter den geraspelten Apfel anrésten. Zucker dartiber geben,
karamellisieren lassen und mit Essig abloschen. Die Kumquats in feine Scheiben schneiden
und mit den Pistazien und dem Ingwer untermischen. Die Masse gut aufkochen.

Fir das Gemiuse die Karotten schalen und in feine Scheiben schneiden, Frihlingszwiebeln in
feine Rollchen schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalottenwirfel anschwitzen,
Karotten zugeben und kurz dunsten. Dann Fruhlingszwiebeln untermischen und mit
Gemusebruhe aufgieRen. Zugedeckt das Gemuse ca. 5 Minuten garen. Zum Schluss Créme
fraiche untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Die Haut der Entenbriste mit der Apfelmasse bestreichen und unter dem Grill kurz
gratinieren.

Entenbriste mit dem Gemiuse anrichten.
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Wochenthema: Geflugel-Kostlichkeiten
Vincent Klink 18.04.02

Perlhuhnbrust in Zitronengrassauce mit Glasnudel-Gemiuisesalat

1 Stange Zitronengras

150 g Glasnudeln

1/2 Stange  Lauch

1 Karotte

1/4 Sellerieknolle

2 Perlhuhnbriste

1 Tomate, gewdrfelt

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten

1EL Zitronensaft

2 EL Traubenkern- oder Distel6l
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/8 1 Geflugelbrihe

1/8 1 Sahne

2 Zweige Thymian
Pfeffer, Salz, Zucker
Butter

Die dulReren Blatter des Zitronengrases abschalen und das trockene Ende abschneiden.
Das Zitronengras in hauchdiinne Scheibchen schneiden. Die Glasnudeln in reichlich kaltem
Wasser ca. 10 Minuten einweichen, dann in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren,
abschitten und kalt abspulen. Lauch, Karotte und Sellerie putzen, in sehr kleine Wirfelchen
schneiden und in Salzwasser kurz blanchieren.

Die Perlhuhnbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (backofengeeignet) mit
Butter von allen Seiten sanft anbraten. Dann ca. 5 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen geben. In der Zwischenzeit Glasnudeln und das Gemduse in eine Schussel geben.
Tomatenwiirfel, Schnittlauch und Petersilie untermischen. Den Salat mit Zitronensaft und Ol
anmachen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Perlhuhnbriste aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

In der Fleischpfanne die Schalotten mit etwas Butter anschwitzen, Knoblauch zugeben und
mit der Gefllgelbriihe abléschen. Zitronengras, Thymian und Sahne zugeben und bei grol3er
Hitze etwas einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren, wieder in den Topf geben
und evtl. mit etwas Mehlbutter abbinden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Perlhuhnbriste wieder zugeben.

Perlhuhnbriiste mit der Sauce und dem Salat anrichten.
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Wochenthema: Gefliigel-Kostlichkeiten
Otto Koch 19.04.02

Hahnchenbrust mit Schinken-Salbeiflillung und Brokkoliptiree

2009 Brokkoli
2 Hahnchenbriste mit Haut
100 g dinn geschnittener Hinterschinken
20 Salbeiblatter
100 g Schweinenetz
4 Kartoffeln
1/4 1 Geflugelfond
1/4 | Rotwein
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer
Butter

Den Brokkoli putzen, in Salzwasser weich kochen und grob hacken.

Die Hahnchenbriste auf die Hautseite legen und mit einem scharfen Messer schrage
Schnitte bis fast an die Haut machen. Die Schinkenscheiben so schneiden, dass sie in die
Schnitte passen. Salbeiblatter halbieren und abwechselnd Schinken und Salbei in die
Hahnchenbrste flllen. Hihnchenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen und in ein
Schweinenetz fiillen. Die Briste in einer Pfanne auf der unteren Seite anbraten, dann auf die
Hautseite drehen und bei schwacher Hitze fertig braten. Dann warm stellen.

Die Kartoffeln schalen und 10 Minuten im Gefllgelfond kochen, dann Rotwein und 30 g
Butter zugeben und nochmals ca. 10 Minuten weiterkochen. Kartoffeln mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Zwiebelwirfel in einem Topf mit Butter anschwitzen, den Brokkoli zugeben und mit
Sahne aufgie3en. Kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Brokkolipliree und die Kartoffeln mit der Sauce anrichten. Das Fleisch quer zu den
Einschnitten aufschneiden und zum Brokkoli und den Kartoffeln auf die Teller geben.
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Wochenthema: Endlich Spargelzeit!
Rainer Strobel 22.04.02

Lachs mit Meerrettichkruste auf Spargelgemiise

2 Scheiben  Toastbrot ohne Rinde

30g weiche Butter

1EL Meerrettich, frisch gerieben

2 Lachsfilets ohne Haut a 150 g
800 g Spargel

150 ml Sahne

1TL Mehlbutter

1 BundKerbel

etwas Zitronensaft

§alz, Pfeffer, Zucker
Ol zum Anbraten

Das Toastbrot reiben. In die weiche Butter etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 1 EL frisch
geriebenen Meerrettich geben und gut vermischen. Dann die WeilRbrotbrésel zugeben.

Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der urspriinglichen Hautseite ca. 1/2 cm
stark mit der Meerrettichmasse bestreichen.

Den Spargel sorgfaltig schalen und die unteren Enden kurz abschneiden. Die
Spargelschalen und die —enden in reichlich kochendes Wasser geben, das mit etwas Salz,
Zucker und Zitronensaft gewurzt wurde, und ca. 15 Minuten kochen lassen. Dann den Fond
passieren und den Spargel im Fond 8-10 Minuten kochen. Spargel herausnehmen und
dritteln.

Sahne und Mehlbutter zum Fond geben und auf 1/3 einkochen lassen. Zum Schluss mit Salz
und Zucker abschmecken, Spargel wieder zugeben und den frisch geschnittenen Kerbel
untermischen.

Das Lachsfilet in einer Pfanne mit Ol auf der Unterseite kurz anbraten, dann unter den Grill
stellen, bis die Kruste goldbraun ist und anschliellend noch 1-3 Minuten ruhen lassen. Der
Lachs sollte innen noch rosa sein.

Das Spargelgemiise anrichten und die Lachsscheiben darauf anrichten.
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Wochenthema: Endlich Spargelzeit!
Ute Herzog 23.04.02

Spargel-Kartoffel-Omelette nach Bauernart

300 g Kartoffeln

400 g Spargel

4 Eier

1/2 Vanilleschote

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1 Zwiebel, fein gewdirfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 rote Paprika, gewdrfelt

1TL Bohnenkraut

4 Scheiben  gekochter Schinken
§alz, Pfeffer, Muskat, Zucker
Ol zum Anbraten, Butter

Die Kartoffeln kochen, schélen, auskihlen und in feine Scheiben schneiden. Den Spargel
sorgfaltig schalen und die unteren Enden kurz abschneiden. Spargel in reichlich kochendes
Wasser geben, das mit etwas Salz, Zucker und Butter gewirzt wurde, und ca. 8 Minuten
kochen lassen. Herausnehmen, auskiihlen und in gleichmaRige Stlicke schneiden.

Die Eier mit dem Mark der Vanille und 2 EL Spargelsud gut vermischen. Den Schnittlauch
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

In einer Pfanne mit Ol die Zwiebelwiirfel und Knoblauch anschwitzen. Paprikawiirfel und
Bohnenkraut zugeben, 5 Minuten dinsten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den gekochten Spargel zugeben und warm werden lassen.

In einer zweiten Pfanne mit etwas Ol die Kartoffelscheiben leicht anbraunen. Den Schinken
wirfeln und 2 Minuten mitbraten. Darauf das Paprika-Spargel-Gemuse verteilen.

Die Eimasse Uber das Gemiise gief3en, einen Deckel auf die Pfanne geben und bei geringer
Hitze das Omelette 10 Minuten stocken lassen.
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Wochenthema: Endlich Spargelzeit!
Vincent Klink 24.04.02

Spargel mit Krauterschaum und Weillweinschnitzelchen

800 g Spargel
4 kleine Kalbsschnitzelchen a 90 g
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
175 ml Weillwein
2 Blatter Salbei
1TL Zitronensaft
50 ml Gemlsebriihe
2 Eigelb
2 EL frische verschiedene Krauter
1EL geschlagene Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker

Butter

Den Spargel sorgfaltig schalen und die unteren Enden kurz abschneiden. Spargel
portionsweise blindeln, in 10 Minuten kochen lassen.

Die Schnitzelchen mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden
Seiten 2 Minuten bei geringer Hitze anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. In der Pfanne eine gewurfelte Schalotte und Knoblauch anschwitzen und mit 125 ml
Wein abldschen. Salbeiblatter zugeben und den Fond etwas einkochen lassen. Dann das
Fleisch mit dem entstandenen Saft wieder in die Pfanne geben und kurz aufkochen lassen.
Ein paar kalte Butterflockchen untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Schnitzelchen sollten mit der cremigen Sauce Uberzogen sein.

Fir die Krauterschaumsauce eine gewdirfelte Schalotte, Zitronensaft, restlichen Weilwein
und Bruhe in einen Schlagkessel, der auf einem Wasserbad steht, geben. Eigelb zugeben
und mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Wenn die Sauce beginnt dick zu werden,
den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen und 1 TL Butterflocken unterriihren. Zum
Schluss die Krauter und die geschlagene Sahne unterheben und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Spargel anrichten und mit der Krautersauce Uberziehen, dazu die Schnitzelchen
reichen.
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Wochenthema: Endlich Spargelzeit!
Vincent Klink 25.04.02

Gebackener Spargel mit Parmaschinken

1 kg Spargel

200 g Parmaschinken

4 EL Mehl

2 Eier

2 Brotchen, fein gerieben
Salz, Zucker
Butter

Butterschmalz

Den Spargel sorgfaltig schalen und die unteren Enden kurz abschneiden. Spargel
portionsweise bindeln, in reichlich kochendes Wasser geben, das mit etwas Salz, Zucker
und Butter gewurzt wurde, und ca. 10 Minuten kochen lassen. Dann in kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Spargelstangen mit dem Parmaschinken umwickeln und wie ein Schnitzel in Mehl,
verquirltem Ei und in den Brotbrdseln wenden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz den Spargel knusprig ausbacken.

Den Spargel anrichten und mit einem frischen Salat servieren. Nach Belieben eine
Krauterschaumsauce (siehe Rezept vom 24.04.02) zum Spargel reichen.
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Wochenthema: Endlich Spargelzeit!
Otto Koch 26.04.02

Spargeltempura mit Sojaschaum

300 g neue Kartoffeln

600 g dinnen Spargel

100 g Tempuramehl (aus dem Asialaden)

1EL milder Curry

2 Eigelb

100 ml Sojasauce

100 g zerlassene Butter

etwas Sesamdl

etwas Worcestersauce
Salz, Pfeffer
Frittierfett

Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale kochen.

Den Spargel gleichmaRig schalen, 1 Minute blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und
gut abtropfen lassen. Der Spargel soll fast trocken sein.

Das Tempuramehl mit Curry und etwas kaltem Wasser anriihren. Den Spargel salzen und
durch das Tempuramehl ziehen. Den Spargel in einem Topf mit heiRem Fett goldbraun
ausbacken, abtropfen lassen und warm stellen.

Far die Sauce Eigelb mit der Sojasauce im Wasserbad aufschlagen. Langsam die
zerlassene Butter zugeben und mit Sesamol, Worcestersauce, Salz und Pfeffer
abschmecken

Den Spargel anrichten, mit der Sauce nappieren und die Kartoffeln dazu anrichten.
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ARD-Buffet Rezepte Mai 2002

Wochenthema: Rucksackgerichte
Rainer Strobel 29.04.02

Geflllter Kaninchenrtcken mit Antipastigemuse

2 Kaninchenrticken a 300 g
100 g Mozarella

2 Scheiben  Parmaschinken

2 Zweige Basilikum

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen

1 Zucchini

1 Aubergine

4 Austernpilze

je1 rote und gelbe Paprika
100 ml Olivenadl

Salz, Pfeffer, Pfefferkorner
Ol zum Anbraten

Den Kaninchenricken von der Unterseite her auslésen. Dabei so wenig wie mdglich Fleisch
am Knochen lassen. Mozarella in diinne Scheiben schneiden. Den ausgeldsten Ricken mit
der Innenseite nach oben legen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit je einer Scheibe
Parmaschinken, Mozarellascheiben und mit Basilikumblattern belegen. Danach
zusammenrollen und mit Bindfaden fixieren.

In einem Brater die gefiillten Kaninchenriicken rundum anbraten. 1 Zweig Rosmarin, 1
Knoblauchzehe und 1 Zweig Thymian mitbraten. Dann in den Ofen geben und bei 170 Grad
ca. 8 Minuten braten, danach in Folie einwickeln und kalt stellen.

Die Gemuse putzen und in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen
und am besten in einer Grillpfanne scharf anbraten. Knoblauch, Rosmarin und Thymian
ebenfalls anbraten und danach mit Olivendl und Pfefferkérnern in ein Gefald geben und im
Kdhlschrank Uber Nacht stehen lassen.

Zur Brotzeit den Kaninchenrlcken in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden und mit dem
Gemuse anrichten. Dazu passt ein kraftiges Bauernbrot.

77



Wochenthema: Rucksackgerichte
Susanne Hornikel 30.04.2002

Geflllte Champignons

4 Tomaten

150 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe

3 Blatter Barlauch

150 g Ziegenfrischkase

4 Riesenchampignons

2 Scheiben  gekochter Schinken
4 Scheiben  Lachsschinken
4 Scheiben  Ziegenschnittkase
5EL Olivendl
Pfeffer, Salz
Alufolie

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft auf 175 Grad).

Die Tomaten schalen, entkernen und wirfeln. Den Spinat blanchieren und grob hacken.
Knoblauch schalen und in eine Schiissel pressen. Barlauch in feine Streifen schneiden und
zum Knoblauch geben. Darunter den Ziegenfrischkase mischen und mit Pfeffer und Salz
wirzen.

Die Champignons putzen, die Striinke herausdrehen und mit dem Hut nach unten auf
gefettete Alufolie setzen. Die Stiele schalen und wurfeln, Schinken ebenfalls wirfeln und
alles mit Tomaten und Spinat mischen. Die Pilze damit fullen. Von dem angemachten Kase
vier gleichgroRe Kugeln abstechen und in die Mitte der Pilze setzen. Mit je einer Scheibe
Lachsschinken und Ziegenkase abdecken. Mit Olivendl betraufeln und gut mit Pfeffer
wirzen. Die einzelnen Champignons gut in die Alufolie einpacken und 15 Minuten im Ofen
garen.

In der Folie verpackt abkihlen lassen. Mit der Gabel direkt aus der Folie zu Butterbrot essen.
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Wochenthema: Rucksackgerichte
Vincent Klink 02.05.2002

Selbst gemachter Brigel mit Bergkase-Buttermilchsalat

2049 Hefe

80 ml Wasser

120 g Mehl Type 1050

1 Prise Zucker

200 g Bergkase in Scheiben

1/2 Bund Radieschen

100 g junger Blattspinat

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1/2 Peperoni, fein geschnitten
100 g Buttermilch

1EL Olivenadl

1EL Apfelessig

1TL grober schwarzer Pfeffer

grobes Meersalz, Kimmel

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen und mit dem Mehl und einer Prise Zucker zu einem
Teig mischen. Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen. Er sollte sehr weich, fast fllissig sein.
Den Ofen auf 250 Grad vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen oder gut
ausfetten. Mit einer Schopfkelle einzelne Teigfladen auf das Blech geben. Diese nochmals 20
Minuten gehen lassen und mit grobem Meersalz und Kimmel bestreuen. Dann im Ofen ca.
15 Minuten knusprig backen.

Den Kase in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Von den Radieschen die Blatter
entfernen und ein paar kleine schone Blatter beiseite legen und fein schneiden. Radieschen
vierteln und mit dem gut gewaschenen und abgetropften Spinat, Schnittlauchrélichen,
Peperoni, Buttermilch, Olivendl, Essig und Pfeffer zum Kase geben und alles gut
vermischen. Darlber die Radieschenblatter streuen.

Den Salat fur die Wanderung einpacken und mit den Brigeln genielden.
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Wochenthema: Rucksackgerichte
Otto Koch 03.05.2002

Mit Schafskase geflllte Hahnchenkeulen und mediterranem Salat

4 Hahnchenkeulen

150 g Schafkdse aus der Lake
100 g Zucchini

100 g Paprika, rot

100 g Paprika, gelb

1 Tomate

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Bund Rucola

1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Blattpetersilie
5EL Olivenol
3 EL Balsamico
Salz und Pfeffer

Die Hahnchenkeulen so aufschneiden, dass der Knochen fast frei liegt. Den inneren Teil des
Knochens zu 3/4 abhacken, alle Knochensplitter sorgfaltig entfernen. Das dullere
Knochenteil soll noch dran bleiben, um die Keule spater in die Hand nehmen zu kdnnen.
Den Schafskase in langere Sticke schneiden und anstelle des Knochens in die Keulen
geben. Diese mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Keulen in Alufolie so fest einwickeln, dass
wieder die Form einer Keule entsteht.

Die Keulen in Brilhe oder Wasser 15 Minuten sachte kocheln, aus der Folie wickeln und
abtrocknen lassen.

Das Gemuse putzen und in gleich grof3e Stliicke schneiden. Rucola grob und die Krauter fein
schneiden. Gemiise, Rucola und Krauter in eine Schiissel geben. Essig und Ol mit
Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen und unter das Gemiise mischen.

Die Enden der Keulen mit Alufolie umwickeln, so dass Sie gut aus der Hand gegessen
werden kénnen.
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Wochenthema: Kochen mit dem Wok
Rainer Strobel 06.05.02

Asiagemuse mit Grof3garnelen

2 Knoblauchzehen
1 Stuck frischer Ingwer

6 Shiitakepilze
je1/2 Paprika rot, griin, gelb
1/2 Bund Frihlingszwiebeln
1/2 Zucchini

1 Chilischote

100 g Mangosprossen
2EL Weillwein

2EL sufe Chilisauce
2EL Sojasauce

2 EL Sesamol gerdstet
6 Groligarnelen

Salz, Pfeffer, Zucker
Ol zum Anbraten

Die Knoblauchzehen und den Ingwer fein hacken. Die Shiitakepilze wirfeln. Die Paprika in
2x2 cm grolRe Wiirfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln in 2 cm lange Stlicke schneiden, die
Zucchini in halbe Scheiben und die Chilischote in feine Ringe schneiden.

In einem Wok Ol erhitzen und darin den Knoblauch und den Ingwer kurz anziehen lassen.
Danach die Gemiise in folgender Reihenfolge zugeben: Paprika, Pilze, Zwiebeln, Zucchini
und die in feine Ringe geschnittene Chilischote. Alles mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Mangosprossen, Weildwein, Chilisauce, Sojasauce und Sesamdél zugeben und alles noch
einmal durchschwenken. Das Gemuse an den Rand des Woks hochziehen. Die Garnelen mit
Pfeffer und Salz wiirzen und in der Mitte des Woks braten.

Die Garnelen auf dem Gemuse anrichten. Als Beilage Basmatireis reichen.
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Wochenthema: Kochen mit dem Wok
Iris Precht-Halle 07.05.02

Entenbrust suf3-sauer

2 kleine Entenbriste

1/2 EL Ingwer, frisch gerieben

2 EL Sojasauce

2 EL Sherry, medium

1 Knoblauchzehe, in feine Blattchen geschnitten
150 mi Orangensaft

2 EL Koriandergrin, fein geschnitten
120 g Spaghetti

1/2 Karotte

1/2 Zucchino

1/2 rote Chili

2 Schalotten, fein geschnitten

50 ml Portwein, weil}

1EL Himbeeressig

1EL Aprikosenmarmelade

1EL Blattpetersilie, fein geschnitten
etwas Speisedl

Salz, Pfeffer, gemahlene Nelken, Ingwer, Kardamom

Die Entenbriste parieren (Haut und Fett entfernen) und in fingerbreite Streifen schneiden.
Fir die Marinade Ingwer, Sojasauce, Sherry, Knoblauch, 2 EL Orangensaft und Koriander
mischen und das Fleisch mindestens 2 Stunden darin ziehen lassen.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen und abtropfen lassen. Karotte und
Zucchino schalen und in feine Streifen schneiden. Chili entkernen und in feine Streifen
schneiden.

Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Mit zerstolienem Pfeffer und etwas
Salz wiirzen. Ol im Wok erhitzen und die Fleischscheiben in der Wokmitte 2 Minuten
braunen lassen, dann an die Seite schieben. Die Schalottenwirfel und Karottenstreifen in die
Mitte geben, 2 Minuten garen und an den Rand schieben. Chilistreifen, Spaghetti und
Zucchinistreifen in die Mitte geben und kurz erhitzen. Alles miteinander mischen und die
Marinade durch ein Sieb tGber dem Wok abseihen. Restlichen Orangensaft, Portwein, Essig
und Marmelade unterrihren und 2 Minuten kdcheln lassen. Mit der Petersilie bestreuen und
mit den Gewiirzen abschmecken.

Auf vorgewarmten Tellern anrichten.

82



Wochenthema: Kochen mit dem Wok
Vincent Klink 08.05.02

Gerostetes Frihlingsgemise mit Filetschnitzelchen

1 Kohlrabi
2 kleine Fenchelknollen
100 g junge Karotten
250 g griner Spargel
4 Frahlingszwiebeln
6 Cocktailtomaten
1/2 Peperoni
1 Schalotte, fein geschnitten
300 g Schweinefilet
1TL Sojasauce
Schale einer halben Zitrone
Pfeffer, Salz
Olivenol

Kohlrabi in feine Streifen, Fenchel in Scheiben schneiden, Karotten vierteln und Spargel am
unteren Drittel schalen und in Stlicke schneiden.

Alle Gemuse separat in Salzwasser bissfest blanchieren und gut abtropfen lassen.

Das Grin der Frihlingszwiebeln zweimal durchschneiden, die Zwiebelchen vierteln. Die
Cocktailtomaten halbieren. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und klein schneiden.
Das Schweinefilet in dinne Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wurzen.

In dem Wok das Ol erwadrmen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Dann das
Fleisch an den Rand des Woks schieben. In die Mitte die Schalotten geben und anschwitzen.
Dann das restliche Gemise in die Mitte geben und anbraten. Das Gemuse mit dem Fleisch
vermischen, Sojasauce und Zitronenschale untermischen und alles abschmecken.
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Wochenthema: Kochen mit dem Wok
Fred Nowack 10.05.02

Spargel aus dem Wok mit Kokos und Zitronenhuhn

2 Hahnchenbruste
1 Stange Zitronengras
1/2 Bund Zitronenthymian
Schale einer halben Zitrone

3 EL Sojasauce

etwas Zitronenpfeffer

3 EL Pflanzendl

250 g weilter Spargel

250 g gruner Spargel

1EL Zucker

ca. 100 ml Kokossaft

etwas Zitronensaft

etwas Chilisauce fur Chicken (aus dem Asialaden)
Salz

Ol zum Anbraten

Die Hahnchenbriste in Scheiben schneiden. Zitronengras in Ringe schneiden und mit
Zitronenthymian, Zitronenschale, Sojasauce, Zitronenpfeffer und Pflanzendl vermengen und
das Fleisch darin 6-8 Stunden marinieren.

Spargel schalen und in ganz diinne Scheiben schneiden und hobeln.

Die Hahnchenstreifen aus der Marinade nehmen und im heillen Wok mit etwas Pflanzendl
kurz anbraten, wieder herausnehmen und warm stellen.

Zuerst den weilRen Spargel im Wok anbraten, etwas spater den griinen Spargel zugeben. Mit
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Dann mit dem Kokossaft abléschen und
mit Zitronensaft, Salz und Chilisauce abschmecken. Zum Schluss das Fleisch wieder
zugeben, nochmals durchschwenken und abschmecken.
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Wochenthema: Vorspeisen und Salate
Rainer Strobel 13.05.02

Kalbstafelspitz mit Krautersauce

400 g Kalbstafelspitz

2 Knoblauchzehen

je 1/4 Bund Petersilie, Kerbel, Estragon, Basilikum, Schnittlauch
500 ml Gemlsebriihe

1EL Essig

50 ml Olivendl, kaltgepresst

Salz, Pfeffer, Zucker
Ol zum Anbraten

Den Kalbstafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch
darin von allen Seiten anbraten Dann im Ofen bei 160 Grad ca. 16 Minuten rosa braten. Das
Fleisch ruhen lassen und am besten tber Nacht kaltstellen.

Fir die Sauce den Knoblauch grob hacken. Krauter waschen und grob hacken. In einen
Mixbecher die Briihe, Knoblauch, Krauter, Salz, Essig, Pfeffer und Zucker geben und mixen.
Zum Schluss alles mit dem Ol aufmixen.

Den kalten Braten in diinne Scheiben (am besten auf der Aufschnittmaschine) schneiden
und einen flachen Teller damit auslegen. Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen und die
Sauce auf die gesamte Flache |6ffelweise geben.

Als Beilage Baguette oder Bratkartoffeln reichen.
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Wochenthema: Vorspeisen und Salate
Iris Precht-Halle 14.05.02

Geflllte Cocktailtomaten mit Parmesanhippen an kleinem Salat

250 g Parmesan, frisch geraspelt
3 EL frischer Thymian, fein geschnitten
2009 Ziegenfrischkase
2EL Sahne
2EL Schnittlauchrélichen
1EL Basilikum, fein geschnitten
24 Kirschtomaten
etwas gruner Salat
etwas Essig
etwas Olivenadl
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft auf 175 Grad) und ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Den geraspelten Kase zu 24 kleinen Kreisen auf dem Backpapier verteilen und mit der Halfte
des Thymians bestreuen. Das Blech in den Ofen schieben und den Kase ca. 5 Minuten
schmelzen lassen. Herausnehmen, etwas auskuhlen lassen und vorsichtig vom Papier
ziehen.

Den Ziegenfrischkase mit Sahne, dem restlichen Thymian und den anderen Krautern
verrihren und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Je 6 Tomaten sternférmig einschneiden, etwas auseinander driicken und mit einem Klecks
Kasecreme flllen. Die Tomaten kreisformig auf Teller setzen und eine Parmesanhippe in die
Kasecreme stecken.

Dazu etwas griinen Salat anrichten und diesen mit einer Essig-Ol-Marinade betraufeln.
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Wochenthema: Vorspeisen und Salate
Vincent Klink 15.05.02

Hahnchenkonfit mit grinem Spargel

1 Hahnchen

1 Zwiebel, grob gewdrfelt

6 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

3 Zweige Thymian

4 Blatt Gelatine

600 g griner Spargel

2 EL Essig

4 EL Sonnenblumendél

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
Olivenol, Butter
Klarsichtfolie

Das Hahnchen vollstandig entbeinen. Die Knochen klein hacken und mit einer grob
gewdrfelten Zwiebel in einen Topf mit Salzwasser geben (Knochen missen gut mit Wasser
bedeckt sein) und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Dann durch ein Sieb passieren, die Brihe
einkochen lassen, so dass ca. 1/8 | Fllssigkeit Ubrig bleibt. Die Briihe mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Das Fleisch in 2 cm groRe Wirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer
Pfanne mit Olivendl von allen Seiten anbraten (halb durchbraten). Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Die fein gewurfelten Schalotten in der Fleischpfanne mit
dem Knoblauch anbraten. Mit Petersilie bestreuen, Thymian zugeben und mit der Brahe
abléschen. Das Fleisch wieder zugeben und einmal gut aufkochen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Den Topf mit dem Fleisch vom Herd ziehen und die Gelatine darin auflésen. Mit Muskat
wurzen, Thymianzweige herausnehmen und abschmecken. Das Ganze etwas abkuhlen
lassen. Eine Form mit Klarsichtfolie auslegen und das Hahnchenkonfit lauwarm hineingeben.
Mit einem Brettchen abdecken und darauf ein Gewicht legen. Das Confit Gber Nacht kalt
stellen.

Den Spargel am unteren Drittel schalen und die Enden abschneiden. In einem Topf mit
reichlich kochendem Wasser, das mit etwas Salz, Zucker und Butter gewlrzt wurde, den
Spargel bissfest kochen. Dann in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
Spargel in Stucke schneiden. Essig, Sonnenblumendl, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
mischen und Uber den Spargel gielden.

Das Confit aus der Form stlrzen und in Scheiben schneiden. Mit dem Spargel anrichten.
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Wochenthema: Vorspeisen und Salate
Vincent Klink 16.05.02

Salat von Frihkartoffeln mit Frihlingskrauterquark-Dip

500 g Frihkartoffeln

1/4 | Gemlsebriihe

2 Lauchzwiebeln

2 Tomaten

1 kleine Gurke

2 Msp Curry

2EL Apfelessig

2 EL Distelol

100 g Sahnequark

4 EL Kefir

2 EL Olivenol

1EL Schnittlauch, fein geschnitten
1EL Blattpetersilie, fein geschnitten
1 EL Kerbel, fein geschnitten

3 Borretschblatter, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Die Kartoffeln gut waschen und bursten, dann weich kochen und mit kaltem Wasser gut
abschwenken. Etwas abkuhlen lassen und mit der Schale in feine Scheiben schneiden. In
eine Schussel geben und mit der heilen Gemusebruhe Ubergief3en.

Lauchzwiebeln ganz fein schneiden, Tomaten in Scheiben schneiden und die Gurke wurfeln.
Alles zu den Kartoffeln geben. Mit Curry, Essig, Ol, Salz und Pfeffer wiirzen und gut
vermischen.

Fir den Dip Quark, Kefir und Olivendl verrihren. Mit Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer
wirzen und die fein geschnittenen Krauter untermischen.

Den Salat nochmals abschmecken und mit dem Dip servieren.
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Wochenthema: Vorspeisen und Salate
Otto Koch 17.05.02

Matjestatar mit Gurkensalat

Matjesfilets

kleiner knackiger Apfel
feine Kapern

rote Zwiebel

kleine Gurke

1 Bund Dill

250 g Créme fraiche oder Joghurt
1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Olivendl

_ A a N
m
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Die Matjes sehr fein schneiden. Apfel, Kapern und Zwiebel ebenfalls fein schneiden und zu
den Matjes geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen und etwas Olivendl
untermischen.

Die Gurke schalen und in kleine Stiicke schneiden. Den Dill fein schneiden, etwas flr die
Dekoration Ubrig lassen. Gurken mit Créme fraiche und Dill vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine runde Ausstechform gleichmaRig mit sehr dinnen Scheiben Zitrone auslegen, auf den
Teller legen und mit dem Matjestartar flllen. Dann die Form abheben und den Gurkensalat
um das Tatar anrichten. Mit Paprika bestreuen und einem kleinen Strauf3chen Dill belegen.
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Wochenthema: Alles Pasta
Susanne Hornikel 21.05.02

Pappardelle mit Kirschtomaten und Ziegenfrischkase

250 g reife Kirschtomaten
1 Knoblauchzehen
3 EL Basilikum, fein geschnitten
2EL Olivenadl
250 g Pappardelle
100 g Ziegenfrischkase
Salz, Pfeffer

Die Tomaten waschen, trocken reiben und in eine Schiissel geben. Knoblauch darlber
pressen, Salz, Pfeffer und die Halfte des Basilikums dartber streuen. Olivendl zugeben und
gut vermischen. Alles 30 Minuten ziehen lassen.

Die Papardelle in reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen und abseihen. Zuvor 2
EL Kochsud zu den Tomaten geben. Die heilen Nudeln sofort zu den Tomaten geben. Den
Kase darlber brockeln und gut vermischen. Die Nudeln mit dem restlichen Basilikum
bestreuen und auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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Wochenthema: Alles Pasta

Vincent Klink

22.05.02

Makkaroni mit Frihlingskrautersauce und Forellen

2
300 g
1
1EL
1/8 1
1/8 |
1 Prise
1EL
1EL
1EL
1EL

Die Forellen filetieren, die Filets in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und mit Salz und

Forellen

Makkaroni

Schalotte, fein geschnitten
Mehl

Milch

Gemlsebriihe

Muskat

Petersilie, fein geschnitten
Thymianblattchen, fein geschnitten
Bohnenkraut, fein geschnitten
Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butter

Pfeffer wirzen .

Die Makkaroni in reichlich Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit die Schalotten mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Mehl bestauben, Milch
und Bruhe angielen, mit dem Schneebesen glatt rihren, Muskat zugeben und einmal
aufkochen lassen. Die Fischstreifen dazugeben und in der Sauce ca. 5 Minuten garen. Die
Krauter unter die Sauce mischen und diese abschmecken.

Die Nudeln abschitten, wieder in den Topf geben und etwas Butter untermischen.

Die Nudeln anrichten und die Sauce dariber geben.
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Wochenthema: Alles Pasta
Vincent Klink 23.05.02
Tagliatelle al nocce

250 g Hartweizenmehl
4 Eier
1TL Olivenol
1 Schalotte, fein geschnitten
2 EL Walnusse, fein gehackt
1/8 1 Milch
1/8 1 Gemlsebriihe
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
3 EL Parmesan, frisch gerieben
etwas Mehl zum Ausrollen des Teiges
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Das Hartweizenmehl auf ein Nudelbrett haufen und in der Mitte ein Loch eindrticken. Eier,
Olivendl und eine Prise Salz dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Von Vorteil ist,
zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlielend
soviel Mehl hinzuzugeben, bis die gewlinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Nudelteig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen
und in feine Streifen schneiden.

Ausreichend Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die Schalotten mit den Nissen und 1 EL Butter anschwitzen. Mit 1 EL Mehl bestauben,
Milch und Bruhe angief3en, mit dem Schneebesen glatt rihren und die Sauce ca. 4 Minuten
gut durchkochen.

Die Nudeln ins kochende Wasser geben und bissfest kochen (frische selbstgemachte Nudeln
sind in ca. 3 Minuten gar). Die Nudeln abschutten, wieder in den Topf geben und mit etwas
Butter vermischen.

Unter die Sauce Petersilie mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudeln anrichten, die Sauce darliber geben und separat Parmesan dazu reichen.
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Wochenthema: Alles Pasta
Otto Koch 24.05.02

Offene Lasagne mit Meeresfriichten

200 g Mehl
50 mi Wasser
1 Ei
1TL Olivenol
2 Schalotten, fein geschnitten
1/4 | Fischfond
1/4 | trockener Weillwein
1/4 | Sahne
2 EL Krebsbutter, ersatzweise Butter
100 g Shrimps oder Krabben
100 g Muscheln, ausgelést
100 g Lachsfilet
100 g Gurke
100 g Tomatenwdrfel (geschalt)
1 Bund Kerbel
Salz, Pfeffer

Butter, Olivenol
Mehl zum Ausrollen

Mehl, Wasser, Ei, Ol und eine Prise Salz zu einem Teig kneten und mindestens 1 Stunde
abgedeckt und kuhl ruhen lassen. Dann mit einer Nudelmaschine dinne Teigbahnen
ausrollen und in Vierecke schneiden (10x10 cm).

In einem Topf die Schalotten in Butter anschwitzen. Mit 1 TL Mehl bestauben und mit dem
Fischfond auffullen. Weildwein zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen. Sahne zugeben und
nochmals einige Minuten kochen lassen. Am Schluss die Krebsbutter zugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Gurken zu Kugeln ausstechen. Die Meeresfriichte in gleich grof3e Stlicke schneiden und
in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Gurken und Tomaten zugeben und anschwenken.
(Evtl. ein wenig Sauce zugeben.) Die Meeresfrichte sollten gerade gar sein.

Den Nudelteig in Salzwasser kurz abkochen und auf jeden Teller eine Scheibe legen.

Die Fischsauce und die Meeresfriichte vermischen, abschmecken und auf den Nudelplatten
verteilen. Mit einer zweiten Nudelplatte bedecken und mit dem gezupften Kerbel bestreuen.
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Wochenthema: Innereien — Kiiche
Rainer Strobel 27.05.02

Kalbsnieren in Dijonsenf

1 Kalbsniere ca. 400 g

1 Schalotte, fein geschnitten

2EL Dijon-Senf

100 ml Sahne

109 Butter

1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Die Kalbsniere von Fett und Adern befreien, unter flieRendem Wasser absptilen und trocken
tupfen. Dann in ca. 2 cm starke Scheiben schneiden und mit Pfeffer aus der Mihle wirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz heil® werden lassen und die Kalbsnierenscheiben darin auf
beiden Seiten rasch anbraten, herausnehmen und warm stellen.

Die Schalotte im Bratfett anschwitzen, Senf zugeben und ebenfalls kurz anziehen lassen.
Sahne dazugielien und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss Butter und frisch
gehackte Petersilie zugeben.

Die Nierenscheiben anrichten und mit der Sauce Ubergiel3en. Dazu passt Kartoffelplree.
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Wochenthema: Innereien — Kiiche
Vincent Klink 29.05.02

Normannische Kutteln

200 g Kalbskutteln (vorgekocht vom Metzger)
50 g geraucherter Speck
1 Fleischtomate, gewtirfelt
1TL Tomatenmark
3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/21 Fleischbrihe
1/4 1 Apfelsaft oder Cidre
1/4 Sellerieknolle, fein gewurfelt
1 Karotte, fein gewdirfelt
1/8 1 Rotwein
1/2 Stange  Lauch, fein gewdurfelt
1TL Koriander, geschrotet
1EL Essig
Salz, Pfeffer
Butter

Die Kutteln gut putzen und mit einem Essloffel das noch anhaftende Fett abschaben. Dann
die Kutteln in Streifen schneiden.

Die Speckschwarte in einem Topf mit Butter, den Tomatenwurfel und dem Tomatenmark gut
anrosten. Die gewdrfelten Schalotten und Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Dann mit
Bruhe und Apfelsaft abldschen. Die Kutteln und die Karotten- und Selleriewirfel in dem Fond
weich kochen. (Die Garzeit ist davon abhangig, wie stark die Kutteln vom Metzger
vorgekocht wurden.)

Wenn die Kutteln weich sind, mit Rotwein auffiillen, Lauch zugeben und einmal aufkochen
lassen. Koriander und Essig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Speckschwarte herausnehmen und die Kutteln mit Bauernbrot servieren.
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ARD-Buffet Rezepte Juni 2002

Wochenthema: Erdbeer-Rhabarber, das kulinarische Doppel
Otto Koch 07.06.2002

Erdbeersalat mit Rhabarberparfait

250 g Rhabarber

5 Blatt Gelatine

200¢ Joghurt

etwas Zucker

2cl Kirschwasser
125¢g Sahne, geschlagen
400 g frische Erdbeeren
1/2 Limone

1 Zweig Estragon, fein geschnitten
2cl Grand Marnier
etwas Zitronenmelisse

Den Rhabarber schalen, in grobe Stiicke schneiden und in etwas Zuckerwasser weich
kochen. Dann abseihen, ganz fein purieren und erkalten lassen. Die Gelatine in kaltem
Wasser 10 Minuten einweichen und in einem Topf mit 2 EL Wasser auflosen. Das
Rhabarberpiree mit dem Joghurt in einer Schiissel mischen und mit Zucker abschmecken.
Die aufgeltste Gelatine und das Kirschwasser untermischen und zum Schluss die
geschlagene Sahne unterheben. Die Masse in kleine Becher fiillen und ca. 2 Stunden kalt
stellen (oder einfrieren).

Die Erdbeeren halbieren und mit etwas Zucker, Limonensaft, Estragon und Grand Marnier
anmachen.

Das Rhabarberparfait auf Teller stirzen und mit dem Erdbeersalat umlegen. Mit der
Zitronenmelisse garnieren.
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Wochenthema: Asiatische Suppenkiiche
Fred Nowack 11.06.2002

Scharfe Karotten-Limonensuppe

300 g Karotten
4 Schalotten
3 EL Zucker
1/8 1 Weillwein
3/4 | Gemdusebrihe
2 Limonen, unbehandelt
100 g Tempuramehl
2 kleine Zucchini
80 g Zuckerschoten
etwas Gewlrzmischung Razel Hanout oder Tandoripaste
1EL Créme fraiche
3 Zweige frischer Koriander
20g Butter
Salz

Sonnenblumendl

Die Karotten grob raspeln und die Schalotten in Scheiben schneiden. Den Zucker in einen
Topf geben und karamellisieren lassen, bis er bernsteinfarben ist. Schalotten und Karotten
zugeben, kurz dinsten und mit der Halfte des Weillweins abléschen. Mit etwas Salz wirzen,
mit Gemusebrihe aufflllen und so lange kbcheln lassen, bis die Méhren weich sind. In der
Zwischenzeit die Schale der Limonen abreiben.

Das Tempuramehl mit dem restlichen Weildwein, etwas Wasser und Sonnenblumendl
anrthren.

Mit einem Kugelausstecher aus den Zucchini Kugeln ausstechen, die Zuckerschoten langs
halbieren und das Gemduse durch den Tempurateig ziehen. In einem Topf mit heiRem Fett
das Gemdse frittieren und auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Etwas Gewlrzmischung, Limonenschale und Créme fraiche unter die Méhren mischen und
die Suppe purieren. Einmal aufkochen lassen, mit etwas Limonensaft und —schale
abschmecken. Gezupften Koriander untermischen und die Butter untermixen.

Das frittierte GemUse in Suppenteller geben und mit der heilen Suppe Ubergiellen.
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Wochenthema: Asiatische Suppenkiiche
Vincent Klink 12.06.2002

Curry-Suppe mit Seeteufel

2 Schalotten
100 g Seeteufelfilet
1EL Erdnussal
1 Knoblauchzehe
1/4 1 Fischfond
1/4 1 Weillwein
1 Bund Suppengemise, fein gewdrfelt
1/8 1 Kokosmilch
3 Msp Kurkuma
3 Msp Kreuzkimmel
1 Msp Kardamom
1/2TL Ingwerpulver
1TL Thymianblattchen
Schale einer abgeriebenen Limone
1TL Mehlbutter
50 g frischer Blattspinat
Pfeffer, Salz
Butter

Schalotten in Streifen, Seeteufelfilet in grobe Wurfel schneiden und mit Pfeffer und Salz
wurzen. In einem Topf mit Erdnussél die Fischwirfel von allen Seiten anbraten,
herausnehmen und warm stellen. In dem Topf mit etwas Butter die Schalotten und den
gepressten Knoblauch anschwitzen und mit Fischfond und WeiRwein abléschen. Das
gewdlrfelte Suppengemise, die Kokosmilch, die Gewdrze, Thymianblattchen und
Limonenschale zugeben und gut 5 Minuten durchkochen. Die Suppe mit etwas Mehlbutter
binden, die in feine Streifen geschnittenen Spinatblatter untermischen, die Suppe einmal
aufkochen lassen und abschmecken. Die Seeteufelwilrfel in die Suppenteller geben und mit
der heilen Brihe UbergielRen.
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Wochenthema: Asiatische Suppenkiiche
Vincent Klink 13.06.2002

Entensuppe mit Zitronengras

1 Entenbrust
1 Zwiebel
1 Stange Staudensellerie
1/2 Stange  Lauch
1 Stange Zitronengras
3 Thailandische Zitronenblatter
1 Peperoni
1/2 | Gemusebriihe
1 Knoblauchzehe
1EL Ingwer, frisch gerieben
1/2 TL Tomatenmark
etwas Zitronensaft
Salz
Olivenol

Die Entenbrust mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der Hautseite in eine Pfanne legen und
bei geringer Hitze das Fett langsam austreten lassen, so dass eine Kruste entsteht (kann bis
zu 20 Minuten dauern, je nachdem wie dick die Fettschicht ist). Dann wenden und bei
geschlossenem Deckel nochmals 10 Minuten bei geringer Hitze braten.

In der Zwischenzeit die Zwiebel, Sellerie und Lauch in feine Wrfelchen schneiden. Das
Zitronengras in hauchdunne Scheibchen und die Zitronenblatter in feine Streifen schneiden.
Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und fein hacken.

In einem Topf mit Olivendl die Zwiebeln und Sellerie anschwitzen, mit der Briihe abléschen
und 5 Minuten kochen. Dann Lauch, Zitronengras, Zitronenblatter, Peperoni, geriebenen
Ingwer, gepressten Knoblauch und Tomatenmark untermischen und ca. 10 Minuten leicht
kécheln lassen. Dann mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Die Entenbrust in diinne Scheiben schneiden, in Suppenteller geben und mit der heil3en
Briihe UbergielRen.
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Wochenthema: Jubilaumswoche
Rainer Strobel 17.06.02

Putengeschnetzeltes mit Balsamico-Sahnesauce (Lieblingsrezept von Alissa)

300 g Kartoffeln

1 Ei

3 EL Kartoffelstarke

2 EL frische Krauter, fein geschnitten

400 g Putenbrust

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

2 EL Balsamico

200 g Champignons, in Scheiben geschnitten
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat
Sonnenblumendl
Butterschmalz

Fur die Kartoffelplatzchen die Kartoffeln schalen und kochen.

Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse dricken, mit Ei und 2 EL Kartoffelstarke
vermischen und mit Salz und Muskat wiirzen. Die Krauter untermischen und aus dem Teig
kleine Platzchen formen. Diese in einer Pfanne mit Butterschmalz goldgelb backen.

Das Fleisch in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. Mit 1 EL
Kartoffelstarke vermischen und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Den Knoblauch
zugeben, kurz andlnsten und mit Balsamico abléschen. Die Pilze zugeben, mit Sahne
auffillen und 2 Minuten kécheln lassen.

Die Sauce abschmecken und das Geschnetzelte mit den Kartoffelplatzchen anrichten.
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Wochenthema: Jubilaumswoche
Susanne Hornikel 18.06.02

Grinkernrésti mit Tomatensugo und Korianderjoghurt
(Lieblingsrezept von Thomas Bucher)

125¢g Grinkern, mittelgrob geschrotet

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Mohren, grob geraspelt

1/2 Stange  Lauch, in diinne Ringe geschnitten
250 ml Gemusebriihe

50 g gemahlene Mandeln oder Pinienkerne
50 g Gruyére

1EL Blattpetersilie, fein geschnitten

500 g Tomaten

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark

200 g Naturjoghurt

2 EL Koriander, fein geschnitten

Salz, schwarzer Pfeffer,
Zucker, Cayennepfeffer
Olivenol

Den Grunkern ohne Fett anrésten. Wirfel einer halben Zwiebel, Méhren und Lauch zugeben
und GemuUsebrihe angiefRen. Alles auftkochen und 10 Minuten bei mittlerer Hitze im offenen
Topf kdcheln und dann noch im geschlossenen Topf einige Minuten quellen lassen, bis die
Flissigkeit komplett aufgesogen ist.

Die Mandeln kurz anrésten, den Kase reiben. Zusammen mit der Petersilie zu der
Grinkernmasse geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus dieser Masse kleine
Platzchen formen und diese in Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Fir den Tomatensugo die Tomaten enthauten, entkernen und wiurfeln. Restliche
Zwiebelwirfel und Knoblauchzehe in Olivendl anschwitzen, Tomaten und Tomatenmark
zugeben und bei kraftiger Hitze zugedeckt 15 Minuten kochen. Dann noch im offenen Topf
auf die gewunschte Konsistenz einkochen, mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Zucker
abschmecken.

Den Joghurt mit einer Prise Salz und dem Koriander glatt riihren.

Die Résti auf Tellern anrichten, daneben je einen Klecks Tomatensugo und Korianderjoghurt
geben.
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Wochenthema: Jubilaumswoche
Vincent Klink 19.06.02

Forelle im Krautermantel mit Birnenkartoffeln (Lieblingsgericht von Aart Gisolf)

250 g Kartoffeln

3 Eigelb

etwas Mehl

2-3 Eier

4 Bachforellenfilets mit Haut

4 EL frische Krauter, fein geschnitten
2 Schalotten, fein geschnitten
200 mi Weillwein

1 Zweig Salbei, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter, Butterschmalz

Far die Birnenkartoffeln die Kartoffeln schalen, kochen, abschitten und gut ausdampfen
lassen. Am besten auf ein Blech legen und im Ofen etwas antrocknen lassen.

Die Kartoffeln durch die Presse driicken, Eigelb und 1 EL Mehl unter die hei3en Kartoffeln
mischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu kleinen Birnen oder Kugeln
formen. Dann mit verquirltem Ei bestreichen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen. Im Ofen bei 200 Grad die Kartoffelbirnen hellbraun backen.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Fleischseite mit Mehl bestauben, durchs
Ei ziehen und die Krauter andrticken. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei geringer Hitze
erst auf der Krauterseite und dann auf der Hautseite jeweils drei Minuten anbraten.

In einer zweiten Pfanne mit Butter die Schalotten anschwitzen, den WeilRwein zugeben und
um die Halfte einkochen lassen. Etwas Bratenfond der Forellen und fein geschnittenen
Salbei untermischen. Die Sauce abschmecken und ein paar Butterflockchen untermischen,
bis die Sauce samig ist. Die Forellen mit der Hautseite nach unten in die Sauce geben, kurz
aufkochen lassen und anrichten. Dazu die Birnenkartoffeln reichen.
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Wochenthema: Jubilaumswoche
20.06.02

Uberraschungsgericht zur 1000. Sendung

Wochenthema: Jubildaumswoche
Otto Koch 21.06.02

Rote Paprikaravioli mit gelber Paprikasauce (Lieblingsgericht von Bernadette Schoog)

Far den Nudelteig

200 g Mehl
50 ml Wasser
1 Ei
1TL Olivendl
1 Prise Salz
etwas Mehl zum Ausrollen
Far die Fullung:
1 rote Paprika
2 EL gerostete Pinienkerne, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Eigelb
Fir die Sauce:
2 gelbe Paprika
100 ml Gemusebriihe
100 ml Sahne
50 g Butter
1 EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivenal

Mehl, Wasser, Ei, Ol und Salz zu einem Teig kneten und mindestens 30 Minuten abgedeckt und kiihl
ruhen lassen. Dann mit einer Nudelmaschine diinne Teigbahnen ausrollen. Eine Teigbahn auf ein
Raviolibrett (oder die Arbeitsplatte) legen.

Roten Paprika halbieren, entkernen und weich kochen. Dann schalen und ganz fein schneiden.
Paprika und Pinienkerne mit dem Knoblauch vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
einem kleinen Lo6ffel die Paprikamasse in die Teigvertiefungen flllen. Mit einem Pinsel das Gitter
bestreichen und mit einer Teigbahn bedecken. Mit einem Tuch zusammendriicken und mit einem
Teigroller die Ravioli ausschneiden.

Fir die Sauce Paprika halbieren, entkernen und weich kochen. Dann schélen, purieren und mit
Gemusebrihe und Sahne etwas kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas kalte
Butter untermixen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser und 2 EL Olivendl die Ravioli ca. 3 Minuten kochen.

Die Sauce auf dem Teller verteilen, die Raviolis darauf anrichten und mit der Petersilie bestreuen.
Nach Belieben gebratenen Feta dazureichen.
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Wochenthema: Grillwoche
Rainer Strobel 24.06.02

Orientalische Poulardenbrust gegrillt mit stiRer Chilisauce

2 Poulardenbriste mit Haut (a 150 g)
7 Knoblauchzehen
2 EL Sonnenblumendl
1EL Sesamol

60 g frischer Ingwer

2 rote Chilischoten
5 Limonenblatter
2 Stangen Zitronengras

1 Bund Koriandergrin
80 g brauner Zucker
50 ml Apfelessig

50 ml Thai-Fischsauce
30 ml Sojasauce

Curry, Salz, Pfeffer

Das Fleisch mit zwei fein gehackten Knoblauchzehen einreiben und kraftig mit Pfeffer und
Curry wiirzen. Sonnenblumendl und Sesamél mischen und auch damit das Fleisch
einreiben. Dann in eine Auflaufform geben und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren
lassen.

Fir die Sauce restlichen Knoblauch, Ingwer, Chili (Kerne zuvor entfernen), Limonenblatter,
Zitronengras und Koriander fein hacken und zu einer feinen Paste mixen.

Zucker mit 5 EL Wasser in einem Topf aufkochen und leicht karamellisieren lassen. Dann die
Hitze reduzieren und die Paste, Essig, Thai- und Sojasauce zugeben und einmal kurz
aufkochen lassen.

Die Sauce in Glaser mit Schraubdeckel fullen und gut abklhlen lassen. Sie kann im
Kuhlschrank gut eine Woche aufbewahrt werden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, leicht salzen und auf dem Grill langsam braten.
Mit der Chilisauce servieren. Diese schmeckt Gibrigens auch gut zu Fisch und
Meeresfruchten.
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Wochenthema: Grillwoche
Frank Bundschu 25.06.02

Gegrillter GemUiseburger

je 100 g Karotte, Kohlrabi, Paprika, Lauch

1 Zwiebel, fein geschnitten

200 ml Gemlusebriihe

804g Mais- oder Weizengriel3

2 Eier

50 g frische Krauter, fein geschnitten

100 g Semmelbrosel

100 g Mayonnaise

1EL Senf

1TL Currypulver

etwas Orangensaft

4 Vollkornbrétchen

1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

1 Tomate, in Scheiben geschnitten

4 Champignons, in Scheiben geschnitten
Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Sonnenblumendl

Je 100 g Karotte, Kohlrabi, Paprika und Lauch in ganz feine Wurfelchen schneiden. In einem
Topf die Butter erhitzen, darin die Zwiebel- und die Gemlisewdlrfel anschwitzen und mit der
Gemusebrihe auffillen. Wenn diese kocht, den Maisgriel zugeben und rihren, bis sich die
Masse vom Boden I6st. Den Topf vom Herd ziehen, die Eier und die Krauter unter die heifde
Masse mischen. Dann Semmelbrésel zugeben und zu einer festen ,Burgermasse® mischen.
Diese mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse Gemuseburger formen und
diese mit Pflanzendl bestreichen. Die Burger auf den Grill geben und von beiden Seiten
knusprig grillen.

Fir den Dip die Mayonnaise, den Senf und das Currypulver vermischen. Mit dem
Orangensaft den Dip verdiinnen und mit Salz und Pfeffer wiirzen

Die Brétchen halbieren und kurz auf dem Grill toasten. Den Burger nach Belieben mit
frischen oder gegrillten Gemusescheiben garnieren, mit dem Dip bestreichen und
zusammensetzen. Die Gemuseburger kdnnen auch mit dem Dip und den Garnituren auf
einem Teller angerichtet werden.
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Wochenthema: Grillwoche
Vincent Klink 26.06.02

Lammfilets mit Feta und Aprikosenchutney

500 g reife Aprikosen
2EL Ingwer, fein gehackt
300 g Zucker
1EL scharfer Senf
1 Peperoni, fein geschnitten
1TL Zitronenabrieb
1TL Pfeffer, grob gemahlen
1EL Balsamico
1/2 Zwiebel, fein geschnitten
1TL Rosmarin, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
80g Feta
4 entsteinte Oliven, fein gehackt
4 Lammfilets

Salz, Pfeffer

Olivendl

Fir das Chutney die Aprikosen halbieren, entkernen und vierteln. Mit Ingwer, Zucker, Senf,
Peperoni, Zitronenschale, Pfeffer und Balsamico mischen und Gber Nacht in den
Kudhlschrank geben. Dann in einen Topf geben und séamig einkochen.

Die Zwiebelwdlrfel in einer Pfanne mit Olivenol anschwitzen, Rosmarin und Petersilie
untermischen und in eine Schissel geben. Den Feta klein schneiden und mit den Oliven
unter die Zwiebeln mischen. Die Lammfilets diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Zwiebel-Kasemasse darauf verteilen. Dann zusammenrollen, mit einem Zahnstocher
fixieren und mit Olivendl einpinseln.

Auf dem Grill die Lammrélichen von allen Seiten braten und mit dem Aprikosenchutney
anrichten.
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Wochenthema: Grillwoche
Vincent Klink 27.06.02

Rotbarsch vom Grill mit gegrilltem Fenchel und Olivendip

2 Fenchelknollen
2 Rotbarschfilets
3 EL entkernte schwarze Oliven
1 Bund Basilikum
30¢g Pinienkerne, gerdstet
1 eingelegtes Sardellenfilet
1 Chilischote, entkernt
1TL schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
50¢g Parmesan, frisch gerieben
1/4 1 Olivendl, kalt gepresst
Salz, Pfeffer
Olivenadl

Die Fenchelknollen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden. Die Scheiben mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Olivendl einpinseln.
Die Rotbarschfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit
Olivendl einpinseln.

Fisch und Fenchel direkt auf den Grill oder auch auf Alugrillteller geben und von beiden
Seiten braten.

Fir den Dip die Oliven ganz fein hacken. Basilikum, Pinienkerne, Sardellenfilet, die grob
geschnittene Chilischote, groben Pfeffer, Parmesan, kalt gepresstes Olivendl in einen Cutter
geben und fein mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, und die Oliven unter die Sauce
mischen.

Fisch und Fenchel mit dem Dip anrichten.
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Wochenthema: Grillwoche
Otto Koch 28.06.02

Gegrillte Ananas mit Vanillesirup

1 reife Ananas

50 g Zucker

304g Butter

etwas Zitronensaft

1/8 | Riesling, halbtrocken
2 Vanilleschoten

etwas Vanilleeis

4 Erdbeeren

1 Zweig Zitronenmelisse

Die Ananas schalen und in Scheiben schneiden. Auf einem gedlten sauberen Grill die
Ananasscheiben kurz auf beiden Seiten angrillen, so dass man die braunen Grillstreifen
sieht.

In einer Pfanne Zucker zerlaufen lassen, Butter zugeben und mit dem Zitronensaft und dem
Riesling abldschen. Alles glatt rihren, das ausgeschabte Vanillemark und die -schoten
zugeben und einkochen bis die Sauce sirupartig wird. Die Ananas auf Alugrillschalen geben,
mit dem Sirup betraufeln und erhitzen. (Oder direkt in die Pfanne mit dem Sirup geben und
erhitzen.)

Ananas mit Eis anrichten und mit der Zitronenmelisse und den Erdbeeren garnieren.
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ARD-Buffet Rezepte Juli 2002

Wochenthema: Kalte Sommerkiiche
Rainer Strobel 01.07.2002

Buchweizennudelsalat mit Meeresfriichten

200¢ Buchweizennudeln

3 EL Weillwein

2 EL Sojasauce

etwas Zitronensaft

1TL Wasabipulver

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
400 g Meeresfriichte, TK

2 EL frische Krauter, fein geschnitten

(Schnittlauch, Petersilie, Dill, Kerbel)
Salz, Pfeffer, Zucker, Olivenol

Die Buchweizennudeln in reichlich Salzwasser 4-5 Minuten kochen, danach unter kaltem
Wasser abschrecken. Weillwein, Sojasauce, Zitronensaft und 2 EL Ol mischen. 1 TL Zucker
zugeben und das Wasabipulver untermischen. Alles Uber die Nudeln geben und kalt stellen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die fein gehackten Schalotten und die gehackten
Knoblauchzehen zugeben und leicht anziehen lassen.

Die Meeresfriichte zugeben und auf grofder Flamme kurz durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wirzen. Zum Schluss die Krauter untermischen.

Die Meeresfrichte auf den Nudeln anrichten oder leicht untermischen und den Salat
servieren.
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Wochenthema: Kalte Sommerkiiche
Jacqueline Amirfallah 02.07.2002

Geflllte Zucchinirollchen auf Lauch-Tomatensalat

34 Zucchini
1 Knoblauchzehe
1EL Thymianblattchen
4 Tomaten
60 g Ziegenfrischkase
50¢g Mascarpone
1/2 EL Schnittlauchrollchen
1/2 EL Petersilie, fein geschnitten
1 Stange Lauch
3 EL Balsamico
1TL Senf

Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Zucchini langs in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne
mit Olivendl und einer angedrickten Knoblauchzehe die Scheiben von beiden Seiten braten
und mit Thymianblattchen bestreuen. Die Scheiben sollen keine Farbe nehmen, sondern nur
weich werden.

Zwei Tomaten enthduten, entkernen und in feine Wurfel schneiden. Ziegenfrischkase mit
Mascarpone, Tomatenwdurfeln, Schnittlauch, etwas Thymian und Petersilie mischen. Die
Kasemasse auf die abgekuhlten Zucchinistreifen geben und aufrollen. (Evt. mit
Zahnstochern fixieren.)

Den Lauch putzen, fein schneiden und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und
gut abtropfen lassen.

Balsamico mit Senf vermischen und mit einem Schneebesen langsam das Olivendl (ca. 1/8 1)
unterrihren. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Lauch darin
marinieren.

Die restlichen Tomaten in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, den marinierten Lauch
darauf geben und die Zucchinirdlichen obenauf setzen.
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Wochenthema: Kalte Sommerkiiche

Vincent Klink

03.07.2002

Schweizer Wurstsalat

250 g
250 g

1

1/2 TL

4 EL

4 EL

3 EL

2 EL

1/2 Bund
1

1 kleiner

Schinkenwurst
Schweizerkase

Zwiebel

scharfer Senf

Essig

Sonnenblumendl

Distelol

WeilRwein

Schnittlauch, fein geschnitten
Rettich

Kopfsalat

Salz, schwarzer Pfeffer, Zucker

Die Wurst und den Kése in feine Streifen schneiden, die Zwiebel fein hacken. Senf mit 2 EL
Essig und Sonnenblumendl gut vermischen. Wurst, Kdse und Zwiebeln darunter geben, gut
vermischen, mit etwas schwarzem Pfeffer wirzen und 10 Minuten ziehen lassen.

Restlichen Essig, Diesteldl, Weillwein, Schnittlauchrélichen, eine Prise Zucker, etwas Pfeffer
und Salz in ein verschliellbares Glas geben. Den Rettich grob raspeln, auch ins Glas geben,
mit dem Deckel verschliel3en und gut schutteln.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Salatblatter ringformig auf Tellern
anrichten und mit dem Rettich-Dressing betraufeln.

Den Wurstsalat noch mal durchmischen und in der Tellermitte anrichten.

Dazu Bauernbrot oder Baguette reichen.
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Wochenthema: Kalte Sommerkiiche
Vincent Klink 04.07.2002

Kalte Gemusesuppe mit Krauterbaguette

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Salatgurke

2 Fleischtomaten
1 Stange Staudensellerie
1EL Tomatenmark
1/4 1 Gemusebrihe

1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Petersilie

1TL Thymianblattchen
80g Butter
2 Knoblauchzehen, gepresst
1TL Zitronensaft
1 kleines Baguette
Salz, Pfeffer

Das Gemuse waschen und putzen und jeweils ein Achtel davon in kleine Wirfel schneiden
und als Einlage zur Seite legen. Restliches Gemuse grob wurfeln und durch den Fleischwolf
drehen (oder in den Mixer geben).

Das Tomatenmark mit der lauwarmen Gemiusebrihe vermischen und unter das durch den
Wolf gedrehte Gemuise mischen. Die Suppe mit Pfeffer und Salz abschmecken und kalt
stellen.

Kurz vor dem Servieren Basilikum, Schnittlauch und etwas Petersilie fein schneiden und
unter die Suppe mischen. Das gewdlrfelte Gemiuse in Suppenteller geben und die kalte
Suppe angielen.

Die Butter (Zimmertemperatur) mit restlichen Krautern, Knoblauch, Zitronensaft, Pfeffer und
Salz verriuihren und abschmecken. Das Brot der Lange nach aufschneiden, beide Halften mit
der Butter bestreichen und im Backofen bei ca. 100 Grad ca. 5 Minuten rosten.

Die Suppe mit dem Krauterbaguette servieren.
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Wochenthema: Kalte Sommerkiiche
Otto Koch 05.07.2002

Gurkenmousse mit Krabbensalat

1 Gartengurke

etwas Gemlsebriihe

1 Bund Dill

8 Blatt Gelatine

1/4 | Schlagsahne

1 Tomate

300 g frische geschalte Krabben

1 Schalotte, fein geschnitten

1/2 Zitrone

1EL Petersilie, fein geschnitten
frisches Bauernbrot
Olivenol
Salz, Pfeffer

Die Gurke schalen, halbieren, die Kerne herausstreichen und in Wiirfel schneiden. Die
Gurkenwdurfel mit ca. 3 EL GemuUsebruhe und dem Dill ganz fein mixen. Durch ein feines
Sieb abpassieren und kalt stellen. Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen, gut
ausdriicken und mit 2 EL Gemiisebrihe in einem Topf auflésen (darf nicht kochen).

Die Sahne schlagen. Die flussige Gelatine in das Gurkenpliree mischen und gut
durchriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf Eiswasser kalt rihren. Wenn die Masse
beginnt fest zu werden, die geschlagene Sahne unterheben. In kleine Cocktailschalen oder
Sektschalen fillen und gut kalt stellen.

Die Tomate schalen, entkernen und wiurfeln. Die Krabben mit den Tomaten- und Schalotten-
wirfeln mischen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Olivenol abschmecken. Zum Schluss die
Petersilie untermischen.

Vom Bauernbrot sehr diinne Scheiben schneiden, am besten mit der Maschine. Die
Brotscheiben im Ofen leicht toasten.

Vor dem Servieren die Krabben auf das Gurkenmousse anrichten. Mit einem grof3en Bund
Petersilie garnieren und die Scheibe Brot dartiber legen.
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Wochenthema: Koéstlichkeiten aus dem Sommergarten
Rainer Strobel 08.07.02

Sommersalate mit marinierten Seezungenfilets

1-2 Seezungen
200 ml Fischfond
200 ml trockener Weil3wein
2cl Weinbrand
Saft einer halben Zitrone
1 Mohre
150 g Paprika (rot, grin, gelb)
1 gruner Salat
1 Gurke
2 Tomaten
2 EL Walnussal
2 EL Olivenol
2 EL Balsamico
1TL Senf
1 rote Zwiebel, fein geschnitten
1 EL Schnittlauchroélichen

Salz, Pfeffer, Ingwer, Dill

Die Seezunge enthauten und filetieren. Die Filets im Fischfond (bei ca. 80 Grad) gar ziehen
lassen. Dann herausnehmen und in eine Form mit hohem Rand geben. Den Wein mit
Weinbrand und Zitronensaft mischen. Die Méhre schalen und in sehr feine 3 cm lange
Streifen schneiden. Paprika putzen und in feine Wirfelchen schneiden. Paprika und Méhren
mit etwas Ingwer, Salz, Pfeffer und Dill zur Weinmischung geben und bis zum Siedepunkt
erhitzen. Danach etwas abkuhlen lassen und Uber die Seezungenfilets gief3en. Diese
mindestens 12 Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

Den Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Gurke schalen und in Scheiben
schneiden. Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden

Aus 2 EL Walnussol und 2 EL Olivendl, Essig, Senf, Zwiebelwtrfel und Schnittlauch zu einer
Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salat, Tomaten und Gurke in eine Schissel geben und mit der Vinaigrette anmachen.

Die Seezungenrdlichen anrichten und den Salat dazu reichen. Dazu passt gut Baguette.
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Wochenthema: Koéstlichkeiten aus dem Sommergarten
Jacqueline Amirfallah 09.07.02

Md&hren-Joghurt-Suppe

400 g Mohren
2 Schalotten, fein geschnitten
3/4 Gemlsebriihe
150 g Naturjoghurt
6 Blatter Kapuzinerkresse
4 Kapuzinerkressebliten
Cumin, Curry
Salz, Pfeffer
Olivenol

Die Mohren schalen und bis auf eine in kleine Stlicke schneiden. Schalotten in einem Topf
mit etwas Olivendl anschwitzen, Méhren zugeben und mit einer Prise Cumin und Curry
bestauben. Das Gemuse leicht salzen, die Gemusebrihe angieen und weich dinsten.

In der Zwischenzeit eine Mohre in feine Streifen schneiden und diese in einer Pfanne mit
etwas Ol diinsten. Mit einer Prise Cumin, Curry, Pfeffer und Salz wiirzen.

Dann die Suppe purieren und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen
und den Joghurt unterrihren.

Blatter der Kapuzinerkresse in feine Streifen schneiden und mit den Moéhrenstreifen in
Suppenteller geben. Mit der Suppe aufflllen und mit den Bliten dekorieren.
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Wochenthema: Koéstlichkeiten aus dem Sommergarten
Vincent Klink 10.07.02

Crépes mit Himbeer-Brombeercreme

100 g Himbeeren

100 g Brombeeren

2 EL Puderzucker

2cl Grenadinesirup

1 Vanilleschote

200 g Sahnequark

1/2 Zitrone, unbehandelt
100 g Sahne, geschlagen
100 g Mehl

2 Eier

ca. 1/8 | Milch

1 Prise Salz

1/2 EL flissige Butter

Butterschmalz zum Ausbacken

Die Beeren mit Puderzucker und Sirup mischen. Die Vanilleschote aufschneiden und das
Mark herausstreichen. Den Quark mit dem Vanillemark, etwas Zitronensaft und
Zitronenschale glatt rihren. Dann die geschlagene Sahne unterheben und zuletzt die
marinierten Beeren.

Mehl, Eier, Milch und Salz in eine Schissel geben und verquirlen. Dann die flissige Butter
unterrthren. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach die dinnen
Pfannkuchen ausbacken.

Die Beerencreme auf die Pfannkuchen geben, zusammenschlagen oder rollen und
servieren.

116



Wochenthema: Koéstlichkeiten aus dem Sommergarten
Vincent Klink 11.07.02

Roulade von Sommerkohl

1 kleiner Sommerkohl (junger Weif3kohl)
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Brotchen
ca.1/8 1 Milch
300 g Schweinehack
1TL scharfer Senf
1 Ei
1 Frihlingszwiebel, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Basilikum, fein geschnitten
2 Zweige Thymian, fein geschnitten
3 Fleischtomaten
Butter, Olivenol
Salz, Pfeffer

Die aulderen, grolten Kohlblatter vorsichtig entfernen, waschen und in Salzwasser
blanchieren. Restlichen Kohl fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter andlinsten. Die
Zwiebeln ebenfalls in einer Pfanne mit Butter anschwitzen und den Knoblauch dazugeben.
Brotchen in etwas lauwarmer Milch einweichen.

Dann gediinsteten Kohl, Zwiebeln und Knoblauch in eine Schissel geben, Hackfleisch, Senf,
Ei, eingeweichtes Brotchen, Frihlingszwiebeln und die Krauter zugeben und gut vermischen.
Die Masse mit Pfeffer und Salz wtrzen.

Die abgetropften und blanchierten Kohlblatter mit der Hackmasse fiillen und aufrollen.

Eine Auflaufform ausbuttern und die Kohlrouladen einsetzen. Die Tomaten in Scheiben
schneiden und die Form damit abdecken. Mit Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

Im Ofen bei 20 Grad die Rouladen ca. 30 Minuten garen.

Dann mit Bratkartoffeln servieren.
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Wochenthema: Koéstlichkeiten aus dem Sommergarten
Otto Koch 12.07.02

Hahnchenbrust mit Kirschen und grinem Pfeffer

200 ml Rotwein

60 g Zucker

200 ml Geflugelfond

1EL gruner Pfeffer

200 g SiuRkirschen

200 g junge Karotten

4 kleine Kartoffeln

4 Hahnchenbrustfilets
Salz, Pfeffer
Butter

Fir die Sauce Rotwein und Zucker aufkochen. Den Geflugelfond dazugeben und auf die
Halfte einkochen lassen. Den griinen Pfeffer zugeben und die Sauce abschmecken. Die
Kirschen mit Stiel und Stein in die kochende Sauce legen und kurz aufkochen lassen. Dann
den Topf zur Seite stellen.

Die Karotten putzen und blanchieren. Die Kartoffeln schalen und kochen.
Hahnchenbrustchen mit Salz und Pfeffer wirzen. Von beiden Seiten in Butter anbraten, in
den 80 Grad heilten Ofen stellen und 25 bis 30 Minuten garen. Bei gleicher Temperatur bis
zum Anrichten warm halten.

Die noch knackigen Karotten in Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hahnchenbruste aufschneiden, mit den Gemusen anrichten und mit der Kirschsauce
umgiellen.
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Wochenthema: Schnitzelvariationen
Iris Precht-Hallé 15.07.02

Schnitzel nach « Heidjer Art »

kleine Heidschnuckenkeule
mittelgroRe Kartoffeln
Apfel
0g Butter
Eier
2 Scheiben  Toast vom Vortag, fein gerieben
2 EL Zucker
1 Prise Koriander
Salz, Pfeffer, Muskat
Bratfett

NOOWN =

Die Heidschnuckenkeule auslésen und das Fleisch in diinne Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln schalen, klein schneiden und in Salzwasser weich kochen. Einen geschalten
Apfel dazugeben. Kochen lassen, bis er schon weich ist, dann das Wasser abgiel3en.
Kartoffeln und Apfel grob zerstampfen. Mit 20 g kalter Butter aufmontieren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die restlichen Apfel schalen, vierteln, entkernen und in je 2 Spalten schneiden.

Die Heidschnuckenschnitzel mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei verrihren und die
Fleischscheiben erst im Ei, dann im geriebenen WeilRbrot diinn panieren. Im heilen Fett von
beiden Seiten braten.

Restlichen Butter und Zucker aufkochen lassen, die Apfelspalten darin karamellisieren und
mit Koriander wirzen.

Den Kartoffelbrei auf vorgewarmte Teller geben, die Heidschnuckenschnitzel darauf
anrichten, zum Schluss die Apfelspalten dazugeben.
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Wochenthema: Schnitzelvariationen
Jacqueline Amirfallah 16.07.02

Gefllltes Schnitzel vom Schweinefilet

1 kleines Schweinefilet
80 g Emmentaler
ca.100 g Paniermehl
3 EL Mehl
2 Eier
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Schweinefilet in daumendicke Scheiben schneiden. In jede Scheibe eine Tasche schneiden.
Den Emmentaler in so groRe Stucke schneiden, dass diese in die Fleischtaschen passen.
Die Fleischstiicke mit dem Kése fiillen, die Offnungen gut zusammendriicken und von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den restlichen Kase fein reiben und mit dem Paniermehl mischen.

Die Fleischscheiben in Mehl wenden, durch verquirltes Ei ziehen und mit der Paniermehl-
Kase-Mischung panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb anbraten, dann ca. 5 Minuten
im Backofen bei 180 Grad fertig garen.

Zu den gefillten Schnitzeln Bratkartoffeln oder griine Bohnen servieren.
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Wochenthema: Schnitzelvariationen
Vincent Klink 17.07.02

Schnitzel Esterhazy

2 Scheiben Rinderriicken (a 200 g)
1 Zwiebel, fein geschnitten
1/4 | Bratenfond
1 Karotte, in sehr feine Streifen geschnitten
1/4 Sellerie, in sehr feine Streifen geschnitten
1/4 Stange Lauch, in sehr feine Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten je
2 Minuten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

In der Fleischpfanne die Zwiebeln mit etwas Butter anschwitzen, mit dem Fond abléschen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer separaten Pfanne die sehr feinen Gemusestreifen in etwas Butter ca. 2 Minuten
andinsten, das Gemise herausnehmen und das Fleisch in der Pfanne noch mal erhitzen.
Dann das Fleisch anrichten, das GemUse obenauf geben und mit der Sauce umgielRen.
Dazu passen sehr gut gerdstete Semmelknédelscheiben.
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Wochenthema: Schnitzelvariationen
Frank Bundschu 19.07.02

Seeteufelschnitzel in der Krauterpanade mit Safranrisotto

100 g
50 g
300 g
etwas
1

2

1

70 g
100 mi
500 ml
1 Msp
50 g
409

trockenes Toastbrot

frische Krauter (Petersilie, Dill, Estragon, Basilikum, Rosamrin, Thymian)
Seeteufel

Mehl

Ei

Schalotten, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein geschnitten
Risottoreis

Weillwein

Fischfond

Safranfaden

Butter

Parmesan, frisch gerieben
Olivenol

Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das trockene Toastbrot und die Krauter in der Kiichenmaschine zerkleinern. Seeteufel in
Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel in Mehl wenden,
durchs verquirlte Ei ziehen und in der Krduterpanade wenden.

Flr das Risotto die Schalotten in Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Reis zugeben und
kurz mitrosten. Mit Weillwein abléschen und nach und nach den Fischfond angief3en. Den
Reis unter standigem Ruhren ca. 20 Minuten weich kochen. Nach ca. 10 Minuten den Safran
untermischen. Zum Schluss die Butter und den Parmesan unterheben und das Risotto mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Seeteufelschnitzel in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten ca. 4 Minuten
knusprig braten.

Die Schnitzel auf dem Risotto anrichten und servieren.
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Wochenthema: Pfiffig kochen mit Pfifferlingen
Iris Precht-Hallé 22.07.02

Tatar von Pfifferlingen

100 g Pfifferlinge
etwas Zitronensaft
4 Scheiben Ciabatta
1 Knoblauchzehe, zerdrickt
1 Fleischtomate
1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
1 griner Salat
1EL Kurbiskernol
2 EL Sherryessig
2 Wachteleier
Olivenol
Salz, Pfeffer

Die geputzten Pfifferlinge hacken und mit Pfeffer, wenig Salz und Zitronensaft anmachen.
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Ciabatta-Scheiben auf ein gefettetes Backblech
legen. 3 EL Olivendl und Knoblauch mischen und grofRziigig auf dem Brot verteilen. Ca. 10
Minuten backen, bis das Brot knusprig und braun wird. Nach der halben Backzeit wenden.
Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

Die Tomate fein hacken und in einer Schissel mit Basilikum und etwas Olivendl mischen. Mit
frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer abschmecken.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. 2 EL Olivendl, Kirbiskerndl und Essig zu
einer Vinaigrette mischen.

Die Pfifferlinge auf einem Teller anrichten, darum herum die Salatblatter legen und diese mit
der Vinaigrette betraufeln.

Die Ciabatta-Scheiben mit der Tomaten-Basilikum-Mischung belegen und auf die Teller
setzten. In einer heiRen Pfanne mit Ol die Wachteleier wie Spiegeleier braten und auf die
Pfifferlinge geben.
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Wochenthema: Pfiffig kochen mit Pfifferlingen
Vincent Klink 24.07.02

Pasta mit Rahmpfifferlingen

250 g Hartweizenmehl
4 Eier
1TL Olivenol
500 g frische Pfifferlinge
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
ca.1TL Mehl
150 ml Gemlsebriihe
1EL Petersilie, fein geschnitten
150 g Sahne, geschlagen
Salz
Butter

Das Hartweizenmehl auf ein Nudelbrett haufen und in der Mitte ein Loch eindriicken. Eier,
Olivendl und eine Prise Salz dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Von Vorteil ist,
zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlielend
soviel Mehl hinzuzugeben, bis die gewlnschte Festigkeit erreicht ist.

Den Nudelteig zu dinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestauben, zusammenrollen
und in feine Streifen schneiden.

Die Pfifferlinge putzen, gréRere Pfifferlinge halbieren oder vierteln.

Ausreichend Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Die Nudeln ins kochende Wasser geben und bissfest kochen (frische selbstgemachte Nudeln
sind in ca. 3 Minuten gar). Die Nudeln abschutten, wieder in den Topf geben und mit etwas
Butter vermischen.

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Knoblauch und die Pfifferlinge
dazugeben und ca. 3 Minuten diinsten. Dann mit Mehl bestauben und mit Gemusebriihe
aufflllen. Das Ganze ca. 2 Minuten dick einkochen, Petersilie untermischen und zum
Schluss die geschlagene Sahne unterheben und abschmecken.

Die Nudeln anrichten und die Pfifferlinge dartber verteilen.
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Wochenthema: Pfiffig kochen mit Pfifferlingen
Susanne Hornikel 26.07.02

Kaninchenfilet auf Pfifferlingragout

500 g Pfifferlinge

12 Kirschtomaten

2 sehr kleine Zucchini

250 ¢ breite griine Bohnen

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
2TL gezupfte Thymianblattchen
4 EL Geflugelfond

2 EL Créme double

1EL Basilikum, fein geschnitten
400 g Kaninchenfilet

4 Salbeiblatter, fein geschnitten

Olivenol, Butter
Salz, Pfeffer, Zucker

Die Pfifferlinge putzen. Die Tomaten waschen. Die Zucchini in gleichmafige Wirfel
schneiden. Die Bohnen kurz in Salzwasser blanchieren und dann auch in Rauten schneiden.
Die Schalotte mit einer Prise Zucker in Olivendél anschwitzen, Knoblauch zugeben. Die
Zucchiniwurfel darin rundherum goldbraun braten und herausnehmen. Dann die Pfifferlinge
zusammen mit 1/2 TL Thymian in demselben Fett rundherum bei starker Hitze anbraten. Die
Bohnen und die Zucchiniwirfel zugeben, mit Fond und Créeme double aufgiel3en und bei
starker Hitze ca. 3 Minuten einkochen. Dann die Tomaten zugeben und erhitzen. Zum
Schluss das Basilikum unterrihren und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Die Kaninchenfilets parieren und in heiRem Olivendl rundherum goldbraun braten.
Herausnehmen, salzen und pfeffern und das Fett aus der Pfanne abgie3en. Dann 1 EL
Butter zusammen mit restlichem Thymian und Salbei in die Pfanne geben und die Filets
darin bei schwacher Hitze noch nachbraten, bis sie gar sind.

Die Filets auf dem Pilzragout anrichten und mit Pasta oder WeilRbrot servieren.
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Wochenthema: AufgespieBt — phantasievolle Schaschlikvariationen
Fred Nowack 29.07.02

Frichtespield auf Piniencouscous und Balsamicovinaigrette

2 Kiwi
4 Erdbeeren
1 Banane
ein paar Kirschen
ein paar Mirabellen
(oder andere Frichte der Saison)
250 g Mehl
200 mi Milch
2EL Sonnenblumendl
1049 Zucker
2 Eier
200 g Instant-Couscous
ca. 100 ml Geflugelbruhe
4 EL Pinienkerne, gerostet
1TL Rosinen
1EL Blattpetersilie, fein geschnitten
3 EL Olivenadl
1EL Balsamico
Razel Hanout oder Currymischung
Salz, Pfeffer
Frittierfett

SchaschlikspielRe

Die Frichte putzen, portionieren und abwechselnd auf SchaschlikspielRe aufstecken.

Fir den Ausbackteig Mehl, Milch, Sonnenblumendl, Zucker, eine Prise Salz, 1 Msp Razel
Hanout und 2 Eigelb mischen. Die Eiweil} steif schlagen und unterheben.

Den Couscous mit etwas Wasser vorquellen lassen, dann mit der heilRen und kraftig
abgeschmeckten Brihe UbergielRen und an einem warmen Ort 10-15 Minuten ziehen lassen.
Dann die Pinienkerne, Rosinen und Petersilie zugeben und mit Razel Hanout, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Olivendl, Balsamico, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einer Vinaigrette mischen.
Die FruchtspiefRe durch den Ausbackteig ziehen und im hei3en Fett goldgelb frittieren.

Den Couscous auf Tellern anrichten, darum herum die Vinaigrette geben und die Spiel3e
dazugeben.
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Wochenthema: AufgespieBt — phantasievolle Schaschlikvariationen
Jacqueline Amirfallah 30.07.02

Zitronengrasspield mit Huhn

2 kleine Hahnchenbrste

4 Stangen Zitronengras

100 ml Sojasauce

50 ml Mirin (japanischer Wirzwein)
1 Schalotte, fein geschnitten
je1/2 Paprika, rot und gelb
2009 Risottoreis

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

1 Msp Safran

150 ml Weillwein

ca. 350 ml Gemlsebriihe

1 kleine Fruhlingszwiebel

1 Zitrone, unbehandelt

Curry, Salz, Paprikapulver
Ol zum Anbraten

Die Hahnchenbriste in 5x5 cm grofe Wirfel schneiden. Die aulteren harten Blatter der
Zitronengrasstangen entfernen. Dann auf die Stangen die Fleischwurfel aufspielen. (Evt. mit
einem Schaschlikspield das Fleisch vorstechen.) Sojasauce mit Mirin und einer Prise Curry
mischen und die Spielde darin 2 Stunden marinieren.

Flr das Risotto Paprika in kleine Wurfelchen schneiden. Schalotte in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen, Paprikawurfel zugeben und kurz danach den Risottoreis. Eine angedruckte
Knoblauchzehe, Lorbeerblatt, etwas Salz, Paprikapulver und Safran dazugeben und mit
Weillwein abléschen. Mit Gemusebrihe auffillen und zugedeckt den Reis ca. 20 Minuten
kécheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Zum Schluss die fein geschnittene
Frahlingszwiebel untermischen.

Die HahnchenspieRe in einer Pfanne mit Ol und feinen Scheiben einer unbehandelten
Zitrone braten.

Hahnchenspielle mit dem Risotto anrichten.
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Wochenthema: AufgespieBt — phantasievolle Schaschlikvariationen
Vincent Klink 31.07.02

Seeteufelspiell in Rosmarinsauce

1 Stange Lauch

400 g Seeteufelschwanz
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Rosmarin, fein geschnitten
1/4 | Fischfond
1/8 | Weillwein
1EL Butterflockchen
1/2 EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivenol

SchaschlikspielRe

Den Lauch putzen und die Blatter einzeln in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Seeteufelschwanz enthauten, das Fleisch rechts und links vom Knorpel in der Mitte I6sen
und in groRere Wurfel schneiden. Die Warfel mit Salz und Pfeffer wirzen, mit den
Lauchblattern umwickeln und auf Schaschlikspiel3e aufstecken.

In einer Pfanne mit Olivendl die Spielde von jeder Seite 4 Minuten anbraten, dann warm
stellen.

In der Pfanne die Schalotten mit etwas Ol anschwitzen, Knoblauch und einen Essloffel
gehackten Rosmarin zugeben. Mit Fischfond und Weildwein abldschen und um die Halfte
einkochen lassen. Mit kalten Butterflockchen die Sauce binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Spiel3e in die kochende Sauce geben, mit Petersilie bestreuen und
anschlief3end anrichten.

Dazu passen sehr gut Ofenkartoffeln.
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Hier mdchten wir Innen das Rezept fiir dasUberraschungsgericht aus der 1000. Sendung
vom 20.06.02 noch nachreichen

Lammfilets mit Zimt gebraten auf Auberginencouscous,
Rezept von Jacqueline Amirfallah

Lammfilets mit Zimt gebraten auf Auberginen-Couscous, Rezept fir 2 Personen

1 Schalotte

1 mittelgroRe Aubergine

1 Tomate

1 Tasse feiner Couscous

1 Tasse Huhnerbrihe

2-3 Lammfilets

1 Zimtstange

etwas Mehlbutter (eins zu eins weiche Butter und Mehl verknetet)

Salz, Kreuzkiimmel, Zimt
Ol zum Anbraten

Schalotte und Aubergine in kleine Wirfel schneiden, die Tomate abziehen und ebenfalls
wirfeln. Die Gemusewdirfel in einem Topf mit Ol anbraten. Mit Salz und wenig Kreuzkiimmel
wurzen, vom Herd ziehen und den Couscous dazugeben. 3/4 der heillen Briihe angiel3en
und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Lammfilets mit Salz, Zimt und Kreuzkiimmel wiirzen und in einer Pfanne mit Ol und der
Zimtstange 3-4 Minuten braten.

Dann aus der Pfanne nehmen, das Fett abgieRen und mit der restlichten Briihe abléschen.
Die Sauce mit etwas Mehlbutter binden und abschmecken.

Couscous abschmecken, auf den Tellern anrichten, die Lammfilets darauf legen und die
Sauce angielden.
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ARD-Buffet Rezepte August 2002

Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Vincent Klink Donnerstag, 01.08.2002

Schweinsbackerl mit Krautsalat (Bayern)

8 Schweinebacken, gepokelt
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Gewdlrznelken

1 Lauchstange

1 Zweig Thymian

1/4 Stiick Sellerie

709 gerauchter Bauchspeck
1/2 Kopf Weiltkraut

1 Schalotte, fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
2-3 EL Essig

4 EL Pflanzendl

1TL Kimmel

2 EL Rotwein

2 EL Rotweinessig

5EL Olivendl

1EL Walnussol

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Schweinebacken in kochendes Salzwasser geben und 5 Minuten kochen lassen, dabei
den entstehenden Schaum immer wieder abschopfen. Die Zwiebel schalen, und diese mit
dem Lorbeerblatt und den Nelken spicken. Lauchstange mit Thymian und Sellerie bundeln.
Vom Speck 20 g abschneiden und dieses Stiick zusammen mit der gespickten Zwiebel und
dem Gemiusebilindel zu den Schweinebacken geben und alles zugedeckt ca. 60 Minuten
leicht kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit das restliche Stlck Speck fein wirfeln. Das Kraut in feine Streifen
schneiden, in kochendem Wasser kurz blanchieren, kurz in kaltem Wasser abschrecken und
gut abtropfen lassen.

Das Kraut in eine Schissel geben und mit den Speckwurfeln, Schalottenwirfeln, Petersilie,
Essig, Ol und Kiimmel gut mischen. Mit Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen und den Krautsalat
20 Minuten ziehen lassen. Dann nochmals abschmecken und evt. mit Essig und Gewdlrzen
nachwdrzen.

Fir die Schweinebacken eine Vinaigrette aus Rotwein, Rotweinessig, Olivendl, Walnussol,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker mischen.

Den Krautsalat auf der Tellermitte anrichten, die lauwarmen Schweinebacken in dinne
Scheiben schneiden, um den Krautsalat legen und mit der Vinaigrette betraufeln.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Frank Bundschu Freitag, 02.08.2002

Boeuf de Hohenlohe (Baden-Wirttemberg)

400 g Boeuf de Hohenlohe (Rindfleisch — von der Keule oder Schulter)
2009 Rostgemuse (Sellerie, Karotte, Lauch)
50 ¢ Tomatenmark

100 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 g Speckwirfel

2209 Mehl

250 ml Rotwein

500 ml Rinderbrihe

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Petersilie

300 g Gemduse (Karotten, Kohlrabi, Sellerie)
100 mi Gemdusebrihe

2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten

4 Champignons

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
Butter, Ol zum Anbraten

Das Fleisch in grobe Wurfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Rostgemuse
wurfeln.

In einer heiRen Bratenpfanne mit Ol das Fleisch von allen Seiten braun anbraten.
Tomatenmark, die ganzen Schalotten, Knoblauch, Speckwirfel und das Rdstgemuse
zugeben und mitrésten. Den Bratensatz mit 20 g Mehl bestduben und mehrmals mit Rotwein
abléschen, damit eine kraftige und glanzende Sauce entsteht. Dann die Briihe und die
Krauter zugeben und alles bei geschlossenem Deckel ca. 1 - 1,5 Stunden weich schmoren.
Dann das Fleisch und die Schalotten mit einer Fleischgabel in einen Topf ,ausstechen und
die Sauce durch ein grobes Sieb dariber passieren.

Das geputzte und nach Wunsch geschnittene Sommergemiuse in einem Topf mit Butter leicht
anbraten, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Mit der Gemusebriihe abloschen
und dinsten. Wenn das Gemdise bissfest ist, zum Glacieren etwas Butter und die Petersilie
dazugeben. Die Champignonkopfe in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Fir die Spatzle 200 g Mehl, Eier, eine Prise Muskat und Salz in eine Schissel geben und mit
einem Holzl6ffel zu einem Teig ,schlagen®, bis dieser Blasen wirft. Den Teig auf ein Brett
streichen und in siedend heil’es Salzwasser schaben. (Oder durch eine Spatzlepresse
driicken.) Wenn die Spatzle oben schwimmen, aus dem Wasser nehmen, in kaltem Wasser
abschrecken und vor dem Anrichten in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Ragout mit Gemuse und Spatzle anrichten.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Rainer Strobel 05.08.02

Vogtlander Karpfen (Sachsen)

1 Karpfen ca. 1,5 kg
etwas Zitronensaft

2 Mohren

1 Petersilienwurzel
1 Stange Lauch

1 Kohlrabi

1/4 Stick Sellerie
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Pimentkorner
Gewirznelken
1 Stlickchen Saucen-Lebkuchen
50 g Butter

Salz, Pfeffer

N WO -

Den Karpfen schuppen, waschen und in Portionsstlicke zerteilen. Diese an der Innenseite
salzen und an der Auf3enseite mit Zitronensaft betraufeln.

Alle Gemuse putzen und in 2 cm grofde Wirfel schneiden. In einem Topf mit einem halben
Liter Wasser, dem Lorbeerblatt, ein paar Pfefferkdrnern, Piment und Nelken das Gemise mit
dem Stucken Saucenkuchen weich kochen. Anschliellend durch die ,flotte Lotte* drehen und
abschmecken.

In eine Kasserolle die Butter geben und die Fischstlicke darauf schichten. Den passierten
Gemusebrei daruber geben.

Alles schnell zum Kochen bringen und dann bei kleiner Hitze noch 30 Minuten ziehen lassen.
Dann die Fischstlicke mit dem Gemusepulree anrichten. Dazu passen Salzkartoffen oder
Grine KléRe und Rotkraut.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Vincent Klink 07.08.02

Lobensteiner Waldpilzeintopf (Tharingen)

200 g frische Wald-Speisepilze
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1EL feine Speckwdrfel
1EL Mehl
1/2 1 Fleischbrihe
1 Lorbeerblatt
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2 EL Krauteressig
2 kleine Brote a 200 g
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter

Die Pilze putzen und grob hacken. Die Zwiebel in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen
und Speckwurfel zugeben. Dann mit dem Mehl bestauben, mit der Brihe abléschen, gut
umrihren, das Lorbeerblatt zugeben und ca. 3 Minuten kdcheln lassen.

In einer Pfanne mit etwas Butter die Pilze anschwenken, mit Salz wiirzen und etwas
Petersilie untermischen. Dann die Pilze zur Suppe geben. Mit einer Prise Pfeffer wirzen und
1 Minute leicht kécheln lassen. Mit Essig und Zucker den Pilzeintopf abschmecken.

Von den Broten einen Deckel abschneiden, das Brot aushéhlen und die Suppe einflllen. Mit
etwas Petersilie bestreut servieren.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Otto Koch 09.08.02

Kalbsklump mit Zitronensauce (Sachsen-Anhalt)

1 Broétchen vom Vortag
ca. 1/8 1 Milch
300 g Karotten
400 g Kartoffeln
300 g Kalbs- und Schweinehack
1 Ei
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1TL scharfer Senf
3/4 | Fleischbriihe
2 EL Mehl
1/8 1 sliRe Sahne
1EL Zitronensaft
1EL Kapern
2 Schalotten, fein geschnitten
2EL Essig
4 EL Ol
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter

Das Brétchen wirfeln und in der Milch einweichen. Karotten schélen, in Scheiben schneiden,
in Salzwasser bissfest kochen und abtropfen lassen. Die Kartoffeln schalen und in
Salzwasser weich kochen.

Das Hackfleisch mit dem eingeweichten Brot vermischen. Ei und Schnittlauch zugeben und
mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken. Aus dieser Masse Knoddel formen und in der
Fleischbriihe 15 Minuten langsam kochen. Die Knédel herausnehmen und warm stellen. Die
Briihe durch ein feines Sieb gielden.

2 EL Butter und Mehl in einem Topf erhitzen, mit der Briihe abléschen und mit einem
Schneebesen gut verriihren. Die Sahne zugeben und 5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und den Kapern wiirzen.

Die Karottenscheiben mit den Schalotten, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker in
eine Schissel geben und gut vermischen.

Die gekochten Kartoffeln in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Den Klump mit der Zitronensauce, den Kartoffeln und dem Karottensalat anrichten.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Rainer Strobel 12.08.02

Wildbarschfilet auf Berliner Dillgurke (Berlin)

400 g Freilandgurke

1 Schalotte

40 ¢ Frihstlcksspeck
100 ml Sahne

1 Bund Dill, fein geschnitten
400 g Wildbarschfilet

Salz, Pfeffer, Zucker
Butter, Olivenol

Die Gurken schéalen, halbieren und die Kerne mit einem Léffel herausstreichen. Dann die
Gurken in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Schalotte und Speck fein warfeln.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten- und Speckwurfel darin anschwitzen. Die
Gurken zugeben und zugedeckt bei geringer Hitze 10 Minuten schmoren lassen. Dann die
Sahne zugeben und diese im offenen Topf auf 1/3 einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und den fein geschnittenen Dill untermischen.

Den Wildbarsch von allen Graten befreien, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit Ol die Filets von beiden Seiten 2 Minuten braten.

Die Fischfilets auf den Schmorgurken anrichten. Dazu kleine Butterkartoffeln servieren.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Jacqueline Amirfallah 13.08.02

Kartoffelsuppe mit Speck und Pflaumen (Brandenburg)

100 g
300 g

1

1

1

1/2 1

100 ml
1/2 TL
100 g

1/4 Bund

Die Backpflaumen in Wasser einweichen. Alle Gemuise schalen und grob wiirfeln. Einen
kleinen Teil Gemuse Uber behalten und fur die Einlage sehr fein wurfeln.

Die Zwiebelwirfel mit etwas Butter anbraten, die Gemusewdrfel zugeben, mit Brihe auffillen
und weich kochen. Dann die Sahne zugeben, die Suppe purieren und durch ein Sieb
passieren. Mit Senf, Pfeffer und wenig Salz abschmecken.

Die Pflaumen (bis auf 2) klein schneiden. 2 Scheiben Speck beiseite legen, den Rest
ebenfalls wirfeln. Pflaumen- und einige Speckwirfel anbraten und in die Suppe geben.

Die ganzen Pflaumen mit Speck umwickeln und braten. Das fein geschnittene Gemuise mit

Backpflaumen ohne Stein
Kartoffeln, mehlig kochend
Petersilienwurzel oder 1/4 Sellerieknolle
Mohre

kleine Zwiebel, fein geschnitten
Gemlsebriihe

Sahne

Senf

Speckscheiben

Petersilie, fein geschnitten
Salz Pfeffer

Butter

den restlichen Speckwirfeln braten.

Die Suppe in Teller geben, gebratenes Gemuse und Speck darauf geben und die gebratene

Speckpflaume darauf setzen. Mit Petersilie garnieren.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Vincent Klink 14.08.02

Mecklenburger Tafelspitz

500 g Tafelspitz

130 g Karotten

130 g Sellerie

130 g Lauch

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

100 g Kartoffeln, fest kochend

50¢g Meerrettich, gerieben

1 Schalotte, fein geschnitten

etwas Weillbrotbrosel

1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Butter

Den Tafelspitz unter kaltem Wasser abwaschen. Je 100 g Karotte, Sellerie und Lauch
zusammenbinden. Das restliche Gemuse in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel (mit
Schale) mit einer Nelke und dem Lorbeerblatt spicken.

Das Fleisch, die gespickte Zwiebel und das geblindelte Suppengemise in einen Topf mit
reichlich kochendem Wasser geben, so dass das Fleisch bedeckt ist und ca. 1,5 Stunden
kocheln lassen. Dabei immer wieder die Brihe abschaumen.

Die Gemusestreifen in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Fir die Kruste die Kartoffeln schalen und grob reiben. Die Schalotte in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen, die Kartoffeln zugeben und bei geringer Hitze schmoren lassen, bis sie
gar sind (sie sollen aber keine Farbe nehmen). Dann Meerrettich untermischen, mit Bréseln
abbinden, Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vom gekochten Tafelspitz das Fett entfernen, dann in Scheiben schneiden und in eine
Auflaufform legen.

Die Gemusestreifen in die passierte Briihe geben und diese mit kalten Butterflockchen
abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brihe Uber den Tafelspitz geben und die
Kartoffelkruste auf dem Fleisch verteilen. Unter der Grillschlange kurz gratinieren.

Dazu passen sehr gut Bratkartoffeln.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Vincent Klink 15.08.02

Pfannfisch (Hamburg)

500 g Kartoffeln
250 g Fischfilet (Seelachs oder Rotbarsch)
50¢g Speck, durchwachsen
2 kleine Zwiebeln
1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
2 Eier
50 g Gouda
Salz, Pfeffer

Butter, Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Dann in grobe Wirfel schneiden, das
Fischfilet ebenfalls in grole Wirfel schneiden, den Speck fein wirfeln.

Die Zwiebel in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butter rosten.

Die Kartoffeln in einer Pfanne mit Butterschmalz und dem Speck hellbraun braten. Den Fisch
zugeben rundum anbraten, mit Petersilie bestreuen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zwei Eier wie Spiegeleier darliber geben und kurz anziehen lassen. Dann die Zwiebelringe
darauf geben und noch mal mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Deckel auf die Pfanne geben
und die Eier stocken lassen.

Vor dem Servieren nach Belieben noch frisch geriebenen Gouda dartber hobeln.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Peter Scharff 16.08.02

Rote Gritze mit GrieRflammerie (Schleswig-Holstein)

25¢ Sago

500 ml Rotwein

260 g Zucker

150 ml Wasser

1/2 Zitrone, unbehandelt (Saft und abgeriebene Schale)
1 Vanillestange

2 Zweige frische Minze

4 cl Kirschwasser

1 Msp Zimt, gemahlen
150 g Himbeeren

150 g Erdbeeren

100 g Johannisbeeren
100 g Heidelbeeren
80 g Brombeeren
120 mi Milch

159 Vanillezucker

1 Prise Salz

25¢ Weizengriel3
1,5 Blatt Gelatine

1 Eigelb

250 g Sahne

Die Sagoperlen in etwas Rotwein einweichen. 250 g Zucker in einen Topf geben und zu
hellem Karamell kochen. Mit Rotwein und Wasser abléschen. Zitronensaft, die Vanillestange
und einem Minzezweig zugeben und einmal aufkochen lassen. Dann die eingeweichten
Sagoperlen zugeben und ca. 15 - 20 Minuten leicht kécheln lassen. AnschlieRend den Fond
auf ca. 60 Grad abkuhlen. Vanillestange und Minze herausnehmen. Das Kirschwasser, den
Zimt und die gewaschenen Beeren zugeben. In eine Schissel abflillen und gut durchkihlen.
Far das Grieflammerie die Milch mit 10 g Zucker, 10 g Vanillezucker, etwas Zitronenschale
und einer Prise Salz aufkochen. Dann den Griel zugeben und unter standigem Rihren ca. 2
Minuten kochen lassen. Die Masse in einen Schlagkessel umflllen und unter gelegentlichem
Ruhren auf 80 Grad abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Dann das Eigelb unter die GrieRmasse ruhren, die ausgedruckte Gelatine
zugeben und unter Ruhren in der warmen GrieRmasse auflésen. 200 g Sahne schlagen.
Wenn die Masse handwarm ist, die geschlagene Sahne unterziehen, in kleine Férmchen
abflllen und kihlen.

Vor dem Servieren 50 g Sahne cremig schlagen und mit etwas Vanillezucker glatt riihren.
Das Flammerie aus der Form stlirzen, Rote Gritze und Vanillesahne dazugeben und mit
frischer Minze garnieren.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Rainer Strobel 19.08.02

Bremer Plockfinken

200 g weille Bohnen

300 g gerauchter Schweinebauch
200 g Kartoffeln

150 g Mohren

1 Stange Lauch

200 g frische Bohnen

etwas Essig

Salz, Pfeffer, Zucker

Die weifen Bohnen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Dann in einem Topf mit reichlich Wasser die weiRen Bohnen und den Schweinebauch ca. 45
Minuten kochen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Mohren
und Lauch putzen und in 1 cm starke Scheiben schneiden. Die frischen Bohnen putzen. Alles
zusammen zu den weif3en Bohnen geben und noch 20 Minuten leicht kbcheln lassen.

Dann alles mit Salz, Pfeffer, Essig und Zucker abschmecken.

Den Schweinebauch herausnehmen, in Scheiben schneiden und mit dem Bohnen-Gemiise
anrichten.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Jacqueline Amirfallah 20.08.02

Geschmorter Aal in Dillsauce (Niedersachsen)

1 Zweig Estragon
1 Fruhlingszwiebel mit Grin
1 Bund Dill
400 g Aalfilet
2 Schalotten, fein gewurfelt
1/4 1 Fischfond
1/4 1 Weillwein
1 Lorbeerblatt
1 Salatgurke
2 EL Créme double
Salz, Pfeffer
Butter, Ol

Kichenbindfaden

Estragon, Frihlingszwiebeln und etwas Dill fein schneiden und mischen. Die Aalfilets mit den
Krautern flllen, mit einem Kichengarn zusammenbinden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einem Topf mit Ol die Aalfilets anbraten, ein paar Schalottenwiirfel dazugeben und mit etwas
Fischfond und WeilRwein abldschen. Das Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 8 Minuten
schmoren lassen.

In der Zwischenzeit die Gurke schélen, halbieren, die Kerne mit einem Loffel herausstreichen
und dann in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Ol die restlichen Schalottenwiirfel mit den
Gurken anschwenken und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dann den Aal herausnehmen und warm stellen. Den Saucenansatz mit dem restlichen Wein
und Fischfond aufflillen und auf 1/3 einkochen lassen. Das Lorbeerblatt herausnehmen. Die
Créme Double untermischen und die Sauce mit etwas kalter Butter binden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und restlichen fein geschnittenen Dill untermischen.

Den Aal anrichten, das Kiichengarn entfernen und mit der Sauce Uberziehen. Die
geschmorten Gurken und evt. noch Petersilienkartoffeln dazureichen.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Vincent Klink 21.08.02

Biersuppe mit Bratkartoffeln (Nordrhein-Westfalen)

300 g Kartoffeln, halbfest kochend
1 Zwiebel, fein geschnitten
1EL feine Speckwdrfel
50 ¢ Rosinen
1EL Zucker
1EL Speisestarke
1/4 1 Export-Bier
1 Ei
1/4 1 Milch
1/2 Zimtstange
1/2 TL Zitronenabrieb
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskihlen lassen. Dann die Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit Schweineschmalz schwenken, bis sie Farbe genommen
haben. Die Zwiebeln und die Speckwiirfel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun
ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer und Salz wirzen.

Die Rosinen mit etwas Zucker in einen Topf geben und soviel Wasser dazugeben, dass die
Rosinen bedeckt sind. Alles stark aufkochen und bei geringer Hitze ca. 10 Minuten kdcheln
lassen. Dann die weichen und prallen Rosinen abgielen und etwas abkulhlen lassen.

Die Starke mit dem Bier vermischen und zu den Rosinen geben. Das Ei trennen und das
Eiweil} steif schlagen.

Die Milch mit einer Prise Salz, der Zimtstange und etwas Zitronenschale aufkochen, unter
sténdigem Ruhren die Bier-Rosinen-Mischung zugeben. Alles einmal aufkochen lassen,
dann bei geringer Hitze zwei Minuten ziehen lassen. Anschliefend langsam das Eigelb
einrthren und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Suppe abschmecken und anrichten.
Separat dazu die Bratkartoffeln reichen.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Vincent Klink 22.08.02

Ebbelwoi-Hinkelchen (Hessen)

1 Schalotte, fein geschnitten
60 g Apfelwirfel
1 Tomate, gewdirfelt
2 EL Krauter, fein geschnitten (Petersilie, Schnittlauch, Pimpinelle)
2 Poulardenbriste mit Flligelknochen
150 ml Apfelwein
50 g Créme fraiche
40 g Dérrapfel
80 g Kartoffeln, mehlig kochend
50 g Griel3
ca. 100 ml Gemusebriihe
1 kleines Ei
etwas Mehl
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Die Schalottenwiirfel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, die Apfelwirfel zugeben und
kurz diinsten. Dann vom Herd ziehen, die Tomaten und 1 EL Krauter untermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse unter die Haut der Poulardenbrste fiillen. Diese von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten anbraten. Mit dem Apfelwein abléschen und im Ofen bei 180 Grad ca. 15
Minuten fertig garen. Die Dorrapfel klein schneiden und in etwas Wasser einweichen.

Dann das Geflugel aus der Pfanne nehmen, die Sauce etwas einkochen lassen und mit
Créme fraiche und etwas kalter Butter binden. Die eingeweichten Doérrapfel untermischen
und die Sauce abschmecken.

Fir die Krauterwetzstaa die Kartoffeln schalen, kochen, ausdampfen lassen und durch eine
Presse driicken. Mit Griel3, GemiUsebriihe, Ei und 1 EL Krauter mischen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und zu kleinen Tannenzapfen formen. Diese in siedendem
Salzwasser garen, in Eiswasser abschrecken und in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Die Poulardenbriiste mit der Sauce und den Krauterwetzstaa anrichten.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Otto Koch 23.08.02

Westerwalder Kammbraten (Rheinland-Pfalz)

500 g Schweinekamm

1 Karotte, klein geschnitten
1/2 Stange  Lauch, klein geschnitten
100 g Sellerie, klein geschnitten
1 Zwiebel, klein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

ca. 300 ml Fleischbrihe

1 Schalotte, fein geschnitten
300 g Wald-Speisepilze

1/8 1 Sahne

2 EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Kimmelpulver
Butterschmalz

Den Schweinekamm langs teilen, dass er nicht so dick ist und dadurch schneller gar wird.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Kasserolle mit Butterschmalz anbraten.

Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz mitrésten. Thymian und
Rosmarin zugeben und mit der Fleischbrihe abléschen. Im Ofen bei 180 Grad den Braten
ca. 30 Minuten schmoren. Wenn er weich ist, herausnehmen, den Bratensaft fur die Sauce
weiter verwenden.

Fir die Sauce die Schalotten in einem Topf mit Butterschmalz anbraten, die geputzten und
geschnittenen Pilze zugeben und mit Salz, Pfeffer und Kimmelpulver wirzen. Die Pilze
dinsten, bis der Saft fast eingekocht ist. Dann die Sahne dazugeben und den Bratensaft
Uber die Pilze passieren. Kurz einkochen lassen, abschmecken und Petersilie untermischen.
Den Braten in Scheiben schneiden, die Sauce auf den Bratenscheiben anrichten. Als Beilage
passen Knddel oder Bratkartoffeln.
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Wochenthema: Kulinarische Deutschlandreise
Rainer Strobel 26.08.02

Dibbelabbes (Saarland)

8049 Speck, durchwachsen
1 Stange Lauch

1 Zwiebel

1/2 Bund Petersilie

1 Zweig Majoran

600 g Kartoffeln

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat
Ol zum Anbraten

Den Speck wiurfeln, den Lauch in Ringe schneiden. Die Halfte der Zwiebel reiben, die andere
in Wiirfel schneiden. In einem Bréter etwas Ol erhitzen und den Speck auslassen.
Zwiebelwurfel und Lauch zugeben, kurz diinsten und alles herausnehmen.

Petersilie und Majoran fein schneiden. Die Kartoffeln schalen, reiben und den Saft etwas
ablaufen lassen. Dann die Speckmischung, die restlichen Zwiebeln, die Eier und die Krauter
zu den Kartoffeln geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

In einem Topf etwas Ol erhitzen, die Masse einfiillen und ca. 45 Minuten braten. Dabei haufig
wenden und zerpflicken.

Zum Dibbeslabbes Apfelkompott servieren.
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Wochenthema: Kochen mit Kase
Jacqueline Amirfallah 27.08.02

Manchego mit Thymian

250 g Manchego
etwas Mehl
1-2 Eier
1EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Thymianblattchen
5EL Semmelbrdsel, frisch gerieben
150 g Weintrauben, weild und blau
2 Chicorée
2 EL Balsamico
1TL Senf
5EL Olivenol
1EL Schnittlauchrollchen
Salz, Pfeffer

Den Manchego in Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Die Eier mit etwas Salz
verquirlen, Petersilie und Thymian darunter mischen. Den Kase durchs Krauter-Ei ziehen
und in den Semmelbréseln wenden.

Die Weintrauben halbieren und entkernen. Den Chicorée putzen, halbieren und den Strunk
entfernen. Dann den weil3en unteren Teil in feine Streifen schneiden und mit den Trauben
mischen.

Aus Essig, Senf und Olivendl eine Vinaigrette mischen und diese mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Den Kase in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun braten und im Backofen bei
180 Grad noch ca. 3 Minuten fertig braten.

In der Zwischenzeit die oberen gelben Chicoréeblatter auf den Tellern anrichten und mit der
Vinaigrette betraufeln. Dann die Trauben mit den Salatstreifen und etwas Schnittlauch in die
Vinaigrette geben und marinieren.

Traubensalat auf den Chicoréeblattern anrichten und den Kase dazugeben.
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Wochenthema: Kochen mit Kase
Vincent Klink 28.08.02

Ricotta-Tomaten mit Hahnchen in der Salzkruste

kleines Brathahnchen
Knoblauchzehen
Zweig Rosmarin

Zweig Thymian

Zweig Salbei

Lorbeerblatt

grobes Meersalz
Tomaten

Apfelessig

Schalotte

Oliven, in Ol eingelegt
Knoblauchzehe, gepresst
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150 g Ricotta

1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
Olivenadl
Pfeffer, Salz

Kdchengarn, Alufolie

Das Hahnchen innen und aufRen mit kaltem Wasser abbrausen und trocken tupfen. Innen
und aulien pfeffern. Den Knoblauch abziehen und mit den Krautern in das Hahnchen fillen.
Die Keulen und Flugel am Hahnchenkdorper festbinden.

Das Salz in einer Schissel mit soviel Wasser mischen, dass ein dicker Salzbrei entsteht.
Eine grolie feuerfeste Form mit Alufolie auskleiden. Folienenden tber den Rand hinaus
stehen lassen. Die Salzmasse 2 cm hoch einflllen. Das Hahnchen darauf setzen und mit
dem restlichen Salzbrei rundum bedecken. Es dirfen keine offenen Stellen mehr zu sehen
sein. Die Uberstehende Folie darlber schlagen und fest andriicken. Das Hahnchen im
vorgeheizten Ofen bei 250 Grad 70 - 80 Minuten garen.

Die Folie entfernen, die fest gewordene Salzkruste mit einem Hammer aufschlagen. Noch
anhaftende Salzreste mit einem Pinsel entfernen und das Hahnchen portionieren.

Fir die Ricotta-Tomaten den Tomaten eine Kappe abschneiden und mit einem Loffel
aushoéhlen. Das Fruchtfleisch auf eine Sieb geben und abtropfen lassen. Dann das
abgetropfte Wasser wegschutten, das Fruchtfleisch durchs Sieb streichen und mit Apfelessig
und 1 EL Olivendl mischen. Mit Pfeffer und Salz wirzen.

Die Schalotte und die Oliven fein schneiden. Dann in einer Pfanne mit etwas Olivendl
Schalotten mit Knoblauch und Oliven anschwitzen. Nach dem Erkalten dies mit Ricotta,
Basilikum, Salz und Pfeffer mischen und die ausgehdhlten Tomaten damit fullen. Die
Tomaten kalt servieren oder in eine Auflaufform geben, mit Olivendl bepinseln und bei 180
Grad 20 Minuten im Ofen garen. Anrichten, mit der kalten Tomatensauce umgief3en und zum
Hahnchen servieren.

Wir danken der Zeitschrift ,meine Familie und ich® fir das Rezept ,Hahnchen in der
Salzkruste®, mit dem sie dem ARD-Buffet zur 1000. Sendung gratuliert haben.
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Wochenthema: Kochen mit Kase
Vincent Klink 29.08.02

Sommerliches Kasevesper mit Kartoffelschnee
4 Kartoffeln, mehlig kochen

1/2 Bund Pimpinelle
1/2 Bund Borretsch

150 g Magerquark

1/8 1 Milch

1 Camembert

1 Schalotte, fein geschnitten

1TL Kimmel, gemoarsert

1TL Paprikapulver, mild

1 Msp Cayennepfeffer

1 Msp schwarzer Pfeffer

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Fir den Kartoffelschnee die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, abschtten und heil®
stellen.

Far den Bibbeleskas Pimpinelle und Borretsch fein schneiden und mit Quark und Milch gut
vermengen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fir den Obazda den Camembert mit Schalotte, Kiimmel, Paprikapulver, Cayennepfeffer und
schwarzem Pfeffer in eine Schissel geben und gut verdriicken.

Die Kartoffeln vor dem Servieren schalen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit
Schnittlauchrélichen bestreuen und mit Salz und Pfeffer wirzen und locker vermischen.
Kartoffelschnee in kleinen Schalchen mit Bauernbrot zum angemachten Kase reichen.
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Wochenthema: Kochen mit Kase
Otto Koch 30.08.02

Gratinierte Kasekartoffeln

4 Kartoffeln

50 g Schinken- oder Speckwiirfel

20 Basilikumblatter

etwas scharfes Olivendl (Olivendl, in das scharfe Peperoni einige Tage eingelegt wurden)

150 g Gouda, in Scheiben

75g Parmesan am Stiick

1 kleiner Kopfsalat

2EL Essig

1 EL Schnittlauchrélichen
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, gemahlener Kimmel
Olivendl

Die Kartoffeln kochen und pellen. Dann in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben auf hitzebestandige Teller legen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Schinkenwdrfeln (oder angebratenen Speckwiirfeln) belegen. Darauf je ein frisches
Basilikumblatt legen und mit dem scharfen Olivendl betraufeln.

Den Gouda darauf legen und den Parmesan dartber hobeln. Mit gemahlenem Kimmel,
Pfeffer und Paprikapulver wirzen und mit mildem Olivendl betraufeln. Im Backofen bei 180
Grad den Kase schmelzen lassen (ca. 10 Minuten).

In der Zwischenzeit den Salat putzen und waschen. Aus Essig, 4 EL Ol, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette mischen und den Salat damit anmachen. Zum Schluss noch Schnittlauchrélichen
untermischen.

Den Salat zu den Kasekartoffeln servieren.
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Wochenthema: Internationale Urlaubskiiche
Jesus Jara, Restaurant Granada, Miinchen Montag, 02.09.02

Conejo al Ajillo (Kaninchen in Knoblauchsauce)

500 -600 g Kaninchen

1 Chilischote

1 Knolle Knoblauch

1 Zwiebel

1 Karotte

2 Lorbeerblatter

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund frischer Koriander

1 Flasche trockener Weilwein
Olivenadl
Salz, Pfeffer, Muskat

Das Kaninchen zerteilen und die Fleischstlicke in einer hohen Pfanne mit viel
heiRem Olivendl ca. 15-20 Minuten frittieren. Dann herausnehmen und das Ol
abtropfen lassen. In der Zwischenzeit die Chilischote, die Knoblauchknolle, die
Zwiebel und die Karotte grob wurfeln.

In einer Pfanne mit etwas Olivendl das gewurfelte Gemuse kurz andunsten, die
Fleischstlicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Gemiuse geben. Lorbeerblatter,
Petersilienzweige, Koriander dazugeben und etwas Muskatnuss darUber reiben. Mit
dem WeilRwein abloschen, diesen etwas einkochen lassen und das Fleisch weich
schmoren.

Dann herausnehmen, von den Knochen Iésen und die Sauce passieren.

Das Kaninchen mit der Sauce anrichten. Dazu passt gut Gemuse wie Blumenkohl,
Brokkoli oder Karotten und Weil3brot.
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Wochenthema: Internationale Urlaubskiiche
Hayamizu, Restaurant Daitokai, Dusseldorf Dienstag 03.09.02

Lachs nach Teriyaki Art mit Sesam-Reisballchen

125¢g japanischer Rundkornreis

2 Lachssteaks a 70 g

1/2 Limette, unbehandelt

100 ml Teriyaki Sauce (Kikkoman)
309 Sesam

1EL Honig

40 g Lauch (nur weilder Teil)

2 Radieschen

Den Reis mit kaltem Wasser so lange in einer Schissel waschen, bis das Wasser
klar bleibt, dabei das Wasser immer wegschiitten. Den Reis in ein Sieb geben und
gut abtropfen lassen. Anschliefend den gewaschenen Reis mit 125 ml Wasser in
einen Topf geben. Den Topf mit einem gut schlieRenden Deckel schlieRen und den
Inhalt bei starker Hitze zum Kochen bringen. Die Kochplatte dann auf kleinste Stufe
stellen und den Reis ca. 13 Minuten ausquellen lassen. Den Topf anschliel’end vom
Herd nehmen und den Reis noch 10 Minuten nachquellen lassen (dabei sollte der
Deckel auf dem Topf bleiben).

Die Lachssteaks zusammen mit einer Limettenscheibe in der Teriyaki Sauce 10
Minuten marinieren.

In der Zwischenzeit den Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Den Lauch in
sehr feine Ringe schneiden.

Die Lachssteaks herausnehmen und mit einem Kichentuch abtupfen; anschliel3end
auf einen Grillrost legen und auf der mittleren Schiene im Ofen bei 250 Grad (Ober-
Unterhitze) ca. 7 Minuten garen. Vorsichtshalber sollte man in die darunter liegende
Schiene eine Auffangschale schieben.

In einer Pfanne 3 EL Teriyaki (von der Marinade) mit einem 1 EL Honig verrihren und
reduzieren, bis es dickfllssig wird. Die Lachssteaks kurz dazugeben und die Sauce
vorsichtig karamellisieren lassen.

Aus dem gekochten Reis mit feuchten Handen mundgerechte, feste Ballchen
formen. Im gerdsteten Sesam walzen, bis die Reisballchen rundum mit Sesam
bedeckt sind.

Gegrillten Lachs mit in feine Ringe geschnittenem Lauch garnieren. Reisballchen und
gegrillten Lachs zusammen mit der karamellisierten Sauce anrichten. Die
verbleibende Limettenscheibe und die Radieschen dekorativ neben das Gericht
legen.
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Wochenthema: Internationale Urlaubskiiche
Achilles Giannulidis, Taverne Limeri, Aachen Mittwoch 04.09.02

Lavraki skordalia dichos sinora (Wolfsbarsch auf pikantem Kartoffelmousse)

2 Zwiebeln

1 Karotte

100 g Staudensellerie

100 g Fenchel

500 g Karkassen

3 Knoblauchzehen

e1TL Tomatenmark und Sambalolek
1/2 1 trockener WeilRwein

je 1 Zweig Rosmarin und Thymian
4 Blatter Basilikum

1EL Honig

1EL Balsamico

1/4 1 Orangensaft, frisch gepresst
2 Strauchtomaten

1/2 Gurke

je1/2 Paprika, rot und griin

1 Lauchzwiebel

8 schwarze Oliven, entkernt
1-2 grolde Kartoffeln

2 Schalotten, fein geschnitten
1EL Walnusse

je 1 Zweig Thymian und Majoran

100 g Fischfilet, gewurfelt

300 g Wolfsbarschfilet

etwas Zitronensaft

1 Msp Safran

100 ml Sahne

50 g kalte Butterfléckchen

Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol und etwas Mehl

Fir den Fischfond Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie und Fenchel putzen und grob wirfeln.
Die Karkassen in einem grof3en Topf mit Olivendl kurz kraftig anbraten. Das gewdrfelte
Gemiuse und 2 Knoblauchzehen dazugeben und kurz anziehen lassen. Dann Tomatenmark
und Sambalolek untermischen. Den Wein angielen, kurz aufkochen lassen und die Krauter,
Honig, Balsamico, Orangensaft und 1/4 | Wasser zugeben. Alles 20 Minuten ohne Deckel
kraftig kochen lassen. AnschlieRend den Fond durch ein Sieb passieren und so lange weiter
kocheln lassen, bis er auf 400 ml eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer den Fond
abschmecken.

Fir den Salat die Tomaten enthauten, entkernen und wurfeln. Gurke halbieren, entkernen
und wiirfeln. Paprika und Lauchzwiebel putzen und wiirfeln. Die Oliven halbieren.

Fir das Kartoffelplree die Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die Schalotten
in einem Topf mit Olivendl anschwitzen und eine gepresste Knoblauchzehe dazugeben. Die
Kartoffeln mit anrésten, Walnusse, Krauter und Fischfiletwlrfel zugeben. Alles kurz
durchschwenken und mit 1/4 | Fischfond auffullen. Den Fond ganz einkochen lassen, und
dann alles gut purieren. Das Puree mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Zitronensaft
abschmecken.
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Den Wolfsbarsch in Rauten schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen und
anschlielend in Mehl wenden. In einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten je 2 Minuten
die Fischstlcke braten.

Tomatenwdurfel, Gurke, Paprika, Lauchzwiebeln und Oliven kurz in einer Pfanne mit Olivendl
anschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Sauce den restlichen Fischfond in einen Topf geben, Safran unterriihren und mit
Sahne aufflillen. Kurz einkochen lassen und mit kalter Butter montieren. Mit Salz und Pfeffer
die Sauce abschmecken.

Etwas Puree auf der Tellermitte anrichten, den warmen Salat darauf geben, darliber den
Fisch anrichten und rundherum einen breiten Streifen Sauce angielen.
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Wochenthema: Internationale Urlaubskiiche
Marc Haeberlin, Auberge de I'ill, lllhdusern Donnerstag, 05.09.02

Dorade in Algen gedampft mit Sauce Antiboise

1 Dorade (600 g), ausgenommen und geschuppt
150 g Algen
1 Tomate
Saft einer halben Zitrone
2cl Olivendl
1 Zweig Basilikum
1/2 EL Korianderkorner
1 Zweig frischer Koriander

1 Zweig Estragon
1/2 Bund Blattpetersilie
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die geschuppte und geputzte Dorade innen und auf3en salzen. Die Algen auf einen
Gitterrost oder ein Blech legen und darauf die Dorade betten. So im Backofen 12
Minuten garen. (Unter den Gitterrost eine Saftpfanne geben.)

Die Dorade erst nach dem Garen pfeffern.

Die Tomate enthauten, entkernen und wiirfeln. Zitronensaft, Olivendl, etwas Salz und
Pfeffer, Basilikum, Korianderkorner, frische Korianderblatter, Estragon und Petersilie
in einen Mixer geben und gut verquirlen. Dann in eine Schissel umfillen und die
Tomaten untermischen.

Die Dorade mit der Sauce anrichten. Dazu passen sehr gut kleine Pellkartoffeln.
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Wochenthema: Internationale Urlaubskiiche
Lisl Wagner-Bacher, Landhaus Bacher, Mautern Freitag, 06.09.02

Milchrahmauflauf auf Vanilleschaum

100 g Brioche oder Hefezopf

etwas Milch zum Betraufeln

3 Eier

50¢ weichButter

50 ¢ Puderzucker

1TL Vanillezucker

1/2 Zitrone, unbehandelt (Schale und Saft)
50¢g Topfen (20 % Fett)

1/16 1 Sauerrahm

209 Zucker

1 Packchen fertiger Strudelteig

250 ¢ Himbeeren (oder andere frische Beeren oder Frichte)
2cl Himbeergeist

1/4 1 Vanillesauce

2 Kugeln Vanilleeis

Brioche entrinden, in Wirfel schneiden und mit Milch betraufeln. Die Eier trennen.
Butter und 40 g Puderzucker mit Vanillezucker und etwas geriebener Zitronenschale
schaumig ruhren. Nach und nach das Eigelb zugeben. Den Topfen durch ein Sieb
passieren und mit dem Sauerrahm unter die Butter-Ei-Masse rihren. Dann mit den
Briochewdrfeln mischen. Eiweil® mit Zucker zu Schnee schlagen und unterheben.
Souffléformen ausbuttern. Den Strudelteig in Kreise mit 17 cm Durchmesser
schneiden und die Formen damit auslegen. Die vorbereitete Masse darauf geben
und mit dem Strudelteig einschlagen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15-20
Minuten die Formen mit dem Milchrahmauflauf backen.

Fir die Fruchtsauce die Himbeeren mit dem restlichen Puderzucker, dem
Himbeergeist und dem Saft einer halben Zitrone vermischen, purieren und durch ein
Sieb streichen.

Die Vanillesauce mit dem Eis und 6 cl Milch kurz vor dem Servieren aufmixen.

Mit Vanilleschaum einen Spiegel auf den Teller setzen, mit Himbeersauce eingrenzen
und mit einem Holzspieldchen ein Schlingmuster ziehen. Den Auflauf nach kurzem
Ruhen aus der Form stlrzen und in die Mitte setzen. Nach Belieben mit Himbeeren
garnieren.
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Wochenthema: Scharfe Kiiche mit Paprika, Chili, Peperoni und Co
Rainer Strobel 09.09.2002

Scharfes Hahnchencurry

1 rote Chilischote

1 grune Chilischote

1 grune Paprika

1 rote Paprika

600 g Hahnchenbrustfilet

2 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

2049 frischer Ingwer, fein geschnitten
1TL Curry
1TL Curcuma
500 ml Geflugelbrihe
1/2 Bund Minze
200 g Vollmilchjoghurt
etwas Zitronensaft
Salz

Ol zum Anbraten

Chili waschen, entkernen und klein schneiden. Paprika waschen, entkernen und in 2
cm groRe Wurfel schneiden. Die Hahnchenbrust in 3 cm grof3e Warfel schneiden.
Das Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten.

Schalotten, Knoblauch und Ingwer zugeben und alles kurz andinsten. Chili ebenfalls
mit andinsten. Curry und Curcuma hinzufigen und anziehen lassen. Dann noch
Paprika zugeben und mit Brihe auffillen. Alles ca. 15 Minuten leicht kdcheln lassen.
Die Minze fein schneiden und mit dem Joghurt ins Hahnchencurry rihren. Mit Salz
und Zitronensaft abschmecken. Als Beilage Reis oder Nudeln servieren.
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Wochenthema: Scharfe Kiiche mit Paprika, Chili, Peperoni und Co
Jacqueline Amirfallah 10.09.2002

Roulade von gegrilltem Paprika

je 1 rote und gelbe Paprika

1 Schalotte, fein geschnitten

1 grune Peperoni

150 g Ricotta

4 Scheiben entrindetes Toastbrot

2 Eigelb

200 ml Gemtusebrihe

100 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Zucker
Olivenadl

hitzebestandige Lebensmittelfolie

Paprika oben und unten abschneiden, dann einmal langs damit sich gro3flachige
Stlucke ergeben und die Kerne entfernen. Mit Olivendl die Hautseite bestreichen und
bei 200 Grad Oberhitze im Backofen grillen, bis die Haut dunkel ist und Blasen wirft.
Paprikahalften kurz auskuhlen lassen und die Haut abziehen.

Die Reste von den Paprika fein wirfeln, griine Peperoni entkernen, fein wurfeln.
Schalotte in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, restliche Paprikawurfel und
Peperoni mitbraten. Dann gut 2/3 des Gemuses in eine Schissel geben, mit Ricotta,
Eigelb, geriebenem Toastbrot mischen und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Paprikapulver abschmecken. Die Masse auf die Paprikahalften geben (die gegrillte
Seite nach aulen), mit Hilfe von hitzebestandiger Folie zu Rouladen formen, die
Folie fest verschliel’en, dann ca. 7 Minuten in siedendem Wasser gar ziehen lassen.
Die Pfanne, in der restliche Paprikawurfel etc. zurlickgeblieben sind, wieder erhitzen
mit Gemusebriihe und Sahne abloschen und reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken. Die Rouladen auspacken und mit der Sauce umgiel3en.
Dazu Basmatireis servieren.
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Wochenthema: Scharfe Kiiche mit Paprika, Chili, Peperoni und Co
Vincent Klink 11.09.2002

Paprika-Zucchini-Salat mit warmem Roastbeef

500 g Rinderrtcken, entbeint

3 Paprika, verschiedenfarbig
1 Zucchini

1 Zwiebel, grob gewdirfelt
1TL Oregano

1/8 1 Gemisebrihe

3 EL Olivendl, kalt gepresst
1EL Balsamico

1EL Schnittlauchrdllchen

1EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker
Olivenol zum Anbraten
Alufolie

Vom Rinderricken Sehnen und Haut entfernen und kraftig mit Pfeffer und Salz
wirzen. In einer Pfanne mit Olivendl rundum braun anbraten und anschlief3end ca.
20 - 30 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben. (Das Fleisch ist fertig,
wenn es sich bei Druck anfiihlt, wie ein Druck auf den Handballen.) Dann
herausnehmen und unverziglich in Aluminiumfolie einpacken. Den Ofen ausschalten
und das Roastbeef auf die gedffnete Ofentire stellen. So kann das Fleisch bei
angenehmer Warme seine Safte verteilen.

Die Paprika halbieren, entkernen und in 1 cm groRe Wirfel schneiden. Die Zucchini
ebenfalls wurfeln.

Die Paprikawdrfel in einer Pfanne mit Olivendl anrdsten, dann die Zwiebelwirfel
zugeben und anschwitzen. Zum Schluss Zucchini, Oregano und Bruhe in die Pfanne
geben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten dunsten.

Anschlie3end alles auf ein Sieb geben, kurz abtropfen lassen und zum Auskuhlen
auf einer Platte verteilen.

Kalt gepresstes Olivendl, Balsamico, etwas Salz, Pfeffer und Zucker zu einer
Vinaigrette mischen. Schnittlauch und Petersilie darunter geben und das Dressing
mit dem Paprika-Zucchini-Gemulse vermengen und kurz durchziehen lassen.

Das Roastbeef aufschneiden und mit dem Paprika-Zucchini-Salat anrichten.
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Wochenthema: Scharfe Kiiche mit Paprika, Chili, Peperoni und Co
Vincent Klink 12.09.02

Kartoffel-Tortilla mit Peperonisauce

Kartoffeln
gelbe Paprika
grune Paprika
rote Peperoni
Fleischtomaten
Gemtusezwiebel
Knoblauchzehen, gepresst
4| Gemlusebrihe
Zweig Thymian
Schalotte, fein geschnitten
schwarze Oliven, entkernt
Eier
Petersilie, fein geschnitten
Schnittlauchrolichen
getrockneten Oregano
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Olivenodl zum Anbraten
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Die Kartoffeln kochen und pellen. Abklhlen lassen und in Scheiben schneiden.

Fir die Sauce Paprika halbieren und entkernen, Peperoni ebenfalls halbieren und
entkernen. Dann fein schneiden. Die Tomaten entkernen und wiurfeln.
GemiUsezwiebel klein schneiden.

Die Zwiebel in einem Topf mit Olivendl dinsten, eine gepresste Knoblauchzehe mit
anschwitzen. Dann Paprika, Peperoni und Tomatenwtrfel zugeben, kurz andiinsten
und mit Brihe abléschen. Thymian zugeben und die Gemuse weich kochen. Zum
Schluss mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Fir die Tortilla die Schalotte und eine gepresste Knoblauchzehe in einer Pfanne mit
etwas Olivendl dinsten. Kartoffelscheiben und halbierte Oliven dazu geben und kurz
anbraten.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie, Schnittlauch und Oregano
untermischen und Uber die Kartoffeln verteilen.

Einen Deckel auf die Pfanne geben und das Ei stocken lassen.
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Wochenthema: Scharfe Kiiche mit Paprika, Chili, Peperoni und Co
Fred Nowack 13.09.02

Kabeljau aus dem Krauterdampf mit spanischer Mojosauce

2 grol3e Grillkartoffeln
2 rote Paprika
2 Knoblauchzehen
1 Peperoni
12 TL Kreuzkimmel, gemahlen
ca. 1/8 | Olivendl, kalt gepresst
6 Zweige Thymian
1TL Petersilie, fein geschnitten
1EL Essig
1 Zweig Rosmarin
400¢ Kabeljaufilet mit Haut
1 Lorbeerblatt
1 Stange Zitronengras
1TL schwarze Pfefferkodrner, zerstol3en
etwas grobes Meersalz
Salz, Pfeffer
Olivendl

Alufolie, Backpapier

Die Kartoffeln waschen und birsten und rundherum mit einem Holzstabchen
einstechen. Dann einzeln in leicht gedlte Alufolie einpacken. Die Paprikaschoten
halbieren, entkernen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Auf ein Backblech legen, mit
etwas Olivendl betraufeln und mit Alufolie abdecken. Im auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen die Paprikahalften 40 Minuten garen. Die Kartoffeln mit in den Ofen geben und
garen. Von den Paprikahalften die Haut abziehen, die Halften grob zerkleinern und
mit einer Knoblauchzehe, einer klein geschnittenen Peperoni, Kreuzkimmel und
etwas kalt gepresstem Olivendl in einen Mixer geben und purieren. Nach und nach
Olivendl zugeben, bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat. Dann einen Zweig
Thymian abzupfen und die Blattchen fein hacken. Thymian und Petersilie
untermischen und mit Essig, Pfeffer und Salz abschmecken.

Die gut ausgekuhlten Kartoffeln aus der Folie packen und in Scheiben schneiden. In
einer leicht gedlten Grillpfanne von beiden Seiten braunen. Dann auf ein Blech legen,
Rosmarin- nadeln und in Scheiben geschnittenen Knoblauch dartber streuen. Mit
einer Alufolie abdecken und bei 160 Grad 10 Minuten vor dem Servieren in den Ofen
geben.

Das Fischfilet in zwei Portionen teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf zwei
gefettete Stucke Backpapier (diese sollten die Grofe der Fischfilets haben) legen.
Einen Topf mit Dampfeinsatz mit Wasser zum Kochen bringen. Dann das
Lorbeerblatt, Zitronengras, Pfefferkdrner und die restlichen Thymianzweige ins
Wasser geben. Den Fisch mit dem Backpapier auf den Siebeinsatz legen und ca. 8-
10 Minuten dampfen.

Anschlielend den Fisch anrichten, die Kartoffeln mit Meersalz bestreuen und mit der
Sauce dazu reichen.

163



164



Wochenthema: GenieBer-Krusten
Rainer Strobel 16.09.02

Lammricken mit Krauter-Senf-Kruste

350 g Lammricken, ausgeldst

2 Rosmarinzweige

1 Knoblauchzehe

50¢ weiche Butter

2EL Dijonsenf

30g frischen Meerrettich, gerieben
304g Bergkase, gerieben

1/2 Bund Thymian
3 Scheiben Toastbrot ohne Rinde, gerieben
200 mi Lammfond

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Den Lammruicken abwaschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und in
einem Brater mit heiRem OI, den Rosmarinzweigen und der Knoblauchzehe
rundherum anbraten. Dann das Lamm herausnehmen und kalt stellen.

Fir die Senfkruste die weiche Butter etwas durchriihren. Senf, fein geriebenen
Meerrettich und geriebenen Kase dazugeben. Einige Thymianblatter und das
geriebene Toastbrot untermischen. Die Masse als Kruste auf den kalten Lammriicken
(ca. 1/2 cm dick) aufstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 8
Minuten goldgelb gratinieren. Fur die Sauce den Lammfond in dem Brater mit
Rosmarin einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lammrucken in
schrage Scheiben schneiden und auf der Sauce anrichten. Als Beilage in Olivendl
gebratene Waurfelkartoffeln servieren.
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Wochenthema: GenieBer-Krusten
Jacqueline Amirfallah 17.09.02

Lachs mit Kartoffelkruste

1/2 Knolle  Sellerie

ca. 1/8 Gemtusebrihe

300 g Lachs

2 mittelgroRe Kartoffeln

2 Fruhlingszwiebeln, fein geschnitten
4 cl Weillwein

100 ml Fischfond

100 ml Créme fraiche

1EL Schnittlauchrélichen

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter, Butterschmalz

Knollensellerie schalen, in grobe Stucke schneiden und in einem Topf mit
Gemiusebrihe gar kochen. Anschlie3end purieren, mit Salz, Muskat und Butter
abschmecken.

Lachs salzen, von beiden Seiten in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz anbraten.
Kartoffeln schalen, reiben und mit den fein geschnittenen Fruhlingszwiebeln
mischen. Dann salzen und gut ausdriicken. Die Kartoffelmasse in die Pfanne geben,
den Fisch darauf legen und mit einer anderen Pfanne oder Topf beschweren. Ca. 3
Minuten braten, dann bei 180 Grad im Backofen ca. 5-10 Minuten fertig backen.
Den Fisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit WeilRwein
abloschen, mit Fischfond und Créme fraiche aufkochen und eventuell mit Mehlbutter
binden. Den gehackten Schnittlauch dazugeben und abschmecken.

Das Selleriepliree und den Fisch mit der Kartoffelseite nach oben auf dem Teller
anrichten und die Sauce angiel3en.
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Wochenthema: GenieRer-Krusten
Vincent Klink 18.09.02

Kasseler mit Kimmelkruste

1EL Kimmel, im Morser zerstof3en
2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2TL Instant-GemUsebrihe (Bio)
1EL Semmelbrosel
2 Kasseler Rippchen

Pfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

In einer Pfanne Kimmel anrosten, dann etwas Butter, Zwiebeln und Knoblauch
hinzugeben und anschwitzen. Petersilie untermischen und Gemusebrihepulver
einstreuen. Die Masse aus der Pfanne nehmen, Semmelbrdsel untermischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Rippchen mit etwas Butter in einer Pfanne bei geringer Hitze und geschlossenem
Deckel leicht erwarmen.

Das Zwiebel-Kimmel-Gerdstel auf die Rippchen geben und unter der Grillschlange
gratinieren.

Dazu passen sehr gut Bratkartoffeln und griner Salat.
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Wochenthema: GenieRer-Krusten
Vincent Klink 19.09.02

Kartoffel mit WeilRkrautkruste

4 grolde Kartoffeln

1/8 Stlck Weiltkraut

1 Zwiebel

1TL Majoran, gerebelt

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1EL Semmelbrosel

200 g Feta

Pfeffer und Salz
Butter, Olivendl

Die Kartoffeln kochen und pellen. Das Weil3kraut und die Zwiebel in sehr feine
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Zwiebeln kurz anschwitzen. Das
Weillkraut zugeben, mit etwas Pfeffer und Salz wirzen und bei geringer Hitze das
Kraut anrésten. Das Kraut ist fertig, wenn es aussieht wie goldbraun gerdstete
Zwiebeln. Zum Schluss Majoran und die Petersilie untermischen.

Die gekochten Kartoffeln der Lange nach halbieren, mit einem Loéffel etwas
aushohlen und die beim Aushdhlen gewonnenen Kartoffelsticke mit dem Kraut
mischen.

Die Semmelbrdsel in einer Pfanne mit Butter anrdsten. Die Krautmasse in die
Kartoffeln fullen, mit den Semmelbréseln bestreuen und unter der Grillschlange kurz
gratinieren.

In der Zwischenzeit den Feta in 1 cm starke Scheiben schneiden, mit Olivendl
betraufeln, mit Pfeffer wirzen und ebenfalls unter der Grillschlange kurz warmen.
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Wochenthema: GenieBer-Krusten
Otto Koch 20.09.02

Pasta in der Parmesankruste

200 ¢ bunte Hérnchennudeln

759 Parmesan am Stiick

1 Tomate

200 g Waldspeisepilze

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten

2 EL Petersilie, fein geschnitten

1EL Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abgieRen und gut abtropfen
lassen.

Den Parmesan in langliche Streifen reiben und gleichmafig dunn in eine kleine
beschichtete Pfanne geben. (ca. 1 EL Kase aufheben.) Den Kase schmelzen und
leicht Farbe annehmen lassen. Herausnehmen und in zwei kleine Schisseln driicken
und erkalten lassen.

Die Tomate enthauten, entkernen und fein wirfeln. Die Pilze putzen und grob
schneiden.

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter glasig anschwitzen, die Pilze zugeben und
anbraten. Tomate zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Restlichen Parmesan
untermischen und die Nudeln zugeben. Nudeln kurz schwenken und warm werden
lassen. Zum Schluss die Krauter untermischen.

Die Parmesankrusten aus den Schisseln 16sen, die Nudeln einflllen und auf Teller
anrichten.
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Wochenthema: Kiirbiskostlichkeiten
Rainer Strobel 23.09.02

Welsfilet auf Kurbisgemuse

500 g geschalter Kurbis
2 Schalotten, fein geschnitten
20 g frischer Ingwer, fein geschnitten
1 Lorbeerblatt
1 TL Korianderkorner
1-2  Gewdlrznelken
200 ml Gemusebrihe
1 EL Speisestarke
etwas Zitronensaft
2 EL Petersilie, fein geschnitten
400 g Welsfilet ohne Haut
1 EL Kurbiskernol
Salz, Pfeffer, Zucker
Ol und Butter zum Anbraten

Den geschalten Kiirbis entkernen und das fasrige Kernfleisch entfernen. Den Kiirbis
in 2 cm grolRe Wurfel schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalottenwdurfel
anschwitzen, die Kurbiswurfel und Ingwer zugeben und kurz diinsten. Lorbeerblatt,
Koriander und Nelken zugeben und mit 200 ml Gemusebruhe auffullen. Bei geringer
Hitze ca. 8 bis 10 Minuten den Kiirbis kécheln lassen. Die Speisestarke mit Wasser
anruhren und den Kuirbis damit abziehen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken und die Petersilie untermischen. Das Welsfilet in heiRem Ol auf beiden
Seiten ca. 3 Minuten braten und dann mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss ein
Stlick Butter zugeben. Den Fisch auf dem Gemiuse anrichten und ein paar Tropfen

Kurbiskernol dartber traufeln.
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Wochenthema: Kiirbiskostlichkeiten
Jacqueline Amirfallah 24.09.02

Minikirbisse mit Garnelen

2 bis 4 MinikUrbisse
1EL Estragon, fein geschnitten
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
100 g kleine Garnelen, gekocht
2 Eigelb
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Curry, Muskat
Butter

Kurbisse im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen. Dann einen Deckel
abschneiden, die Kerne vorsichtig herausheben, das Kirbisfleisch rausnehmen,
dabei aufpassen, dass die Haut vom Kiirbis nicht verletzt wird. Das Klrbisfleisch mit
Butter, Salz, gehacktem Estragon und Schnittlauch abschmecken und in die Kirbisse
zuruckfillen. Kirbisse in eine Form stellen und kleine Garnelen darauf geben. Eigelb
und Sahne mischen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Curry abschmecken
und damit den Kirbis bis kurz unter den Rand fullen. Im Backofen nochmals 10
Minuten backen.

Dazu passen sehr gut Spaghetti mit Kiirbiskernen angeschwenkt.
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Wochenthema: Kiirbiskostlichkeiten
Vincent Klink 25.09.02

Klrbispuree mit gerdstetem Apfel und Pistazien-Rotbarsch

300 g Kurbisfruchtfleisch

2 Rotbarschfilets a 160 g
etwas Mehl

1 Ei

3 EL Pistazien, fein gehackt
1 Zwiebel

2 kleine Apfel

1/21 Milch

3049 braune fliissige Butter

Salz, Pfeffer, Muskat
geklarte Butter

Das Kurbisfleisch in reichlich Salzwasser ca. 15 Minuten gut weich kochen.

Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
einer Seite mit Mehl bestauben. Dann diese Seite in verquirltes Ei tauchen und
anschliefRend die Pistazien andriicken. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden, die
Apfel achteln und entkernen.

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Fisch in einer Pfanne mit geklarter Butter auf der Pistazienseite bei geringer
Hitze hellbraun anbraten, dann wenden und noch ca. 3 Minuten braten.

In einer Pfanne mit Butter die Zwiebel anschwitzen, die Apfelspalten zugeben und
goldbraun braten. Mit Pfeffer und Salz wirzen.

Wenn der Kurbis weich ist, das Wasser abschutten, die Kurbisstlicke wieder in den
Topf geben und auf den Herd stellen. Den Topf mit Inhalt so lange gut durchschitteln,
bis die Kurbissticke zerfallen und alles Wasser verdampft ist. Dann den Kurbis
durch eine Presse driicken, die heifte Milch nach und nach mit dem Schneebesen
zugeben und alles gut durchschlagen. Die braune flissige Butter unterarbeiten und
evtl. mit Salz nachwirzen, mit einer Prise Muskat vollenden.

Das Kurbispuree anrichten, die Apfelspalten darauf geben und den Fisch mit der
panierten Seite nach oben daneben legen. Die Pistazienkruste evtl. noch
nachsalzen.
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Wochenthema: Kiirbiskostlichkeiten
Vincent Klink 26.09.02

Klrbischutney mit Kaninchen

4 Kaninchenkeulen

4 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, gepresst

1/2TL Curry

300 ml Fleischbrihe

300 g Kurbisfruchtfleisch

150 mi Gemusebrihe

2 EL Essig

1EL Zucker

1TL scharfer Senf

12 TL Senfkérner

1 Msp Kardamom

etwas Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl eins zu eins gemischt)
Salz, Pfeffer

Olivenol, Butter

Die Kaninchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit
Olivendl von allen Seiten anbraten. Dann drei gewurfelte Schalotten, eine gepresste
Knoblauchzehe und Curry zugeben und mit der Fleischbriihe abléschen. Mit
geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit Kurbis in Wrfel schneiden. In einem Topf mit Butter die
restlichen Schalotten und Knoblauch anschwitzen, Kirbiswurfel zugeben und mit der
Gemusebrihe abléschen. Essig, Zucker, Senf, Senfkérner, Kardamom, etwas Pfeffer
und Salz zugeben und ca. 15 Minuten weich kochen. Dann nochmals abschmecken.
Die Kaninchenkeulen aus dem Topf nehmen, die Sauce mit etwas Mehlbutter
abbinden und abschmecken.

Kaninchenkeulen mit der Sauce und dem Kiirbischutney anrichten.
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Wochenthema: Kiirbiskostlichkeiten
Otto Koch 27.09.02

Suppe mit dreimal Kirbis

500 g gelbes Kirbisfleisch

1/2 1 Gemdusebriuhe

1/4 1 Sahne

2EL frische geschalte oder getrocknete Kurbiskerne
1/2 Baguettebrot

4 cl Klrbiskerndl

Salz, Pfeffer, Currypulver
Butter und geklarte Butter zum Anbraten

Das Kurbisfleisch in kleine Wirfel schneiden und ca. 15 Minuten in der
Gemiusebrihe kochen. Dann die Sahne zugeben und weitere 15 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Kirbiskerne in wenig Butter anbraten, bis sie etwas Farbe
angenommen haben. Das Baguette in dinne Langsscheiben schneiden und in einer
Pfanne mit geklarter Butter von beiden Seiten anbraten.

Mit einem Pdurierstab die Suppe mixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Curry
abschmecken.

Die Suppe in tiefe Teller geben, mit dem Kirbiskerndl vorsichtig einen Kreis auf die
Suppe zeichnen und in die Mitte die Kurbiskerne geben. Das Brot zur Suppe reichen.
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Wochenthema: Kochen mit den Friichten des Herbstes
Rainer Strobel Montag, 30.09.02

Zwetschgenroster mit Kaiserschmarren

500 g feste Zwetschgen

1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt
500¢g Zucker

500 ml Rotwein

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

2 Nelken

2 Sternanis

40 ¢ Mehl

100 ml Milch

209 Vanillezucker

1TL Zitronenabrieb

1 Prise Salz

1cl Rum

3 Eier

209 Butterschmalz

209 Rosinen

209 Puderzucker

159 Butter

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Orangen- und Zitronenschale
abreiben und den Saft auspressen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen
und mit Rotwein, Zitrone und Orangensaft abléschen. Den Abrieb von Zitrone und
Orange ebenfalls zugeben. Vanilleschote, Zimtstange, Nelken und Sternanis
zugeben und auf die Halfte einkochen. Dann die Zwetschgen zugeben und
aufkochen lassen. Alles in eine Schussel geben und kalt stellen.

Fur den Kaiserschmarren das Mehl mit Milch, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz und
Rum glatt rhren. Danach die Eier unter den Teig ziehen. Butterschmalz in einer
Pfanne mit feuerfestem Griff erhitzen. Den Teig in die Pfanne geben und mit Rosinen
bestreuen.

Die Pfanne ca. 3-4 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen schieben,
dann herausnehmen und den Kaiserschmarren wenden. Die Pfanne wieder auf den
Herd geben, wenn der Kaiserschmarren auf der anderen Seite Farbe bekommen hat,
mit 2 Gabeln in 4x4 cm grofRe Stucke reilRen. Puderzucker daruber streuen und die
Butter in diinnen Scheiben auf dem Schmarren verteilen. Dann bei starker Oberhitze
noch karamellisieren lassen. Den Schmarren anrichten und mit Puderzucker
bestreuen. Den Zwetschgenroster als Beilage dazugeben.
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Wochenthema: Kochen mit den Friichten des Herbstes
Jacqueline Amirfallah  Dienstag 01.10.02

Medaillons vom Wildschwein mit Quittensauce

1-2 Quitten
4 cl Weillwein
ca. 1 EL Zucker
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkorner
2 Wacholderbeeren
150 g Steinchampignons
300 g Wildschweinrtcken
1 Schalotte, fein geschnitten
4 cl Sahne
200 g Mehl
2 Eier

Salz, Pfeffer,

Butter und Ol zum Anbraten

Die Quitten schalen, in Streifen schneiden und in einen Topf geben. Mit Wasser
knapp bedecken, den WeiRwein dazugeben und mit Zucker, einer Prise Salz, einem
Lorbeerblatt, den Pfefferkbrnern und Wacholderbeeren wiirzen. Die Quitten in
diesem Sud ca. 15-20 Minuten weich kochen. Anschlie3end durch ein Sieb passieren
und den Sud aufheben.

Die Champignons halbieren.

Den Wildschweinricken in Medaillons schneiden und diese mit Salz und Pfeffer
wirzen. In einer Pfanne mit Ol die Medaillons von beiden Seiten je 3 Minuten
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Schalottenwirfel und
die Champignons in die Pfanne geben, mit Salz wirzen und anbraten. Mit dem
Quittensud abléschen und diesen etwas einkochen lassen. Dann mit Sahne auffillen,
die Quittenstreifen zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Wenn nétig die
Sauce mit kalter Butter binden.

Far die Spatzle Mehl, Eier und eine Prise Salz in eine Schussel geben und mit einem
Holzloffel zu einem Teig ,schlagen®, bis dieser Blasen wirft. Den Teig auf ein Brett
streichen und in siedend heilles Salzwasser schaben. (Oder durch eine
Spatzlepresse dricken.) Wenn die Spatzle oben schwimmen, aus dem Wasser
nehmen, in kaltem Wasser abschrecken und vor dem Anrichten in einer Pfanne mit
Butter schwenken.

Die Medaillons anrichten, die Sauce darlber geben und mit den Spatzle servieren.
Tipp: Das Gericht kann auch mit Schweinefilet zubereitet werden.
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Wochenthema: Kochen mit den Friichten des Herbstes
Vincent Klink Mittwoch 02.10.02

Gratinierter Ziegenkase mit Relish von Birnen und Apfeln

250 g Birnen

250 g Apfel

2 EL Ingwer, fein gehackt

300 g Zucker

1EL scharfer Senf

1 Msp Cayennepfeffer

1EL Apfelessig

1TL abgeriebene Zitronenschale
1TL Pfefferkdrner, grob zerstolRen
350 g Ziegenrollenkase

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Thymian, fein geschnitten

2 EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein geschnitten

2 EL Weilibrotbrdsel

1EL Butterflockchen

Salz, Pfeffer, Olivenol

Die Birnen und Apfel schalen und klein wiirfeln. Zusammen mit Ingwer, Zucker, Senf,
Cayennepfeffer, Apfelessig, Zitronenschale und zerstolienen Pfefferkdrnern in einen
Topf geben und so lange kochen, bis das Relish eine samige Konsistenz hat.

Den Ziegenkase in Scheiben schneiden. Eine Auflauf- oder Gratinform mit Olivendl
ausfetten und den Ziegenkase hineinlegen. Zwiebelwiirfel und Knoblauch in einer
Pfanne mit Olivendl andinsten, die gehackten Krauter untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Diese Mischung auf den Kasescheiben verteilen. Die
Brotbrosel und ein paar Butterflockchen dartber streuen und unter der Grillschlange
kurz gratinieren.

Den Kase anrichten und das lauwarme Relish dazu geben.
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Wochenthema: Kochen mit den Friichten des Herbstes
Otto Koch Freitag, 04.10.02

Entenbrust mit glacierten Apfeln

300 g Kartoffeln, mehlig kochend

2 Entenbriste, ausgeldst

1 knackiger Apfel (Jonathan)
Saft 1/2 Zitrone

100 mi Rotwein

100 mi brauner Geflugelfond

1 Spritzer Rotweinessig

1/8 1 Milch

2 kleine Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker,
Butter, Speisedl

Die Kartoffeln schalen und weich kochen.

Die Entenbriste von Knochen und Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wirzen.
In einer Pfanne mit Butter auf der Fleischseite anbraten, dann wenden und auf der
Hautseite ebenfalls Farbe nehmen lassen, wieder wenden und mit der Hautseite
nach oben in den Ofen stellen und 15 Minuten nur mit Oberhitze (ca. 250 Grad)
garen. Bis zum Anrichten bei 70 Grad warm halten.

Den Apfel schalen und in Spalten schneiden. 200 ml Wasser mit Zitronensaft
mischen und die Apfelspalten darin einlegen.

FUr die Sauce den Rotwein mit dem Geflligelfond in einen Topf geben und um die
Halfte einkochen lassen, dann mit kalten Butterflockchen montieren und mit einem
Schuss Rotweinessig abschmecken.

Die Milch aufkochen lassen, die noch heif3en Salzkartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken und mit der heilden Milch und 30 g Butter zu Plree
verrihren. Dies mit Salz und Muskat abschmecken.

Die Rosmarinzweige in heiRem Ol ausbacken.

Die Apfelspalten in einem Topf mit dem Zitronenwasser und 1 EL Zucker kurz
aufkochen, mit einem Sieb herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit
Butter und Zucker anschwenken.

Die Entenbriste aufschneiden, mit den Apfelspalten anrichten und mit der Sauce
umgielRen.

Kartoffelpuree mit auf die Teller geben und mit den gebackenen Rosmarinzweigen
garnieren.
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Wochenthema: Koch-Olympiade 2002
Carmen Niebel Montag, 07.10.02

Maultaschen mit Lamm-Ragout in Pfifferlingsahne

Far den Nudelteig:

200 ¢ Mehl

2 Eier

1/2 EL Ol

1/2 TL Salz

1/2 EL kaltes Wasser

Fir die Pfifferling-Sahne:

200 g frische kleine Pfifferlinge

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Spritzer  Cognac

200 ml Sahne

Chilipulver, Salz

Far die Fullung:

3049 Pinienkerne
2-3 Blatter Salbei
3 EL Quark
2 Knoblauchzehen, gepresst
250 ¢ Lammhackfleisch
etwas Zitronensaft
ca.1EL Parmesan, gerieben
Salz, Pfeffer,

Olivenol zum Anbraten,
Frischhaltefolie

Aus Mehl, Eiern, Quark, Ol, Salz und Wasser einen Teig kneten. Diesen in
Frischhaltefolie einpacken und etwas ruhen lassen.

Die Pfifferlinge putzen.

Fir die Flllung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, den Salbei in feine
Streifen schneiden.

Knoblauch mit Hackfleisch in einer Pfanne mit Ol anbraten. Mit Salbei, Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft abschmecken. Die Pfanne vom Herd ziehen und
die Pinienkerne und den Parmesan untermischen.

Den Nudelteig dinn ausrollen und in Rechtecke schneiden. Die Hackfleischmasse
auf jeweils auf die rechte Seite der Rechtecke geben. Die Teigrander mit etwas
Wasser anfeuchten, die linke Seite Uber die Flllung klappen und den Teig fest
andrucken.

In einem Topf mit leicht kdchelndem Salzwasser die Maultaschen garen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, die Pfifferlinge
dazugeben und anbraten. Mit Chili und Salz wiirzen, mit Cognac abléschen und mit
Sahne aufgiel3en. Die Pfifferling-Sahne kurz kdcheln lassen.

Die Maultaschen aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf Tellern
anrichten. Mit der Pfifferlinsahne Ubergiel3en und mit Salbeiblattchen garnieren.
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Wochenthema: Koch-Olympiade 2002
Karin Stelte Dienstag 08.10.02

Loup de Mer mit Parmesanhippe auf Variationen von dicken Bohnen

60g Parmesan, frisch gerieben

350 g frische dicke Bohnen

1/4 1 Huhnerbrihe

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Msp Tomatenmark

759 eingelegte, getrocknete Tomaten, fein gewurfelt
1TL Balsamico (mind.12 Jahre alt)

1/2 Bund Basilikum

1EL enthautete Tomatenwdrfel

2 Wolfsbarschfilets mit Haut, a 150 g
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1EL Butter

Salz, Pfeffer, Zucker,
kalt gepresstes Olivendl

Den Parmesan in eine beschichtete Pfanne streuen (2 Platzchen) und bei mittlerer
Hitze schmelzen. AnschlielRend mit Hilfe einer Palette tber ein Glas stilpen und
erkalten lassen.

Die dicken Bohnen entkernen und die Kerne in kochendem Salzwasser 4 Minuten
garen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und hauten.

Die Halfte der gehauteten Bohnenkerne in 1/8 | Hihnerbriihe noch etwas nachgaren,
heraus nehmen und mit etwas Bruhe und kalt gepresstem Olivendl zu einer
dickflissigen Creme mixen. Die Creme mit Salz und Pfeffer wirzen und warm halten.
Die Schalotte in etwas Olivendl anschwitzen und das Tomatenmark hinzugeben.
Dann die restlichen Bohnenkerne und die getrockneten Tomaten zugeben. Kurz
anschwitzen und mit Balsamico und 1/8 | Brihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken und zum Schluss 1 EL gehacktes Basilikum und ein paar
frische Tomatenwdarfel unterheben.

Die Haut der Fische an den Randern mit einer Rasierklinge ganz leicht einschneiden
(damit sich der Fisch nicht wolbt). Mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne
mit Olivendl auf der Hautseite 3-4 Minuten anbraten. Dann auf die Fleischseite
drehen, Knoblauch, Thymian und Butter zugeben, die Pfanne vom Herd ziehen und
den Fisch sanft nachgaren lassen.

Zum Anrichten das Bohnenpuree auf die Tellermitte geben, die Tomaten-Bohnen
darum herum verteilen, das Fischfilet darauf setzen und mit Balsamico und
Basilikumal (kalt gepresstes Olivendl mit Basilikumblattern puriert) betraufeln. Die
Parmesanhippe seitlich ansetzen.
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Wochenthema: Koch-Olympiade 2002
Katharina Biirki-Neuenschander Mittwoch 09.10.02

Fischzopfchen auf Pernod-Schaum mit Safranreis und Gemusegarnitur

2 Lauchzwiebeln

2 Seezungenfilets

100 g Basmatireis

300 ml Gemusebrihe

1 Msp Safran

je 1 Zweig Dill, Estragon, Basilikum und Rosmarin

1/8 1 Fischfond

4 EL Pernod

100 g Créme fraiche

100 g Sahne, geschlagen

1/2 rote Paprika

1 kleine dicke Gurke
Salz, Pfeffer,
Zahnstocher

Die Lauchzwiebeln kurz blanchieren. Die Seezungenfilets zweimal einschneiden und
mit den Lauchzwiebeln zu Zépfchen binden. Mit einem Zahnstocher fixieren, mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Den Reis mit der Gemusebrihe aufkochen, 5 Minuten sprudelnd kochen, den Safran
untermischen und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen, bis er gar ist.

Die gewaschenen Krauter mit etwas Fischfond in eine Pfanne geben, ein Sieb
daruber legen und die Fischzdpfchen darauf ca. 10 Minuten gar ziehen lassen.

Den Fischsud mit etwas Pernod einkochen lassen. Créme fraiche und geschlagene
Sahne zugeben, nochmals einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren mit dem
Mixstab aufschlagen und abschmecken.

Fir die GemuUsegarnitur die Paprika in Rauten schneiden, die Gurke in feien
Scheiben schneiden und auf Teller drapieren. Die Pernod-Schaumsauce auf die
Teller geben und die Fischzdpfchen darauf anrichten. Den Reis dazu servieren.
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Wochenthema: Koch-Olympiade 2002
Monika Ibrom Donnerstag, 10.10.02

Champignons mit Welsfarcekrone

300 g Welsfilet

350 g Sahne

8 mittelgroRe Champignons

1 Chicoree

ca.1/8 | Gemtusebrihe

ca. 1/81 Weilwein

3 Bund Rucola

200 g schwarze Fettucine

1EL Créme fraiche

2 EL feine Kartottenwirfelchen, blanchiert

Salz, Pfeffer, Muskat,
Olivendl, Butter

Den Ofen auf 150°C vorheizen.

Das Fischfilet in einem Mixer mit 100 g Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss nach
Geschmack zu einem Mousse verarbeiten. 50 g Sahne cremig anschlagen und unter
die Farce geben. Noch mal abschmecken und die Masse kurz in den Kuhlschrank
stellen.

In der Zwischenzeit die Champignons entstielen und schalen, den Deckel mit einem
Messer kreuzweise einschneiden. Den Chicoree von den aul3eren Blattern befreien,
halbieren, waschen und den Strunk entfernen. In einer Pfanne etwas Butter warm
werden lassen, den halbierten Chicoree hineinlegen und auffachern. Kurz anbraten,
mit ca. 1/8 | GemUsebrihe und einem Schluck WeilRwein abléschen, pfeffern und bei
geringer Hitze in der Pfanne andunsten lassen. Von Zeit zu Zeit nachsehen, ob noch
genug Flussigkeit in der Pfanne ist, sonst etwas Briihe hinzugeben. Den Rucola
waschen und klein schneiden.

Mit einem Loffel die Fischfarce in die Champignons streichen, eine Krone Uberstehen
lassen.

Die schwarzen Nudeln in Salzwasser ,al dente” kochen.

In einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen, die Champignons mit dem Deckel
nach unten hineinlegen und ca. 4 Minuten anbraunen lassen. Dann umdrehen und
die Hitze runterregulieren. Nach Geschmack noch mal salzen und pfeffern. Nach 4
Minuten wieder wenden. Die Pilze auf eine Platte legen und im vorgeheizten Ofen
noch ca. 5 Minuten nachgaren, je nach Grofe.

Die Pfanne mit einem Schluck WeiRwein abléschen, 200 g Sahne und einen Essloffel
Creme fraiche einruhren, kurz aufkochen lassen, den klein geschnittenen Rucola
hinzufigen und die Sauce mit einem Handmixer aufschlagen. Abschmecken mit Salz
und Pfeffer.

Auf einem Teller alles anrichten und mit den Méhrenwurfelchen garnieren.
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Wochenthema: Koch-Olympiade 2002
Karin Piske Donnerstag, 10.10.02

Leicht karamellisierte Perlhuhnbrust mit rotem Traubenschaum und
Kartoffeln/Sauerkrautmedallions

Zutaten:

2 Perlhuhnbriste
250¢ dunkle Weintrauben
150 g Kartoffeln vom Vortag
150 g Sauerkraut

1TL kleine ausgelassene Speckwurfel
1 Prise frisch geriebenen Ingwer
1 Glas Rotwein
4 EL Ol
2 EL Butter
2 Eigelb
1EL Kartoffelmehl
1EL brauner Zucker
1EL Zitronensaft
1EL Balsamico
Muskat
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
Zubereitung:

Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Eigelb und Kartoffelmehl
unterrihren und mit dem Sauerkraut und den Speckwdrfeln, Salz, Pfeffer und Muskat
zu einen knetfahigen Teig vermengen und kleine Medaillons formen. Beiseite stellen.

Weintrauben halbieren und mit dem Rotwein kochen lassen. Wenn die Trauben
weich sind durch ein Haarsieb driicken und im Wasserbad warm stellen.
Rebhuhnbriste pfeffern, salzen und im Butter-Olgemisch anbraten. Mit der Pfanne
im Backofen bei 120°C weitergaren lassen.

Den braunen Zucker, Essig, Zitronensaft und Ingwer zu einem Sirup einkécheln
lassen, mit frisch gemahlenen Pfeffer wirzen und warm stellen.
Kartoffelmedaillons im Butter-Olgemisch sanft anbraten. Den Weintraubensaft im
Wasserbad mit einem Eigelb schaumig aufschlagen, salzen und pfeffern.

Anrichten:

Rebhuhnbrust ganz leicht mit dem Sirup karamellisieren. 2 Medaillons beilegen. Den
Weinschaum dazugeben und den Teller mit einem Weinblatt und kleinen roten
Trauben garnieren, evtl. noch eine passend farbliche essbare Blite der Saison
dazugeben.
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Wochenthema: Thiiringer Spezialititenwoche
Frank Bundschu Montag, 14.10.02

Zanderfilet mit Senfkruste und Kartoffel-Steinpilz-Sauce

300 mi Fischfond

200 ml Sahne

2 Kartoffeln

200 g Steinpilze

300 g Zanderfilet ohne Haut

2 EL Senf, mittelscharf

2 EL Semmelbrosel

2 Zweige  frischer Majoran

1 Knoblauchzehe

1EL kalte Butter

1EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Olivenol

Den Fischfond und die Sahne in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen
lassen. Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Die Steinpilze putzen
und in Scheiben schneiden. Das Zanderfilet salzen und pfeffern und auf einer Seite
mit Senf bestreichen. Danach die mit Senf bestrichene Seite in Semmelbrosel
tauchen und kurz andriicken. Die Zanderfilets in einer Pfanne mit heiRem Ol auf der
Broselseite 2-3 Minuten langsam braten und danach wenden.

Die gekochten Kartoffeln durch die Presse driicken und die eingekochte Sauce damit
binden. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit frischen Majoranblattern aufmixen.

Die Steinpilze in einer Pfanne mit heillem Olivendl und mit einer Knoblauchzehe
braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Die Fischsauce mit Butter aufmixen und auf einen Teller geben, das Zanderfilet auf
die Sauce setzen. Die Steinpilze anrichten und mit Petersilie garnieren.
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Wochenthema: Thiiringer Spezialititenwoche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag 15.10.02

Rouladen mit Sauerkrautfullung

2 Scheiben Schweinertcken a 200 g

1EL Senf, mittelscharf

1 Zwiebel

250 ¢ frisches Sauerkraut

4 Wacholderbeeren

1TL Majoran

150 ml Fleischbriuhe

50 ml Créme fraiche
Salz, Pfeffer,
Butterschmalz,
Klchengarn

Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Senf bestreichen. Die
Zwiebel schalen, fein schneiden und mit dem Sauerkraut in eine Schissel geben.
Die Wacholderbeeren zerdriicken und mit 1/2 TL Majoran zum Sauerkraut geben.
Alles gut vermischen und die Sauerkraut-Zwiebelmischung auf den Fleischscheiben
verteilen. Diese dann zu Rouladen aufrollen und mit Kichengarn fixieren.

In einem Topf mit Butterschmalz die Rouladen von allen Seiten anbraten, mit der
Fleischbrihe abléschen, den restlichen Majoran untermischen und zugedeckt ca. 75
Minuten schmoren lassen. Dann die Rouladen herausnehmen, unter die Sauce die
Créme fraiche

mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kuchengarn von den Rouladen entfernen, diese in der Mitte schrag
durchschneiden und mit der Sauce anrichten.

Dazu Salzkartoffeln oder Graubrot servieren.
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Wochenthema: Thiiringer Spezialititenwoche
Vincent Klink Mittwoch 16.10.02

Blutwurst mit sauren Linsen

200 ¢ kleine Linsen
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1TL Tomatenmark
ca. 1/4 | Rotwein
ca. 1/4 1 Gemiusebrihe
1 kleine Karotte, fein gewurfelt
1/4 Stick Sellerie, fein gewdrfelt
3 EL Weinessig
1TL Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
1EL Petersilie, fein geschnitten
2 Zwiebeln
250 ¢ Blutwurst/Schwarzwurst
etwas Mehl
Salz, Pfeffer,

Butter, Butterschmalz

Die Linsen waschen und ca. 5 Stunden in reichlich Wasser einweichen.
Schalottenwiurfel und Knoblauch in einem Topf mit Butter anrésten, das Tomatenmark
zugeben und rosten, bis es dunkel wird. Dann die Linsen zugeben, mit Rotwein und
Gemusebrihe auffillen und ca. 20 Minuten kécheln lassen. Dann das fein gewdurfelte
Gemuse dazugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Essig untermischen und
das Linsengemise mit Mehlbutter binden. Zum Schluss die Petersilie untermischen
und abschmecken.

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz
goldbraun rosten.

Die Blutwurst in 1 cm dicke Scheiben schneiden, in Mehl wenden und in einer
Pfanne mit Butter von beiden Seiten jeweils eine Minute scharf anbraten.

Das Linsengemiuse auf Tellern anrichten, die Blutwurstscheiben und die Zwiebelringe
obenauf geben und servieren.
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Wochenthema: Thiiringer Spezialititenwoche
Vincent Klink Donnerstag, 17.10.02

Rehgulasch mit Semmelknddeln

450 g Rehschulter, entbeint

50¢ gerauchter Bauchspeck, gewdrfelt
2 Zwiebeln, fein geschnitten

1 Karotte, gewdrfelt

1/4 Stuck  Sellerie, gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/4 | Rotwein

1/4 1 Fleischbrihe

2 EL Balsamico

100 g Champignons

1TL Wacholderbeeren, zerdriuckt
1TL Preiselbeeren

3 Broétchen vom Vortag

1 Schalotte, fein geschnitten

1EL Lauch, fein geschnitten

1/8 1 Milch

1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten

2 Eier

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butterschmalz

Die Rehschulter in 2 cm grofRe Wirfel schneiden und in einem Topf mit
Butterschmalz anbraten. Die Halfte der Speckwdrfel, Zwiebeln, Karotte, Sellerie und
Knoblauch zugeben und rundum anrdsten. Dann mit etwas Rotwein und Brihe
abléschen und ca. 75 Minuten schmoren lassen. Dabei immer wieder Rotwein und
Bruhe nachgiel3en. Dann Balsamico, halbierte Pilze, Wacholderbeeren und
Preiselbeeren zugeben und noch 10 Minuten schmoren lassen. AnschlieRend mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Knddel die Brotchen wirfeln. Den restlichen Speck in einer Pfanne
auslassen, Schalotten und Lauch zugeben und glasig braten (bei Bedarf noch etwas
Butterschmalz zugeben). Die Mischung in eine kleine Schissel geben. Die Milch
erhitzen. Brotchenwdurfel in eine Schissel geben, mit der heillen Milch Ubergiel3en,
einen Deckel darauf geben und etwas ziehen lassen. Dann die Speck-Zwiebel-
Mischung, Petersilie, Eier und Eigelb zu den Broétchen geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen und alles gut vermengen.

Mit nassen Handen aus dem Teig Knddel formen und diese 20 Minuten im siedenden
Salzwasser gar ziehen lassen.
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Wochenthema: Thiiringer Spezialititenwoche
Otto Koch Freitag, 18.10.02

Thiringer Rotwickel

4 grol3e Rotkohlblatter

2EL Essig

100 g Pilze (Steinpilze, Pfifferlinge oder Champignons)
1 Broétchen vom Vortag

150 ml Milch

250 ¢ Kartoffeln

300 g Hackfleisch vom Rind

1 Ei

2cl Sahne

1EL Petersilie, fein geschnitten

1/8 1 Fleischbruhe

1 Schalotte, fein geschnitten

1TL Mehl

1/4 | brauner Fleischfond

1/8 1 trockener Rotwein

1 Zwiebel, in Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker,
Butter, Ol, Kiichenbindfaden

Die Kohlblatter in einem halben Liter Wasser, das mit 2 EL Essig, Salz, Pfeffer und
Zucker gewdrzt ist, ca. 15 Minuten weich kochen. Anschlieiend herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Pilze putzen, klein hacken und in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. Das Brotchen wirfeln und in Milch einweichen. Die Kartoffeln schalen
und in Salzwasser weich kochen. Das Hackfleisch in eine Schissel geben, mit den
Pilzen vermischen und Ei, Sahne, gehackte Petersilie und das eingeweichte
Brotchen zugeben. Die Masse gut vermischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Auf die einzelnen Kohlblatter etwas Hackfleischmasse geben,
zusammenrollen und mit einem Kichenbindfaden zusammenbinden. Die Krautwickel
in einen heilRen Schmortopf mit Butter legen und anbraten. Mit der Brihe aufflllen
und im Ofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten garen.

Fir die Sauce in einer Pfanne die feingehackte Schalotte in Butter anschwitzen und
mit Mehl bestauben. Mit dem braunen Fond auffullen, Rotwein zugeben und 15
Minuten einkochen lassen. AnschlielRend abschmecken.

Die Salzkartoffeln in einer Pfanne mit Butter anschwenken. Die Zwiebelscheiben in
einer Pfanne mit Ol kross ausbacken.

Die Rotwickel anrichten, mit der Sauce uUbergiel3en. Die Kartoffeln mit auf den Teller
geben und die Zwiebelringe daruber streuen.
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Wochenthema: Kochen mit einem guten Tropfen Wein
Rainer Strobel Montag, 21.10.02

Geschmortes Ochsenbackchen mit Rahmwirsing

70 g Mohren

70 g Sellerie

70 g Lauch

400¢ Ochsenbackchen, geputzt

400 ml Rotwein

4 Knoblauchzehen

8 Schalotten

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner

4 Pfefferkorner

100 g Speckwdrfel

2 EL Tomatenmark

1EL Mehl

1/2 Wirsingkopf

200 ml Sahne

etwas Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Muskat,
Ol, Butter

Moéhren, Sellerie und Lauch in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die geputzten
Ochsenbacken am Vortag mit Rotwein, dem Wurzelgemuse, geschaltem Knoblauch,
geschalten Schalotten, Thymian, Lorbeerblatt, Piment und Pfefferkérnern einlegen.
Dann die Backen und das Gemuse aus der Marinade nehmen. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wirzen und in heiRem Ol mit dem Speck braun anbraten. Tomatenmark
zugeben und mitrésten. Danach mit Mehl anstduben und mit der Marinade (mit den
Gewdlrzen) ohne dem Gemduse auffullen. Ca. 2 Stunden schmoren. Dann das
Gemuse aus der Marinade zugeben und noch 20 Minuten schmoren.

Die Wirsingblatter blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Blatter in grolRe
Wirfel schneiden und in Butter anschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Mit Sahne auffillen und diese einkochen lassen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Die Ochsenbackchen in Scheiben schneiden und die Sauce mit dem Gemduse Uber
die Backchen geben. Den Wirsing daneben anrichten. Als Beilage dazu passt gut
Kartoffelplree mit viel Schnittlauch.

Weinempfehlung:
2000er Damianitza Cabernet Sauvignon, Bulgarien
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Wochenthema: Kochen mit einem guten Tropfen Wein
Jacqueline Amirfallah  Dienstag 22.10.02

Hahnchenbrust mit Estragon

350 g Kartoffeln, mehlig kochend
1 Bund Estragon

2 Hahnchenbriste mit Haut
1 Schalotte, fein geschnitten
2 EL Mandelstifte

1 Méohre, in feine Streifen geschnitten
2cl Grappa

4 cl Weillwein

4 cl HUhnerbrihe

100 g Zuckerschoten

180 ml Milch

Salz, Pf"effer, Muskat,
Butter, Ol zum Anbraten

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen.

Die Estragonblatter unter die Haut der Hahnchenbriste schieben. Diese mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol braten (zuerst auf der Hautseite anbraten).
Dann herausnehmen und warm stellen. In der Pfanne die gewdurfelte Schalotte, die
Mandelstifte und Méhrenstreifen andiinsten. Mit Grappa, WeilRwein und Hihnerbrihe
abléschen und aufkochen. Dann die Sauce mit einer kalten Butterflocke binden und
abschmecken. Die Zuckerschoten in Streifen schneiden und mit dem restlichen fein
geschnittenen Estragon zur Sauce geben.

Die Milch aufkochen lassen, die noch heif3en Salzkartoffeln durch eine
Kartoffelpresse dricken und mit der Milch zu einem Puree verrihren. Dies mit Salz
und Muskat abschmecken.

Die HUhnerbruste mit der Sauce und dem Puree anrichten.

Weinempfehlung:
2001er Rivaner QbA trocken, Weingut Castell-Castell, Franken
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Wochenthema: Kochen mit einem guten Tropfen Wein
Vincent Klink Mittwoch 23.10.02

Lammkotelett mit Oliven gratiniert

400¢ grine Bohnen
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1EL Bohnenkraut, fein geschnitten
ca. 1/81 Gemtusebrihe
6 kleine Lammkoteletts
3 Schalotten, fein gewdrfelt
15 schwarze Oliven, gehackt
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Zweig Rosmarin, fein geschnitten
2 EL WeilRbrotbrosel
1/8 1 Rotwein
Salz, Pfeffer,

Butter, Olivendl

Die Bohnen gipfeln und in kleinere Sticke schneiden. Die fein geschnittene Zwiebel
in einem Topf mit Butter anschwitzen. Das Bohnenkraut und die Bohnen zugeben
und mit der Gemusebrihe abléschen. Zugedeckt die Bohnen ca. 20-30 Minuten
dinsten und am Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten je 4 Minuten anbraten. Dann herausnehmen und warm stellen.

In einer separaten Pfanne die Schalotten anschwitzen. Oliven und Knoblauch
zugeben, kurz anschwitzen und dann Petersilie und Rosmarin untermischen.

Die Koteletts in eine gefettete Auflaufform geben und die Schalotten-Oliven-Masse
darauf verteilen. Mit den Brotbréseln und ein paar Butterflockchen bestreuen und
unter der Grillschlange kurz gratinieren.

Den Bratenansatz aus der Fleischpfanne mit Rotwein I6sen, leicht einkochen lassen
und mit ein paar kalten Butterflockchen binden.

Das Fleisch mit etwas Sauce und dem Bohnengemiise anrichten.

Weinempfehlung:
Tinto Vina Marcos, Spanien
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Wochenthema: Kochen mit einem guten Tropfen Wein
Vincent Klink Donnerstag, 24.10.02

Kurbisgemuse mit Rosmarin-Seelachs

400¢ Kulrbisfleisch mit Kernen
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein geschnitten
1EL Paprikapulver, mild
1EL Oregano
1/8 1 Gemusebrihe
1/8 | Weillwein
1/2TL gruner Pfeffer, zerieben
2 Schalotten, fein geschnitten
1EL WeilRbrotbrosel
1EL Rosmarin, fein geschnitten
2 Seelachsfilets a 200 g

Salz, Pfeffer,

Olivenol, Butter

Vom Kirbis die Kerne herausstreichen, beiseite stellen und das Kurbisfleisch in 1 cm
grole Wirfel schneiden. Die Zwiebel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen,
Knoblauch, Kurbis, 1 EL Petersilie, Paprikapulver, Oregano, Gemusebruhe,
Weilwein und griinen Pfeffer zugeben. Das Ganze bei geringer Hitze ca. 15 Minuten
dunsten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kirbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett résten.

In einer Pfanne mit Butter die Schalotten anschwitzen, die Brotbrésel zugeben und
braunen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und so viel weiche Butter unterarbeiten,
bis eine feste Paste entsteht. Darunter 1 EL Petersilie und Rosmarin geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden
Seiten je 3 Minuten anbraten. AnschlieRend den Fisch in eine feuerfeste Form legen,
die Rosmarinpaste auf der Oberseite ca. 1/2 cm dick aufstreichen und unter der
Grillschlange braunen.

Den Seelachs mit dem Kurbisgemuse und den Kurbiskernen anrichten und
servieren.

Weinempfehlung:
2001er Domainedu Tariquet, Vin de Pays des Cotes de Gascogne
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Wochenthema: Kochen mit einem guten Tropfen Wein
Iris Precht-Hallé Freitag, 25.10.02

Hirschkalbsfilet mit Blaubeersauce und Spatzle

2 Hirschkalbsfilets
Abschnitte vom Hirschkalbsfilet
50 g Zwiebeln, fein gewurfelt
50 g Mohren, fein gewdirfelt
50 g Sellerie, fein gewurfelt
3 Wacholderbeeren
100 g Blaubeeren
5cl Rotwein

1/41 Wildfond
100 g Mehl

2 Eier

1 Eigelb

20 g kalte Butter
Salz, Pf__effer, Muskat,
Butter, Ol zum Anbraten

Die Hirschkalbsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in einer
Pfanne mit Ol ca. 2 Minuten anbraten. Herausnehmen und ruhen lassen.
Abschnitte vom Fleisch mit Zwiebeln, Mohren und Sellerie im heif3en Fett anrosten.
Wacholderbeeren und die Halfte der Blaubeeren dazugeben und mit Rotwein
abloschen. Mit Wildfond auffillen und einkdcheln lassen.

Fir die Spatzle Mehl, Eier, Eigelb mit etwas Wasser, Salz und Muskat zu einem
weichen Teig verarbeiten und von einem Brett in kochendes Salzwasser schaben.
Nach dem Aufkochen herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Vor dem
Servieren in Butter anschwenken.

Den Wildfond durch ein Sieb passieren, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der
kalten Butter aufmontieren. Vor dem Servieren die restlichen Blaubeeren in die
Sauce geben.

Die Hirschkalbsfilets noch einmal unter dem Grill erhitzen, aufschneiden und auf dem
Teller anrichten. Die Sauce Uber das Fleisch geben, die Spatzle anrichten und
servieren.

Weinempfehlung:
1999er Chateau Bel-Air, Bordeaux
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Wochenthema: Kartoffelkiiche
Rainer Strobel Montag, 28.10.02

Gefillte Kartoffelpuffer

600 g Kartoffeln, mehlig kochend

1 Zwiebel

1 Ei

2 EL Mehl

100 g frische Pilze

1 Schalotte, fein geschnitten
20 ml Sahne

1 EL Petersilie, fein geschnitten

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
50 g Oliven ohne Stein

2 Tomaten

2 Lauchzwiebeln

100 g Schafskase
Salz, Pfeffer,
Olivendl

Die Kartoffeln schalen und fein reiben. (Geht auch mit der Klichenmaschine.) Die
Zwiebel schalen und ebenfalls mitreiben. Das Ei und das Mehl zur Kartoffel-Zwiebel-
Mischung geben und zu einem glatten Teig verrtihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Jeweils 2-3 EL vom Teig in eine Pfanne mit heikem Ol geben und etwas glatt
streichen. Von beiden Seiten die Kartoffelpuffer knusprig braten.

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, darin
die Schalotte anschwenken und die Pilze zugeben. Scharf anbraten und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Sahne zugeben und etwas einkdcheln lassen. Diese Masse auf
die Puffer geben und mit frischen Krautern bestreuen.

Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Tomaten wurfeln, die Lauchzwiebeln in Ringe
schneiden. Alles in einer Pfanne mit etwas Ol anschwenken. Mit Pfeffer wiirzen und
den in 1 cm groRe Wurfel geschnittenen Schafskase untermischen. Den Kase kurz
warm werden lassen und dann die Mischung auf die Puffer geben.
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Wochenthema: Kartoffelkiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag 29.10.02

Spinatgnocchi mit Késesauce

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
500 g Blattspinat
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Ei
1 Eigelb
etwas Kartoffelstarke
2 Zweige Rosmarin, fein geschnitten
1/8 1 Gemdusebrihe
1/8 1 Sahne
80g Butterkase
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale ca. 45 Minuten im 200 Grad heilen
Backofen garen. Dann halbieren und mit einem Loffel aushohlen.

Den gewaschenen Spinat grob schneiden. Eine Schalotte in feine Wirfel schneiden
und diese in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Eine gepresste Knoblauchzehe
und den Spinat zugeben und dlnsten, bis er zusammengefallen ist.

Die Kartoffelmasse durch eine Presse dricken und mit Salz, Muskat, Pfeffer, Ei,
Eigelb, etwas Kartoffelstarke, 50 g Butter, Halfte des Rosmarins und 1/4 des Spinats
mischen. Die Masse zu Wurstchen formen, in Stlicke schneiden und in jedes
Kl6Rchen eine Vertiefung eindriicken. Dann in kochendem Salzwasser garen. Die
Gnocchi sind gar, wenn sie an der Oberflache schwimmen. Mit einem Siebloffel
herausnehmen und abtropfen lassen.

Eine Schalotte schalen und in feine Ringe schneiden. Diese in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen, Knoblauch, restlichen Rosmarin dazugeben und mit Sahne und
Gemusebriuhe abléschen. Kurz aufkochen, dann den Kase hineinreiben und
schmelzen lassen. Den restlichen Spinat untermischen und abschmecken.

Die Gnocchi auf Tellern anrichten und die Sauce dartber geben.
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Wochenthema: Kartoffelkiiche
Vincent Klink Mittwoch 30.10.02

Auflauf von Kartoffeln und Speckkraut

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
1 kleiner WeilRkrautkopf
1 rote Paprika
2 Schalotten, fein geschnitten
2 EL Speckwdrfel
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/4 1 trockener Weildwein
1 Lorbeerblatt
1TL Wacholderbeeren, zerdriuckt
1EL Paprikapulver, mild
1TL Instant-Gemtusebrihe (Bio)
ca. 1/4 1 Milch
20 g flissige Butter
2 Zwiebeln
Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter

Die Kartoffeln schalen, vierteln, in reichlich Salzwasser weich kochen und
abschutten.

Den Krautkopf halbieren, den Strunk herausschneiden und das Kraut fein schneiden.
Die Paprika entkernen und fein wirfeln. Die Schalotten mit Speck in einer Pfanne mit
etwas Butter dunsten. Den Knoblauch und das Kraut dazugeben, mit dem Wein
abldéschen. Paprika, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Paprikapulver, Instant-
Gemiusebrihe, etwas Salz und Pfeffer zugeben und mit geschlossenem Deckel ca.
20 Minuten dinsten. Dann ca. 2 EL Butter untermischen und abschmecken.

Fir das Kartoffelplree die Milch zum Kochen bringen. Die abgeschitteten Kartoffeln
wieder in den Topf geben, auf die warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen
lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken, nach und nach die heilte Milch mit
dem Schneebesen unterarbeiten. Zum Schluss die flissige braune Butter
untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

In eine gefettete Auflaufform abwechselnd Kartoffelpiree und Kraut schichten. Mit
Kraut abschliel3en. Den Auflauf ca. 15 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen geben.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit
Butter braunen.

Den Auflauf aus dem Ofen nehmen, die Zwiebelringe darauf geben und servieren.
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Wochenthema: Kartoffelkiiche
Vincent Klink Donnerstag, 31.10.02

Osterreichischer Kartoffelgulasch

500 g Kartoffeln, fest kochend
2 Zwiebeln
2 EL Speckwirfel
11 Fleischbrihe
1TL Paprikapulver, mild
1TL Kimmel, gehackt
1 Lorbeerblatt
2 Tomaten
1EL Essig
1 Schalotte, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
1 Scheibe  Toastbrot ohne Rinde
300 g Hackfleisch
1 Ei
1TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer,

Schweineschmalz, Ol zum Anbraten

Die Kartoffeln schalen und grob wurfeln. Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden
und mit dem Speck in einem Topf mit etwas Schmalz goldbraun anschwitzen.
Kartoffeln dazugeben und mit der Brihe aufgieen. Paprikapulver, Kimmel und
Lorbeerblatt zugeben und ca. 20 Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit die
Tomaten enthauten, entkernen und warfeln. Tomaten und Essig unter die Kartoffeln
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Gulasch Frikadellen reichen, daflir die Schalotte in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, mit der Petersilie vermischen und etwas abkuhlen lassen. Das
Toastbrot ganz fein warfeln.

Hackfleisch mit den Schalotten, Ei, Senf und den Brotwirfeln gut vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zu kleinen Frikadellen formen. Diese in einer
Pfanne mit Ol von beiden Seiten braten.
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Wochenthema: Kartoffelkiiche
Otto Koch Freitag, 01.11.02

Kartoffel-Paprika-Suppe mit Avocado

300 g Kartoffeln, mehlig kochend
1 grune Paprika
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/21 Gemiusebrihe
1 Zweig Thymian
1/2 rote Paprika
1 reife Avocado

etwas Zitronensaft
2 EL Créme fraiche
3 EL Maiskorner
50 ¢ Butterkase, fein gewdrfelt
etwas Tabasco
1/2 Baguette

Salz, Pfeffer,

Olivenol

Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Griine Paprika ebenfalls in kleine
Woirfel schneiden.

In einem Topf mit Olivendl die Zwiebelwirfel und den zerdriickten Knoblauch
anschwitzen. Paprika- und Kartoffelwurfel zugeben und mit der Brihe abldschen.
Thymian, Salz und Pfeffer zugeben und kdcheln lassen, bis das Gemiuse weich ist.
Dann die Gemusewdurfel mit einem groben Sieb herausfischen. Den Thymianzweig
herausnehmen.

Rote Paprika fein wirfeln und blanchieren.

Die Avocado schélen, in Wurfel schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

In die verbleibende Suppe 2/3 der in Wirfel geschnittenen Avocado und die Créme
fraiche geben. Mit dem Mixstab die Suppe gut purieren. Dann die gekochten
Kartoffeln und Paprikawurfel sowie Mais und Kasewdurfel zugeben. Die Suppe
nochmals erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Rote Paprika mit restlicher Avocado als Garnitur auf die Suppe geben.

Frisch aufgebackenes Weilibrot dazureichen.
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Wochenthema: Wild(e) - Kiiche
Rainer Strobel Montag, 04.11.02

Hirschkalbsrucken in Wirsinghulle

600 g Hirschkalbsricken ohne Knochen
3 Wacholderbeeren, zerdriuckt
1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
1 Poulardenbrust
120 ml Sahne
1 Kopf Wirsing
300 g Schweinenetz
100 g Preiselbeeren
1/21 Wildfond
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Den Hirschriicken von allen Sehnen befreien. Mit Salz, Pfeffer, Wacholder und
Rosmarin wiirzen und in heikem Ol von beiden Seiten je eine Minute anbraten.
Danach Kalt stellen.

Die Poulardenbrust in Wurfel schneiden und mit 100 ml Sahne im Kutter fein mixen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vom Wirsing die grof3en Blatter vorsichtig entfernen und diese in heiRem Salzwasser
ca. 3-4 Minuten blanchieren. Dann sofort mit Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Das Fleisch mit der Geflugelfarce einstreichen, fest in die Wirsingblatter und in das
gut gewassert Schweinenetz wickeln. Den eingewickelten Hirschriicken in einen
Brater geben und im Ofen bei 170 Grad 12-15 Minuten braten.

Fur die Solte den Wildfond einkochen, restliche Sahne und Preiselbeeren
untermischen und abschmecken.

Den Hirschriicken nach dem Garen noch 2 Minuten ruhen lassen, in Scheiben
schneiden und mit der Sauce anrichten.

Als Beilage passen Spatzle oder Kartoffelballchen.

Der restliche Wirsing kann blanchiert und anschlielend mit Sahne, Salz und Muskat
zu Rahmwirsing gekocht werden.
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Wochenthema: Wild(e) - Kiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 05.11.02

Rehgeschnetzeltes mit Maronen und Datteln

1 Stange Lauch

50 ¢ Zuckerschoten

350 g Rehfleisch aus der Oberschale oder dem Rucken

50 ¢ Maronen, gekocht und geschalt

10 Datteln, entkernt

1 Lorbeerblatt

1EL Honig

1/4 | Wildfond

1/8 1 Sahne

etwas Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Den Lauch in feine Ringe , die Zuckerschoten in Streifen, das Fleisch in feine
Scheiben schneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol
von beiden Seiten scharf anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen.
In der Fleischpfanne den geschnittenen Lauch anbraten, die halbierten Maronen und
die Datteln dazu geben und kurz anschwitzen. Dann das Lorbeerblatt, die
Zuckerschoten und den Honig beifligen. Alles gut durchschwenken und mit dem
Fond abldschen. Alles etwas einkochen lassen und die Sahne zugeben. Die Sauce
nach Bedarf mit etwas Mehlbutter binden und abschmecken. Das Fleisch wieder in
die Sauce geben, gut durchschwenken und anrichten.

Dazu passt sehr gut Kartoffelpiree.
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Wochenthema: Wild(e) - Kiiche
Vincent Klink Mittwoch, 06.11.02

Wildschweinroulade mit Polenta

2-4 Rouladenscheiben von der Wildschweinkeule

1TL Senf

2 Scheiben Bauchspeck

1 Schalotte, in Ringe geschnitten

1 Essiggurke

2 Msp Piment

1 Wacholderbeere, gemdrsert

1 Stange Staudensellerie

2 Zwiebeln, gewdurfelt

1/8 1 Rotwein

1/8 1 Fleischbrihe

1/2 Bund Petersilie, grob geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

ca. 450 ml  Gemusebrihe

125¢g Maisgriel3

50¢ Parmesan, frisch gerieben
Salz, Pfeffer
Butter, Butterschmalz
Klchenbindfaden

Die Wildschweinschnitzel dinn klopfen, mit Pfeffer und wenig Salz wirzen und eine
Seite mit Senf bestreichen. Jede Fleischscheibe jeweils mit einem Streifen Speck,
Schalottenringen und einer langs geviertelten Essiggurke belegen. Piment und
Wacholder mischen und darUber streuen. Den Staudensellerie in ganz feine Warfel
schneiden und ebenfalls auf die Fleischscheiben geben. Dann die Fleischscheiben
zu Rouladen aufwickeln und mit einem Kiuchenbindfaden fixieren.

Die Rouladen in einem hei3en Topf mit Butterschmalz anbraten, die Halfte der
Zwiebelwurfel zugeben und anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, die Fleischbrihe
und Petersilie zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten schmoren.
Fur die Polenta die restlichen Zwiebelwurfel in einem Topf mit Butter anschwitzen,
Knoblauch zugeben und glasig werden lassen. Dann mit Briihe auffiillen und zum
Kochen bringen. AnschlieRend den Grield unter Ruhren langsam einrieseln lassen
und bei milder Hitze ca. 45 Minuten ausquellen lassen. Dabei immer wieder
umruhren. Sollte die Polenta zu fest werden , noch etwas Bruhe zugeben. Dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken und den Parmesan unterrihren.

Die Rouladen aus der Sauce nehmen, diese passieren, evtl. mit Mehlbutter binden
und abschmecken.

Die Rouladen mit der Sauce und der Polenta anrichten.
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Wochenthema: Wild(e) - Kiiche
Vincent Klink Donnerstag, 07.11.02

Wildentenbrust mit Rosinen und Frittatenstrudel

100 g Mehl

7 Eier

1/4 | Milch

1EL flussige Butter

1/8 | Sahne

1EL Bio-Instant-Briihe

1 Msp Muskat

1EL Rosinen

2cl Cognac

4 Wildentenbruste

1 Schalotte, fein geschnitten

1/4 | Rotwein

1EL Balsamico

1TL Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
Salz, Pfeffer

geklarte Butter zum Anbraten

FUr den Frittatenstrudel Mehl, 2 Eier, 1/8 | Milch, eine Prise Salz und die flissige
Butter gut vermischen, am besten mit einem Handrihrgerat. In einer Pfanne mit
geklarter Butter aus dem Teig nach und nach dinne Pfannkuchen ausbacken.

Aus Sahne, 1/8 | Milch, 5 Eiern eine Royal mischen. Diese mit Instant-Briihe, Muskat,
Salz und Pfeffer wirzen.

Einen Pfannkuchen in eine gebutterte Napfkuchenform legen (Pfannkuchen soll tber
die Form hinaushangen), etwas von der Royal-Masse darauf geben. Die restlichen
Pfannkuchen rollen und in die Form legen. Mit der restlichen Royal-Masse
ubergiel3en. Die Uberhangenden Pfannkuchenseiten Ubereinander schlagen und die
Form ca. 20 Minuten bei 180 Grad in den Ofen geben. Wolbt sich der Strudel nach
oben, ist er fertig.

Dann den Strudel aus der Form stirzen und in Scheiben schneiden. (Man kann den
Strudel auch in der Form erkalten lassen, in Scheiben schneiden und diese in etwas
Butter anbraten.)

Die Rosinen in Cognac einweichen. Die Wildentenbruste mit Salz und Pfeffer wirzen
und mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne geben. Bei geringer Hitze ca. 10
Minuten anbraten, dann wenden und 5 Minuten weiterbraten. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Das uberschussige Fett aus der Pfanne abschitten und darin die gewurfelte
Schalotte anschwitzen, die eingelegten Rosinen zugeben und mit Wein und
Balsamico abldschen. Die Flussigkeit um die Halfte einkochen lassen, zum Schluss
mit Mehlbutter binden und abschmecken.

Die Wildentenbriste aufschneiden und mit der Sauce und dem Frittatenstrudel
anrichten.
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Wochenthema: Wild(e) - Kiiche

Otto Koch Freitag, 08.11.02
Rehpfeffer

400¢ Rehkeule

1/21 kraftiger trockener Rotwein
3 Lorbeerblattern

10 Wacholderbeeren

10 Pfefferkdrner

50¢g Sellerie, gewurfelt

50 ¢ Karotten, gewdrfelt

50¢g Lauch, gewdirfelt

509 Zwiebeln, gewurfelt

1EL Tomatenmark

1EL Mehl

1EL Dijonsenf

1/8 1 brauner Fond

1-2 EL kalte Butter

3 Scheiben Bauchspeck, in Streifen geschnitten
10 kleine Champignons

3 EL Silberzwiebeln
1EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Das Fleisch in 4 cm grof3e Wurfel schneiden und 1-2 Tage in eine Marinade aus 1/2 |
Rotwein, Lorbeerblattern, Wacholderbeeren, Pfefferkornern, Sellerie, Karotten, Lauch
und Zwiebeln legen .

Dann das Fleisch herausnehmen, Gewdlrze entfernen und Marinade und die Gemuse
aufheben.

Das Fleisch mit dem Gemiuise in einem Topf mit heiRem Ol anbraten bis es Farbe
genommen hat. Tomatenmark zugeben und noch eine Minute anbraten.

Mit Mehl bestauben und mit der Marinade abléschen, gut verriihren. Senf und Fond
zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen.

Dann das Fleisch herausnehmen und den Rest etwas einkochen lassen.
AnschlieRend die Sauce passieren, abschmecken und mit etwas kalter Butter
aufmontieren. Das Fleisch wieder zugeben.

Den Speck anschwitzen. Die Champignons, die Silberzwiebeln und Petersilie
zugeben.

Das Ragout anrichten, mit dem Speck, Zwiebeln und Champignons bestreuen. Dazu
Spatzle oder Nudeln servieren.
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Wochenthema: Kochen mit Niissen
Rainer Strobel Montag, 11.11.02

Hahnchencurry mit Erdnussen

500¢ Hahnchenbrust
2 Schalotten, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gepresst
2049 frischer Ingwer, fein geschnitten
1 Chilischote
100 g geschalte Erdnusse
3TL Curry
200 ml Sahne
etwas frische Minze
Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiurzen, in 3 cm grofde Wurfel schneiden und in
einer Pfanne mit heiRem Ol anbraten. Schalotten, Knoblauch und Ingwer ebenfalls
mit anbraten.

Die Chilischote entkernen, klein schneiden und mit den Erdniissen zum Fleisch
geben.

Den Curry darlber streuen und alles kurz anrésten. Dann mit Sahne auffillen und
ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Die Minze fein schneiden. Das Curry abschmecken,
die frische Minze untermischen und anrichten.

Dazu passt gut Basmatireis.
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Wochenthema: Kochen mit Niissen
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 12.11.02

Entenbrust mit Walnuss-Granatapfel-Sauce

300 g Mohren
1/8 1 Gemtusebrihe
150 g Basmatireis
2 Entenbriste
2 Schalotten
50¢ Walnusse, zerdrickt
200 ml Entenfond
200 ml Granatapfelsirup
1 Granatapfel
Salz, Pfeffer
Ol, Butter

Die Mdhren schélen, in Scheiben schneiden, in einem Topf mit Ol andiinsten, mit
Gemiusebrihe abléschen und weich dinsten. Den Reis kochen.

Die Entenbriste auf der Hautseite einschneiden und salzen. In einer Pfanne ohne
Fett mit der Hautseite nach unten anbraten, dann wenden, kurz Farbe annehmen
lassen und im Backofen bei 180 Grad fertig garen (ca. 10 Minuten). In der
Zwischenzeit die Schalotten in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Ol
anschwitzen. Die zerdruckten Walnusse zugeben, kurz anbraten und mit dem
Entenfond abléschen. Den Granatapfelsirup zugeben und etwas einkochen lassen.
In der Zwischenzeit den Granatapfel halbieren und die Kerne heraus streichen. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Granatapfelkerne beifligen.
Unter die MAhren einen Teeldffel Butter mischen und abschmecken.

Die Entenbrust aufschneiden, anrichten und die Sauce angiefl3en. Dazu die Méhren
und den Reis servieren.
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Wochenthema: Kochen mit Niissen
Vincent Klink Mittwoch, 13.11.02

Haselnussravioli mit Salbeisauce

100 g Haselnusse, gehackt

150 g Mehl

304g Hartweizenmehl

1 Ei

6 Eigelb

1TL Olivendl

150 g Frischkase, gut ausgedrickt
1TL Kerbel, fein geschnitten
1TL Basilikum, fein geschnitten
2TL Petersilie, fein geschnitten
1 Schalotte, fein geschnitten
1/8 1 Milch

1/4 | Gemusebrihe

8 Blatter Salbei, in feine Streifen geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat
Mehl zum Bestauben
Butter zum Anbraten

Die gehackten Haselnlsse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und erkalten lassen.
Mehl, Hartweizenmehl, Ei, 3 Eigelb, Olivendl und eine Prise Salz zu einem festen
Nudelteig kneten.

Fir die Fullung Frischkase mit gerosteten Haselnlssen, 3 Eigelb, Kerbel, Basilikum
und Petersilie vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mit Mehl bestauben und mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz
dinn auswellen. Den Teig in 8 cm breite Bahnen schneiden. Auf eine Teigbahn mit
einem Telll6ffel die FUllung geben und mit einer anderen Teigbahn zudecken und
andricken (Teigrander evtl. mit wenig Wasser einpinseln). Mit einem Messer oder
Teigradle die Ravioli ausschneiden und ca. 3 Minuten in Salzwasser weich kochen.
Fir die Sauce die Schalottenwdirfel in Butter anschwitzen, mit 1 TL Mehl bestauben,
mit Milch und Bruhe aufgieRen und mit dem Schneebesen glatt rihren. Salbeiblatter
beifligen und mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die gekochten
Ravioli untermischen und anrichten.
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Wochenthema: Kochen mit Niissen
Vincent Klink Donnerstag, 14.11.02

Omelett mit karamellisierten Walnilssen

6 Eier

1 Prise Salz
150 ml Sahne
100 g Zucker

150 g Walnusse

Butter zum Anbraten

Die Eier in eine Schissel schlagen, mit einer Prise Salz wiirzen, 3 EL Sahne
zugeben und verquirlen.

Den Zucker mit 2 EL Wasser in einen Topf geben und unter Rihren auflésen. Wenn
die Zuckerldésung zu braunen beginnt, die Walnlsse zugeben und unter Rihren
braunen. Dann 1 EL Wasser und die restliche Sahne zugeben. Unter standigem
Ruhren ebenfalls die Sahne cremig einkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen.

In eine heilde beschichtete Pfanne mit etwas Butter das verquirlte Ei geben. Mit
einem Holzl6ffel ruhren, bis nur noch wenig flussiges Ei vorhanden ist. Die Pfanne
vom Herd nehmen und schitteln, so dass das Omelett eine walzenférmige Form
annimmt. Mit einem Messer in die Mitte der Omelettoberflache einen langen Schnitt
machen und dort die karamellisierten Walnusse hineingeben.

Das geflllte Omelett teilen und anrichten.
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Wochenthema: Kochen mit Niissen
Otto Koch Freitag, 15.11.02

Mandelsoufflé

4 Eiweil}
2 EL Zucker
1-2 cl Mandelsirup
1-2 ¢l Mandellikor
1 EL gehobelte Mandeln, gerostet
1-2  Williamsbirnen
100 ml Lauterzucker (Wasser und Zucker zu gleichen Teilen gekocht)
etwas Zitronensaft
etwas Zimt, gemahlen
flissige Butter zum Ausfetten, Zucker fur die Formen

Kleine Souffléformen mit Butter auspinseln und mit Zucker bestauben.

Das Eiweil} aufschlagen und nach und nach Zucker zugeben, bis es steif und glatt
ist. Mit Mandelsirup und Mandellikor abschmecken, dabei standig rihren. Nicht zuviel
und nicht zu wenig FlUssigkeit zugeben, die Eiweil3spitzen am Schneebesen sollten
immer noch ,wegstehen®. Die Mandeln untermischen und die Masse in die
vorbereiteten Formen fullen und im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen ca.10 Minuten
backen.

Die Birnen schalen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit dem Lauterzucker
vermischen, mit Zitronensaft und Zimt abschmecken. Den Birnensalat in kleinen
Glasschusseln anrichten und mit den Mandelsoufflés servieren.
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Wochenthema: Genuss mit Kraut und Riiben
Rainer Strobel Montag, 18.11.02

Sauerkrautauflauf

3 Zwiebeln
1 Lorbeerblatt
1 Gewlrznelke
1 kg Eisbein (gut gepokelt)
500 g frisches Sauerkraut
250 ml  halbtrockener Weillwein
200 ¢ Kartoffeln
509 scharfer Senf
200 ¢ Créme fraiche
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter zum Anbraten

Eine Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelke spicken. Das Eisbein mit der gespickten
Zwiebel in ungesalzenem Wasser ca. 2 Stunden kochen, anschlielend etwas
abkuhlen lassen. Vom Eisbein das Fett und die Knochen entfernen, das Fleisch in
nussgrofe Stucke schneiden. Restliche Zwiebeln in Scheiben schneiden und in
Butter kurz andiinsten. Sauerkraut zugeben und mit Weildwein auffillen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen, das Ganze ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

Die geschalten Kartoffeln kochen, durch eine Kartoffelpresse driicken und mit etwas
Butter, Créme fraiche, Senf, Salz und Muskat abschmecken und glatt rihren.

Das Sauerkraut abwechselnd mit dem fettfreien Fleisch und dem Kartoffelptiree in
eine gebutterte Auflaufform geben und im Ofen 15 Minuten bei 200 Grad
uberbacken.
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Wochenthema: Genuss mit Kraut und Riiben
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 19.11.02

Hefeteigtaschen mit Sauerkraut

20¢g Hefe

150 g Mehl

1 Ei

1 Apfel (z.B. Jona Gold)

250 ¢ Schinkenspeck, gewdurfelt

250 ¢ frisches Sauerkraut

2 Schalotten

1/4 | Sahne

etwas Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)

Salz, Pfeffer, Zucker
Butter, Ol zum Anbraten

Die Hefe mit einer Prise Zucker in 50 ml Wasser auflésen. Das Mehl und das Ei in
eine Schussel geben. Die aufgeloste Hefe beifligen und zu einem Teig mischen. Den
Teig um das Doppelte gehen lassen.

Den Apfel schalen, entkernen und wurfeln. 50 g gewurfelten Speck mit etwas Butter
anschwitzen, das Sauerkraut und die Apfelwirfel zugeben und ca. 15 Minuten
schmoren lassen.

Den Teig diinn ausrollen und in ca. 12 cm grof3e Quadrate schneiden. Auf jedes
Teigstlck einen Essloffel Sauerkraut geben und Uber Eck verschlieRen. Mit dieser
Seite in eine Pfanne mit wenig Ol die Teigtaschen legen und anbraten. Nach 3-5
Minuten eine Tasse heildes Wasser angiel3en, einen Deckel auf die Pfanne geben
und ca. 20 Minuten fertig garen, bis das Wasser verdampft ist. Die Teigtaschen aus
der Pfanne nehmen und den restlichen Speck mit den Schalottenwirfeln
anschwitzen. Mit der Sahne abloschen, mit etwas Mehlbutter binden und
abschmecken.

Die Teigtaschen mit der Sauce anrichten.
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Wochenthema: Genuss mit Kraut und Riiben
Vincent Klink Mittwoch, 20.11.02

Steckribenragout im Kohlblatt mit Salbeischnitzelchen

350 g Steckriben

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1/8 1 WeilRwein

1/8 1 Sahne

1TL Thymian, fein geschnitten

1/4 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1TL Mehlbutter (weiche Butter und Mehl zu gleichen Teilen gemischt)
6 grolde WeilRkohlblatter

400¢ Schweinefilet

8 Salbeiblatter

Salz, Pfeffer, Muskat
Butterschmalz, Butter zum Anbraten

Die Steckriben schalen und wirfeln. In einem Topf mit Butter die Schalotten und den
Knoblauch anschwitzen. Die gewdrfelten Riben zugeben und mit Weillwein und
Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Riiben weich kochen.
Dann Thymian und Petersilie untermischen, mit Mehlbutter das Ribenragout binden
und abschmecken.

Von den Weilkohlblattern das dicke Ende des Strunks entfernen und die Kohlblatter
in Salzwasser weich kochen.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden und plattieren. Mit Pfeffer und Salz
wuirzen und auf einer Seite mit 2 Salbeiblattchen belegen. In einer Pfanne mit
Butterschmalz die Schnitzelchen auf beiden Seiten braten (zuerst mit der Salbeiseite
nach unten).

Den Weiltkohl herausnehmen, trocken tupfen, das Steckribenragout darauf geben
und die Blattenden zusammenschlagen. Zusammen mit den Salbeischnitzelchen
anrichten.
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Wochenthema: Genuss mit Kraut und Riiben
Vincent Klink Donnerstag, 21.11.02

Fleischtaschen mit Rotkraut-Mousse

1/4 Kopf Rotkohl (ca. 300 g)

2 Schalotten, fein geschnitten
2 EL Balsamico
1/4 | Rotwein
1 Lorbeerblatt
1/2TL gruner Pfeffer, grob zerstol3en
1 Wacholderbeere, grob zerstolen
1 Msp Piment, grob zerstol3en
2 Gewirznelken, zerdrickt
1EL Preiselbeerkonfitire
1EL Johannisbeerkonfitlire
4 Schweinerickensteaks a 100 g
1 Knoblauchzehe
1TL Butter
Salz, Pfeffer

Butterschmalz zum Anbraten

Vom Rotkraut die harten auf3eren Blatter entfernen und den Strunk herausschneiden.
Das Kraut mdglichst fein schneiden oder hobeln und mit einem Wiegemesser fein
hacken.

In einem Topf mit Butterschmalz eine Schalotte anschwitzen, dann Rotkraut,
Balsamico, 1/8 | Rotwein, Lorbeerblatt, griner Pfeffer, Wacholder, Piment, Nelken
und etwas Salz zugeben. 15 Minuten geschlossen bei milder Hitze garen, dabei
immer wieder umrihren. Anschlieend die beiden Konfitliren beifiigen und nochmals
ca. 15 Minuten das Kraut weich kochen. Dann den Deckel abnehmen und bei grol3er
Hitze unter standigem Ruhren so lange kochen lassen, bis der Saft reduziert ist. Das
Kraut abschmecken und zur Seite stellen.

Die Schnitzel so flach wie moglich klopfen, mit Knoblauch einreiben, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf jede Schnitzelhalfte etwas Rotkrautmousse geben und die
andere Fleischhalfte darUber klappen. Die Rander fest andrticken.

Die Fleischtaschen in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten braten. Aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. In der Pfanne die restlichen Schalottenwtirfel
anbraten, mit restlichem Rotwein abldschen und diesen etwas einkochen lassen.
Dann die Sauce mit ca. einem Teeloffel Butter binden und abschmecken.

Die Fleischtaschen mit der Sauce und dem restlichen Rotkrautmousse anrichten.
Dazu passen gut Knédel oder Kartoffelptree.
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Wochenthema: Genuss mit Kraut und Riiben
Otto Koch Freitag, 22.11.02

Wirsing - Krautfleckerl

400 g Wirsing, hellgrine Blatter
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
50 ¢ Butter

1EL Zucker

1/2 1 Gemusebrihe

300 g fertigen Nudelteig

1/4 Bund Blattpetersilie
§alz, Pfeffer, Kimmel
Ol zum Ausbacken der Petersilie

Den Wirsing in kleine Vierecke schneiden. Die Zwiebelwirfel mit dem Knoblauch in
Butter anschwitzen. Wirsing beifigen und ebenfalls anschwitzen. Zucker zugeben,
mit der Brihe aufgielien und mit Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken. Abdecken
und leicht kdcheln lassen.

Den Nudelteig ausrollen und in bandnudelbreite Streifen schneiden. Dann noch quer
schneiden, sodass kleine Vierecke entstehen. Diese Nudelvierecke in Salzwasser mit
etwas Ol gut ,al dente“ abkochen. In kaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit die Petersilienblatter in einer Pfanne mit Ol ausbacken.

Wenn der Wirsing fertig ist nochmals abschmecken, mit den Nudeln vermischen und
anrichten. Mit in Ol ausgebackenen Petersilienblattern garnieren.
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Wochenthema: Adventsbackerei
Peter Scharff Montag, 25.11.02

Gewturzorangenplatzchen

Fur die Marmelade:

10 Orangen, unbehandelt
1 Vanillestange

400 ml Weil3wein

400 ml Wasser

6 cl Grand Manier

5¢cl Rum

4 cl Amaretto

300 g Gelierzucker

1 Zimtstange

1/2 TL Korianderkorner

15 schwarze Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

2 Sternanis

6 Gewilirznelken

etwas frischer Ingwer, gerieben
etwas Muskatnuss, gerieben
1/2 TL Zimt, gemahlen

Fir den Teig:

250 g Mehl

100 g Butter

5 Eigelb

60 g Zucker

1TL Frichtebrotgewirz
Fur den Eischnee:

5 Eiweil}

180 ¢ Zucker

Fir die Glasur:
200 g Puderzucker
Zitronensaft, frisch gepresst

Butter zum Einfetten

Die Orangen mit einem Messer schalen, Uber einer Schissel filetieren und den
entstehenden Saft auffangen. Von einer Orange auch den Abrieb der Schale
behalten. Die Vanillestange langs halbieren und mit Orangenfilets, Orangensaft und
—abrieb in einen Topf geben. Die restlichen Flussigkeiten, Gewurze (bis auf den
gemahlenen Zimt) sowie den Gelierzucker zugeben und ca. 45 Minuten einkochen.
Anschliefend durch ein Sieb streichen und den gemahlenen Zimt untermischen.
Mehl, Butter, Eigelb, Zucker und Fruchtebrotgewurz zu einem Teig kneten und diesen
1 Stunde lang kuhl stellen. Dann den Teig ca. 0,5 cm stark auswellen und auf ein
gefettetes Backblech geben. Im auf 155 Grad vorgeheizten Ofen den Teig ca. 15
Minuten hell ausbacken und anschlieend mit der Gewurzorangenmarmelade

bestreichen.
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Eiweil} steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker untermischen. Den Eischnee
auf die Marmelade streichen und das Blech nochmals bei 160 Grad in den Ofen
geben. Ca. 10-15 Minuten den Eischnee leicht braunlich backen.

Den Puderzucker mit so viel Zitronensaft anriihren, dass eine dickflissige Glasur
entsteht. Mit der Glasur die gebackene, ausgekihlte Eischneeoberflache
bestreichen. Mit einem Ausstecher runde Halbmonde ausstechen und die Platzchen
auf einem Gitter noch 1-2 Tage trocknen lassen.
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Wochenthema: Adventsbackerei

Eva HeR Dienstag, 26,11.02
Barentatzen

150 g Eiweil} (ca. 5 Eiweil} )

400¢ Puderzucker

370 g Mandeln, fein gerieben mit Schale
50 ¢ Kakao

1TL Zimt

400¢ Kristallzucker zum Walzen

Eiweil® ca. 3 Minuten mit dem Ruhrgerat aufschlagen, dabei gesiebten Puderzucker
langsam nach und nach einrieseln lassen. Anschlieend Mandeln, gesiebten Kakao
und Zimt untermischen. Den Teig mindestens 24 Stunden im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Anschlie3end den Teig zu Stangen mit ca. 2 cm Durchmesser rollen und die Rollen in
jeweils 2 cm lange Stlicke schneiden. Diese zu Kugeln formen und rundherum in
Kristallzucker walzen. Die fertigen Kugeln in ein Barentatzenmodel driicken und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Im vorgeheizten Ofen bei 130 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 20-25 Minuten backen. Die
Barentatzen sind fertig, wenn auf der Oberflache feine langliche Risse zu sehen sind.
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Wochenthema: Adventsbackerei

Peter Scharff Mittwoch, 27.11.02
Panettone

4049 Hefe

250 mi Milch

650 g Mehl

200 g weiche Butter

150 g Zucker

1/2TL Salz

1TL Zitronenabrieb, unbehandelt
1 Msp Muskat

6 Eigelb

80g Orangeat

100 g Zitronat

150 g Rosinen

804¢g Mandeln, gehackt

Tortenring mit 16 cm Durchmesser, 5 cm hoch
Backpapier
Butter zum Einfetten

Die Hefe mit der Milch glatt rGhren. Das Mehl in eine Schissel sieben, eine Kuhle
eindricken und die Hefe-Milch hinein geben. Die Flussigkeit mit etwas Mehl zu
einem Vorteig vermischen und diesen mit einem Tuch bedeckt 20 Minuten gehen
lassen.

Butter, Zucker, Salz, Zitronenschale und Muskat etwas schaumig rihren. Nach und
nach die Eigelb zugeben und alles unter den Vorteig arbeiten. Den Teig leicht
schlagen, bis er Blasen wirft und nochmals zugedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen.
In der Zwischenzeit Orangeat und Zitronat klein schneiden und zusammen mit den
Rosinen und den gehackten Mandeln unter den Hefeteig mischen. Dann den Teig
noch mal zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und einen Tortenring mit 16 cm Durchmesser und 5 cm hohem Rand darauf
stellen. Den Rand mit gefettetem Backpapier auslegen. Pro Tortenring 750 g Teig
abwiegen, zu einem kleinen Laib formen und in die Form geben. Darin 20-25
Minuten gehen lassen und dann im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde
backen. Mit einem Holzstabchen die Garprobe machen.

Wer den Panettone etwas langer lagern mochte, sollte ihn mit gekochter
Aprikosenmarmelade bestreichen und mit Fondant glasieren.
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Wochenthema: Adventsbackerei
Eva HeR Donnerstag, 28.11.02

Schwarz-Weif3-Geback

37549 kalte Butter
150 g Puderzucker
1 Prise Salz

1 Vanilleschote
1 Ei

500 g Mehl

25¢ Kakao

Die kalte Butter mit Puderzucker, Salz, Vanillemark und dem Ei glatt arbeiten. Zum
Schluss das Mehl hinzufugen und einen glatten Teig herstellen. 1/3 des Teiges mit
dem gesiebten Kakao einfarben und beide Teige ca. 30 Minuten in den Kihlschrank
geben.

Dann die Teige (von dem hellen Teig ca. 200 g zurtickbehalten) nach dem Kuhlen
etwa 1/2 cm stark ausrollen und beide Teigplatten halbieren. Eine halbe helle
Teigplatte mit Wasser bepinseln, die dunkle darauf setzen und zu einer Rolle formen.
So entsteht eine Spirale. Die Rolle ca. 2 Stunden in den Gefrierschrank geben.

Die restlichen Teigplatten in 1/2 cm breite Streifen schneiden, die zu einem
Schachbrettmuster mit Hilfe von Wasser und einem Pinsel zusammengesetzt
werden.

Die restlichen 200 g hellen Teig ca. 3 mm stark ausrollen, die ,Schachbrettstangen®
mit Wasser einstreichen und mit dem hellen Teig einschlagen.

Die fertige Stange ebenfalls fur ca. 2 Stunden in den Gefrierschrank geben.

Dann die Stange und die Rolle herausnehmen und in 1 cm starke Scheiben
schneiden. Die Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Ober-Unterhitze 10-12 Minuten (oder bei 180
Grad Umluft 8-10 Minuten) backen.

Es kdnnen auch noch andere Formen hergestellt werden wie z.B. eine dunkle Rolle,
die mit hellem Teig eingeschlagen wird.
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Wochenthema: Schwarzwaldkiiche
Rainer Strobel Montag, 02.12.02

Zimtwaffeln mit Schattenmorellen

100 ml Rotwein

100 mi Portwein

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

1 Orange (Saft)

1 Zitrone, unbehandelt (Saft und Schale)
1EL Speisestarke

1TL Honig

300 g Schattenmorellen ohne Stein
100 g Mehl

150 ml Sahne

2 Eigelb

1TL Zimt, gemahlen

1 Msp Nelken, gemahlen

309 Zucker

1EL flussige Butter

2 Eiweily

Puderzucker, Salz,
Butterschmalz zum Einfetten

Fir die Schattenmorellen Rotwein, Portwein, eine ausgeschabte Vanilleschote (das
Mark fur die Waffeln aufheben), Zimtstange, den Saft einer Orange und Zitrone in
einen Topf geben und auf 1/3 einkochen lassen. Dann Vanille- und Zimtstange
herausnehmen. Die Starke mit wenig Flissigkeit auflésen, unter den kochenden
Wein mischen, einmal kurz aufkochen und dann abkuhlen lassen. In die noch heil3e
Flissigkeit Honig, eine Prise Salz und Kirschen geben.

Fir die Waffeln aus Mehl, Sahne, Eigelb, Zimt, Vanillemark, Nelken, etwas
Zitronenabrieb, der Halfte des Zuckers, einer Prise Salz und flissiger Butter einen
Teig ruhren. Das Eiweily mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter
den Teig heben.

Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Butterschmalz einfetten. Je 2-3 EL Teig auf
das Eisen geben und nach und nach die Waffeln ausbacken. Im Ofen bei 50 Grad
die Waffeln warm halten.

Zum Servieren die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und mit den lauwarmen
Kirschen anrichten.
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Wochenthema: Schwarzwaldkiiche
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 03.12.02

Bibeleskas im Kartoffelmantel mit Sprossensalat

1 Tomate
3049 Kresse
250 ¢ Quark
2 grol3e Kartoffeln
1EL Schnittlauch, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
1 Ei
1TL Senf
8 EL Sonnenblumendl
4 EL Weilweinessig
200 g gemischte Sprossen
Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten

Die Tomate hauten, entkernen und fein wirfeln. Kresse waschen und gut abtropfen
lassen.

Fir den Bibeleskase Quark mit Salz und Pfeffer wiirzen , Tomatenwirfel und Kresse
untermischen.

Die Kartoffeln schéalen und fein reiben. Mit Schnittlauch, Petersilie und Ei mischen
und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Aus Senf, Sonnenblumendl und Essig eine Vinaigrette mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und aus der Kartoffelmasse
moglichst rechteckige Kartoffelfladen braten. Diese durfen nicht zu kross werden,
der Fladen soll weich bleiben. Die Kartoffelfladen auf Klichenpapier abtropfen lassen,
den Bibeleskas darauf geben und aufrollen.

Die Sprossen mit der Vinaigrette anmachen. Sprossensalat mit den Kartoffelrollen
anrichten und servieren.
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Wochenthema: Schwarzwaldkiiche
Vincent Klink Mittwoch, 04.12.02

Forelle mit Schwarzwalder Schinken

6 kleine Kartoffeln

4 Forellenfilets mit Haut

1EL Mehl

1 Ei

8 diinne Scheiben Schwarzwalder Schinken

2 Schalotten, fein geschnitten

1/8 | trockener Weillwein

1TL kalte Butter

1/4 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten

1/4 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz zum Anbraten

Die Kartoffeln kochen und pellen.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wirzen, die Fleischseite in Mehl wenden,
durchs verquirlte Ei ziehen und jeweils 2 diinne Speckscheiben darauf geben. In
einer Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets auf beiden Seiten jeweils 3 Minuten
bei geringer Hitze anbraten.

Die Fischfilets aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In der Pfanne die fein
geschnittenen Schalotten anschwitzen, mit WeilRwein abléschen und diesen um die
Halfte einkochen lassen.

Die Sauce mit kalter Butter binden, die Krauter untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Fischfilets noch mal ganz kurz mit der Hautseite nach
oben in die Sauce geben und dann anrichten.

Die Pellkartoffeln kurz in Butterschmalz anschwenken und zum Fisch servieren.
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Wochenthema: Schwarzwaldkiiche
Vincent Klink Donnerstag, 05.12.02

Schaufele mit Bragele

500 g Kartoffeln

1 Schaufele

1 Mohre

1/2 Sellerieknolle

1/2 Stange Lauch

2 Zwiebeln

2 Tomaten

2 Schalotten
Salz, Pfeffer,

Butterschmalz zum Anbraten

Die Kartoffeln kochen und pellen.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen und in kleine Wirfelchen schneiden. Die Zwiebeln
ebenfalls wurfeln.

Die Fleischstiicke mit Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit etwas heilem
Butterschmalz rundherum anbraten. Das gewdrfelte Gemuse und die Zwiebeln
zugeben und mitbraten. Die Tomaten wiirfeln und ebenfalls zugeben. Diese so lange
rosten, bis sie fast anbrennen und die rote Farbe ins Braunliche geht. Dann mit
etwas Wasser abléschen, so dass der Topfboden mit einem halben Zentimeter
Flussigkeit bedeckt ist.

Bei geringer Hitze und mit Deckel das Fleisch ca. 1,5 - 2 Stunden schmoren, dabei
immer wieder mit etwas Wasser abléschen und den Bratensatz I6sen.

Die ausgekuhlten Kartoffeln und die Schalotten in feine Scheiben schneiden. In einer
beschichteten oder einer Eisenpfanne die Kartoffeln und Schalotten in Butterschmalz
goldbraun anschwenken und mit etwas Salz abschmecken.

Zum Schluss die Fleischstlicke aus dem Topf nehmen, die Sauce abschmecken und
evtl. mit etwas Mehlbutter binden.

Schaufele mit etwas Sauce und mit den Bragele (Bratkartoffeln) anrichten und
servieren.
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Wochenthema: Schwarzwaldkiiche
Frank Bundschu Freitag, 06.12.02

Speckknddel auf gedinstetem Spitzkohl

300 g WeilRkohl

1049 Zucker

2 Zwiebeln, fein geschnitten
70 g Schwarzwalder Speck, gewurfelt
100 mi Fleischbrihe

100 mi brauner Fond

50 ml Weilweinessig

150 g trockenes Graubrot

150 ml Milch

2 EL Petersilie, fein geschnitten
25¢ Mehl

1 Ei

Kimmel, Muskat, Salz, Pfeffer,
Butter und Schweineschmalz zum Anbraten

Fir das Kraut die dicken Striinke der Kohlblatter entfernen, dann den Kohl in grobe
Streifen schneiden. In einem Topf etwas Zucker karamellisieren lassen, Schmalz
zugeben und die Halfte der Zwiebel- und 20 g Speckwiurfel anbraten. Das
geschnittene Kraut zugeben und mit der Briihe und dem Fond aufgie3en. Im
geschlossenen Topf bei milder Hitze ca. 20 Minuten schmoren, bis es weich ist. Zum
Schluss mit Essig, Kimmel, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Knddel das getrocknete Brot in Wirfel schneiden. Die Milch aufkochen und
Uber die Brotwdurfel giel3en. In einer Pfanne mit etwas Butter die restlichen Zwiebel-
und Speckwdirfel anschwitzen und Petersilie untermischen. Dann aus der Pfanne
nehmen und zur Brotmasse geben. Ebenfalls Mehl und Ei zum Brot geben und alles
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit feuchten Handen aus der
Masse Knddel formen. Die Knddel in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar
ziehen lassen.

Das Kraut auf Tellern anrichten und die Knédel darauf geben.
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Wochenthema: Kostliche Braten und Schmorgerichte
Rainer Strobel Montag, 09.12.02

Bofflamott (boeuf a la mode) mit Kartoffelplatzchen

600 g Rindfleisch (Schulter)
1/21 Rotwein

2EL Weinessig

100 g Sellerie

150 g Schalotten

100 g Mohren

1 Zitrone, unbehandelt
2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

1/21 Fleischbruhe

5 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

1 Sternanis

1 Zimtstange

1/2TL Ingwer, frisch gerieben
1 Zweig Rosmarin

159 kalte Butter

400¢ Kartoffeln

20g Frahstlcksspeck

1 Zwiebel

2 EL Petersilie, fein geschnitten
1 Ei

1EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker,
Ol zum Anbraten

Das Rindfleisch zusammen mit Rotwein und Essig einlegen und im Kihlschrank 2 Tage
beizen.

Sellerie, Schalotten und Méhren schalen und in 1 cm grof3e Warfel schneiden. Die Zitrone
waschen und ebenfalls wirfeln. Knoblauch schalen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen,
abtropfen lassen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiem Ol rundherum braun anbraten.
Die Beize aufheben.

Tomatenmark und Gemusewdurfel, Zitrone und Knoblauch zugeben und mit anrésten. Mit
etwas Beize abléschen und diese einkochen lassen. Dann mit der restlichen Beize und der
Brihe auffullen und im auf 160 Grad vorgeheizten Backofen 2 Stunden schmoren. 20
Minuten vor Ende der Garzeit die ganzen Gewtlrze, Ingwer und Rosmarin zugeben.
AnschlieRend das Fleisch herausnehmen und die Sauce passieren. Diese mit der kalten
Butter aufmontieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fir die Kartoffelplatzchen die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. In der
Zwischenzeit den Speck und die Zwiebel wirfeln und zusammen anschwitzen. Die Kartoffeln
abgieflen und warm durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebenem Muskat wirzen. Speck und Zwiebelwurfel, Petersilie, Ei und Mehl zugeben und
alles gut vermischen. Aus der Masse Platzchen formen, diese in einer Pfanne mit etwas Ol
von beiden Seiten kurz anbraten und dann zum Fleisch und der Sauce servieren.
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Wochenthema: Kostliche Braten und Schmorgerichte
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 10.12.02

Kaninchenkeulen mit Aprikosen und Walnussen

8 getrocknete Aprikosen
100 mi sulRer Sherry
12 Mandeln
2 Scheiben Toastbrot
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Ei
2 Kaninchenkeulen
2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Lorbeerblatt
200 ml Huhnerbrihe
2cl Sahne
Salz, Pfeffer,

Ol zum Anbraten

Die Aprikosen in ca. 100 ml Sherry 1 Stunde lang einweichen. Dann 2 Aprikosen
klein schneiden, 4 Mandeln grob hacken und das Toastbrot zerreiben.

Die fein geschnittene Schalotte in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, die gehackten
Mandeln und klein geschnittene Aprikosen dazugeben. Alles in eine Schussel
umfillen und geriebenes Brot und Ei untermischen. Mit Salz und Pfeffer die Masse
abschmecken.

Von den Kaninchenkeulen den oberen Knochen auslosen und hier die Fillung
platzieren. Die geflllten Keulen mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit
Ol von allen Seiten anbraten. Dann die fein geschnittenen Zwiebeln zugeben und
anschwitzen. Restliche Mandeln, Aprikosen und das Lorbeerblatt zugeben und mit 4
cl Sherry abléschen. Mit Brihe aufflillen und 45 Minuten schmoren lassen. Dann die
Keulen herausnehmen, die Sauce mit Sahne verfeinern und abschmecken.

Die geflllten Keulen mit der Sauce anrichten. Dazu passen sehr gut Bandnudeln.
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Wochenthema: Kostliche Braten und Schmorgerichte
Otto Koch Freitag, 13.12.02

Geflllte Lammschulter mit Nissen und Krautern

1 Brotchen vom Vortag
ca. 1/8 | Milch
je 3 Zweige Petersilie, Thymian, Basilikum und Majoran
1 Schalotte, fein geschnitten
4 Knoblauchzehen
100 g Walnusskerne
1 Ei
1 Lammschulter, ausgeldst
100 g Zwiebeln, grob gewdrfelt
100 g Sellerie, grob gewdurfelt
100 g Karotten, grob gewdrfelt
1/4 | trockener Rotwein
1/4 1 dunkler Fond
1 Zweig Rosmarin
Salz, Pfeffer,
Ol zum Anbraten,
Klchenbindfaden

Das Brotchen in Wirfel schneiden und in der warmen Milch einweichen. Petersilie,
Thymian, Basilikum und Majoran fein schneiden, die Krauterstiele aufheben. Fein
geschnittene Krauter mit dem eingeweichten Brot vermischen und Schalottenwiirfel,
zwei gepresste Knoblauchzehen, grob gehackte Walnisse und das Ei zugeben. Alles
gut vermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die ausgeldste
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der Brot-Nussmasse fllen.
Zusammenrollen und mit einem Kichenfaden binden.

Die Zwiebel-, Sellerie- und Karottenwiirfel in etwas Ol anbraten, bis sie Farbe
genommen haben.

Das Fleisch in einer separaten Pfanne von allen Seiten anbraten, auf das
Rastgemuse legen und mit dem Rotwein und dem Fond abloschen. Den
Rosmarinzweig, zwei Knoblauchzehen und die Stiele der Krauter zugeben und im
Ofen bei 180 Grad ca. 1 Stunde schmoren lassen.

Das Fleisch herausnehmen, die Sauce passieren, abschmecken und warm halten.
Das Fleisch aufschneiden, anrichten und mit der Sauce umgief3en. Dazu passen gut
Bratkartoffeln oder Kartoffelgratin.
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Wochenthema: Internationale Festtagsgerichte
Rainer Strobel Montag, 16.12.02

Gefiillte Putenbrust mit Yorkshire Pudding

600 g Putenbrust

1 Apfel

50¢g Trockenpflaumen

2049 Walnusskerne, gehackt
1 Msp Zimt, gemahlen

1 Msp Ingwer, frisch gerieben
4 Scheiben roher Schinken

100 mi Sahne

250 ml Geflugelbriihe

100 ml Milch

2 Eier

100 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, Ol zum Anbraten,
Klchengarn

Die Putenbrust in ca. 150 g schwere Scheiben schneiden und ca. 1/2 cm stark
plattieren. Apfel und Pflaumen in kleine Wrfel schneiden und mit den gehackten
Walnussen in einer Pfanne mit Butter anschwenken. Mit Zimt und geriebenem Ingwer
wiurzen, die Masse kurz abkuhlen lassen.

Auf die Fleischscheiben die Schinkenscheiben und die Obstmasse geben, alles
zusammenrollen und mit Garn festbinden.

Die Putenrollen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heiRem Ol braun
anbraten. Dann Sahne und Brihe zugeben und ca. 20 Minuten schmoren lassen.
Das Fleisch herausnehmen und die Sauce abschmecken. Nach Belieben mit etwas
Butter binden.

Far den Pudding aus Milch, Eiern, Mehl und Backpulver einen glatten Teig herstellen.
(Der Teig darf keine Klimpchen haben, evtl. noch durch ein Sieb streichen.) Den
Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und bis zur Halfte in gefettete
Backformchen flllen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen und
anschlief3end sofort mit den Rouladen und der Sauce anrichten.

Nach Belieben Preiselbeeren dazu servieren.
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Wochenthema: : Internationale Festtagsgerichte
Jacqueline Amirfallah  Dienstag, 17.12.02

Persischer Dillreis mit Stor

150 g dicke Bohnenkerne (Saubohnen), getrocknet oder tiefgeklhlt
100 g Basmatireis
2EL Butter
1 Bund Dill
300 g Storfilet (ersatzweise Seeteufel)
Salz,

Butterschmalz zum Anbraten

(Falls die Bohnen getrocknet sind, diese am Vorabend in Wasser einweichen.)

Den Reis abspllen und in kochendem Salzwasser bissfest kochen, dann im Sieb so
lange mit heiRem Wasser abspulen, bis die restliche Starke weg ist und das Wasser
klar bleibt. Die dicken Bohnen unter den Reis mischen.

In einem Topf mit einem schweren Boden 2 EL Butter schmelzen, den Reis mit den
Bohnen kegelférmig aufschichten, einen Deckel auf den Topf geben und bei geringer
Hitze 30 Minuten dampfen lassen.

In der Zwischenzeit den Dill fein schneiden.

Den Stor salzen und von beiden Seiten in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.
Den Dill vor dem Servieren unter den Reis mischen. Die Kruste, die am Topfboden
entstanden ist, vorsichtig ablésen und mit dem Reis und dem Stor servieren.

Im Iran isst man dazu noch sauer eingelegtes Gemuse, ahnlich wie Mixed Pickles.
Traditionell wird dieses Gericht dort am letzten Mittwoch im Jahr gegessen.
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Wochenthema: : Internationale Festtagsgerichte
Vincent Klink Mittwoch, 18.12.02

Norwegisches Weihnachtstagsfleisch

500 g Kalbfleisch vom Ricken
2 Zwieback, zerbroselt
150 ml Kalbsfond

3 EL saure Sahne

4 Kartoffeln

1 kleine Sellerieknolle
150 ml Gemlusebrihe
1EL Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker,
Butterschmalz

Das Fleisch in Salzwasser halbgar kochen (ca. 20 Minuten). Zwiebackbrdsel mit Salz
und Pfeffer wirzen und das Fleisch darin wenden. In einem Schmortopf mit
Butterschmalz das Fleisch von allen Seiten braun anbraten, Kalbsfond, saure Sahne
und 1 TL Zucker zugeben und mit geschlossenem Deckel bei geringer Hitze
schmoren, bis das Fleisch gar ist (ca. 40 Minuten). Dabei ab und zu schatteln, damit
nichts anbrennt.

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen.

Sellerie putzen, in Wirfel schneiden und in der Gemisebriihe weich kochen.
AnschlieRend purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Sahne verfeinern.
Das Fleisch aufschneiden und mit den Salzkartoffeln und dem Sellerieplree
servieren.
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a: : Internationale Festtagsgerichte
Vincent Klink Donnerstag, 19.12.02

Karpfen polnisch

4 Kartoffeln

1 Karpfen (ca. 800 g)

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Zitrone, unbehandelt

400 ml Braunbier

1 Knoblauchzehe

1/2 TL Piment

1 Msp Zimt

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

4049 Lebkuchen ohne Zuckerguss

2 EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer,
Butter

Kartoffeln schéalen, vierteln und in Salzwasser weich kochen.

Den Karpfen waschen, trocken tupfen und filetieren. Die Filets hauten. Die Graten
klein hacken.

Die Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden, ebenso die Karotte. Die Schale der
Zitrone zur Halfte diinn abschalen und in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebel und Karottenscheiben mit etwas Butter und den gehackten Graten in
einem genugend grofen Topf anschwitzen und mit Braunbier abléschen. Knoblauch,
Piment, Zimt, Nelke, Lorbeerblatt, Zitronenschale und Pfeffer zugeben. Den
Lebkuchen zerbroseln und untermischen. Alles zehn Minuten durchkochen, dann die
Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Sauce mit einer kalten Butterflocke binden, Petersilie untermischen und warm
halten.

Die Karpfenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von
beiden Seiten 3 Minuten anbraten.

Die Filets mit der Sauce anrichten und mit Salzkartoffeln servieren.

235



Wochenthema: : Internationale Festtagsgerichte
Otto Koch Freitag, 20.12.02

Hahnchenbrust mit Schoko-Ingwersauce

200 g Bandnudeln

1/4 | brauner Bratenfond

2cl Balsamico

25¢ Ingwer, frisch gerieben

2 Hahnchenbriste a 150 g

50-75¢ Zartbitterschokolade, gerieben

etwas Kaluha oder Amaretto nach Geschmack
Salz, Pfeffer,

Butter zum Anbraten

Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und abschutten.

Den braunen Bratenfond mit dem Balsamico und dem frisch geriebenen Ingwer
aufsetzen und um etwa die Halfte einkochen lassen.

Die Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Butter
langsam braten, damit das Fleisch saftig bleibt. AnschlieRend warm stellen.

In die Sauce langsam so viel geriebene Schokolade riihren, dass man sie gerade
schmeckt. Mit Kaluha oder Amaretto abschmecken.

Die Nudeln in Butter warm schwenken und salzen. Dann auf einer Gabel aufrollen
und anrichten. Die Sauce auf die Teller geben und die in Scheiben geschnittene
Hahnchenbrust darauf legen.
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Wochenthema: Schnelle und leichte Gerichte zwischen den Festtagen
Rainer Strobel Montag, 23.12.02

Rote-Bete-Suppe mit QuarkkléRchen

400¢ Rote Bete

1 Orange, unbehandelt

150 g Quark

1 Eigelb

1EL Mehl

1/2 Bund  Schnittlauch, fein geschnitten
2 Schalotten

200 ml Gemtusebrihe

200 ml Sahne

1 Spritzer  Himbeeressig
Salz, Pfeffer, Zucker

Rote Bete waschen und in Salzwasser mit 2 Orangenscheiben ca. 20 Minuten
kochen.

Far die KI6Rchen den sehr gut abgetropften Quark mit Salz und Pfeffer wirzen.
Eigelb, Mehl und Schnittlauch zugeben. Gut durchmischen und aus der Masse mit
einem Teel6ffel Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser 5 Minuten
Ziehen lassen.

Gekochte Rote Bete schalen und in Wurfel schneiden.

Die Schalotten in feine Wurfel schneiden und in einem Topf mit Butter andlnsten.
Rote-Bete-Wirfel zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Brihe und Sahne auffiillen
und 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, etwas
frischem Orangensaft und Himbeeressig abschmecken und mit einem Purierstab
mixen.

Die Suppe mit Quarkkléchen anrichten.
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Wochenthema: Schnelle und leichte Gerichte zwischen den Festtagen
Susanne Hornikel Freitag, 27.12.02

Fenchel-Orangen-Salat mit Rosmarinhahnchen

1 Hahnchenbrust mit Haut und Knochen
1 Schalotte, fein geschnitten
5 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
3 Rosmarinzweige
1EL Sherry
1 Fenchelknolle mit Grin
2 Orangen
2 EL weiler Balsamico
4 EL kalt gepresstes Olivendl
1 Spritzer  Zitronensaft
8 schwarze Oliven
Salz, Pfeffer

Olivenol zum Anbraten

Die Hahnchenbrust auslosen, die Haut dranlassen. Die Knochen grob zerkleinern
und zusammen mit den Schalottenwiirfeln in einem Topf mit wenig Ol anrésten.
Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, einen Rosmarinzweig und Sherry zugeben und mit 150
ml Wasser aufgief3en. Zugedeckt 20 Minuten kdcheln lassen, dann passieren und bis
auf 2 EL einkochen. Mit Salz abschmecken.

Den Fenchel waschen, putzen und fein hobeln. Die Orangen schalen, Uber einer
Schussel filetieren und dabei den Saft auffangen.

Aus dem Orangensaft, Balsamico, kalt gepresstem Olivendl und Zitronensaft eine
Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Fenchel mit der Vinaigrette
vermengen und kurz durchziehen lassen.

Die Ubrigen Rosmarinzweige vorsichtig langs durch die beiden ausgeldsten
Hahnchenbrustfilets stecken. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer
Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite kross anbraten, dann wenden und noch ca. 5
Minuten fertig braten.

Den Fenchelsalat auf Tellern anrichten, Orangenfilets und Oliven darauf geben. Die
heilRen Hahnchenbriste auf den Salat geben und den Fond rundherum traufeln. Mit
etwas Weillbrot servieren.
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Wochenthema: Mitternachtssuppen und Eintopfe
Iris Precht-Hallé Montag, 30.12.02

Mitternachtssuppe

200 g Rinderfilet

1 Zwiebel, fein geschnitten

11 Rinderbrihe

100 g Mohren

100 g Champignons

1 grune Paprika

1 rote Paprika

1 kleine Sellerieknolle

1 grol3e Kartoffel

2 cl Madeira oder Sherry, medium

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Paprika,
Ol zum Anbraten

Das Rinderfilet in feine Streifen schneiden und mit der fein geschnittenen Zwiebel in
einem Topf mit Ol scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und mit der
Rindfleischbrihe auffullen , aufkochen und ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Moéhren und Champignons in feine Streifen schneiden. Paprika fein wirfeln und aus
Sellerie und Kartoffel kleine Gemuseperlen ausstechen.

Das Gemlse in kochendem Salwasser bissfest blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen.

Das Gemuse in die Suppe geben und diese mit Salz, Pfeffer und Madeira
abschmecken.

Die Suppe anrichten und mit Petersilie bestreuen.

Als Beilage nach Belieben pikante Kasestangen oder gebuttertes Bauernbrot
reichen.

Grundrezept Rindfleischbriihe:

1 kg Rindfleisch zum Kochen (mit Knochen z.B. Ochsenbein, Querrippe,
Hochrippe)

2 Markknochen

1 Bund Suppengemiise

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1/2 TL Salz

schwarzer Pfeffer
Das Fleisch und die Knochen kalt abwaschen. Die Zwiebel abziehen und quer halbieren. Die
beiden Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett anrésten.
Alle Zutaten in einen Topf geben und mindestens 3 | kaltes Wasser zugief3en, bis alle
Zutaten bedeckt sind.
Langsam alles zum Kochen bringen, dabei den aufsteigenden Schaum mit einer
Schaumkelle immer wieder abschopfen.
Wenn die Suppe kocht, die Temperatur herunter schalten und bei geringer Hitze 2-3 Stunden
kocheln lassen. Dann Fleisch, Knochen und Gemiise aus der Suppe nehmen. Die Brihe
durch ein feines Sieb oder Tuch passieren und mit frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.
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Wochenthema: Mitternachtssuppen und Eintopfe
Vincent Klink Dienstag, 31.12.02

Borschtsch

1 Entenbrust

200 ¢ Weil3kohl

1 Rote Bete

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/2 1 Fleischbrihe

1/4 | Rote-Bete-Saft

12 TL Koriander, gemorsert

1 Msp Piment, gemahlen

etwas Zitronensaft

1TL Speisestarke

2TL Créme fraiche

1/2 Bund Dill

12 TL Meerrettich, frisch gerieben

Salz, Pfeffer

Die Entenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei geringer Hitze auf der Hautseite
ca. 15 Minuten sanft anbraten, damit das Fett austreten kann. Dann wenden und 5
Minuten auf der anderen Seite braten. Die Entenbrust aus der Pfanne nehmen.
WeilRkohl in 1 cm grofRe Wirfel schneiden, Rote Bete schalen und fein reiben.

Die Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit etwas Entenfett anschwitzen, mit der
Bruhe und Rote-Bete-Saft auffullen, Koriander und Piment zugeben und aufkochen
lassen. Weiltkohl und Rote Bete zugeben und 10 Minuten kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Starke mit etwas Wasser anrtihren und
die Suppe damit binden.

Die Entenbrust aufschneiden und in Suppentellern anrichten, die Suppe angielden,
einen Teel6ffel Créme fraiche, etwas Dill und Meerrettich daraufgeben und servieren.
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INDEX A

Arme Ritter mit Nissen und Apfelsauce 39
Asiagemuse mit Grof3garnelen 76

Aufgeschaumtes Grinkernsippchen 10

Auflauf von Kartoffeln und Speckkraut 192

B

Bardierte Lamm-Medaillons mit Schafskasekruste 50
Barentatzen 212

Bibeleskas im Kartoffelmantel mit Sprossensalat 216
Biersuppe mit Bratkartoffeln 137

Blini mit Radieschenvariationen 54

Blutwurst mit sauren Linsen 182

Boeuf de Hohenlohe 126

Bofflamott (boeuf a la mode) mit Kartoffelplatzchen 220
Bremer Plockfinken 135

Buchweizennudelsalat mit Meeresfriichten 104
Buchweizenspéatzle mit KrautergrieRsauce 15
Buntes Linsengemise mit Hahnchenbrust 21

C

Champignons mit Welsfarcekrone 177
Crépes mit Himbeer-Brombeercreme 111
Curry-Suppe mit Seeteufel 93

D
Dibbelabbes 140
Dorade in Algen gedampft mit Sauce Antiboise 151

E

Ebbelwoi-Hinkelchen 138

Elsasser Fleischtorte 43

Entenbrust mit Apfel-Pistazienkruste und Frihlingsgemuse 64
Entenbrust mit glacierten Apfeln 172

Entenbrust mit Walnuss-Granatapfel-Sauce 201

Entenbrust stR-sauer 77

Entensuppe mit Zitronengras 94

Erdbeersalat mit Rhabarberparfait 91

Exotische Frichte mit schwarzem Pfeffer und Mandelreis 36

F

Fischzdpfchen auf Pernod-Schaum mit Safranreis und Gemusegarnitur 176
Fleischtaschen mit Rotkraut-Mousse 208

Forelle auf Erbspliree 23

Forelle im Krautermantel mit Birnenkartoffeln 97

Forelle mit Schwarzwalder Schinken 217

Fruchtespiel auf Piniencouscous und Balsamicovinaigrette 121
Frahlingskrautertarte 58

G

Gebackener Spargel mit Parmaschinken 70

Gebratener Hackfleisch-Servietten-Knoédel 20

Gedampfte Hahnchenkeule auf Pastinakenmus und Chicorée-Salat 12
Gefllugelleberterrine im Glas 45

Geflugelrdlichen mit Topinamburgratin 4

Geflllte Champignons 73

Gefiillte Cocktailtomaten mit Parmesanhippen an kleinem Salat 81
Gefiillte Crespelle mit Paprika-Polenta und Brunnenkresseschaum 46
Gefillite Kartoffelpuffer 190

Gefillite Kartoffelpuffer mit Schafskase 55

Geflllte Lammschulter mit Nussen und Krautern 222
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Geflllte Muschelnudeln 25

Geflllte Putenbrust mit Yorkshire Pudding 223

Geflllte Seezungenfilets auf grinem Spargel 49

Geflllte Zucchinirdlichen auf Lauch-Tomatensalat 105
Geflllter Kaninchenrtcken mit Antipastigemuise 72
Gefiillter Paprika mit Spinat und Seeteufel 32

Gefllltes Schnitzel vom Schweinefilet 115

Gegrillte Ananas mit Vanillesirup 103

Gegrillter Gemuseburger 100

Gemuse unter der Blatterteighaube 29

Gerostetes Frihlingsgemuise mit Filetschnitzelchen 78
Geschmortes Ochsenbackchen mit Rahmwirsing 185
Gewdrzorangenplatzchen 210

Gratinierte Késekartoffeln 144

Gratinierte Krauterkase-Birnen mit Kastanienpfannkuchen
Gratinierter Ziegenkase mit Relish von Birnen und Apfeln 171
Graupenrisotto mit Rotbarsch 13

Grinkernrésti mit Tomatensugo und Korianderjoghurt 96

H

Hahnchenbrust mit Estragon 186

Hahnchenbrust mit Kirschen und grinem Pfeffer 113
Hahnchenbrust mit Schinken-Salbeifiillung und Brokkolipiree 66
Hahnchenbrust mit Schoko-Ingwersauce 228
Hahnchencurry mit Erdnissen 200
Hahnchen-Gemise-Eintopf 33

Hahnchenkonfit mit grinem Spargel 82
Haselnussravioli mit Salbeisauce 202

Hefeklos mit Gemuse gefullt und Schnittlauchsauce 18
Hefeteigtaschen mit Sauerkraut 206

Hefezopf Royal mit Vanilleschaum 26

Hirschkalbsfilet mit Blaubeersauce und Spatzle 189
Hirschkalbsrucken in Wirsinghtlle 195

Hirsekl6Rchen mit Blumenkohl-Kase-Sauce 14

/N

Joghurt-Eier in der Tasse 47
Joghurtterrine mit Zitrusfrichten 41

K

Kabeljau aus dem Krauterdampf mit spanischer Mojosauce 157
Kabeljau sii-sauer mit Litschis 34

Kalbsklump mit Zitronensauce 129

Kalbsnieren in Dijonsenf 89

Kalbsrlckensteak in Frihlingskrauter-Ei-Hille 57
Kalte Gemusesuppe mit Krauterbaguette 107
Kaninchen in Knoblauchsauce 145

Kaninchenfilet auf Pfifferlingragout 120
Kaninchenkeulen mit Aprikosen und Walntssen 221
Karpfen polnisch 227

Kartoffel mit WeiRkrautkruste 162
Kartoffel-Paprika-Suppe mit Avocado 194
Kartoffelptiree mit Mini-Buletten 38

Kartoffelsuppe mit Speck und Pflaumen 131
Kartoffelterrine mit Schnittlauchsauce 28
Kartoffel-Tortilla mit Peperonisauce 156
Kas-Press-Knddel mit Endiviensalat 19

Kasseler mit Kimmelkruste 161
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Kichererbsensalat mit geflillter Tomate 24
Krauterschaumkléchen auf Joghurtsauce mit Sprossensalat 61
Kurbischutney mit Kaninchen 167

Klrbisgemise mit Rosmarin-Seelachs 188

Kurbispuree mit gerdstetem Apfel und Pistazien-Rotbarsch 166

L

Lachs mit Kartoffelkruste 160

Lachs mit Meerrettichkruste auf Spargelgemuise 67

Lachs nach Teriyaki Art mit Sesam-Reisballchen 147

Lammfilets mit Feta und Aprikosenchutney 101

Lammfilets mit Zimt gebraten auf Auberginen-Couscous 124

Lammkotelett mit Oliven gratiniert 187

Lammrtcken mit Krauter-Senf-Kruste 159

Lauchkuchen mit geschmolzenen Tomaten 27

Lauwarmer Schwarzwurzel-Rosenkohl-Salat 9

Leicht karamellisierte Perlhuhnbrust mit rotem Traubenschaum und
Kartoffeln/Sauerkrautmedallions 178

Lobensteiner Waldpilzeintopf 128

Loup de Mer mit Parmesanhippe auf Variationen von dicken Bohnen 175

M

Makkaroni mit Frihlingskrautersauce und Forellen 86
Makkaroni-Gemuse-Auflauf 40

Manchego mit Thymian 141

Matjestatar mit Gurkensalat 84

Maultaschen mit Lamm-Ragout in Pfifferlingsahne 173
Mecklenburger Tafelspitz 132

Medaillons vom Wildschwein mit Quittensauce 170
Milchrahmauflauf auf Vanilleschaum 152

MinikUrbisse mit Garnelen 165

Mit Schafskase gefillte Hahnchenkeulen und mediterranem Salat 75
Mo&hren-Joghurt-Suppe 110

N

Norwegisches Weihnachtstagsfleisch 226
Nudelroulade mit Rducherfisch 6

O

Offene Lasagne mit Meeresfriichten 88

Omelett mit karamellisierten Walntssen 203

Omelette mit Wiesenkrautern gefullt und Léwenzahnsalat 60
Orientalische Poulardenbrust gegrillt mit stiRer Chilisauce 99

Osterreichischer Kartoffelgulasch 193

P
Panettone 213

Pappardelle mit Kirschtomaten und Ziegenfrischkase 85
Paprika-Zucchini-Salat mit warmem Roastbeef 155

Pasta in der Parmesankruste 163

Pasta mit Rahmpfifferlingen 119

Perlhuhnbrust in Zitronengrassauce mit Glasnudel-Gemiuisesalat 65
Persischer Dillreis mit Stér 225

Pfannfisch 133

Pfannkuchenroulade mit Gemusefarce 8

Polentaauflauf mit Kalbsragout

Putenbrustroulade mit Mandoras auf Beten-Gemuse 35
Putengeschnetzeltes mit Balsamico-Sahnesauce 95
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Q
Quark-Aprikosen-Kléf3chen mit Wildrahmgulasch 17

R

Rehgeschnetzeltes mit Maronen und Datteln 196
Rehgulasch mit Semmelknddeln 183

Rehpfeffer 199

Reisauflauf mit Krabben 3

Reisplatzchen mit exotischem Ratatouille 53
Ricotta-Tomaten mit Hdhnchen in der Salzkruste 142
Risotto mit Wintergemise 31

Rotbarsch vom Grill mit gegrilltem Fenchel und Olivendip 102
Rote Grutze mit Griel3flammerie 134

Rote Paprikaravioli mit gelber Paprikasauce 98
Roulade von der Kaninchenkeule 7

Roulade von gegrilltem Paprika 154

Roulade von Sommerkohl 112

Rouladen mit Sauerkrautfillung 181
Rucola-Spaghetti mit Tofu 30

Russische Eier 48

S

Salat von Frihkartoffeln mit Frihlingskrauterquark-Dip 83
Sauerkrautauflauf 205

Scharfe Karotten-Limonensuppe 92

Scharfes Hahnchencurry 153

Schaufele mit Bragele 218

Schaumsuppe von weif3en Bohnen 22

Schnitzel Esterhazy 116

Schnitzel nach « Heidjer Art 114

Schwarz-Wei3-Geback 214

Schweinsbackerl mit Krautsalat 125

Schweizer Wurstsalat 106

Seeteufelschnitzel in der Krauterpanade mit Safranrisotto 117
Seeteufelspiel’ in Rosmarinsauce 123

Selbst gemachter Brigel mit Bergkdse-Buttermilchsalat 74
Sesam-Putensteaks auf Preiselbeerspinat 63
Sommerliches Kasevesper mit Kartoffelschnee 143
Sommersalate mit marinierten Seezungenfilets 109
Spargel aus dem Wok mit Kokos und Zitronenhuhn 79
Spargel mit Krauterschaum und Weillweinschnitzelchen 69
Spargel-Kartoffel-Omelette nach Bauernart 68
Spargeltempura mit Sojaschaum 71

Speckknoddel auf gediinstetem Spitzkohl 219
Spinatgnocchi mit Kédsesauce 191

Spinatstrudel mit Kdsesauce 52

Steckribenragout im Kohlblatt mit Salbeischnitzelchen 207
Suppe mit dreimal Kiirbis 168

T

Tafelspitz mit Barlauchsauce und Bouillonkartoffeln 59
Tagliatelle al nocce 87

Tatar von Pfifferlingen 118

Terrine von Ziegenquark 42

Thuringer Kl6Re mit Schweinebraten 16

V
Vogtlander Karpfen 127
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w

Weinblattroulade mit Zitronensauce 5

Welsfilet auf Klrbisgemuse 164

Westerwalder Kammbraten 139

Wildentenbrust mit Rosinen und Frittatenstrudel 198
Wildschweinroulade mit Polenta 197

Wirsing - Krautfleckerl 209

Wolfsbarsch auf pikantem Kartoffelmousse 148

Z

Zander mit Meerrettich auf Lauchgemuse 11

Zanderfilet mit Senfkruste und Kartoffel-Steinpilz-Sauce 180
Zanderterrine 44

Zimtwaffeln mit Schattenmorellen 215

Zitronengrasspield mit Huhn 122

Zitronenhthnchen mit Lauchflan 51

Zucchiniplatzchen mit Tomatensauce 56

Zwetschgenroster mit Kaiserschmarren 169
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