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Beilogen

Aioli Mallorquin
Erbsen in Kréuter gediinstet
Kartoffel Porrekldsse
Knddel aus gekochten Kartoffeln
Pfifferlinge
Pommes gratin dauphinois
Provenzalische Champingons
Ratatouille
Rohgebackene aus Baden
Schupfnudeln
Suppenflédle
Zucchini in Sahne
Zwetschgenknodeln



Aioli Mallorquin

12 Per sonen

Zutaten:

500 g Kartoffeln, 1/4 | Olivendl,
1/2 | Creme fraiche, 3 Zitronen,
15 grof3e Knoblauchzehen,
Salz, Preffer.

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale mit 2 El Salz Weichkochen, etwas
auskuhlen lassen, und dann schéen. Knoblauchzehen schden
und im Morser mit etwas groben Salz zu einer Paste zerreiben.

Die Zitronen auspressen und abseihen. Die noch warmen
Kartoffeln in den Mérser geben und mit dem Knoblauch zu
einer glatten Paste verarbeiten. Olivendl unter rihrenin
dunnem Strahl in den Morser gief3en. Sobald die Masse zu steif
wird, etwas Zitronensaft und Creme fraiche darunterrthren.
Zum Schluss das Ganze mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Aioli sollte zum Schluss eine zéhfllssige
Konsistenz aufwei sen.

Tipp:

Die Aioli kann z. b. zu Folienkartoffeln gereicht werden.



Erbsen in Krauter gediinstet

4 Personen

Zutaten:

500 g junge Erbsen, 50 g Buitter,
1/8 L Bruhe, Salz,
1 EL Honig, 1 EL gehackte Petersilie,

1 EL gehackter Kerbel,

1 EL gehackte Zwiebd,

etwas Minze, Thymian,

1 Eigelb,

5 EL saure Sahne.

Zubereitung:

Die Erbsen in der zerlassenen Butter schwenken und ca. 5
Minuten dinsten. Evtl. Die Briihe angief3en. Salz und Honig
zugeben und die Krauter vorsichtig unterheben. Weitere 10
Minuten dinsten und die Erbsen mit dem verquirlen Eigelb

und der Sahne vermischen. Heil3werden aber nicht mehr
kochen lassen.



K artoffel- Porrekldsse

4 Personen

Zutaten:

2 Stangen Porree,
Salz,
400 g Kartoffeln,
3 kleineEier,
11/2 T Salz-Pfeffer.

Zubereitung:

Den Porree putzen, grindlich waschen und in feine Ringe
schneiden. Porree in kochendem Salzwasser blanchieren,
abgief3en und die FlUssigkeit auffangen. Den Porree in einem
Tuch auspressen und im Mixer purieren. Kartoffeln waschen,
schden und im Porreewasser in ca. 20 Minuten gar kochen.
Die Kartoffeln abgief3en und durch die Kartoffel presse
driicken. Porree- und Kartoffel ptiree mit den Eiern, Salz und
Pfeffer zu einem festen Teig verkneten und eigrofie K163
daraus formen. Salzwasser zum Kochen bringen und die K163
darin bel schwacher Hitze in etwa 15 Minuten gar ziehen
lassen.



Knodel aus gekochten K artoffeln

12 Personen

Zutaten:

3 Kg mit Schale gekochte Kartoffeln,
3 altbackene Broétchen,
6Tl Sdz,
15 El Mehl,
3 Tassen Grief3,
6 Eier,
3 El Buitter.

Zubereitung:

Die Kartoffeln abziehen und reiben. Das Mehl, den Gries, Salz
und die Kartoffelmasse mischen und zu einem festen Teig
kneten. Brotchenwiirfel goldgelb rosten. Aus dem Kartoffelteig
mit leicht bemehlten Handen Knodel formen und in die Mitte
gerostete Brotchenwirfel driicken. Die Knodel in das kochende
Salzwasser einlegen und bei milder Hitze offen 15 Minuten

garziehen lassen.



Pfifferlinge

12 Personen

Zutaten:

2 Kg Pfifferlinge,
1,5 Tl Saz und Pfeffer,
2 Tassen Ochsenschwanzbriihe,
6 El Bultter,
2 Becher Krauterrahm,
3 Zwiebeln.

Zubereitung:

Pilze putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Butter in der
Pfanne Uber mittlerer Hitze braunen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. 3 Zwiebeln klein gehackt mit schmoren. Danach
2 Becher Krauterrahm untermischen.
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Pommes gratin dauphinois

4 Personen

Zutaten :

1 kg nicht zu trockene Kartoffeln,
Salz, Preffer,

1 El Feingehackte Petersilie,
Thymian, Butter, 1 Knoblauchzehe,
100 g geriebener Emmentaler,
400 ml Schlagsahne.

Zubereitung:

Die Kartoffeln schden, waschen, in diinne Scheiben hobeln,
mit Salz bis Thymian wirzen. Danach in eine grof3e oder 2
kleine feuerfeste Formen geben. Die Form mit der Butter
einfetten. Den Knoblauch abziehen, fein hacken oder
durchpressen, in der Form verteilen. Die Kartoffel scheiben
schuppenformig Hineingeben, mit dem Kése bestreuen und die
Schlagsahne hinzugief?en. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben und Garen lassen.

Bei Strom:
225-250,
Gas: 5-6.

Vorber eitungszeit:
Garzeit 30-40 Min.
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Provenzalische Champingons

4 Personen

Zutaten:

2 El Buitter,
1 Tl Pflanzendl,
500 g Champignonsin 0,5 cm breite Streifen geschnitten,
1 El frischer Schnittlauch gehackt,
1 TI frischer Petersilie gehackt,
2 Knoblauchzehen gepresst,
Salz, Preffer,
Saft von 1/4 Zitrone.

Zubereitung:

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen. Champignons
hinzuftgen und gut wirzen. 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze
duinsten; gelegentlich umrthren. Schnittlauch, Petersilie,
Knaoblauch und Zitronensaft hinzufigen; 2 Minuten
weiterkochen lassen. Abschmecken und servieren.
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Ratatouille

6 Personen

Zutaten:

je 1 Stuick gelbe - rote - grine Paprikaschote,
2 Aubergine, 2 Zucchini, 4 Stangel Bleichsellerie,
1 Zwiebdl, 4-6 Knoblauchzehen,
6 El Olivendl, 2 Fleischtomaten,
Salz, Pfeffer, etwas Brihe, 1 Bund Basilikum.

Zubereitung:

Paprika halbieren. Die Kerne herausstreifen, die Trennhaut
entfernen und in knapp 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
Auberginen, Zucchini und die Selleriestangen in genauso grolie
Wirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch sehr fein hacken.
In einer grofRen, tiefen Pfanne das Ol stark erhitzen. Zuerst die
Auberginenwiirfel darin anbraten (sie sollen richtig appetitlich
braun sein), bevor das andere Gemtise hinzukommt. Die
Zwiebeln und den Knoblauch jedoch schon nach wenigen
Minuten hinzuftgen, damit sie weich werden kénnen. Dann
Zucchini, Paprika, Sellerie und zum Schluss nur noch ganz
kurz die gehauteten, entkernten und gewurfelten Tomaten
dazugeben. Sollte das Gemiise nicht gentigend Saft abgeben,
mit einem Schuss Briihe oder besser noch Fond benetzen. Aber
niemals so viel, dass das Gemiise darin schwimmt. Es soll nur
feucht wirken. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
verschwenderisch mit dem gezupften Basilikum bestreuen.
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Rohgebackene aus Baden

4 Personen

Zutaten:

500 g Speisekartoffeln,
50 g Butter,
Salz, Preffer.

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln schélen, in Wirfel von ca. 3cm
Kantenlange schneiden. In einer grofRen Pfanne in heilRer Butter
langsam goldbraun und knusprig braten. Dabel immer wieder
wenden, dabel aber sehr behutsam vorgehen, damit die
Kartoffelwirfel nicht zerfallen. Bis die Rohgebackenen richtig
sind vergeht gut 1 Stunde. Vor dem Servieren leicht salzen und
Pfeffern.
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Schupfnudeln

4 Personen

Zutaten:

750 g gekochte Kartoffeln ( vom Vortag ),
400 g Mehl,
1Ei,
etwas Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln erst vor Gebrauch schden und durch die
Kartoffel presse driicken. Dann zusammen mit dem Mehl, Ei
und Salz zu einem Teig verarbeiten. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache aus dem Teig fingergrof3e, an beide Seiten spitz
auslaufende “Wirstchen" formen und in kochendes Wasser
geben. Sobald sie an der Oberflache schwimmen, mit einer
Schaumkelle herausheben und auf einem Tuch trocknen lassen.
Danach in einer Pfanne mit heil3em Fett goldbraun backen.
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Suppenfladle

4 Personen

Zutaten:

50 g Mehl,
Salz,
1/8 L Milch,
4 Eier,
Butterschmalz,
K okosfett oder Ol zum Backen.

Zubereitung:

Das Mehl mit Salz und Milch verrthren. Die Eier nacheinander
untermischen und kréftig rihren, bis keine Eigelb oder
Eiweil3spuren mehr zu sehen sind. Etwas Fett in einer Pfanne
erhitzen. Einen halben Schopfloffel Telg zugeben und zu einer
diinnen Schicht auseinander flief3en lassen. Den Pfannkuchen
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten backen, bis der
Teig an der Oberseite trocken ist und sich die Rénder etwas
nach oben biegen. Den Pfannkuchen wenden und in der
offenen Pfanne in etwa 1 Minute fertig backen. Die restlichen
Pfannkuchen ebenso backen. Die Pfannkuchen lauwarm
abkihlen lassen, aufrollen, in diinne Streifen schneiden und in
heif3er Briihe anrichten.

Vorber eitungszeit:
50 Minuten
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Zucchini in Sahne
4 Personen

Zutaten:

500g Zucchini 75g Parmesan
1 Knoblauchzehe ¥ L Sahne
1 dl Creme fraiche 1 Bd Basilikum
1 El Pfeilwurzmehl
Butter, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Sahne und die Creme fraiche in einen Topf geben und
offen ca. 15 Min. einkochen lassen, mit in Sahne aufgel 6stem
Pfeilwurz binden, kurz nochmals aufkochen lassen und vom
Herd ziehen.

Zucchini waschen, putzen und in nicht zu diinne Scheiben
schneiden. Parmesan fein reiben. Vom Basilikum die Blétter
abzupfen und fein schneiden.

Zucchini in einer Pfanne bei mittlerer Hitze rundherum
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zucchini in eine
ofenfeste Auflaufform geben, die eingekochte und gebundene
Sahne dartber gief3en. Mit Parmesan bestreuen, evtl. Einige
Butterflocken obenauf geben und im Backofen bei ca. 225
Grad Uberbacken.
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Zwetschgenknodeln

4 Personen

Zutaten:

Knodeln:
1 kg Kartoffeln, 350 g Mehl, 50 g Buitter,
1 Ei, 500 g Zwetschgen, 1 dl Zwetschgenwasser,
Wiirfel zucker, Salz.

Semmelbrosal:
125 g Semmelbrosel, 100 g Buitter,
50 g Zucker, Puderzucker.

Zubereitung:

Knodeln:

Kartoffeln in der Schale mit wenig Salz Weichkochen, schden
und passieren. Noch warm mit Mehl, 50 g Butter, dem Ei zu
einem glatten Teig verrihren. Die Zwetschgen entsteinen. Den
Teig mehrfach teilen, jeden Tell zu einer Wurst formen und mit
der Hand flachdriicken. Jede Zwetschge mit in
Zwetschgenwasser getauchtem Zuckersttick fullen, auf den
Teig legen, mit einem Glas ausstechen und mit den Handen zu
einem kleinen Knodel formen. Die Knddel in leicht siedendes
Wasser einlegen und solange kochen lassen, bis sie nach oben
steigen.
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Hinweis:
Die Knddel sollten nicht zu grof3 sein d. h. die Zwetschge sollte
mit relativ wenig Teig umhllt sein.
Brosel:
Butter erhitzen, Semmelbrdsel leicht anbréunen, in eine
Schiissel geben, mit ca. 2 El Zucker mischen und die
abgetropften Zwetschgenknddel in der Brosel masse walzen.

Tipp:
Zwetschgenknodel auf warmen Tellern servieren und mit etwas
Puderzucker Uberzuckern und sofort servieren.
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Fisch

Austern in der Reisetasche
Fisch Stroganoff

Fischauflauf agyptischer Art
Kabeljau Gratin mit Kréutern

Muscheln (rheinischer Art)
Seeteufel mit Grapefruitsauce

Seeteufel
Spargel mit Schollenfilet auf Kressesol3e
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Austern in der Relsetasche

4 Personen

Zutaten:

12 Austern, 4 Steaks a. 300 g, 120 g Austernpilze,
100 Semmelbrosal, 2 Knoblauchzehen, 1 Ei, 1 Zitrone, 1 Bund
Petersilie, Olivendl, Butter, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Petersilie waschen und fein hacken. Knoblauch schélen und in
hauchdiinne Scheiben schneiden. Zitrone heil3 abwaschen und
die Hélfte der Schale fein abreiben. Pilze putzen, waschen und
grob hacken. Austern 6ffnen. Die hélfte der
Knoblauchscheiben in etwas Olivendl anbraten, dann die
Semmelbrosel dazugeben und solange weiterbraten bis die
Semmelbrdsel goldgelb sind. Eine Mischung aus Butter und
Olivendl in der Pfanne heil3 werden lassen, die Pilze dazugeben
und solange braten bis die austretende Flissigkeit fast vollig
reduziert ist. Hitze herunterschalten, die Austern roh in die
Pfanne geben und ca. 3 Minuten sanft braten und die Pfanne
vom Herd ziehen. Nun das Ei , die Petersilie, die geriebenen
Zitronenschal e die Semmel brésel masse dazugeben, alles gut
miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Diese Fiillung in die Steaktaschen flllen, die
Steaks flachdriicken und die Taschen verschlief3en. Die Steaks
aul3en pfeffern und in Olivendl nur kurz braten. Die Steaks
sollten noch etwas rosa sein.
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Fisch Sroganoff

2 Personen

Zutaten:

400 g Fischfilet, ( Kabeljau oder Schellfisch),
Zitronensaft, 1 grof3e Zwiebel, 1 Tl Kapern,
250 ml heil3e Fleischbrihe, 1 El Speisestérke,
2 El kaltes Wasser, 1 El Tomatenmark 1 Tl Senf, Salz, Pfeffer,
Paprika edelsii3, 2 Gewlrzgurken, gehackte Petersilie.

Zubereitung:

Fischfilet unter flief3endem kalten Wasser absptilen,
Trockentupfen, mit Zitronensaft betraufeln und etwa 15
Minuten stehen lassen. Zwiebeln abziehen, fein wirfeln und
mit Kapern in die Fleischbriihe geben. Zum Kochen bringen
und etwa 5 Minuten kochen lassen. Speisestérke mit Wasser
anriihren, die Brihe damit binden und mit Tomatenmark, Senf,
Salz, Preffer, Paprika und Zitronensaft wiirzen.

Die Gewrzgurken in feine Streifen schneiden, in die Sof3e
ruhren und die Sof3e einmal aufkochen lassen.

Das Fischfilet in Wirfel schneiden, in die Sof3e geben und 15-
20 Minuten gar ziehen lassen.

Fisch Stroganoff in eine vorgewérmte Schiissel geben und mit
Petersilie bestreuen.

Gar zeit:
25 — 30 Minuten
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Fischauflauf agyptischer Art

4 Personen

Zutaten:

800 g Filet von Schellfisch, Lengfisch oder Goldbarsch,
2 EL. Kréuteressig, Salz,
500 g grof3e schnittfeste Tomaten,
1 Bund Petersilie, 20 g Butter oder Margarine,
% Milch,
1 Becher dicke saure Sahne oder Creme fraiche (200 g)
2 Tl. Mehl, 4 Eier, 1 Msp. Safran,
2 Tl. Eingelegte grine Pfefferkorner.

Zubereitung:

Die Fischfilets kurz unter flief3endem kalten Wasser absptilen,
mit Haushaltspapier Trockentupfen, mit Essig einreiben und
mit wenig Salz bestreuen. Tomaten griindlich waschen und in
dicke Scheiben schneiden. Dabel die unterste Scheibe mit dem
grinen Stangelansatz entfernen. Petersilie abspilen,
Trockentupfen und Feinhacken. Die Hélfte der Petersilie
zugedeckt zur Seite stellen. Eine feuerfeste Form mit Butter
oder Margarine einfetten. Dachziegelartig die Filetstiicke und
die Tomatenscheiben einschichten, dazwischen Petersilie
streuen. 2 Essl6ffel Milch mit dem Mehl verriihren, dann nach
und nach die restliche Milch, die saure Sahne, die Eier, den
Safran und die Pfefferkdrner zufiigen und ales grindlich
verquirlen. Die Mischung mit Salz abschmecken, dann Uber
den Fisch gief3en. Die Form in den auf 200° (Gas Stufe 3)
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V orgeheizten Backofen schieben und den Auflauf in 30
Minuten garen. Mit der restlichen Petersilie bestreut in der
Form servieren. Dazu mit gediinsteten Zwiebeln vermischten
Reisund Kopfsalat in einer leichten Krautervinaigrette
servieren.

Als Getrank einen leichten WeilRwein, z. B. Gutedel, reichen.

24



Kabedjau Gratin mit Krautern

4 Personen

Zutaten:

150g durchwachsener, geraucherter Bauchspeck,
2Bd. Schnittlauch, 2Bd.Petersilie, 40g Buitter,
1 Lorbeerblatt, 4 Kabeljaukotel etts (je 200g)
3EL Zitronensaft, Salz, 1kg Kartoffeln,
Pfeffer aus der Mhle, 200ccm siife Sahne

Geraucherten Speck wurfeln und in einer Pfanne kross braten.
Krauter waschen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden,
Petersilie fein hacken.

Zubereitung:

Eine feuerfeste Form (mindestens 2 | Inhalt und 10 cm hoch)
mit etwas Butter auspinseln. Lorbeerblatt auf den Boden legen.
Fischkotel etts mit Zitronensaft ein wenig sauerlich und leicht
salzen. Kartoffeln schéen, waschen, in diinne Scheiben
schneiden. Die Halfte davon in die Form geben, salzen und
pfeffern. Jeweils die Hélfte der Schnittlauchréllchen und
Petersilie dartibergeben. Die halbe Menge Speckwrfel darauf
verteilen. Vorbereitete Fischkotel etts nebeneinander auf das
Krauter-Speck-Bett legen und die restlichen Speckwiirfel
gehackte Petersilie, Schnittlauchrdllchen und Kartoffel scheiben
nacheinander daraufschichten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sahne dartbergief3en und restliche Butter als Flockchen
obenauf setzen. Im Vorgeheizten Ofen bei 225 Grad etwa 20
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Minuten zugedeckt (mit einem Deckel oder mit Alufolie)

garen, danach weitere 50 Minuten offen garen, damit der

Gratin eine goldbraune Kruste bekommt. Falls er zu stark
braunt noch einmal mit Alufolie abdecken.

Kleiner Tipp:
In Frankreich nimmt man fir diesen Gratin immer
Fischkoteletts, also Fisch mit Haut und Gréaten, weil der

Geschmack intensiver wird. Wer sich aber durch die Gréaten

gestort fuhlt, kann einfach Fischfilet verwenden.
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Muscheln (rheinischer Art)

2 Personen

Zutaten:

11/2 kg Miesmuscheln, 250 g Zwiebeln, 50 g Butter,
1 Bund Suppengrun, 1 El gehackte Petersilie,
3/8 | trockener Weil3wein, 20 Pfefferkdrner, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Die Muscheln in reichlich Wasser geben, einige Stunden darin
liegen lassen, das Wasser ab und zu erneuern. Die Muscheln
anschlief3end grundlich birsten, Bartblischel entfernen, die
Muscheln so lange abspulen, bis das Wasser vollkommen klar
bleibt. Muscheln, die sich beim Wéssern und anschliefiendem
Birsten 6ffnen, sind ungenief3bar. Nur Muscheln, die
geschlossen bleiben, sind verwendbar. Die Zwiebeln abziehen,
halbieren und in Scheiben schneiden. Butter zerlassen und die
Zwiebeln darin andinsten. Das Suppengriin waschen, putzen
und in kleine Wurfel schneiden. Die restlichen Zutaten zu den
Zwiebeln geben. Den Well3wein hinzugiel3en, zum kochen
bringen, durchdiinsten lassen und mit Salz und Pfefferkérnern
wrzen. Nun die Muscheln hinzugeben, unter Rihren so lange
erhitzen, bis sie sich 6ffnen (Muscheln die sich nach dem garen
nicht 6ffnen, sind ungenief3bar)

Tipp:

Die Muscheln in einer vorgewarmten Schiissel anrichten. Den
Muschelsud mit Salz und reichlich Pfeffer abschmecken und zu
den Muscheln reichen.
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Secteufel mit Grapefruitsauce

4 Personen

Zutaten:

200 g Mohren, 2 El Buitter, 2 Grapefruits,
4 El Creme double, 100 ml Fischfond,
Salz, well3er Pfeffer frisch gemahlen,
8 Seeteufelmedaillons, Saft von 1/2 Zitrone,
1 El Maiskeimdl.

Zubereitung:

Die Mo6hren schalen, waschen und in diinne Scheiben
schneiden. 1 El Butter in einem hohen Topf erhitzen. Die
Mohren darin etwa 10 Minuten weich dunsten. Die Grapefruits
halbieren, auspressen und den Saft zu den Mdhren gief3en. Die
Creme double unterrihren, mit dem Fischfond aufgief3en und
alles etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Dann
die Sauce mit dem Pdrierstab durchmixen und mit Salz und
Pfeffer wirzig abschmecken. Die Sauce warm halten. Den
Fisch abspulen, Trockentupfen, mit dem Zitronensaft
betraufeln, Salzen und pfeffern. Die restliche Butter mit dem
Ol in einer groRen Pfanne heil3 werden lassen. Die
Seeteufelmedaillons darin etwa 5 Minuten braten und dabei
einmal wenden. Mit der Sauce anrichten.

Tipp:
Dazu passt Wildreis.
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| otte (Seeteufel) Auf Ratatouille

4 Per sonen

Zutaten:

4 Scheiben Seeteufel (je 200 g), ebenso geeignet ist Thunfisch,
Petersfisch oder Schwertfisch
4 Zucchini 2 Auberginen
1 grofRe Zwiebel 2 Paprikaschoten
4 reife Tomaten 5 EL Olivendl
3 Knoblauchzehen 1 Lorbeerblatt
1 Zweiglein Thymian
einige Fenchelsamen Saft ¥z Zitrone
Meersalz Pfeffer Mehl

Zubereitung:

Die Zucchini und die Auberginen waschen und ebenso wie die
abgezogene Zwiebdl in kleine Wirfel schneiden. Die
Paprikaschoten in den heif3en Backofen geben, bis die Haut
platzt und sich abziehen lasst. Stielansatz und Kerne entfernen
und in kleine Streifen schneiden. Die Tomaten brthen,
abziehen und halbieren, dabei das harte gelbe Mark und die
Kerne zuriicklassen. Die Tomatenhélften in kleine Stiicke
schneiden. 3 Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zucchini- und Auberginenwurfel darin kurz anbraten.
Wenn sie leicht Farbe angenommen haben, die Zwiebelwrfel,
die Paprikastreifen, die Tomatensttickchen sowie die
geschélten Knoblauchzehen, das Lorbeerblatt, den Thymian,
einige Fenchelsamen und den Zitronensaft hinzufligen, 20
Minuten bel leichter Hitze schmoren lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dasrestliche Ol in einer zweiten Pfanne
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erhitzen und die leicht bemehlten Fischscheiben darin bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldgelb braten und sal zen.
Auf das Gemiise legen und einige Minuten durchziehen lassen.

Beilage: Frisches Weil3brot
Weinempfehlung: Ein kiihler provenzalischer Rose

Zubereitungszeit: 35 Minuten
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Spar gel mit Schollenfilet auf
K r essesofde

4 Personen

Zutaten:

500g Schollenfilet,
Saft und abgeriebene Schale einer halben Zitrone,
1 kg weil3er Spargel, Salz, 1 priese Zucker,
3 El Butter, Pfeffer, 125 ml Weil3wein,
150 g Creme double, 1 Kastchen Kresse,
Zitronenspalten zum Garnieren.

Zubereitung:

Schollenfilets kalt abbrausen, Trockentupfen und mit
Zitronensaft betraufeln. Spargel schélen, in kochendem
Salzwasser mit  Zucker und 1 El Butter ca. 15 Min. garen.
Fisch salzen, pfeffern und in 2 El heifl3er Butter bei milder
Hitze auf beiden Seiten je 2 Min. braten. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Bratfond mit Wein abldschen und
mit 4 El Spargelsud etwas einkochen lassen. Creme double
unterriihren und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer fein
abschmecken. Die Kresse abschneiden, abbrausen,
Trockentupfen und unter die Sol3e ziehen. Schollenfilets mit
Sof%e und Spargel auf einer Platte anrichten. Mit
Zitronenspalten garniert servieren.
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S leisch

Cavatellucci mit Rouladen
Hackfleischkl63chen
Oberschwabisches Geschnetzeltes
Olivensteaks
Sauerkraut und Schlachtplatte
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Cavatellucci mit Rouladen

4 Personen

Zutaten:

200 g Schweinefilet
4 dinne Kalbsschnitzel a125 g Salz
frisch gemahlener Pfeffer 70 g Parmesan
1 Bund glatte Petersilie 8 Scheiben Friihstiick
1 groRe Zwiebel 3 EL Ol 200 ml Rotwein
1 grofRe Dose geschélte Tomaten, 800 g
250 g Cavatellucci

Zubereitung:

Das Schweinefilet in 4 gleich grof3e Scheiben schneiden.
Filetscheiben und die Kalbsschnitzel Flachklopfen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Von dem Parmesan mit einem Sparschéler diinne
Spéne abziehen. Die Petersilie waschen, trockel nschiitteln und
Feinhacken. Den Frihstiicksspeck, Parmesan und Petersilie auf den
Fleischscheiben verteilen. Die Rouladen einzeln aufrollen und mit
Kichengarn zusammenbinden. Die Zwiebel abziehen und hacken.
Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Rouladen darin von allen
Seiten braun anbraten, dann die Zwiebel zufiigen und kurz
mitdinsten. Mit dem Rotwein abldschen. Die Tomaten samt Saft
zugeben, Tomaten mit einer Gabel am Pfannenrand zerdrtcken.
Alles zugedeckt bei kleiner Hitze circa 1 Stunde schmoren .
Anschlieffend die Rouladen herausheben. Die Sauce mit dem
Plrierstab purieren und die Rouladen darin bel kleiner Hitze warm
halten. Die Nudeln in kochendem Salzwasser circa 12 Minuten
bissfest garen. Abgief3en und kurz abtropfen lassen. Einfach, braucht
Zeit.
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Hackfleischkl6f3chen

6 Personen

Zutaten:

500 g Rinderhack,
500 g Schweinemett,
4 Eier,

40 g Semmelbrosel,
4-6 EL Mineralwasser,
1-2 EL Senf,
Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Mit nassen
Handen 10-12 grof3e KI6Re formen. Inzwischen Sal zwasser
zum Kochen bringen, die KI6f3e in das kochende Wasser geben
und bei mittlerer Hitze in 15-20 Minuten gar ziehen lassen.

Dazu passen Tomatensauce und Reis.

Vorbereitungszeit:
35 Minuten



Ober schwéabisches Geschnetzeltes

4 Per sonen

Zutaten:

200 g Schweinefleisch,
200 g Kalbfleisch,
200 g Rindfleisch,
12 Fruhlingszwiebeln,
400 g Champignons, 3/8 L Sahne,
Butterschmalz, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Rindfleisch, Kalbfleisch und Schweinefleisch in diinne
Schelben und dann in ca. 5 cm lange Streifen schneiden.
Champignons putzen, waschen und bl&ttrig schneiden. VVon den
Fruhlingszwiebeln die griinen Stangel abschneiden und die
Wurzeln entfernen. In einem grof3en Topf das Fett erhitzen und
zuerst die Rindfleischstreifen anbraten, den Deckel auflegen
und das Rindfleisch ca. 5 Minuten schmoren. Erst jetzt das
Kalbfleisch und das Schweinefleisch anbraten. Die Zwiebeln
und die Champignons dazugeben und ebenfalls anbraten.
Danach die Sahne angief3en und zugedeckt etwa 15 Minuten
bei geringer Hitze garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Das Geschnetzelte auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit
Handgeschabten Spétzle servieren.
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Olivensteaks

2 Personen

Zutaten:

2 Scheiben Hohe Rippe (600g),

Pfeffer, 1 Zwiebdl,
4 EN. Speisedl,
15 Oliven mit Paprika gefullt,
2 ENY. Eingelegten grinen Pfeffer,

% L Fleischbrihe,

2 Tomaten, Salz, Weizenmehl,
100 g saure Sahne.

Zubereitung:

Unter fliel3endem kalten Wasser abspulen, Trockentupfen, mit
Pfeffer einreiben. Die Zwiebel abziehen, wirfeln und erhitzen.
Die Fleischscheiben darin von beiden Seiten anbraten.
Zwiebelwirfel hinzufigen und mitbraten lassen. Fleischbrihe
hinzugeben, das Fleisch schmoren lassen. Die Tomaten
enthéuten, achteln und etwa 10 Minuten vor Beendigung der
Schmorzeit zu dem Fleisch geben. Das gare Fleisch
herausnehmen, mit Salz bestreuen, warm stellen.

Den Bratensatz durch ein Sieb streichen mit Weizenmehl und
saurer Sahne anrthren. Den Bratensatz damit binden.

Schmor zeit:
etwa 11/2 Stunden.
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Sauer kraut und Schlachtplatte

4 Per sonen

Zutaten:

1 Zwiebel,
50g Schweine oder Ganseschmalz,
je 1 Schuss helle Brihe und Well3wein,
7509 Sauerkraut, 1 El. Wacholderbeeren,
1 priese Kimmel, Thymian, Majoran,
1/2 Lorbeerblatt im Mullbeutelchen, 1 El Mehl.

Zubereitung:

Die Zwiebeln kleinschneiden und im Schweine oder
Ganseschmal z blond anbraten, mit einem guten Schuss heller
Brihe und dem WeiRwein abléschen und das Sauerkraut 30 -
40 Minuten darin garen. Zwischendurch die Wachol derbeeren

sowie das Mullbeutelchen mit den Gewdrzen hinzutun.
Zum Schluss das Sauerkraut mit einem Esdl6ffel Mehl, in
wenig kaltem Wasser verriihren, binden. Der Geschmack | asst
sich natUrlich durch das Mitkochen von Schinken oder
Bauchfleisch noch verfeinern. Wenn Sie im Kraut noch Blut
und Leberwirste mitkochen und diese dann mit dem
Bauchfleisch zusammen hiibsch auf dem Sauerkraut anrichten,
haben Sie ein weiteres beriihmtes schwabisches Gericht, die
Schlachtplatte. Dazu gehdren die
unvermeidlichen Spétzle.
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Entenbruststreifen mit Broccoli
Gebratene Gansekeulen
Geschmorte Gansekeule

Putenfleischrollchen im Speckmantel
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Entenbruststreifen mit Broccoli

6 Personen

Zutaten:

2 Entenbrustfilets (je 250 g), 1 TL Speisestérke,
400 g Broccoli, Salz, 3 Schalotten, 1 Knoblauchzehe,
1 Sttick frische Ingwerwurzel, 2 EL helle Soja Sauce,
2 EL Reiswein oder trockener Sherry, 50 ml Hihnerbriihe,
3 EL Ol, 100 g Cashewniisse, Pfeffer.

Zubereitung:

Fleisch in knapp 1 cm breite Streifen schneiden. Die
Spei sestérke druberstreuen und einmassieren.
Broccoli waschen, putzen und in Réschen zertellen. Stiele
schaden und in zentimetergrof3e Wirfel schneiden. Wirfel in
kochendem Salzwasser 2 Minuten, Roschen 1 Minute
Blanchieren. Eiskalt abschrecken und abtropfen lassen.
Die Schalotten schalen und vierteln. Knoblauch und Ingwer
schden, fein hacken. Sojasauce, Reiswein oder Sherry und
Bruhe verrthren.

Ol in Wok oder Pfanne erhitzen, die Chahewntisse anbraten,
herausheben. Knoblauch und Ingwer im Ol andiinsten.
Fleischstreifen hinzufiigen. Bei starker Hitze unter riihren
rundherum knusprig braten. Herausheben, beiseite stellen.
Broccoli und Schalotten bei starker Hutze Pfannenrthren,
salzen. Wenn das Gemise glanzt, die Wirzmischung angief3en
und einmal aufkochen lassen. Fleischstreifen und Niisse
unterheben, heil3 werden lassen und abschmecken.
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Gebratene Gansekeulen

4 Per sonen

Zutaten:

4 Gansekeulen, 2 Zwiebeln, 4 El Zucker,

2 Lorbeerbléatter, 1 EI Senfkdrner, 1 Tl Salz,
1/4 Tl gemahlener Zimt, 1/4 L Weil3weinessig,
50 g Rosinen, 50 g Buitter, 1 El Zucker,

2 Tl Speisestéarke, 30 g Mandel bl&ttchen.

Zubereitung:

Die Gansekeulen unter kaltem Wasser abspilen und in einen
Topf geben. Die Zwiebeln abziehen, zerkleinern und mit
Zucker, Lorbeer, Senfkdrnern, Salz, Zimt und Essig zu den
Keulen geben und mit Wasser bedecken. Die Gansekeulen
etwa 2 Stunden bei schwacher Hitze kdcheln. Rosinenin
kaltem Wasser einweichen. Die gegarten Keulen aus der Briihe
nehmen und Trockentupfen. Brihe erkalten lassen, bis das Fett
erstarrt ist. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Keulen darin
anbraten. Mit etwas Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Das Gansefett von der Briihe abschopfen und zu den
Keulen geben. Restlichen Zucker dartiber streuen und
karamellisieren lassen. Die Keulen auf einer vorgewarmten
Platte anrichten. 350 ml von der Brihe abmessen, in die Pfanne
gief’en und mit der angerihrten Speisestérke binden. Rosinen
und Mandeln hinzuftgen, Miterhitzen und die Sauce Uber die
Keulen geben.
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Geschmorte Gansekeule

4 Per sonen

Zutaten:

3 Zwiebeln (175 g) 4 Gansekeulen (a400 Q)
Salz, Pfeffer (a. d. Mihle) 250 g Mdhren
200 g Sellerie 250 g Porree 1/4 1 Brihe (instand)
1 Tl dunkles Saucenbindemittel

Zubereitung:

Die Zwiebeln pellen und vierteln. Die Gansekeulen putzen und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Keulen erst auf der Hautseite
rundherum ohne Fett anbraten, dann wenden und weiterbraten.
Die Zwiebeln zugeben und glasig dunsten. Mit 1/8 1 Wasser
abl 6schen und zugedeckt etwa 60 Minuten bei mittlerer Hitze
schmoren.

Inzwischen die M6hren und den Sellerie schalen. Die Mohren
in Scheiben schneiden, den Sellerie in Wiirfel. Den Porree
putzen und in Ringe schneiden.

Vom Bratenfett 6 El abnehmen. Das Gemtse in 3 El Bratenfett
andinsten, mit der Briihe abl 6schen und zugedeckt 15-20
Minuten garen.

Den restlichen Bratensud der Keulen abgief3en, entfetten und
zum Gemuise geben. Die Keulen mit den restlichen 3 El
Bratenfett offen auf der Hautseite weiterbraten.

Das Gemuse aufkochen, das Saucenbindemittel einstreuen,
salzen und pfeffern. Die Keulen auf dem Gemuise anrichten.
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Putenfleischr 6llchen im Speckmantel

8 Personen

Zutaten:

500 g Champignons, 2 Zwiebeln (60 g)
20 g Butter, 3 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer aus der Mihle
8 diinne Scheiben, Putenbrustfilet (4125 g)
8 Scheiben durchwachsener Speck
(nicht zu duinn geschnitten, zusammen 150 g)
30 g Butterschmalz, 1/8 | Weil3wein, 4 El sii3e Sahne

Zubereitung:

Pilze putzen, kurz waschen und in diinne Scheibchen
schneiden. Zwiebeln pellen, fein wurfeln und in der Butter
glasig diinsten. Champignons zugeben und so lange schmoren,
bis die Flussigkeit verdampft ist. Petersilie fein hacken und
untermischen. Pilzfullung mit Salz und Pfeffer Herzhaft
abschmecken.

Fleischscheiben ausbreiten, mit Salz und Pfeffer wirzen und
mit der Flllung bestreichen, dann zusammenrollen. Jede Rolle
mit einer Speckscheibe umwickeln, Rollchen mit
Hol zspiefichen zusammenstecken. Butterschmalz im
Schmortopf erhitzen. Rollchen darin rundherum goldbraun
anbraten. Weil3wein zugief3en. Zugedeckt 15-20 Minuten
schmoren. Fond mit Sahne binden.
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Vorbereitungszeit: 25 Minuten Garzeit: etwa 20 Minuten
Pro Portion etwa 34 g Eiweil3, 22 g Fett, 3 g Kohlenhydrate = 1566 Joule (374 Kalorien)

Unser Tipp:
Klopfen Sie die Fleischscheiben vom Putenfilet vor dem Fullen
noch etwas flach. Das passt dazu: Kartoffel- Gratin, Reis oder
Wei3brot. AuRRerdem ein knackiger griiner Salat.

Das passende Getrank:
Ein trockener deutscher Riesling.

Variation:
Die Pilze weglassen und stattdessen frische Salbeiblé&ttchenin
die Rollchen wickeln.




Kallb

Gefillte Kalbsbrust
Kalbragout in Barolo
Kalbsbraten mit Porreesauce
Kalbskoteletts gefllt
Kalbskoteletts mit Calvados
Kalbsriicken in gesalzener Butter
Osso Buco
Scaloppine mit Kirschtomaten




Gefullte Kalbsprust

6 Per sonen

Zutaten:

1000 g Kalbsbrust (ohne Knochen),
250 g Kalbfleisch (Schulter),
250 g Rindfleisch (Falsches Filet), 4 Eier,
8 EL gehackte frische Krauter (Petersilie, Dill,
Liebstockel etc.), 2 EL Paniermehl, Salz, Pfeffer, Muskat,
Safran, 50 g Bratfett, 1/2 | gute Fleischbrihe, 1 EL Mehl.

Zubereitung:

Lassen Sie sich gleich beim Einkauf vom Metzger in die
Kalbsbrust eine tiefe Tasche einschneiden. Das Rind und
Kalbfleisch durch den Fleischwolf (feine Lochung) drehen, die
Eier, Kréauter und das Paniermehl dazugeben. Das Ganze gut
vermengen. Salzen pfeffern und mit Muskat und ein wenig
Safran pikant abschmecken. Die Farce in die Tasche der
Kalbsbrust fullen und diese verschlief3en, mit dem Schnirschuh
Trick. Das Fleisch leicht salzen und im heil3en Fett kraftig
anbraten. Langsam 1/4 L Fleischbriihe zugief3en, den Topf fest
zudecken und das Fleisch ca. 2 Stunden schmoren lassen. Das
Fleisch herausnehmen und bis zum Aufschneiden noch 10
Minuten im Backofen warm stellen. Das Mehl im Schmorfond
anbraunen, die restliche Fleischbriihe zugief3en, etwa 5
Minuten kochen und die Sauce abschmecken. Den Verschluss
vom Fleisch entfernen, das Fleisch in dicke Scheiben

schneiden und mit der Sauce Uberzogen servieren.
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K albsraqgout in Barolo

4 Per sonen

Zutaten:

1 kg Kalbsschulter, 3 rote Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen,
1 Zweig Rosmarin, 2 El Olivendl, 2 El Butter, Salz, Pfeffer,
1 El Tomatenmark, 1 Lorbeerblatt, 1 Flasche Barolo.

Zubereitung:

Das Fleisch waschen und Trockentupfen, dann in Wirfel mit
etwa 4 cm Kantenlange schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schéden, die Rosmarinnadeln abstreifen. Die
Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarin zusammen sehr fein
hacken. Olivendl in einer schweren Pfanne oder Kasserolle
(mit Deckel) erhitzen. Fleischwirfel darin von alen Seiten
braun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller
beiseite stellen. Butter in die Pfanne geben und erhitzen.
Zwiebel-Knoblauch-Rosmarin-Mischung unter rihren darin
andinsten. Fleisch wieder in die Pfanne geben, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Das Tomatenmark und Lorbeerblatt
hinzufigen, alles gut durchrihren. Etwas Barolo angief3en und
unter vorsichtigem rihren den Bratensatz |oskochen. Den
restlichen Wein angief3en. Dann die Pfanne zudecken und das
Fleisch bei kleinster Hitze etwa 1 - 2 Stunden garen. Die
Fleischwirfel mit einer Schaumkelle aus der Pfanne heben und
warm stellen. Die Sauce bei grof3er Hitze etwas einkochen
lassen. Fleisch auf Teller anrichten und mit der Sauce
UbergieflRen.
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K albsbraten mit Porreesauce

4 Per sonen

Zutaten:

800 g Kalbsbraten (aus der Keule),
Salz, Pfeffer, 30 g Butterschmalz,
1/8 L Bruhe, 800 g Porree,

1/8 L Weildwein, 2 EL korniger Senf,
100 g Creme fraiche,

1-2 EL helles Saucenbindemittel.

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in dem heif3en
Butterschmalz rundherum braun anbraten. Brihe zugief3en und
zugedeckt 40 Minuten schmoren.

Den Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Nach 40
Minuten Weil3wein, Senf und Creme fraiche unterriihren, dann
den Porree zugeben.

Alles zugedeckt weitere 20-25 Minuten garen. Das Fleisch
herausnehmen und in Schelbenschneiden.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Saucenbindemittel
elnstreuen, nochmals aufkochen lassen und das Fleisch mit der
Porreesauce servieren.

Vorbereitungszeit:
1 Stunde
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Kalbskoteletts gefullt

4 Personen

Zutaten:

4 Kalbskoteletts
1 Ei, Salbei, 1 Zwiebel, 400 g Champignons
3 dl Kalbsfond, 120 g Bratwurstbrét, 1 Zitrone
4 Eier, Sahne, 1 Bd Petersilie
Butter, Pfeilwurzmehl, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

In die Koteletts an der runden Seite waagrecht eine Tasche
schneiden. Zitrone auspressen und den Saft abseihen.

K oteletts aul3en pfeffern, Salbei mit dem Zitronensaft mischen
und die Koteletts damit einreiben und ca. 2 Stunden
marinieren. Die Champignons bléttrig schneiden, die Hélfte
davon fein hacken. Die Zwiebel fein hacken. Die
Petersilienbldtter von den Stangeln zupfen und fein hacken.
Die Zwiebeln mit den Feingehackten Pilzen in Butter wenig
Farbe nehmen lassen, 4 El Sahne zufiigen und dick einkochen
lassen. Nun mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.
Bratwurstbrét mit den Pilzen und etwas Petersilie mischen, in
die Fleischtaschen fullen und die Taschen zundhen.
Koteletts in Butter bel mittlerer Hitze ca. 10 Minuten pro Seite
braten, herausnehmen und im auf 75 Grad V orgeheizten
Backofen Warmstellen.

Dierestlichen Champignons mit etwas Butter in der Bratpfanne
andinsten, Kabsfond hinzufiigen, etwas durchkécheln lassen,
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mit im Kalbsfond aufgel dstem Pfeilwurzmehl binden, ca. 5
Minuten leicht kdcheln lassen und dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Service:

Koteletts auf vorgewarmte Teller verteilen und mit der Sauce
Uberziehen.
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Kalbskoteletts mit Calvados

4 Per sonen

Zutaten:

4 Kalbskoteletts,
Salz, Pfeffer, 2 El. Mehl, 2 El. Butter,
2 El. Ol, 1 Schnapsglas Calvados (2cl),
6 El. Tomatenmark, 6 El. Sahne, 100g Bultter,
2 Eigelb, 1 TI. Zitronensaft, 1/2 Tasse Champagner.

Zubereitung:

Die Koteletts waschen, Trockentupfen, salzen und pfeffern und
in Mehl wenden. Die Butter mit dem Ol in eine Pfanne
erhitzen. Die Koteletts darin von jeder Seiteje 5 Minuten
braten; dann warm stellen. Das Ubrig gebliebene Mehl im Fett
anbraten. Den Calvados zuftigen, das Tomatenmark
unterriihren und aufkochen lassen. Die Sahnein die Sauce
geben und diese warm stellen. Die Butter schmelzen lasen. Die
Eigelb mit dem Salz und dem Zitronensaft in einer kleinen
Kasserolle verquirlen, die Kasserolle ins heil%e aber nicht
kochende Wasserbad stellen. Tropfenweise unter standigem
Rihren die zerlassene Butter zugeben. Wenn die Butter
untergerthrt ist, den Topf vom Herd nehmen. Die Eigelb-
Butter-Mischung mit dem Pfeffer, dem Champagner und mit
der Tomatensauce mischen, heil3 Gber die Kotel etts giefden.

Das schmeckt dazu:
Butternudeln und griner Salat.
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Kalbsriicken in gesalzener Butter

4 Per sonen

Zutaten:

800 g Kalbsrticken,
250 g gesalzene Buitter,
1/2 Knoblauchzehe,
Pfeffer.

Zubereitung:

Kalbsriicken von Fett und Hauten befreien. Knoblauchzehe
zerdriicken. Den Kalbsriicken pfeffern und mit der
Knoblauchpaste bestreichen. Die gesalzene Butter in einer
Kasserolle zergehen lassen und das Fleisch darin bei geringer
Hitze kurz Farbe annehmen lassen. Den Kalbsriicken nunin
den auf nur 80° Vorgeheizten Backofen auf die mittlere
Schiene geben und ca. 60 Minuten bei 80° bei offenem
Geschirr garen. Darauf achten, dass der Ofen nicht zu heif3 und
die Butter nicht braun wird. Von Zeit zu Zeit den Kalbsrticken
wenden. Nach 60 Minuten sollte das Fleisch noch rosa sein.

Tipp:
Den Rucken in dinne Scheiben schneiden und mit der Butter
trappieren. Dazu reichen Sie Spargel und Gewdrzfladle. Als
Getrank sollten Sie einen trockenen Rose reichen.
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Osso Buco

4 Per sonen

Zutaten:

4 Kalbshaxenscheiben 3-4 cm dick,
3 Tomaten, 15 Schalotten, 2 Karotten,
1 Lauchstange, 5 Zehen Knoblauch,
15 schwarze Oliven (mit Kern), 5 Zweige Thymian,
2 Zweige Rosmarin, 3/4 L Rotwein, Salz,
schwarzer Pfeffer, Olivendl.

Zubereitung:

Tomaten kurz in kochendes Wasser legen, Haut abziehen und vierteln. Karotten schdlen und in
Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch nur schélen. Den Lauch waschen und in Ringe
schneiden. Beinscheiben sorgfaltig abwischen, kraftig salzen und pfeffern und bei mittlerer
Hitze die Kalbshaxenscheiben in Olivendl rundherumin ca. 10 - 15 Minuten anbraten. Danach
die Beinscheiben herausnehmen, erneut etwas Olivendl hinzugeben und die gesamten Gemiise
kurz andiinsten. Beinscheiben und die Krauter hinzugeben, mit Wein abldschen und zugedeckt
im Backofen bei 175° ca. 1,5 Stunden schmoren lassen. Beinscheiben vorsichtig aus dem Topf
nehmen und Warmstellen. Die Rosmarin und die Thymianzweige herausnehmen und die
Schmorflussigkeit etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:
Die Beinscheiben mit der gesamten Sauce bedecken. Dazu
reichen Sie breite Nudeln.
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Scaloppine mit Kirschtomaten

4 Per sonen

Zutaten:

500g Kalbsfilet, 40g Schalotten, 2009 Pfifferlinge,
300g Kirschtomaten, 70g Rauke, 40g durchwachsener Speck in
Scheiben, Salz, Pfeffer, 20g Butter, 2EI Olivendl,
100 ml trockener Weil3wein, 500g Kalbsfond (a. dem Glas),
40g eiskalte Buitter.

Zubereitung:

Das Kalbsfilet in 12 gleich dicke Scheiben schneiden, danach
zwischen zwei mit Ol bepinselte Gefrierbeutel |eicht flach
driicken. Die Schalotten fein wurfeln. Die Pfifferlinge putzen,
grof3e eventuell durchschneiden. Die Kalbsschnitzel salzen und
pfeffern. Butter und Olivendl in einer grof3en Pfanne stark
erhitzen. Die Schnitzel von beiden Seiten 2 Minuten anbraten,
herausnehmen, im Backofen warm halten. Dann die Schalotten
und die Pfifferlinge im Bratenfett andiinsten. Mit Weil3wein
abl6schen und cremig einkochen. Den Fond dazugief3en, auf
die Halfte reduzieren. Die eiskalte Butter in grobe Stlicke
schneiden und in die kochende Sauce riihren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zuletzt die Rauke und die Tomaten unterheben
und in der Sauce erwarmen. Je 3 Schnitzel auf einen
Portionsteller anrichten und mit der Sauce, den Pfifferlingen
und den Tomaten Ubergief3en. Mit den knusprigen
Speckwiirfeln bestreuen und sofort servieren. Dazu passt
Baguette.
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Lamm

Geflllte Lammkeul e nach Vincent Klink
Lammkoteletts in Krautersauce




Geflullte Lammkeule nach Vincent
Klink

4 Personen

Zutaten:

1,2 Kg Lammkeule mit Bein,
300 g Schalotten Feiengeschnitten,
3 EL Olivendl,
2St Knoblauchzehen klein gehackt,
1Bund Blattpetersilie feingehackt,
1Bund Albethymian bzw. Normaler Thymian,
1 Tl englisches Senfpulver
Y41 Milde Fleischbriihe,

1 Bund ( Suppengriin/ Rostgemuse),
1-2 St Tomaten,

50 gr Butter.

Zubereitung:

Lammkeule vom Metzger ausbeinen und die Knochen klein
hacken lassen. Schalotten in etwas Olivendl hellblond diinsten
und gegen Ende des Garvorgangs die Knoblauchzehen
beigeben, vom Herd nehmen und das Senfpul ver
daruntermischen. Vorbereitete Lammkeule ausbreiten, die
dicken Stellen etwas Flachklopfen, reichlich pfeffern und
salzen. Die Senf Schalottenpaste auf dem Fleisch gleichmaiig
verteilen und anschlief3end mit dem Albthymian bestreuen. Die
Keule zusammenrollen, binden und auch reichlich pfeffern und
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salzen. Eine Kasserolle auf den Herd stellen, die Knochen mit
etwas Olivenol anrésten, die Keule hineingeben und von allen
Seiten braun braten. Das klein geschnittene Rostgemtise
dazugeben, und die Kasserolle 1 1/2 Stunden in den auf 160
Grad Vorgeheizten Ofen geben. Nach einer halben Stunde die
Kleingeschnittenen Tomaten dazu und nach weiteren finfzehn
Minuten mit der Fleischbriihe ablschen. Immer die Flussigkeit
in der Kasserolle Uberprifen und die Keule ab und zu wenden
und zu Ubergiel3en. Der Garzustand des Fleisches wird mit
einer langen Spief3gabel oder einer Stricknadel Uberpriift, sie
muss sich sanft hineinstechen und wieder herausziehen lassen.
Ist das Fleisch weich, herausnehmen, warm stellen und die
Knochen und Saft Uber ein feines Sieb abseihen. Den Jus
( Bratensaft ) in einem kleinen Topf wieder auf den Herd
stellen und entfetten. Ist die Jus zu diinn, dann wird sie zum
heftigem Kochen gebracht und einigen Butterflocken
eingerthrt. Die Butter bindet und steigert den Eigengeschmack
des Jus. Mit grine und weil3e Spargel stangen und neu
Kartoffeln in der Schale mit Kimmel in Olivendl fertig gegart.
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L ammkotelettsin Krauter sauce

8 Per sonen

Zutaten:

8 Lammkoteletts von je 80 g,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
2 Knaoblauchzehen,
1 EL Ol, 30 g Buitter, Salz,
1/81 Weil3wein, 1/8 | Fleischbrihe,
3 EL gemischte gehackte Krauter ( Petersilie, Estragon, Kerbel,
Basilikum),
Saft und Schale von %2 unbehandelter Zitrone,
2 Tomaten, Petersilie zum Garnieren.

Zubereitung:

Die Lammkotel etts abspiilen und mit Haushaltspapier
Trockentupfen. Reichlich Pfeffer dartiber mahlen. Die
Knoblauchzehen schélen, zerdriicken und in das Fleisch
einmassieren. Ol und Butter in einer grofRen Pfanne erhitzen
und die Lammkotel etts darin knusprig braun braten und salzen.
Herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit
Weil3wein und Flei schbriihe abldschen. Die gehackten Krauter,
Zitronensaft und Schale zufligen und allesin der offenen
Pfanne einkochen lassen. Die Tomaten mit kochendem Wasser
begiefRen, hduten und in Achtel schneiden. In der Sauce
erwarmen. Die Kotelettsin die Sauce legen und zum Servieren
mit Petersilienstrau3chen garnieren.
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) |
Ananas Bananen
Ananaskrapfen
Apfe in Pfeffer
Apfelcreme auf Eis
Apfelkompott mit Mascapone
Apfeltraum
Birne Isabel
Birnen Ambrosia
Birnen in Weil3wein und Zwetschgen in Rotwein
Blaue Gritze
Brombeer Ananas Kaltschale
Cognac Kirsch Dessert
Creme Karamell
Crepes mit Erdbeeren und Karameleis
Crepes mit Orangenkonfitire
Erdbeeren in Marsalacreme
Erdbeergratin
Exotischer Obstsalat
Gebackene Apfelscheiben
Gefllltes Eis
Gefillte Pfirsiche
Gratinierte Trauben mit Marc de Champagne
Haselnussnockerln mit Likorépfeln
Honigbananen
Joghurt-Orangen-Dessert
Joghurt-Terrine mit Himbeerpiree
Karamellisierte Birnen
Karibisches Mangodessert
Kirsch Ragout in Palatschinken
Kirschenmichel
Kokosnuss Creme
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Mandel pudding mit Orangenlikdrsahne und marinierten
Erdbeeren
Mousse au chocolat
Orangen Bananenbecher
Orangencreme mit Bananen
Orangencreme
Orangengratin
Parfait Chassis mit Burgunderpflaumen
Pochierte Apfel mit Vanillesis
Prei sel beermaultaschen
Punschcreme
Quarksouffles mit Rhabarberkompott
Rhabarber Timbale mit Kirsch Ragout
Rhabarberschaum mit Erdbeeren
Rosinen Cocktalil
Rotweinbirnen auf Vanille Eis
Sauerkirschencreme
Schneeberg
Schwarzwélder Creme
Sherry-Whisky-Creme
Soester Quarkspeise
Tiramisu

Zitronencreme
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Ananas-Bananen

6 Personen

Zutaten:

1 Ananasvon ca. 1 1/2 kg, 1/8 | Rahm,
5 EL Zucker, 3 EL weil}er Rum,
3 Bananen, 50 g dunkle Schokolade.

Zubereitung:

Die Ananas waschen und abtrocknen. Mit einem grof3em Messer
den Bléatterbusch einige cm tief wie einen Deckel wegschneiden,
die Blétter am Schalenstiick belassen. falls nétig auch den
Stielansatz am Entgegengesetzen Ende wegschneiden, damit die
Ananas gut stehen kann. Mit einem schmalen Messer in 1 cm
Abstand von der Schale das Fleisch von oben bis unten
herausschneiden. Herausheben, mit einem L6ffel oder einem
Grapefruit Messer mit gebogener Klinge nachhelfen. Das
Ananasfleischin ca. 1 /2 cm grof3e Wirfel schneiden und in die
Schiissel geben. Rahm, Zucker, Rum und die geschélten und in
ca. 1/2 cm dicke Scheiben geschnittenen Bananen beifligen. Alles
sofort vermischen, damit sich die Bananen nicht verfarben.
Zusammen mit der leeren Schale und
dem Deckel bis unmittelbar vor dem Servieren in den
Kuhlschrank stellen. Nach Belieben kurz vor dem Servieren die
Schokolade mit dem kleinen Kiichenmesser in Stiickchen
schneiden und ebenfallsin die Schiissel geben. Nochmals gut
durchmischen und die Masse in die leere Ananasschale fullen. Mit
dem Bléatterbusch bedecken und auf eine runde Platte stellen.
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Ananaskrapfen

6 Per sonen

Zutaten:

1 reife Ananas, 250 ml Milch,
150 g Mehl, /2 TL Backpulver,
je 1 TL gemahlener Zimt und Kardamom,
500 g Butterschmalz,
je 2 EL Puderzucker
und Kokosraspeln.

Zubereitung:

Ananas schélen, holzigen Strunk entfernen, Ananasin Ringe
oder Stiicke schneiden. Milch lauwarm werden lassen .
Mehl, Backpulver, Zimt und Kardamom in einer Schiissel
vermischen. Lauwarme Milch hinzuflgen und alles zu einem
dickflissigen Teig verrihren. Fett in einem breiten Topf
erhitzen. Ananasstiicke durch den Teig ziehen, kurz abtropfen
lassen und Portionsweise im heif3en Fett rundherum goldbraun
ausbacken. Die Krapfen herausheben, auf Kichenpapier kurz
abtropfen lassen, mit Puderzucker und K okosraspeln bestreuen
und warm servieren.

Tipp:

Statt mit Ananas kdnnen die Krapfen auch mit anderem Obst
zubereitet werden.
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Apfel in Pfeffer-Weinschaum

4 Per sonen

Zutaten:

1/4 L trockener Weil3wein, 50 g Zucker,
1 Vanilleschote, 2 Nelken, 1 Zitronenscheibe,
1 Tl griine Pfefferkorner, 2 sauerliche Apfel,
2 Eigelb, Zitronenmelisse zum garnieren.

Zubereitung:

Den Weil3wein zusammen mit 1/4 L Wasser, dem Zucker, der
langs aufgeschlitzten VVanilleschote, den Nelken, der
Zitronenscheibe und den zerdriickten Pfefferkérnern erhitzen.
Die Apfel schalen und halbieren, die Kerngehéuse
herausschneiden. Die Apfel in den Sud geben und bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten leise kochen lassen. Die Apfelhédlften aus
dem Sud heben und beiseite stellen. Den Sud auf die Halfte
einkochen lassen, dann Zitronenscheibe, Vanilleschote und
Nelken herausfischen. Die beiden Eigelb in eine Schiissel
geben, den Sud dazugief3en und mit dem Schneebesen
Darrunterschlagen. Die Masse im Wasserbad auf dem Herd
schaumig aufschlagen. Die Apfelhélften der Lange nach einmal
durch- und mehrmalstief einschneiden und zu Fachern
auseinander driicken. Auf Portionstellern anrichten. Den
Weinschaum dazugief3en und mit der Zitronenmelisse
anrichten.
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Apfelcreme auf Eis

4 Per sonen

Zutaten:

4 siiRsaure Apfel, Zitronensaft, 1 %2 EL Zucker,
150 g Mandeln, 1 Glaschen Calvados (0,2 cl),
1 Becher Sahne, 4 Kugeln Mandelels

Zubereitung:

Die Apfel schalen, entkernen und vierteln. Die Apfelviertel mit
etwas Zitronensaft betraufeln, und einziehen lassen. Dann die
geviertelten Apfel auf einer Haushaltsreibe schaben. Die Masse
in eine Schissel geben und mit dem Zucker verriihren. Nun die
Mandeln in warmem Wasser erwarmen, damit sie sich besser
schaen lassen. Das Wasser abgief3en. Die Mandeln schéden
und fein hacken. Die gehackten Mandeln unter die Apfel-
Zucker-Mischung heben. Gut verteilen. Anschlief3end den
Calvados darUbergief3en und gut einziehen lassen. DafUr die
Schiissel abdecken. In der Zwischenzeit die Sahne etwas
gezuckert schlagen, bis sie steif geworden ist. Das Mandeleis
auf vier Desserttellerchen vertellen. Die Apfelmasse
dartibergeben und mit der Sahne garnieren.

Anmerkung:
Anstelle des Mandelleises kann fir diesen Nachtisch
wahlweise auch Vanille oder
Apfeleis verwandet werden.
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Apfelkompott mit
M ascar pone — Calvados — Creme

6 Per sonen

Zutaten:

1 kg sauerliche Apfel (z. B. Boskop)
1 Vanilleschote, 1/8 trockener Weil3wein
50 g Zucker
1/2 T1 abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
3 Blatt weil3e Gelatine, 2 Eigelb
50 g Puderzucker, 5 EI Calvados
500 g Maskarpone
150 g kleine Makronen

Zubereitung:

1. Die Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause befreien und
in dicke Spalten schneiden. Die Vanilleschote aufschlitzen.

2. Die Apfel, Vanilleschote, WeiRwein, Zucker und
Zitronenschale in einem geschlossenen Topf bel milder Hitze
10-12 Minuten garen. Den Topf ab und zu etwas ritteln. Die

Apfelspalten sollen weich sein, aber nicht zerfalen. Das
Apfelkompott im offenen Topf kalt werden lassen, Die
V anilleschote herausnehmen.

3. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb und
Puderzucker mit 3 El Calvados schaumig ruhren.
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4. Die Gelatine tropfnass bei milder Hitze aufl6sen und mit

dem Schneebesen unter die Eigelb-Zucker-Mischung rihren.

Maskarpone mit dem Schneebesen unterriihren. Die Creme
leicht stocken lassen.

5. 10 bis 12 Makronen beiseite legen, die restlichen grob
zerdrticken und mit dem restlichen Calvados tranken. Die
Mascarponecreme, Makronenstiicke und Apfelkompott im
Wechsel in eine Schiissal schichten und mit den ganzen
Makronen dekorieren. Biszum Servieren kalt stellen.
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Apfetraum

4 Per sonen

Zutaten:

100 g L 6ffelbiskuit,
4 El Calvados,

1 Glass Apfelmus (700 g),
250 g Magerquark,
250 g Mascapone,

1/8 L Milch,
100 g Zucker,
200 g suf3e Sahne,
Kakao.

Zubereitung:

Eine grol3e flache Form mit L 6ffelbiskuit auslegen, mit
Calvados betraufeln. Apfelmus darauf verteilen. Quark mit
Mascapone, Milch und Zucker verriihren. Sahne steif schlagen
und unterheben. Quarkcreme Uber das Apfelmus streichen,
kihl stellen und durchziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Kakao bestauben.
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Birne |l sabel

4 Personen

Zutaten:

4 halbe Birnen
Vanillezucker
1 Esdoffel Birnenschnaps
| Tafel feinbittere Schokolade
| Tasse Espresso
|0 g Buitter
Sahne

Zutaten:

Entspricht der Birne Helene, nur dass sie auf deren
Biskuitsockel verzichtet Die Birnen schéden, halbieren, das
Kernhaus Entfemen und in wenig Wasser mit Vanillezucker
dampfen. Abtropfen und kalt werden lassen. Jede Birnenhdfte
in ein Schélchen geben, mit Birnenschnaps betréufeln und in
den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Servieren eine Schokoladensauce machen. Im
Birnensaft die Schokolade heil3 werden und zergehen lassen,
Espresso, Butter und Sahne darunterriihren, Gber die eiskalten
Birnen gief3en und servieren.
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Birnen Ambrosa

4 Personen

Zutaten:

4 kleine feste Birnen geschdlt, entkernt und in dicke Spalten
geschnitten

Fur den Sirup

4 E[3 flussiger Honig, 1 Vanilleschote
Fur den Belag

1759 Sahnequark, 2 Tl fltssiger Honig

1 Packchen Vanillin-Zucker
2 Tropfen Mandelaroma, 4 EJ Krokant

Zubereitung:

Fir den Sirup Honig und 300m1 Wasser in einen Topf geben
und bel schwacher Hitze unter Ruhren auflésen. Zum Kochen
bringen und ohne Rihren 3-4 Minuten kochen lassen. Topf
vom Herd nehmen und die aufgeschlitzte Vanilleschote und
die Birnen hineingehen Die Birnen bei schwacher Hitze 10-
15 Minuten diinsten, bis sie weich sind. Birnen mit dem
Sirup in eine Schussel fiillen und ganz abkihlen lassen.
Dann mindestens 15 Minuten, aber hochstens 2 Stunden
zugedeckt in den Kihlschrank stellen. Inzwischen Quark,
Honig, Vanillin Zucker und Mandelaroma verrihren.
Zugedeckt kalt stellen. 4 Birnen abtropfen lassen, den Sirup
beiseite stellen. Vanilleschote entfernen. Die Friichte auf
vier Desserttellern anrichten, mit dem Sirup bestreichen.
Den siiRen Quark in die Mitte der Teller geben und mit
Krokant bestreuen.

68



Birnen in Weillwein und Zwetschgen in
Rotwein

6 Personen

Zutaten:

Rotwein-Zwetschgen::
1/2 1. guter trockener franzosischer Rotwein,
100g Zucker, 1 Vanilleschote,
1kg Zwetschgen.

Weil3wein-Birnen::
1/41. guter trockener Weil3wein,
1-2 unbehandelte Zitronen, 100g Zucker,
750g Birnen. Aul3erdem 1/4 |. Schlagsahne,
etwas Puderzucker, Zimtpulver.

Zubereitung:

Am Vortag den Rotwein mit dem Zucker ganz langsam zum
Kochen bringen. Die Vanilleschote 18ngs aufschlitzen, das
Mark herauskratzen, die Schote und das Mark in den Wein

geben und aufkochen. Inzwischen die Zwetschken waschen
und entsteinen, in den leicht kochenden Weinsud geben, 3
Minuten leise kochen lassen. Im Sud erkalten lassen, dann
herausnehmen und hauten. Die Vanilleschote aus dem Sud

nehmen, den Sud sirupartig einkochen lassen. Dann
Zwetschgen und Sud (getrennt) zudecken und kalt stellen.
Den Weil3wein mit /4 |. Wasser zum Kochen bringen. Eine
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Zitrone duinn abschélen, die Schale zusammen mit dem Zucker
und 5 El. Zitronensaft dazugeben.

Die Birnen schélen, langs halbieren, die Kerngehause und
Stielansétze herausl6sen. Die Birnen in Spalten schneiden und
im Weinsud 3-5 Minuten pochieren. Im Sud erkalten lassen.
Uber Nacht im K lhlschrank zugedeckt durchziehen lassen. Vor
dem Servieren steif schlagen. Die Birnen aus dem Sud heben
und auf Portionstellern anrichten. Die Zwetschgen dazulegen
und mit dem Rotweinsirupbegief3en. Einen Klacks Sahne
dazugeben und mit Zimt bestreuen.

70



Blaue Grltze

6 Per sonen

Zutaten:

250 g schwarze Johannisbeeren, 200 g Heidel beeren,
100 g Zucker,
% St Schale von Zitrone in Streifen (unbehandelt),
1 St Mark von Vanilleschote, 30 g Speisestérke,
100 g Kirschen entsteint, 3 EL Kirschwasser,
18 Amarettokeks, Zitronenmelisse zum garnieren

Zubereitung:

Johannisbeeren und Heidel beeren waschen. Johannisbeeren
und 100 gr. Heidelbeeren, Zucker, Zitronenschale und
Vanillemark mit ¥2 1. Wasser 20 min. bel mittlerer Hitze
kochen, dabel gelegentlich umrihren. Die Flussigkeit durch ein
Sieb passieren. Den Beerenfond in einem Topf aufkochen. Die
Stérke mit kaltem Wasser Glattrihren und mit dem
Schneebesen in den Fond einrdhren. 1-2 min. unter sténdigem
Ruhren kochen lassen. 50 gr. Heidelbeeren und die Kirschen
dazugeben und von der Herdplatte ziehen. Die Gritze in eine
Schiissel geben und etwas abkihlen lassen. Jetzt das
Kirschwasser unterrihren und 4-5 Stunden kalt stellen.

Service:
Zum Servieren die Gritze in Portionsglaser geben und mit den
restlichen Heidelbeeren,
Kekse und Melisseblattchen garnieren.
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Brombeer-Ananas-K altschale

4 Per sonen

Zutaten:

500 g Brombeeren,
250 g Ananas, 6 El Zucker,
1 P. Vanillezucker, 1 Zitrone,
2 El Speisestérke, 1/8 L Rotwein,
250 g Mandel blétter.

Zubereitung:

Brombeeren entstielen, kalt abbrausen und im Sieb abtropfen
lassen. Zitrone auspressen und den Saft abseihen. Etwa 1 L
Wasser mit 5 El Zucker, dem Vanillezucker und etwa 1 El

Zitronensaft zum Kochen bringen. Die Ananaswrfel zufligen

und zugedeckt 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Jetzt die

Brombeeren zugeben und das Obst weitere 5 - 10 Minuten bei

milder Hitze kdcheln lassen. Die Speisestarke mit dem

Rotwein anrtihren und die Suppe damit binden. Die Suppe in

eine Schussel fullen und Kuhlstellen.
Fertigstellung:

Kurz vor dem servieren die Mandelbléttchen mit 1 El Zucker

unter standigem ridhren bei milder Hitze goldgelb résten.

Tipp:

Die Suppe in gekuhlte Suppentassen fullen und mit den
Mandel bl &ttchen bestreut servieren.
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Cognac-Kirsch-Dessert

4 Per sonen

Zutaten:

2 El Butter,
2 El Zucker,
3 El Cognac,
900 g Kirschen( gewaschen und entsteint),
1 Tl Stérkemehl,

2 El kaltes Wasser,

Saft von 2 Orangen,
Vanilleeis.

Zubereitung:

Butter und Zucker zusammen in einer Pfanne erhitzen.
Karamellisieren, bis die Mischung goldgelb ist; standig rthren.
Den Orangensaft dazugeben; gut mischen und 3 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln.

Den Cognac hinzufigen und flambieren.

Die Kirschen einriihren und 1 Minute erhitzen.
Starkemehl mit Wasser mischen; in die Sauce rihren. 1 Minute
andicken lassen.

Uber das Vanilleeis geben und servieren.
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Creme Karamdl

6 Per sonen

Zutaten:

Eiermilch:

1/2 L Milch, 2 Eier, 3 Eigelb,
1/2 Vanillestange, 100 g Zucker.
Karamellcreme:

100 g Zucker, 1 El Rotweinessig.

Zubereitung:

Eiermilch:

Vanillestange der Lénge nach habieren. Milch mit der
Vanillestange und dem Zucker kurz aufkochen und etwas
abkihlen lassen. Die ganzen Eier und die Eigelbe miteinander
verquirlen. Die noch lauwarme Milch durch ein Sieb in die
Eier giel3en, dabel rihren.

Karamellcreme:

In einem Topf den Zucker mit wenig Wasser zum kochen
bringen. Solange kécheln lassen, bis der Zucker geschmolzen
ist und eine sirupartige Konsistenz und eine hellbraune Farbe
angenommen hat. Nun mit etwas Rotweinessig abl 6schen.
Fertigstellung:

Kleine feuerfeste Formchen gut ausbuttern. Jewells etwa 1 El
Karamellcreme in jedes Formchen gief3en und durch kippen
etwas verteilen. Mit einer Schopfkelle die Eiermilch in die
Formchen geben. Die Fettpfanne des Backofen mit kaltem
Wasser fillen, die Formchen reingeben und die Creme in den
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auf 150° Vorgeheizten Backofen schieben und etwa 45
Minuten darin lassen. Die Creme beginnt jetzt langsam zu
stocken. Die richtige Konsistenz ist dann erreicht, wenn mit
einem Messer eingestochen wird und die Klinge sauber wieder
herauskommt. Die Creme sollte nur dunkelgelb bis hellbraun
sein, ansonsten die Hitze herunterschalten. Die Foérmchen aus
dem Wasserbad nehmen und auskiihlen lassen.
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Crepes mit Erdbeeren und Karameleis

4 Per sonen

Zutaten:

Crepes:

100 g Mehl, /4 L Milch, 1 Eigelb, 3 Eier,
25 g Zucker, Butter, Salz.
Erdbeeren:

500 g Erdbeeren, 100 g Puderzucker,

2 dl Orangenlikor, 250 ml Caramelita - Eis,
Pfefferminzbl &ttchen.

Zubereitung:

Crepes:

Mehl, Milch, Eier, Eigelb, Zucker und eine Prise Salz kréftig
verruhren und durch ein feines Sieb streichen. Den Teig ca. 30
Minuten quellen lassen. Erdbeeren: Die Erdbeeren waschen,
putzen, in nicht zu dinne Scheiben schneiden, mit dem
Puderzucker bestauben, mit dem Orangenlikor betréufeln und
ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fertigstellung:

Butter in der Pfanne zergehen lassen, etwas Teig einflllen und
nacheinander diinne Crepes backen und im auf 100°
V orgeheizten Backofen Warmstellen.

Tipp:
Die Crepes mit den marinierten Erdbeeren fullen, umklappen, jeweils mit einer groflzen Kugel
Karameleis anrichten, mit Puderzucker die Crepes leicht tberstduben und mit den
Minzebl&ttchen garnieren.

76



Crepes mit Orangenkonfiture

4 Personen

Zutaten:

100 g Mehl, 50 g Buitter, ¥4 1 Milch
1 El Zucker, 2 Eier, 1 Orange unbehandelt
200 g Orangenmarmel ade bitter
2 El Orangenlikér, Zimtpulver, Salz, Butter

Zubereitung:

Die 50 g Butter zerlassen. Die Orange warm waschen,
abtrocknen und aus der Schale hauchdiinne Streifen schneiden.
Die Orangenkonfitiire mit dem Orangenlikdr mischen.
Den Teig aus der Milch, dem Mehl, den Eiern, einer Prise
Zimt, dem Zucker und einer Prise Salz herstellen und ca. 30
Minuten quellen lassen.

In einer kleinen Pfanne Butter zergehen lassen und kleine
duinne Crepes ausbraten und Warmstellen.

Die fertigen Crepes mit der Konfitlre bestreichen, zweimal
falten und im Backofen Warmstellen.

Service:

Auf vorgewarmten Tellern, Crepes mit der Orangenschale
bestreut servieren.
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Erdbeeren in M ar salacreme

4 Per sonen

Zutaten:

500 g Erdbeeren,
100 g Puderzucker,
4 Eigelb,

40 g Zucker,
1d Marsala,
1/41 Sahne.

Zubereitung:

Die Erdbeeren sorgfaltig waschen und vorsichtig vom Griin
und den Stielen sdubern. Grof3e Erdbeeren zerteilen, kleine
sollten ganz gelassen werden. Die Erdbeeren auf eine grol3e
flache Platte legen, mit Puderzucker bestéuben, abdecken und
im Khlschrank 1 Stunde ziehen lassen.
Die Eigelbe mit dem Zucker im heif3en Wasserbad
wei3schaumig schlagen, dann den Marsala hinzufligen,
Rihrschissel aus dem Wasserbad nehmen und solange
weiterschlagen, bis die Masse ausgekihlt ist.
Die Sahne nicht zu steif schlagen und die Eier- Zucker-
Marsala- Masse heben.

Tipp:

Die Erdbeeren auf geeiste flache Teller legen und mit der
Marsalacreme Uberziehen.
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Erdbeergratin

4 Per sonen

Zutaten:

750 g Erdbeeren, 100 g Puderzucker, 1 Paket Vanillezucker,
1/81 Weil3wein, 4 E3]. Zitronensaft,
25 g Butter, 20 g Mehl,
abgeriebene Schale von %2 unbehandelten Zitrone,
2 Eier (getrennt), 30 g gehackte Mandeln.

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen und putzen, die 5 schonsten fur die Garnitur
beiseite legen, die anderen halbieren und mit 50 g Puderzucker und
dem Vanillezucker bestreuen. Den Weil3wein und den Zitronensaft
darUber gief3en. Zugedeckt etwa 2 Stunden im K ihlschrank
durchziehen lassen. Die marinierten Erdbeeren in ein Sieb geben und
abtropfen lassen, den Saft auffangen. Eine Gratinform (24 cm ) diinn
ausfetten, die Erdbeeren hineinschichten. Den Backofen auf 250
Grad vorheizen. Die restliche Butter in einen kleinen Topf zerlassen,
dass Mehl unterriihren und anschwitzen, ohne das es Farbe annimmt.
Mit dem aufgefangenen Obstsaft abldschen, mit dem restlichen
Puderzucker und etwas Zitronenschal e abschmecken und vom Herd
nehmen. Eigelb mit 2 E3 dieser Sauce verriihren, dann unter die
gesamte Sauce ziehen. Eiweil3 steif schlagen und darunterheben. Die
Sauce Uber die Erdbeeren gief3en und mit den Mandeln bestreuen.
Die Form auf der 2. Einschubleiste von oben in den Ofen schieben,
den Gratin 8-10 Minuten Uberbacken. Die Form herausnehmen, auf
ein Rost stellen und mit den restlichen Erdbeeren und etwas
Puderzucker garnieren. Sofort servieren.
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Exotischer Obstsalat

6 Per sonen

Zutaten:

Creme:

1/4 L Milch, 2 EL Sahnepuddingpulver, 50 g Zucker,
1 Ei, 1 unbehandelte Orange, 1-2 TL Zimtpulver,
50 ml stf3e Sahne.

Fruchtsalat:

1 Kiwi, 1 Banane, 200 g frische Datteln, 1 Apfel,
150 g frische Ananas, 20 ml Orangenlikar,

1/2 EL Honig, 50 g Walnusskerne.

Zubereitung:

Fir die Creme die Halfte der Milch mit dem Puddingpulver glattrihren.
Den Rest der Milch mit dem Zucker aufkochen. Das angeriihrte
Puddingpulver untermischen, bis die Milch dickflissig wird. Den
Pudding unter haufigem Umrihren lauwarm abkiihlen lassen. Das Ei
trennen. Die Orange heif3 abwaschen, abtrocknen und reichlich Schale
abreiben. Den Saft auspressen. Eigelb, Zimt, Orangenschale und Saft
unter den Pudding mischen. Das Eiweil3 steif schlagen. Die Sahne steif
schlagen. Erst das Eiweil3 und dann die Sahne unter den abgekiihlten
Pudding ziehen. Diese Creme zugedeckt in den Kiihlschrank stellen. Die
Kiwi und die Banane schélen und in Stiicke schneiden. Die Datteln
halbieren und in Streifen schneiden; die Kerne dabei entfernen. Den
Apfel schden und vierteln. Das Kerngehduse entfernen und den Apfel in
Schnitze teilen. Die Schale der Ananas abschneiden und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Das Obst in einer Schiissel mit Likor oder
Fruchtsaft und Honig mischen, auf Dessertteller geben und die Creme
dartiber verteilen. Die Nisse hacken und darliber streuen.
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Gebackene Apfelscheiben

4 Per sonen

Zutaten:

1 kg sauerliche Apfel, Saft von 2 Zitronen, 1 El Rum,
80 g Zucker, 500 g Butterschmalz, Zimtzucker.
Bierteig:

230 g Mehl, 1 Priese Salz, 15 g Zucker,

1/4 L Bier, 2 Eigelb, 50 g Butter, 2 Eiwell3.
Rumsahne:

1/4 L sif3e Sahne, 1 El Zucker, 4 El Rum.

Zubereitung:

Fir den Bierteig das gesiebte Mehl mit dem Salz, dem Zucker und
dem Bier glattrihren. Das Eigelb und die lauwarme Butter
dazugeben. Etwa eine halbe Stunde an einem warmen Ort ruhen
lassen. Das Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die
Apfel schalen und mit einem Apfelausstecher die Kerngehéuse
herausstechen. Die unzerteilten Apfel in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun
werden. Die Apfelscheiben mit Rum, Zucker und nach belieben mit
etwas Zimt marinieren. Das Butterschmalz auf etwa 180° erhitzen.
Die Apfelscheiben durch den Bierteig ziehen, abtropfen lassen und in
das heilRe Butterschmalz geben. Sobald sich die im Fett liegende
Seite goldbraun farbt, die Apfelscheiben vorsichtig umdrehen. Die
gebackenen Apfelscheiben auf Klichenpapier legen, Uberschiissiges
Fett aufzusaugen. Danach im Zimtzucker wenden. Fir die Rumsahne
die Sahne halbsteif schlagen, dabei den Zucker und den Rum
zuftigen. Die Apfelscheiben mit der Rumsahne anrichten.
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Gefiillte Eis-Apfd

4 Per sonen

Zutaten:

4 Apfel (sauerlich), 1/4 L Rotwein,
1 Zitrone, 3 El Johannisbeergelee,
500 g Furst-Puckler-Eiscreme,
Zucker.

Zubereitung:

Apfel schélen, einen Deckel abschneiden, das Innere
aushohlen, Kerngehause entfernen und das Apfelfleisch im
Mixer mit etwas Weil3wein pUrieren. Zitrone auspressen und
den Saft passieren. Die Apfel mit dem WeilRwein, dem
Zitronensaft und 5 El Zucker ca. 15 Minuten bel geringer Hitze
kocheln lassen und dann in dem Sirup kalt werden lassen.
Danach aus dem Saft heben, gut abtropfen lassen, auf
Glasteller legen und in den Kihlschrank stellen. Das
Apfelpiree mit dem Johannisbeergelee und etwas Sirup
mischen, evtl. mit Zucker abschmecken. Se sollte nun eine
dickliche Fruchtsauce entstanden sein. Die Apfel mit der Fiirst-
Puckler-Eiscreme fillen.

Tipp:

Die Apfel auf geeiste Teller geben und mit der Fruchtsauce
uberziehen.
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Geflullte Pfirsiche

4 Per sonen

Zutaten:

4 grolRe reife Pfirsiche, 4 cl Kirschwasser,
6 Aprikosen, 1 Zitrone, 1/4 L Sahne,
200 g Erdbeeren, 1/4 L Weil3wein, Zucker.

Zubereitung:

Pfirsiche mit kochendem Wasser Uberbriihen, kurz abschrecken
und dann die Haut abziehen, halbieren und entsteinen.
Weil3wein und ebensoviel Wasser mit 5 El Zucker aufkochen
lassen und die Pfirsiche weichkochen, aber nicht so weich, das
die Pfirsiche zerfallen. Pfirsiche herausheben und im Sieb
abtropfen lassen. Die Pfirsiche nun in eine Schale geben, mit
dem Kirschwasser tbergief3en und im Kuhlschrank ca. 2
Stunden ziehen lassen. Aprikosen mit Kochendem Wasser
uberbrihen, kurz kalt abschrecken und dann die Haut abziehen,
halbieren und entsteinen. Im Kochsud der Pfirsiche die
Aprikosen kurz kochen. Zitrone auspressen und den Saft
passieren. Die Aprikosen mit, etwas Zitronensaft, 3 El Tucker,
das von den Pfirsichen abgegossene Kirschwasser und evtl.
etwas Kochsud, fein purieren. Die Sahne steif schlagen und mit
dem Aprikosenptree vermischen. Nun die Masse in einen
Spritzbeutel mit Sterntdille fillen und jeweils eine dicke
Rosette in die Pfirsichhdften flllen. Die Erdbeeren
waschen, abtropfen lassen, entstielen und halbieren.

83



Gratinierte Trauben mit Marc de
Champagne

6 Personen

Zutaten :

150g blaue Trauben, 150g griine Trauben,
50g Haselnusskerne, 6 Eigelb,
75 ml. Marc de Champagne,
75 ml. Weil3wein, 5g Zucker,
Puderzucker zum bestauben,
4-6 Blatter Zitronenmelisse.

Zubereitung:

Den Grill des Backofens vorheizen. Die Trauben waschen, von
den Stielen zupfen, halbieren und entkernen. Die Haselnlisse in
einer trockenen Pfanne rosten und grob hacken. Eigelb Uber
dem heif3en Wasserbad mit Marc de Champagne, Weil3wein
und Zucker so lange aufschlagen, bis eine cremige Masse
entsteht. Trauben in 4-6 feuerfeste Formen (15 cm
Durchmesser) geben. Mit der Eimasse begief3en und auf der 2.
Einschubl eiste von oben 1-2 Minuten tiberbacken. Aus dem
Ofen nehmen und die Nisse gleichméidig auf der Eimasse
verteilen. Mit Puderzucker bestauben und mit
Zitronenmelisse garnieren.



Haselnussnockerin mit Likoréapfeln

4 Per sonen

Zutaten:

Hasel nussnockerln:
200 g Haselnusskerne (enthautet),
50 g Mehl,
4 El Sahne, 4 Eier,
Salz, Zucker.
Likorépfel/Orangen-Sauce:
2 grofke Apfel, 1 groRRe Orange,
1 Zitrone, 1/8 L Orangenlikar,
60 g Zucker, 60 g Buitter.

Zubereitung:

Haselnussnocker In:

Von den Haselniissen 150 g mahlen, den Rest vierteln und
beiseite stellen. Die gemahlenen Haselnlisse in einer Pfanne
ohne Fett hellbraun rosten, dabei aber sténdig rtihren und dann
in eine Schiissel geben. Nun mit dem Mehl, der Sahne, je eine
priese Salz und Zucker und 2 Eiern zu einem dicken Teig
vermischen. Zehn Minuten quellen lassen, dann die restlichen
Eier unterrtihren und nochmals quellen lassen. In einem
grof3en Topf Wasser erhitzen, leicht salzen, 2 Esdl6ffel ins
heil3e Wasser tauchen, damit Nockerln formen, ins heil3e
Wasser gleiten lassen und zehn Minuten darin ziehen aber
nicht kochen lassen. Mit der Schaumkelle herausnehmen, gut
abtropfen lassen und warm halten.
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Likorapfel:
Zitrone halbieren, auspressen und abseihen. Apfel schalen und
vierteln, vom Kerngehause befreien, in Spalten schneiden und
mit Zitronensaft betrdufeln. Orange heil3 abwaschen und eine
Halfte hauchdlinn abschélen, die Schale in sehr feine Streifen
schneiden. Orange auspressen. Zucker in einer grof3en Pfanne
zu hellbraunem Karamell schmelzen lassen, Apfel,
Orangenschale und Orangensaft in die Pfanne geben, die Apfel
ca. 5 Minuten bel milder Hitze darin garen lassen, dabel einmal
wenden. Sobald der Orangensirup dickflUssig wird, den Likor
zugielzen und einmal aufkochen lassen. Die Apfelspalten mit
der Schaumkelle herausheben und warmstellen.
Orangen-Sauce:
Orangensirup mit der Butter aufmontieren und die
Haselnussviertel einrtihren.

Tipp:
Die Haselnussnockerln auf heif3e Teller geben, mit den
Apfelspalten umlegen und mit der Orangensauce tberziehen.
Die Haselnussnockerln heil3 servieren.
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Honigbananen

4 Per sonen

Zutaten:

Ausbackteig: 80 g Mehl, 2 ERI. Maisstarke,
1/4 TI. Backpulver, 150 ml. Wasser,
1 Eiweil3, 1 Tl. Sesamdl,
4 nicht zu reife Bananen,
2 El. Sesamendl,
Erdnuss oder Maisol zum Frittieren,
5 El. Honig, Saft einer Zitrone.

Zubereitung:

gieflen. Sesamsamen driiberstreuen.

In einer Schiissel Mehl, Maisstarke und Backpul ver mischen.
Nach und nach unter sténdigem Rihren Wasser, Eiweil3 und
Sesamdl untermischen. Bananen schélen, von den Faden
befreien und in etwa 8 gleich grofe Stiicke schneiden. In einer
flachen Pfanne Sesamen ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten,
bis sie hellbraun sind, dabei die Pfanne ab und zu hin und
herschiitteln. Herausnehmen und beiseite stellen. Ol im Wok
oder im Frittiertopf erhitzen, Bananenstlicke in den
Ausbackteig tauchen und sofort 3-4 Minuten frittieren, bissie
goldbraun sind. Am besten in Portionen frittieren, damit die
Stiicke frei im Ol schwimmen konnen. Mit dem Siebl 6ffel
herausnehmen und abtropfen lassen. Honig mit Zitronensaft in
einem Topf unter Ruhren erhitzen, Uber die frittierten Bananen
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Joghurt-Orangen-Dessert

4 Per sonen

Zutaten:

2 Blutorangen,
600g Sahnejoghurt, ( 10% Fetti. Tr.)
4EL Honig,
8EL Wallnusskerne,
3-4EL Zucker,
Ol

Zubereitung:

Die Blutorangen dick abschalen, filtrieren. Ein paar Filets zum
Garnieren aufheben, Rest in kleine Stiicke schneiden. Joghurt
mit Honig verrthren, Fruchtstiicke unterheben. In
Dessertschalchen fillen.

Nusskerne grob hacken. Zucker in einer Pfanne schmelzen.
Sobald der Zucker braunt, Nusse unterriihren. Masse auf einem
gedlten Teller abkihlen lassen, zerbrockelt Gber den Joghurt
streuen.

88



Joghurt- Terrine mit Himbeer plireeb
Per sonen

Zutaten:

250 g Heidelbeeren, 250 g rote Johannisbeeren,
8 Blatt Gelatine, 3 St Eigelb, 120 g Puderzucker,
2 TL abgeriebene Zitronenschale,
4 Becher Sahnejogurt (150 g), 1/8 | Sahne,
375 g Himbeeren, 50 g Gelierzucker,
Zitronenmelisse und Puderzucker zum Dekorieren.

Zubereitung:

Die Heidelbeeren verlesen, die Johannisbeeren von den Rispen
streifen. Eine Terrinenform ca. 1 Mit Folie glatt auslegen. Die
Uberstehende Folie Uber den Rand héngen lassen. Die Form kalt
stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb und
Puderzucker zu einem dicken hellen Schaum aufschlagen, dann
Zitronenschale und -saft und den Joghurt unterriihren. Die
tropfnasse Gelatine bei milder Hitze aufl6sen und unter die
Joghurtmasse rithren. So lange kalt stellen bis die Creme zu gelieren
beginnt. Die Sahne steif schlagen. Erst die Heidelbeeren und
Johannisbeeren, dann die Sahne unter die Creme heben, in die Form
fullen und mindestens vier Std., besser Uber Nacht, kalt stellen. 250 g
Himbeeren durch ein Sieb streichen, mit dem Gelierzucker verriihren
und einmal aufkochen lassen. Das Piree ebenfalls kalt stellen. Vor
dem Servieren die Terrine mit Hilfe der Folie vorsichtig abziehen
und die Terrine in Scheiben schneiden. Auf jeden Teller etwas
Himbeerplree giefien, ein bis zwei Scheiben in das Piree legen. Mit
den restlichen Himbeeren und etwas Zitronenmelisse Dekorieren. Den
Tellerrand mit Puderzucker bestéuben.
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Karamellisierte Birnen

4 Per sonen

Zutaten:

2 Williams-Christbirnen,
80 g Buitter,
100 g Zucker,
2 cl Kirschwasser,
16 eingel egte Kirschen oder anderes Obst.

Zubereitung:

Birnen waschen und der Lange nach in Scheiben schneiden
und das Kerngehause mit einem Kaffeel 6ffel aus den Scheiben
ausstechen. Die Butter in einer grof3en Pfanne zergehen lassen,

den Zucker zugeben, kurz verriihren und die Birnenscheiben
nebeneinander in die Pfanne geben und auf einer Seite etwa 3
Minuten leicht karamellisieren lassen. Zu den Birnenscheiben
nun das Kirschwasser geben, die Scheiben wenden und
nochmals weitere 2 Minuten garen.

Tipp:
Birnenscheiben auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit
einigen eingel egten Kirschen garnieren und mit dem Karamell
Uberglénzen.
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K aribisches M angodessert

4 Per sonen

Zutaten:

3 Mangos,

Saft einer Zitrone,
abgeriebene Schale einer Zitrone,
2 cl Rom,

2 Eiweil3,

50 g Zucker,

1/8 L Sahne.

Zubereitung:

Mangos schélen und Fruchtfleisch vorsichtig von den Steinen
|6sen. Fruchtfleisch wirfeln, 1/3 davon zur Seite stellen, Rest
im Mixer purieren, durch ein Sieb driicken und Zitronensaft, -

schale und Rum unterrthren.

Eiweil3 steif schlagen, Zucker nach und nach dazuriihren.

Sahne steif schlagen und unter die Eiwei3masse ziehen. Mit
dem Mangopiree und den zurtickbehaltenen Fruchtwirfeln
vorsichtig mischen. In Dessertschalen fillen und 3-4 Stunden

im Kihlschrank kalt stellen.
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Kirsch- Ragout in Palatschinken

6 Personen

Zutaten:

500 g entsteinte StRkirschen
4 dl Rotwein, 100 g Zucker
% Orange, %2 Zitrone
2 cl Kirschwasser
150 g Weizenmehl
300 ml Milch, 3 Eier, Butter, Salz

Zubereitung:

Weizenmehl, Milch, Salz, Eier und 1 EL zerlassen Butter zu
einem Teig ruhren und etwa 30 min. Quellen lassen, dann
Pfannkuchen backen. Rotwein mit Zucker auf ein ¥4
einkochen. Saft von je einer %2 Orange und Zitrone sowie
Kirschen beigeben, gut durchschwenken, wenn nétig mit
Pfeilwurzmehl binden und zum Schuss das Kirschwasser
zufligen. Pfannkuchen mit Kirsch-Ragout fullen mit
steifgeschlagene Sahne verzieren.

92



Kirschenmichel

4 Personen

Zutaten:

6 Eier,
250 g Zucker,

4 altbackene Brotchen,
1 Kg Sauerkirschen,
100 g geraspelte Mandeln,
2 El Kirschwasser,
Fett fUr die Form.

Zubereitung:

Eier trennen. Eigelb mit Zucker sehr schaumig rihren.
Brotchen grob reiben und zur Eimasse geben. Eiwel (3 sehr steif
schlagen und unterheben. Kirschen entsteinen und mit den
Mandeln vermengen. Mit Kirschwasser betraufeln. In eine
gefettete Auflaufform geben. Eiermasse dartibergiefden. In den
vorgeheizten Backofen auf die untere Schiene stellen.
Kirschenmichel bei 200° (Gas 3) 50 - 60 Minuten backen.
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K okosnuss Creme

6 Per sonen

Zutaten:

300 g Kokosraspeln, 3/8 L Milch, 4 Eigelb,
3 Eiweil3, 4 Gelatineblétter, 3 cl brauner Rum,
2 cl Limettensaft, 60 g Zucker, 1/4 L Sahne,
1 Limette, Schokordllchen zum garnieren.

Zubereitung:

Gelatine in wenig Wasser aufl6sen und dann ausdriicken.

K okosniisse an den Augen anbohren, die Fllssigkeit ablaufen lassen
und die Nisse aufschlagen. Kopra (das weil3e
Kokosfleisch) fein reiben und in eine Schiissel geben. Die Milch
aufkochen lassen, heil3 iber die Kokosraspeln gief3en, gut
durchkneten und zugedeckt abklhlen lassen, bis sie lauwarm sind. In
ein grof3es Sieb ein Passiertuch legen, die Kokosraspeln samt
Flissigkeit hineingief3en und kraftig auswringen, bis die Raspeln
trocken sind. Es sollte ca. 3 dl Kokosmilch ergeben, die
Kokosraspeln wegwerfen. Die Eigelbe mit dem Sirup schaumig
schlagen. Die Kokosmilch bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen und
dann langsam unter die Eigelbmasse riihren. Diese Mischung unter
langsamen erhitzen bis zur Rose abziehen. Vom Feuer nehmen und
die Gelatine darin auflsen. Rum und Limettensaft unterriihren und
abkihlen, bisdie Creme lauwarm ist. Das EiweilR zu Schnee
schlagen, den Zucker langsam einrieseln lassen und den steifen
Schnee unter die Creme ziehen. Nun die Sahne steif schlagen und
vorsichtig unterheben. Die Creme in grof3e Cocktailschalen fiillen
und im Kihlschrank ca. 1 Stunde durchkiihlen lassen.
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M andelpudding mit
Orangenlikdrsahne und marinierten
Erdbeeren

6 Personen

Zutaten:

Mandelpudding:
50 g Mandelbl&ttchen, 1 Vanilleschote, 1/8 L Sahne,
70 g Butter, 70 g Mehl, 50 g Zucker, 1 Eiweil3,
4 Eier, 2 cl Amaretto, Butter, Zucker.
Erdbeeren:
300 g Erdbeeren,
3 cl Orangenlikdr (Cointreau), Puderzucker.
Orangenlikérsahne:
2 Eigelb, 50 g Zucker, 1/8 L Sahne,
2 cl Orangenlikor (Cointreau).

Zubereitung:

Mandelpudding:

Mandeln ohne Fett goldgelb rosten. Die 4 Eier trennen und die
Eiwell3e mit dem Zucker zu einem steifen Schnee schlagen.
Feuerfeste Formchen, von etwa 2 dl Inhalt, mit weicher Butter
auspinseln und mit Zucker ausstreuen. Die Vanilleschote
aufschlitzen und in der Sahne auskochen. Butter schmel zen
lassen und dann das Mehl langsam einrthren. Die Sahnein die
Mehlschwitze gief3en und auf dem Herd solange weiterriihren,
bis sich die Masse vom Topfboden |6st. Den Amaretto in die
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Masse geben und einrdhren. Topf vom Herd nehmen und das
(nicht geschlagene) Eiweil3in die Masse rihren. Nun die 4
Eigelb nach und nach unterriihren. Danach den Eischnee unter
den Teig ziehen und die Mandel bl &ttchen unterheben. Den
Teig in die vorbereiteten Formchen fillen, auf die Fettpfanne
oder in einen grof3en Bréater geben, heil3es Wasser angief3en und
in den auf 175° vorgeheizten Herd auf den untersten Rost
schieben. Den Pudding nun etwa 30 Minuten im Backofen
garen.

Erdbeeren:

Erdbeeren waschen und putzen. Dreiviertel der Erdbeeren
halbieren, mit Orangenlikér und mit Puderzucker vermischen
und beiseite stellen. Die restlichen Erdbeeren purieren, mit
wenig Puderzucker und Orangenlikor abschmecken und
ebenfalls beiseite stellen.
Orangenlikérsahne:

Eigelb und Zucker mit dem Schneebesen verriihren. Sahnein
einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Eigelb-
Zucker-Mischung mit dem Schneebesen in die leicht kochende
Sahne schlagen. Dabel auf der Kochplatte weiterschlagen, bis
eine dicklich- Cremige Sauce entsteht.

Vorsicht:

Dabei darf das Eigelb nicht gerinnen. Die Sauce erkalten lassen
und dann den Orangenlikér und die abgekiihlte Sauce rihren.

Tipp:
Den Pudding vorsichtig aus den Formen stiirzen. Pudding mit
der Oberseite nach oben auf einen grof3en Teller setzen und die
Sauce auf die Teller verteilen. Je einen El Erdbeerpireein die
Sauce geben, mit einer Gabel kurz durchziehen, so das
Schlieren entstehen. Die marinierten Erdbeeren nun
sternférmig auf den Tellern anrichten und den Pudding leicht
mit Puderzucker bestduben. Dieser Pudding kann warm oder
kalt aufgetragen werden. Reichen Sie dazu einen guten trockenen
Sekt.
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M ousse au chocolat

6 Per sonen

Zutaten:

4 Eier, 125 g Buitter,
180 g Zarthitterschokolade,
4 El feiner Zucker, 1 El Pulverkaffee,
2 El Cognac.

Zubereitung:

Eigelb und Eiweil3 trennen. Butter in kleine Wrfel zerteilen.
Schokolade zerbroseln. Pulverkaffeein 1 1/2 El heil3em
Wasser auflosen. Die Eigelbe mit dem Zucker im Wasserbad
schaumig schlagen. Wenn der Zucker vadllig aufgel6st ist, die
Schiissel zum abkuhlen in Eiswasser stellen, dann den Cognac
unterrtihren und solange weliterschlagen bis die Mischung dick
und sahnig ist. Eine zweite Schiissel nun ins heil3e Wasserbad
geben, die Schokoladenstiicke nach und nach dazugeben und
unter standigem rdhren schmelzen lassen. Wenn die
Schokolade fllssig wird, das aufgel 6ste Kaffeepulver
dazugeben, die einzelnen Butterstiickchen mit dem
Schneebesen unterrihren und zu einer glatten Creme
verrihren. Nun die Schokoladenmasse unter die vorbereitete
Eigelb-Zucker-Mischung heben. Eiwell3 sehr steif schlagen.
Einen Tell des Eischnees unterriihren, damit die Creme
geschmeidig wird, dann das restliche Eiweil3 vorsichtig
unterheben. Die Mousse nun in Dessertschélchen fillen und im
Kuhlschrank 2 - 3 Stunden durchkiihlen lassen.
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Or angen Bananenbecher

6 Personen

Zutaten:

4 Orangen,
4 Bananen,

4 El Puderzucker,
1 dl Orangenlikér,
4 dl Sahne,

1 Tl Vanillezucker,
Kekse,
Schokor6llchen.

Zubereitung:

Orangen schadlen und filetieren. Bananen schdlen und in
Scheiben schneiden. Alle Friichte mit dem Puderzucker
bestéuben mit dem Orangenlikor betraufeln und im
Kuhlschrank ca.

1 Stunde zugedeckt ziehen lassen. Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen. Friichte und Sahne in Schichten
in hohe Gléaser schichten, mit einer Schicht Sahne abschliefien.

Tipp:
Die Becher mit Schokor6llchen und Keksen garnieren.
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Orangencreme mit Bananen

8 Personen

Zutaten:

4Eier, 2 gehaufte Essl6ffel Zucker
1 Packchen Vanillinzucker
4 Blatt helle Gelatine, Saft von einer Zitrone
1/4 1 frisch gepresster Orangensaft
2 oder 3 reife Bananen, 1/2 L frische Sahne
2 Likorglaser Rum (auch Weinbrand, Orangenlikadr)
Filets von 2 oder 3 Orangen.

Zubereitung:

Eigelb, Zucker und Vanillinzucker zusammen schaumig
ruhren, die Gelatine in kaltes Wasser legen. Zitronen- und
Orangensaft bis kurz vor dem Kochen erhitzen und mit der

Eigelbcreme verrihren, die jetzt in kochendes Wasser gestellt
und 5 Minuten geschlagen wird. Die Gelatine ausdrucken,
hineinrdhren und die Creme nun kalt stellen, bis sie zu stocken
beginnt. Inzwischen die Bananen mit einer Gabel fein
zerquetschen, Sahne und vielleicht noch 2 Eiweil3 steif
schlagen. Diese Zutaten und den Rum unter die stockende
Creme ziehen, die gleich darauf mit Orangenfiletsin Glasern
verteilt wird. Noch kurz kalt stellen und servieren.

Diese Creme koénnen Sie schon am Tag vorher zubereiten
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Orangencreme

4 Per sonen

Zutaten:

4 Bléatter Gelatine, 1/8 L Wasser,
500 g ungespritzte Orangen, 4 Eigelb,
50 g Zucker, 1 EL Vanillezucker,

2 EL Cointreau, 2 Eiweil3, 1/8 L Sahne.

Zubereitung:

Die Gelatine in dem kalten Wasser einweichen. 1 Orange warm
waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Den Saft aller
Orangen auspressen. Die Eigelb mit dem Zucker und dem
Vanillezucker schaumig schlagen. Den Orangensaft erhitzen. Die
Gelatine ausdriicken, in dem heil3en Orangensaft aufldsen, mit dem
Cointreau mischen und mit der Orangenschale unter die Eigelbcreme
rihren. Die Masse in den Kuhlschrank stellen. Die Eiweil3 zu steifen
Schnee schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen. 2 Esd 6ffel
Schlagsahne in einen Spritzbeutel fiillen. Die Ubrige Schlagsahne
mit dem Eischnee unter die gelierende Orangencreme ziehen und
diesein Dessertgléser fiillen. Die Schale von 1/2 Orange sehr diinn
abschneiden und in hauchfeine Streifen schneiden. Die Creme mit
Sahnetupfen und den Orangenschal en-Julisenne verzieren.

Tipp:
Schlagsahne und Eischnee verbinden sich mit Creme nur, wenn diese noch nicht zu fest
geworden sind. Sollte das passiert sein, so stellt man die Creme kurz in ein heil3es Wasserbad,
bis sie wieder weicher ist.
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Orangengratin

4 Per sonen

Zutaten:

3 Orangen, 4 El Orangenlikor (Cointreau),
2 Eier, 90 g Puderzucker, 250 g Sahnequark,
1 Tl Vanillezucker, 1 Zitrone,

1 El Rum (54%), Buitter.

Zubereitung:

Orangen schalen und filetieren. Zitrone heil3 abwaschen und
die Hélfte der Zitronenschale fein abreiben. Die Orangenfilets
in eine Schiissel geben, den Orangenlikor dazugeben,
vorsichtig mischen und durchziehen lassen. Die Eier trennen.
Die Eiweil3e zu einem steifen Schnee schlagen und etwa 50 g
von dem Puderzucker einrieseln lassen. Den Quark mit den
Eigelben, dem restlichen Puderzucker, dem Vanillezucker, der
geriebenen Zitronenscha e und dem Rum mischen. Den
Eischnee nun vorsichtig unter die Quarkmischung heben. Vier
kleine runde Gratinierform (ca.10 cm Durchmesser) mit Butter
gut ausstreichen. Die Quarkmasse in die Form fillen und
Glattstreichen. Die Orangenfilets auf einem Sieb abtropfen
lassen und facherformig auf dem Quark anordnen. Auf der
obersten Schiene in den auf 250° vorgehei zten Backofen
schieben und unter sténdiger Beobachtung goldbraun
Uberbacken.
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Parfait Chassis mit
Bur gunder pflaumen

4 Personen

Zutaten:

Parfait:
3 Eigelb, 40 g Zucker, 4 El Créme de Chassis, 1/4 L Sahne.
Burgunder pflaumen:
24 getrocknete Pflaumen, 3 El Honig, 3/4 L Burgunder.

Zubereitung:

Parfait:

Die Eigelb mit dem Zucker im heif3en Wasserbad nur kurz lauwarm
schlagen, Creme de Chassis dazugeben und bis zum vdlligen erkalten
weiterschlagen, das dauert etwa 5 Minuten. Die Sahne nicht zu steif
schlagen, unter die Masse ziehen und gefrieren lassen.
Pflaumen:

Wenig Wasser mit dem Honig zu einem sii3en Sirup kochen. Die
Pflaumen in eine Schiissel geben und mit dem Heil3en Sirup
Ubergief3en. Diese sodann mit einem kréftigen Rotwein (Burgunder)
bedecken und zugedeckt mindestens 3 Tage ziehen lassen.

Tipp:
Das Parfait vor dem servieren aus dem Tiefkihlfach nehmen und etwa 1 - 2 Stunden in den
Kuhlschrank geben um es antauen zu lassen. Gekiihite Dessertteller bereitstellen, das Parfait
mit einem grofRen Loffel oder einem Eisportionierer auf den Tellern verteilen und mit jeweils 6
Burgunderpflaumen umlegen.
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Pochierte Apfel mit Vanilleeis

6 Personen

Zutaten:
1/2 L Trockener Weil3wein, 150 g Zucker,
1 Vanilleschote, 6 Boskop, 4 Saftorangen,
80 g Puderzucker, 6 rosa Grapefruit, 1 L Vanilleeis,
1 Topf Zitronenmelisse.

Zubereitung:

WeilRwein und Zucker mit der léngs aufgeschlitzten Vanilleschote in
einen Topf geben und aufkochen lassen. (Der Topf soll so breit sein,
dass die Apfel nebeneinander Platz haben.) Die Apfel schalen und mit
einem Ausstecher die Kerngehiuse ausstechen. Die Apfel in den
Weinsud setzen und zugedeckt bei geringer Hitze ca. 6-8 Minuten weich
dinsten. Apfel im Sud auskiihlen lassen. Die Schalen von 2 Orangen
duinn abreiben. Alle Orangen auspressen (es soll 1/4 L Saft sein). Den
Puderzucker in einem Topf zu braunem Karamell schmelzen. Den
Orangensaft dazugieffen und zum Kochen bringen. Auf die halbe Menge
einkochen lassen. Den eingekochten Saft abkiihlen lassen und die
Orangenschalen unterriihren. Die Grapefruit so dick abschélen, dass
keine weiRe Haut zuriickbleibt. Mit einem scharfen Messer die
Fruchtfilet auslésen und unter die Orangen-Karamell-Sauce heben. Zum
Anrichten die Dessertteller vorkihlen. Das Eis antauen lassen. Die
Apfel in eéinem Durchschlag abtropfen lassen. Die Apfel senkrecht
halbieren, jeweils einen Apfel auf einen Teller setzen. Die Apfelhdften
etwas auseinanderziehen und je 3 Vanilleeiskugeln mit dem
Eisportionierer in den Apfel fullen. Die Apfelhélften seitlich an das Eis
driicken. Die Grapefruitspalten auf die Teller verteilen und die
Karamell-Sauce Uber Eis und Grapefruit giefzen.

Mit Melissenblétter dekorieren.

103



Pr ei selbeer maultaschen

4 Per sonen

Zutaten:
Fur den Teig:
175g Quark, 120g Mehl, 60g Zucker, 1 Eigelb, Salz.
Far die Fullung:
7509 Preisel beerkompott,
je /4 geriebene Zitronen und Orangenschale,
2 ER) Orangensaft, Zimt, 2 ERI Ahornsirup,
159 Speisestérke.
Zum Panieren:
80g Buitter, 100g Panierbrot, 1E[ Puderzucker.

Zubereitung:

Zuerst aus den angegebenen Zutaten einen glatten Teig kneten, in
Klarsichtfolie einwickeln und etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fir die
Flllung etwa 250g Saft vom Preisel beerkompott, den Orangensaft,
die Zitronen und Orangenschal e, Zimt und Ahornsirup miteinander
vermischen, Speisestarke mit Wasser anrtihren und den Saft damit
binden, dann die Preiselbeeren zufiigen. Nun den Teig auf einer
bemehlten Flache 3 mm dick ausrollen. Auf die Halfte des Teigesin
regel maikigen Abstéanden kleine Prei sel beerhdufchen geben, Rand
und Zwischenrdume mit Eiwei 3 bestreichen, die andere Teighélfte
dartberklappen, andriicken und runde Maultaschen ausstechen.
Diesein leichtem Salzwasser 10 Minuten kocheln lassen. Zum
Panieren Butter in einem Topf schmelzen, Panierbrot und
Puderzucker hineinriihren und schliefdlich die gegarten,
abgetropften Maultaschen darin wenden, dann auf Tellern mit
den verbliebenen Preiselbeeren und Haselnussei's servieren.
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Punschcreme

4 Per sonen

Zutaten:

2 Tl Gelatine, weil3 und gemahlen,
1 Orange, 1 Zitrone, /4 L Weil3wein,
3 El Rum54 Vol %, 3 Eiwell3,

3 Eigelb, /8 L Sahne, 4 EI Zucker,
Schokoladenstreusel.

Zubereitung:

Orange und Zitrone auspressen und passieren. Den Saft der
Orange und der Zitrone mit dem WeilRwein auffullen. Mit der
Hélfet der Flussigkeit die Gelatine in einem kleinen Topf
guellen lassen. Dann die Gelatine bel maliiger Hitze aufl6sen,
sie darf aber keineswegs kochen. Wahrend die Gelatine quillt,
die Ubrige Flissigkeit mit Rum, Eigelb und Zucker zu einer
Creme verrthren. Die aufgel 6ste Gelatine unter kraftigem
schlagen mit dem Schneebesen zufiigen, dann die Masse im
Kuhlschrank erkalten lassen. Nun jeweilsin einer Schissel fur
sich, die Sahne und die Eiweil3e steif schlagen. Wenn die
Masse nach ca. 30 - 40 Minuten im Kuhlschrank fest zu
werden beginnt, die Sahne und den Eischnee unterziehen und
die Creme nochmals mit Zucker abschmecken. Die Creme nun
in Sektschalen fiillen, die Oberflache glétten und nochmals fur
etwa 20 Minuten in den Kihlschrank geben.
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Quar ksouffles mit Rhabar berkompott

12 Per sonen

Zutaten:

900g Rhabarber, 280g Zucker, 2 Vanilleschoten,
140 ml. Limettensaft, 4 El. Erdbeerlikor, 2 Limette,
Butter, Zucker, 4 Eigelb, 6 Eiweil3, 160g Magerquark,
Melissenblétter, Puderzucker.

Zubereitung:

Den Rhabarber waschen, putzen und in 3 cm lange, schrége
Stiicke schneiden. Die Halfte des Zuckers als Haufchen in
einen Topf mit dickem Boden geben und goldbraun schmelzen
lassen. Vanilleschoten aufschlitzen, das Mark mit einem
Messer herauskratzen. Den Karamell mit Limettensaft und
etwas Wasser abldschen und so lange riihren, bis sich der
Karamell aufgel0st hat. Vanillemark und Erdbeerlikor
dazugeben und offen bel mittlerer Hitze 7-10 Minuten
einkochen lassen. Dann den Rhabarber hineingeben. Bei milder
Hitze zugedeckt 3-5 Minuten diinsten und abkuhlen lassen.
Schale der Limette abreiben. Souffleférmchen mit Butter
ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Eigelb, etwa 1/3 des
Zuckers und Limettenschal e sehr schaumig schlagen. Den
Quark und die Speisestérke dazugeben und glattrihren. Eiweil3
mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter
die Quarkmasse heben. Die Masse in die Férmchen fullen und
in ein heilRes Wasserbad setzen. Im vorgeheizten Backofen bel
180° auf der untersten Einschubleiste 22-25 Minuten backen
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(Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert). Den Backofen
wahrend der Backzeit nicht 6ffnen!
Rhabarberkompott mit Melisseblattchen garnieren. Souffles
herausnehmen, mit Puderzucker bestéuben, sofort mit dem
Kompott servieren.
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Rhabarber Timbale mit Kirsch Ragout

12 Per sonen

Zutaten:

Rhabar ber-Piree:
280 g Rhabarber, 1 Blutorange,
2 Zitronen, 100 g Zucker.

Rhabarber-Timbale:
4 Blatt Gelatine, 3 Eier, 50 g Puderzucker,
2 dI Sahne, Zimt, Nelkenpulver.

Kirsch-Ragout:
500 g Kirschen entsteint, 4 dl Rotwein,
100 g Zucker, 1/2 Orange, 1/2 Zitrone,
2 ¢l Whisky-Likor (Dreamboat).

Zubereitung:

Rhabar ber-Pur ee:

Orange und Zitronen auspressen und den Saft in eine
feuerfeste Glasform schiitten. Den Rhabarber schéden, in
Stiicke schneiden und beigeben, ebenso den Zucker. Deckel
auflegen und den Rhabarber langsam vollkommen weich
duinsten, bis sdmtliche Flussigkeit verschwunden ist (das Piree
sollte eine sirupartige Konsistenz haben). Mit dem Mixstab
purieren, durch ein Sieb passieren und kalt stellen.
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Rhabarber-Timbale:

Gelatine-Blatter in Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelb
und Puderzucker schaumig schlagen und etwas Zimt und
Nelken-Pulver beigeben. Gelatine aus dem Wasser nehmen,
ausdriicken und in einem Topfchen bei milder Hitze zerlaufen
lassen. Dem Eigelb beigeben. Das Rhabarber-Piree zum
Eigelb geben, mischen, kalt stellen und fast stocken lassen. In
der Zwischenzeit die Sahne moglichst steif und 2 Eiweil3in
einer anderen Schiissel zu festem Schnee aufschlagen. Beides
unter die Rhabarbermasse heben. Nun in bereitstehende
Formchen flllen und ungefahr 3 Stunden durchkiihlen und
stocken lassen.

Kirsch-Ragout:

Rotwein mit Zucker auf 1/4 einkochen. Saft von je einer halben
Orange und Zitrone sowie die entsteinten Kirschen beigeben.
Gut durchschwenken und zum Schluss den Whisky-Likor
zuftuigen.

Tipp:
Formchen einzeln kurz in heil3es Wasser tauchen und auf
eiskalte Teller stirzen. Mit dem Kirsch-Ragout umgeben und
evtl. mit etwas Puderzucker bestauben.
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Rhabar ber schaum mit Erdbeeren

4 Per sonen

Zutaten:

Rhabar ber schaum:
350 g Rhabarber, 100 g Zucker, /4 TL Zimt,
2 Zitronen, 3 Eigelb, 100 g Puderzucker.

Erdbeeren:
400 g Erdbeeren, 50 g Zucker, 2 EL Himbeerlikor,
1 dl geschlagene Sahne, 100 g Puderzucker.

Zubereitung:

Rhabar ber schaum:

Den Rhabarber schélen, in 5 cm lange Stiicke schneiden, in
einen Topf geben, mit Zucker und Zimt bestreuen und gut
durchziehen lassen. Den Zitronensaft dazugeben und den
Rhabarber weichdiinnsten. Auf ein Sieb schiitten und gut

abtropfen lassen. Den abgetropften Rhabarber in eine Schiissel
geben und zum Durchkihlen in den Kihlschrank geben. Die

Eigelbe und den Puderzucker weil3schaumig schlagen. Den

kalten Rhabarber unter die Eigelbmasse heben. Nochmahls

aufs Eis stellen, erst dann die geschlagene Sahne unterziehen.
Erdbeeren:
Die Erdbeeren gut waschen und vom Griin sdubern. Danach in
dicke Scheiben schneiden bzw. halbieren, mit Zucker bestreuen
und mit dem Himbeerlikor leicht marinieren. Die Erdbeerenin
den Kihlschrank stellen.
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Rosinen Cocktail

4 Personen

Zutaten:

200 g kernlose Rosinen, 50 g getrocknete Feigen
3 Esdl6ffel Rum (30 g), 3 Becher Joghurt (je 175g)
20 g Zucker, 1 Esdoffel Maraschino
1 Essloffel Zitronensaft.

Zubereitung:

Diese Nachspeise ist sehr schnell zubereitet, schmeckt
vorzuglich und hat ihr kréftiges Aromavom Rum. Rosinen
und Feigen auf einem Sieb waschen. Trockentupfen. Feigen
in kleine Wurfel schneiden. Nun die Rosinen in eine Schiissel
geben. Rum drubertréufeln und mindestens 120 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Joghurt in einer Schiissel mit dem Zucker
verrihren. Mit Maraschino und Zitronensaft wiirzen.
Alkoholisierte Friichte mit der Joghurtsof3e mischen. In
Glésern oder Schélchen anrichten.
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Rotweinbirnen auf Vanille Eis

4 Per sonen

Zutaten:

4 kleine Birnen, 1 Zitrone, 1/2 L Rotwein,
100 g Zucker, 1 Zimtstange,
500 g Vanille-Eiscreme.

Zubereitung:

Die Zitrone waschen, abtrocknen, in Scheiben schneiden und
unter umrthren mit dem Rotwein, dem Zucker und der
Zimtstange zum kochen bringen. Den Wein sprudelnd im
offenem Topf kochen lassen, bis er leicht samigist. Die Birnen
waschen, abtrocknen, schdlen und das Kerngehause von unten
her mit einem spitzen Messer herausschneiden. Die Stiele
moglichst an den Birnen lassen. Die Zimtstange und die
Zitronenscheiben aus dem Rotwein entfernen. Die Birnen
senkrecht nebeneinander in einen passenden Topf stellen, mit
dem Rotwein Ubergief3en und zugedeckt ca. 30 Minuten bei
schwacher Hitze zugedeckt kdcheln lassen. Die Birnen aus
dem Sud heben, abtropfen und auskiihlen lassen. Den Rotwein
im offenen Topf sirupartig einkochen lassen.
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Sauer kir schencreme

4 Per sonen

Zutaten:

2 Blatt weil3e Gelatine,
4 Blatt rote Gelatine,
250 g Sauerkirschen ohne Saft,
125 g Zucker,
200 g Sahne.

Zubereitung:

Zunéchst die Gelatineblétter in kaltem Wasser einweichen, die
Sauerkirschen purieren, Zucker zugeben und die Sahne
Steifschlagen. Die ausgedriickte Gelatine mit 1 EfJl. Sahne
aufldsen, dann unter das Kirschpiree rihren und die
geschlagene Sahne mit Hilfe eines Schneebesens unterheben.
Anschlief3end die Masse in Formchen fillen und mindestens
1 Stunde kalt stellen. Danach die Creme auf Teller stirzen, mit
kalter Vanillesof3e umgief3en und mit gehackten Pistazien
bestreuen.
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Schneeber g

6 Per sonen

Zutaten:

% | badischer Gewdurztraminer,
220 g Zucker, Saft von 1 Zitrone, 12 Eier (getrennt),
2 El Speisestéarke (oder Puddingpulver),
350 g blaue und griine Weintrauben,
20 g Mandelblattchen.

Zubereitung:

Den Gewdrztraminer mit ¥4 | Wasser, 120 g Zucker und
Zitronensaft im Topf erwarmen, bis sich der Zucker aufgel st
hat, dann etwas abkihlen lassen. Im Topf 12 Eigelb mit der
Speisestarke verriihren, bel milder Hitze nach und nach die
Weinmischung unterrtihren. Die Weincreme bis kurz vor dem
K ochen aufschlagen, auf Eiswasser kaltschlagen, in einer
Auflaufform fullen und im Khlschrank zugedeckt mindestens
3 Stunden durchkuihlen lassen. Die Weintrauben waschen,
halbieren, entkernen und auf die gekihlte Weincreme geben.
Aus 6 Eiweil3 und dem restlichen Zucker einen sehr steifen
Eischnee schlagen. Den Eischnee auf die Trauben |6ffeln und
mit den Mandelbl&ttchen bestreuen. Den Schneeberg im
vorgehei zten Backofen auf der 2. Leistev. u. bel 220 Grad 5
Minuten Uberbacken oder unter dem Grill goldbraun
gratinieren (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert).
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Schwar zwalder Creme

4 Per sonen

Zutaten:

3 Blatt Gelatine, ¥ Liter Milch, ¥4 Vanilleschote,
3 Eigelb, 60g Zucker,
Y4 Liter Sahne, 2 cl Kirschwasser,
30g Schokoladenraspeln.

Zubereitung:

Die Gelatineblétter in kaltem Wasser einweichen. Die Milch
mit der ausgekratzten Vanilleschote erhitzen, gleichzeitig die
Eigelbe mit Zucker schaumig rihren und dann die heif3e Milch
durch ein Sieb auf diese Eigelbmasse passieren, dabel standig
rihren. Uber dem Wasserbad die Masse mit einem Holzl 6ffel
so lange ruhren, bis sie dick wird. Sodann die ausgedrtickte
Gelatine in der Masse aufl6sen und das Ganze unter Ruhren
abkuhlen lassen. Beginnt dann die Creme zu gelieren, werden
Kirschwasser, Schokoladenstreusel und die steif geschlagene
Sahne untergehoben (die Sahne immer zum Schluss!). Die
Creme in Formchen oder Moccatassen abfUllen und mindestens
1 Stunde kalt stellen. Die Creme auf Teller stiirzen und mit den
abgebundenen Sauerkirschen umlegen.
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Sherry-Whisky-Créme

4 Personen

Zutaten:

2 Eier, getrennt
60 g Zucker
1 P. Vanillinzucker
1 Prise Salz
knapp 1/8 L Sherry (100 ccm)
3 EL Whisky
40 g Schokolade
20 g Haselniisse
3 Blatt weil3e Gelatine
125 g Schlagsahne (von 1/8 1)
M okkabohnen

Zubereitung:

Eigelb, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig rihren,
Sherry und Whisky zufiigen. Schokolade und Haselnlisse
reiben und zusammen mit der aufgel 6sten Gelatine unter die
Masse rihren; halbsteif werden lassen. Nacheinander den
steifen Eischnee und '/3 der Schlagsahne unter die Masse
ziehen. Die Cremein vier Portionsschalchen fullen und im
Kuhlschrank erstarren lassen. Mit der restlichen Schlagsahne
und Mokkabohnen garniert servieren.
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Soester Quarkspeise

4 Per sonen

Zutaten:

5009 Quark,
3/8 L Milch,
2 El Zucker,
1 Packchen Vanillezucker,
125g Pumpernickel,
1 El Zucker,
6cl Rum,
125g halbbittere Schokolade,
1 kleines Glas Preiselbeeren.

Zubereitung:

Quark durch ein Sieb rihren, mit der Milch zu glatter Creme
verrihren und dabei Zucker und Vanillezucker dazugeben.
Pumpernickel fein zerreiben, mit Zucker mischen und den Rum
darUbertraufeln, 20 Minuten ziehen lasse. Schokolade grob
reiben oder raspeln und unter den Pumpernickel mischen.
Preiselbeeren durchriihren. Eine Glasschiissel lagenweise
abwechselnd mit Quark, Pumpernickel und Preisel beeren
fallen. Mit einer Quarkschicht abschlief3en. Die Quarkspeise
gut gekuhlt reichen. Dazu passt eine kalte Vanillesol3e.
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Tiramisu

4 Per sonen

Zutaten:

2 Eigelb,
100 g Zucker,
4 cl Marsala,
500 g Mascapone,
250 g L offelbiskuits,
1 Tasse Espresso oder Weinbrand,
Kakaopulver.

Zubereitung:

Eigelb und Zucker mit dem Schneebesen zu einer
dickschaumigen Masse verrihren, der Zucker sollte sich
vollstandig aufgel 6st haben. Dann den Marsal a zuftigen und
untermischen. Nun den Maskarpone dazugeben und solange
ruhren, bis die Masse cremig und mittelfest ist. In eine
viereckige Porzellanform erst eine Schicht Mascarponecreme
geben und mit Biskuits bedecken. Biskuits mit Espresso oder
Weinbrand betréufeln. Dann folgen wieder eine Schicht
Creme, die restlichen Biskuits und ebenfalls betréufeln. Mit
einer Schicht Mascarponecreme abschlief3en. Nun das Ganze
im Kuhlschrank ca. 3 - 4 Stunden kaltstellen.
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Zitronencreme

4 Per sonen

Zutaten:

4 Eigelb,
100 g Zucker,
Saft von 2 Zitronen,
3/8 L Apfelsaft,
6 Blatt weil3e Gelatine,
4 Eiwell3,
1/4 L Sahne.

Zubereitung:

Die Eigelb mit 20 g Zucker schaumig schlagen. Nach und nach
Zitronen und Apfelsaft dazugiefl3en und so lange mit dem
Schneebesen kréftig aufschlagen, bis eine dickschaumige

Creme entstanden ist. Gelatine in kaltem Wasser einweichen
und gut ausgedriickt in wenig heif}em Wasser auflésen.

Tropfchenwelise unter die Creme schlagen. Kihl stellen, bisdie

Creme zu gelieren beginnt. Die Eiweil3 mit dem restlichen
Zucker sehr steif schlagen. Die Sahne in einer zweiten Schiissel
ebenfalls steif schlagen. Beides unter die zu gelieren
beginnende Creme ziehen und in Portionsglaser oder in eine
Schissel fullen. Im Khlschrank erstarren lassen.
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Pfend

Pferderouladen im Wirsingbett
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Pferderouladen im. Wirsingbett
4 Per sonen

Zutaten:

4 Pferderouladen100g, Wallnusskerne
50 g Buitter, 1 kg Wirsing
750 ml kréftiger Rotwein, 2 Zwiebeln
2 Apfel, 3 EL Olivendl
Salz u. schwarzer Pfeffer a. d. Muhle

Zubereitung:

Fir die Fullung:

Die entkernten Apfel und die Zwiebeln schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Diese dann mit der halben Portion
grobgehackter Nisse in ein wenig Fett' anbraten, dann

abkihlen lassen.

Das Fleisch gut wirzen, die Fullung gleichméidig dartiber
verteilen, Fleisch aufrollen und mit etwas K tichengarn oder
Rouladenklammern befestigen. Die Rouladen dannin ein
wenig Ol erhitztem anbraten und mit Wein sowie etwas Wasser
nach und nach abgief3en. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca.
1 1/2 Std. schmoren lassen. Den Strunk aus dem Wirsing
entfernen und in feine Streifen schneiden, dann in Sal zwasser
ca. 10 Min. diinsten, Wenn die Rouladen zart sind, diese auf
dem Wirsing anrichten. Wieder etwas Fett erhitzen und die
restlichen Nusse darin kurz andiinsten, anschlief3end Uber die
Rouladen streuen. Den gebunden Bratenfond separat dazu
reichen.
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Rind

Daube provencal Lean Giusti
Filetsteak vom Rind in Schnittlauchfond
Filetsteaks mit gruner Pfeffersauce
Gekreuterts Roastbeef
Rinderbraten nach Art von
Rinderfilet mit Senfsauce
Rinderrouladen mit Meerrettichfllung
Rinderrouladen mit Thymian
Rindfleisch mit Rotwein
Rindfleischstreifen mit Bambussprossen
Roastbeef in Thymiankruste
Rostbraten Strindberg
Sauerbraten
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Daube provencal L ean Giusti

4 Per sonen

Zutaten:
600 g Rindfleisch (Keul€e), 30 g getrocknete Steinpilze,
1 El Tomatenmark, 2 Cayenne-Pfefferschoten,
2 Karotten, Olivendl, Salz.
Marinade:
1L trockener Rotwein, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 1 Bouquet garni
bestehend aus Lauch, Lorbeer, Thymian, Sellerie und Karotte.

Zubereitung:
Zwiebeln hauten und grob wiirfeln. Knoblauchzehe hduten und
zerdriicken. Rindfleisch in Stiicke schneiden, die doppelt so grof3 sind,
wie man sie auf der Gabel haben mdchte. Die Fleisch mit den
Zwiebel stiicken, dem Knoblauch und dem Bouget garni in einen Topf
geben, mit dem Wein Ubergief3en und 24 Stunden marinieren.

Zubereitung:

Steinpilze vor der Zubereitung etwa 2 Stunden in Wasser einweichen.
Das Bouget garni herausnehmen, Thymianzweige herausl6sen und den
Rest wegwerfen. Die Fleischstiicke aus der Marinade nehmen,
abtrocknen und in einem schweren Schmortopf in heilZem Olivendl
anbraten und dann Salzen. Das Gemiise aus der Marinade fischen, zum
Fleisch geben und leicht anrésten. Die Thymianzweige dazugeben,
danach die Marinade zugief3en, Pilze, Pfefferschoten und Tomatenmark
beigeben und zugedeckt auf dem Herd Simmern lassen. Nun die
Karotten schélen, halbieren und nach etwa 40 Minuten zum Fleisch
geben, nochmals mit Salz abschmecken und weitere 50 bis 60 Minuten
leicht schmoren lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz nochmals
abschmecken.
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Filetsteak vom Rind in
Schnittlauchfond

4 Personen

Zutaten:

4 Rinderfiletsa 180 g, 1 Schalotte, 2 cl Madeira,
6 cl Rotwein, 1/4 L Kalbsjus, 1/2 L Fleischbrihe,
1 Bund Schnittlauch, 1 Markknochen,
Olivendl, Butter, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Schalotte hduten und in sehr feine Wirfel schneiden. Schnittlauch waschen
und in Réllchen schneiden. In kochendem Salzwasser die Markknochen
kurz blanchieren, dann das Mark ausl6sen, in Scheiben schneiden und in

den Kihlschrank stellen. Die Rinderfilets salzen und pfeffern, in einer

Pfanne das Olivendl erhitzen und die Filetscheiben auf beiden Seiten rasch

anbraten. Die Filets aus der Pfanne nehmen, das Ol abschiitten und mit
Kchenkrepp fettfrei tupfen. In die Pfanne 1 El Butter geben, die

Schalottenwiirfel zugeben und kurz anschwitzen. Mit Madeira und Rotwein

abldschen, mit der Halfte des Kalbsgjus und der Fleischbriihe auffillen und

das Ganze aufkochen lassen. Die Filetsin den kochenden Fond geben und
unter 6fterem Wenden ca. 3 Minuten pochieren. Die Rinderfilets aus dem

Fond nehmen und wamhalten. Den Fond durch ein Sieb in einen kleineren

Topf passieren und auf etwa ein Viertel reduzieren. AnschliefRend den Fond

mit etwa 70 g kalten Butterstiickchen aufmontieren und die

Schnittlauchréllchen dazugeben. Den Schnittlauchfond mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den restlichen Kalbsjus in einen kleinen Topf geben, auf

etwa 4 El reduzieren und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die

Marscheiben nun in der Reduktion kurz pochieren, mit einem Schauml éffel

herausheben und warm halten.
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Filetsteaks mit griiner Pfeffer sauce

4 Per sonen

Zutaten:

4 Rinderfiletsa. 200 g,
1 El gruner Pfeffer,
1/4 L Kabgus,

1 dl Rotwein,

1 dl Sahne,

2 Schalotten,
Butterschmalz,
Buitter,

Saz, Preffer.

Zubereitung:

Schal otten hduten, halbieren und in feine Wrfel schneiden.
Den grunen Pfeffer waschen und im Mdrser leicht quetschen.
Schalotten in wenig Butter glasig anschwitzen, mit dem
Kalbsus und dem Wein abldschen, griner Pfeffer zugeben und
die Flissigkeit auf die Halfte reduzieren. Zwischenzeitlich die
Filets auf beiden Seiten in Butterschmal z anbraten. Die Sahne
in die Sauce geben und mit Salz abschmecken.
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Gekreuterts Roastbeef

3 0 Personen

Zutaten:

4,5 Kg Roastbeef (ca. 150 g pro Person),
6 El Thymian, 6 El Rosmarin, 6 El Salbei,
6 El Majoran, 6 El Dill,

3 El Knoblauchzehen,

2 - 3 Schweinenetze,

Olivendl, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Knoblauch hauten und im Mérser mit wenig Salz zu einer
Paste zerstof3en. Krauter waschen fein hacken oder im Morser
zerstol¥en. Roastbeef etwas vom Fett befreien, einritzen, mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch und den kleingehackten oder im
Morser zerstol3enen Krautern kréftig einreiben. Im
Kuhlschrank Uber Nacht stehen lassen. Das gekrauterte
Roastbeef vor dem braten mit den Schweinenetzen umhillen
und die Uberstehenden Teile abschneiden. In den Bréter etwa 2
El Olivendl geben, das Roastbeef hineinlegen und im auf 250°
vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten braten. Roastbeef im
abgeschalteten Backofen noch etwas ruhen lassen.
Hinwels:

Dieses Rezept ist fiir 30 Personen berechnet. Wenn Sie das Rezept nur fir 12 Personen

zubereiten méchten, missen Sie fur die halbe Fleischmenge trotzdem die gleiche Garzeit
rechnen.
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Rinderbraten nach Art von " jeno
basci“

4 Personen

Zutaten:

1 kg hohe Rippe, 400 g Wirsingblétter, 1 Zwiebel,
200 g Champignons, 200 g Karotten, 100 g Sellerie,
1 Bund Petersilie, Olivendl, Butter, Salz, Pfeffer, Pigment.

Zubereitung:

Das Fleisch mit Kiichengarn zusammenbinden, mit Olivendl
bestreichen, luftdicht in Alufolie wickeln und ca. 3 Tagein den
Kuhlschrank stellen. Das Fleisch salzen, pfeffern und in einer Pfanne
in Olivendl von allen Seiten anbraten. Nun in den auf 250°

vorgehei zten Backofen schieben und Fertigbraten. In der
Zwischenzeit die GemUse zubereiten. Die Zwiebeln hauten und fein
wurfeln. Champignons putzen, waschen und achteln. Karotten
schélen, waschen und zur einer groben Julienne schneiden Sellerie
schélen, waschen und ebenfalls zur einer groben Julienne schneiden
Wirsingblétter in gesalzenem Wasser blanchieren und die dicken
Rippen ausschneiden und trockentupfen. Petersilie waschen, Blétter
von den Stielen zupfen und feinhacken. Die Zwiebeln, Champignons,
Karotten und den Sellerie in Butter andinsten, mit Petersilie bestreuen, mit
Salz, Pfeffer und Pigment wirzen. Das gesamte Gemiisein die
Wirsingblatter fullen und zu Rouladen formen. Eine Gratinierform gut
ausbuttern, die Wirsingrouladen nebeneinander legen, eine Tasse Wasser
angief3en und die Form mit Alufolie abdecken. Die Hitze in der
Bratrohre auf 200° herunterschalte, die Gratinierform zum Fleisch geben
und die Rouladen etwa 25 Minuten mitgaren lassen.
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Rinderfilet mit Senfsauce

4 Per sonen

Zutaten:

700 g Rinderfilet,
1/4 L Sahne,

3 El groben Senf,
3 El Dijon-Senf,
Buitter,
Zucker,
Saz, Pfeffer.

Zubereitung:

Filet von Fett und Hauten befreien. Das Rinderfilet leicht
salzen und Pfeffern. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Filet darin ringsherum anbraten und zugedeckt ca. 15
Minuten bel geringer Hitze garen lassen. Fleisch herausnehmen
und zugedeckt warmstellen. Bratenfond mit der Sahne
abl6schen und auf die Halfte reduzieren. Senf hinzuftigen, mit
dem Schneebesen gut verrihren, mit einer Prise Zucker und
mit Salz und Pfeffer vorsichtig abschmecken.
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Rinderrouladen mit M eerrettichfiillung

4 Per sonen

Zutaten:

3 El Meerrettich, 1 Tl Petersilie gehackt,

3 Tl Semmelbrésel, 1 Ei, 4 Rouladen,
2 El Pflanzendl, 1 Karotte (geschélt, gewtirfelt ),
1 Zwiebel (geschélt, gewurfelt),
1 Selleriestange (gewurfelt), 1/4 Tl Thymian,

375 ml Rinderbrtihe, 1/4 Tl Basilikum,
1 El Tomatenmark, 1 El Stérkemehl,
2 El kaltes Wasser, Salz und Pfeffer.

Zubereitung:

Ofen auf 180°C vorheizen. Meerrettich, Petersilie und
Semmelbrdsel in einer Schiissel mischen; gut wirzen. Ei gut
einrthren; beiseite stellen. Fleischscheiben klopfen. Auf der
Arbeitsflache mit der Fillung belegen. Zusammenrollen und

mit Zahnstochern zusammenhalten. Ol in einer feuerfesten
Kasserolle erhitzen. Rouladen 4-5 Minuten anbraten.

Rundherum braunen und gut wirzen. Gemuise und Krauter
dazugeben; 3-4 Minuten braunen. Rinderbrtihe und

Tomatenmark hinzufigen; abschmecken. Zum Kochen

bringen. Kasserolle zugedeckt 1 1/2 Stunden in den Ofen
stellen. Herausnehmen und die Rouladen auf einen
Servierteller legen. Kasserolle aufsetzen. Starkemehl und
Wasser mischen und in die Sauce einrtihren. Kurz kdcheln.
Uber das Fleisch geben, servieren.
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Rinderrouladen mit Thymian

4 Per sonen

Zutaten:

Fallung:
1 Brétchen vom Vortag, 125 ml lauwarme Milch,
2 EL Buitter, 2 Schalotten (gewrfelt),
200 g Rinderhackfleisch, 1 Ei,
1 TL Zimtpulver, Salz, Chile,
1 EL gehackte Minze.

Roulade:
5EL Ol,
4 Rouladenscheiben,
Salz, Pfeffer,
100 g Staudensellerie (gewdtrfelt),
250 g Zwiebeln,
100 g Porreestiicke,
1 Knoblauchzehe,
1 Zweig Rosmarin,
3 Zweige Thymian,
120 g getrocknete Aprikosen (davon 40 g in streifen),
250 ml dunkles Bier,
500 ml Rinderbriihe,
1 EL Butterschmalz,
200 g rote Zwiebeln in Streifen,
30 g Butter.
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Zubereitung:

Das Brotchen wirfeln und in Milch einweichen. Die Butter in
der Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig
dinsten. Die Pfanne beiseite stellen. Das Hackfleisch in einer
Schiissel mit Ei, dem gut ausgedrtickten Brotchen und dem
Pfanneninhalt mischen. Die Fleischfarce vorsichtig mit Zimt
und herzhaft mit Salz und Chili wirzen. Zum Schluss die
Minze unterriihren. 2 Stiick Klarsichtfolie mit Ol einpinseln.
Die Fleischstiicke dazwischen mit dem Plattiereisen dinn
ausklopfen. Die Scheiben Salzen und die Fullung
daraufstreichen. Zuerst die Seiten Uber die Fullung klappen,
damit sie nicht herauslaufen kann. Das Fleisch von hinten nach
vorne aufrollen und mit Kichengarn wie ein Packchen
zusammenbinden. Das restliche Ol in einem Bréter erhitzen.
Die Rouladen darin rundherum anbraten und dabei noch einmal
salzen und pfeffern. Die Rouladen herausnehmen.
Staudensellerie, Mhren, Zwiebeln und Porree im Bratenfett
anrdsten. Knoblauch, Rosmarin, Thymian dazugeben und kurz
mitrosten. Mit Bier abldschen, die Brihe dazugief3en. Rouladen
wieder in den Bréter legen, und den Bréter zudecken. Die
Rouladen im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste
von unten 1 Stunde bei 200 C° schmoren. Die Rouladen aus
dem Bréter nehmen. Den Schmorfond durch ein Sieb in eine
Saureuse umgief3en. Das Rostgemuse dabei mit der Kelle fest
ausdriicken. Den Saucenfond entfetten und bel starker Hitze
um ein Drittel einkochen lassen. Inzwischen in einer Pfanne
das Butterschmalz erhitzen. Die roten Zwiebeln darin kréftig
braun braten. Die Aprikosenstreifen kurz mitbraten. Den
eingekochten Fond dazugief3en, salzen und pfeffern und die
kalte Butter in Stickchen zum binden einschwenken.
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Rindfleisch mit Rotwein

8 Per sonen

Zutaten:

2 kg Rindfleisch (Hufte oder Kugel), 1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen, 1 rote Pfefferschote, 5 Zweige Rosmarin,
4 El. Ol, Saz, 2 El. Tomatenmark,
1/2 Fl. trockener kréftiger Rotwein, 1/4 L. Fleischbriihe,
4 Lorbeerblétter, 2 griine Paprikaschoten, 2 kleine Zucchini,
4 grol3e Tomaten, 1 Prise Zucker, 1 Bund Petersilie.

Zubereitung:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch
abziehen, aber nicht zerkleinern. Die Pfefferschoten halbieren, von den
Kernen befreien und waschen. Den Rosmarin waschen. Das Ol in eéinem

Bréter erhitzen und das Fleisch darin Portionsweise bel starker Hitze

rundherum braun anbraten; dabei immer nur so viele Fleischwirfel in
den Bréter geben, dass sie nicht Ubereinanderliegen. Das gebratene
Fleisch auf eine Platte geben und mit Salz wirzen. Das Tomatenmark
im Bratfett anrdsten und die Fleischwiirfel wieder zugeben. Den
Rotwein und die Fleischbriihe zugieflen. Zwiebeln, Knoblauch,
Pfefferschoten, Rosmarin und L orbeerbl dtter neben das Fleisch legen.
Das Fleisch zugedeckt auf die untere Schiene des kalten Backofens
stellen und bei 180° C(Umluft 160° Gas Stufe 2-3) etwa 2 Stunden
garen. Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden.
Die Zucchini waschen und grob wirfeln. Die Tomaten abziehen und
achteln. Nach den 2 Std. Schmorzeit das Gemiise zum Fleisch geben
und im offenen Topf etwa 30 Minuten Schmoren. Dabel soll die
FlUssigkeit etwas einkochen. Das Fleisch und das Gemiise mit Salz und
Zucker abschmecken. Die Petersilie waschen; hacken und Uber das
Fleisch streuen.
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Rindfleischstreifen mit
Bambusspr 0ssen

4 Personen

Zutaten:

250 g Rinderfilet, 45 g Bambussprossen aus der Dose,
1 mittelgrof3e Karotte (geschabt), 3 Sténgel Knoblauchgriin,
1-2 Chilischoten, 3 Scheiben frischer Ingwer,
11/2 Tassen Fritierdl, 1/2 Tl. schwarzer Pfeffer,
3/4Tl. Sesamdl.
Wirzzutaten A:
1/2 TI. Salz, 1 EfYl. helle Soja Sauce,
2 TI. dunkle Soja Sauce, 2 Tl. Reiswein,
2 Tl. Sesamdl, 2 Tl. Ingwerwein.

Zubereitung:

Das Rindfleisch quer zur Faser in papierdiinne Scheiben, dann in lange
schmale Streifen schneiden und zusammen mit den Zutaten der
Gewurzmischung A in eine Schiissel geben. Griindlich miteinander
vermischen und 20 Minuten ziehen lassen. Die Bambussprossen,
Karotte, das Knoblauchgriin, die Chilischoten und den Ingwer in lange,
schmale Streifen schneiden und beiseitestellen. Das Ol in einem Wok
erhitzen und die Rindfleischstreifen in einem Frittierkorb 45 Sekunden
lang ausbacken. Herausnehmen und griindlich abtropfen lasse. Das Ol
bis auf die Menge von 21/2 Essl6ffeln abgiel3en und das klein
geschnittene Gemtise etwa 11/2 Minuten darin Pfannenrihren, dann das
Rindfleisch dazugeben. Die Sojasauce an der Innenwand des Topfes
hinunterlaufen lassen. Bel starker Hitze riihren, bis die Fllssigkeit fast
vollig absorbiert ist, dann das Ganze auf eine Servierplatte geben und
mit Pfeffer und Sesamdl wirzen, das vorsichtig untergertihrt wird.
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Roast beef in Thymiankruste

4 Per sonen

Zutaten:

1 kg Roastbesf,
Salz, Pfeffer, 4 EL Ol
Kruste:
100 g Butter (Zimmerwarm),
2 Tl grobkdrniger Senf,
1 Eigelb,
Blattchen von 1 Bund Thymian,
100 g Weilborot,
Salz, Pfeffer.
Tomatenkompott:
1 kg vollreife Tomaten,
3 EL Olivendl,
50 g Schalottenwiirfel,
1 TL Knoblauchwurfel,
150 ml Rinderbrthe,
Salz, Preffer,
1 EL gehackte Petersilie,
60 g kalte Buitter,
1 EL gezupfte Basilikumblétter.

Zubereitung:

Das Roastbeef panieren und den Fettdeckel abschneiden. Das
Fleisch salzen und pfeffern. Das Ol im Bréter stark erhitzen.
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Das Fleisch darin von beiden Seiten scharf anbraten und
herausnehmen. Den Bréaterboden mit Alufolie auslegen, das
Fleisch draufsetzen. Das Fleisch im vorgeheizten Backofen auf
der 2. Leistev. u. bel 130 Grad etwa 50-60
Minuten braten (Gas 1-2, Umluft 60 Min./110 Grad).
Inzwischen fur die Kruste die Butter schaumig rihren. Senf,
Eigelb und Thymianbl&tter unterriihren. Das Weil3brot ohne
Kruste in der Mulinette zerbrdseln, unter die Buttermischung
heben. Die Masse herzhaft salzen und pfeffern, mit
Klarsichtfolie zudecken und kalt stellen. Das Roastbeef aus
dem Bréter nehmen. Die Kruste zwischen Klarsichtfolie so
breit wie das Roastbeef ausrollen, auf das Fleisch legen und
andrticken. Das Roastbeef 5 Minuten grillen, bis die Kruste
goldbraun ist. Das Fleisch aufschneiden und mit
Tomatenkompott anrichten. Knuspriges Baguette dazu reichen.

Tomatenkompott:

Die Tomaten auf der runden Seite Uber Kreuz einschneiden,
kurz in heil3em Wasser briihen, mit der Schaumkelle
herausnehmen, kalt abschrecken, hauten, vierteln, entkernen
und in Stiicke schneiden. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen.
Schalotten- und Knoblauchwtirfel darin glasig diinsten. Die
Rinderbriihe zugief3en und 10 Minuten kochen lassen. Die
Tomatenstlicke zugeben, salzen, pfeffern und die Petersilie
unterriihren. Die kalte Butter in kleinen Stiicken in das
Kompott schwenken. Zum Schluss das Basilikum unterriihren.
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Rostbraten Srindberg

4 Per sonen

Zutaten:

500 g Zwiebeln, 4-5 El Butterschmalz,
Meersalz, Pfeffer,
4 Rumpsteaks vom Rind je 130 g ohne Fett,
4 Eigelb, 2 El Gruner-Pfeffer-Senf,
2 El Mehl, Butterschmalz zum Anbraten,
1/8 | eingekochter brauner Kalbsfond.

Zubereitung:

Die feingeschnittenen Zwiebeln in dem heif3en Butterschmalz in
einer Pfanne goldgelb andiinsten, salzen und pfeffern. Auf eéinem
Sieb abtropfen lassen, anschlief3end auf Kiichenpapier legen, damit
das Uberschiissige Fett aufgesaugt wird. Die Rumpsteaks zwischen 2
Blatt Klarsichtfolie legen und vorsichtig Flachklopfen. Das Fleisch
von der einen Seite mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das Eigelb und den
Senf verriihren, leicht salzen, pfeffern und die Fleischscheiben damit
bestreichen. Die Zwiebeln darliber verteilen, mit einem
Messerriicken leicht andriicken und mit Mehl bestauben. Das
Butterschmalz in einer Pfanne méf3ig warm werden lassen, die
Fleischscheiben mit der Zwiebel seite nach unten hineinlegen und ca.
2 Minuten anbraten. Pfeffer, salzen, vorsichtig wenden und weitere 2
Minuten braten. Herausnehmen und auf einer vorgewarmten Platte
warm stellen. Das Bratfett abgiefien, den Bratensatz in einer Pfanne
mit dem Kalbsfond abldschen und kurz durchkochen lassen. Die
Fleischscheiben mit der Zwiebel seite nach oben anrichten und mit
der heif3en Sof3e umgiefden.
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Sauer braten

4 Per sonen

Zutaten:

1/2 L Rotwein, 1/8 L Rotweinessig,
2 Zwiebeln, Pfefferkorner,
2 Lorbeerblétter, Wacholderbeeren,
2 Pigmentkdrner,
1 kg Rinderschmorbraten, Salz,
30g Schweineschmalz,
1/8 L siif3e Sahne.

Zubereitung:

Rotwein und Essig mischen, Zwiebeln pellen und halbieren,
zusammen mit den Pfefferkdrnern, Lorbeerbléttern, den
zerdruickten Wacholderbeeren und Pigmentkornern ins Essig-
Weingemisch geben. Schmorbraten hineinlegen, so das er
bedeckt ist, und 2 Tage an einem kiihlen Ort marinieren. Vor
dem Garen das Fleisch herausnehmen, mit Kichenkrepp
trockentupfen, dann mit Salz einreiben. In einem Bréter
Schmalz erhitzen, Fleisch darin rundum braun anbraten. Beize
durch ein Sieb giefsen, Gewlrze aus dem Sieb zum Fleisch
geben und kréaftig anbraten. Dann nach und nach Beize in ganz
kleine Portionen nachgief3en, Topf zudecken und den Inhalt 1
3/4 bis 2 Stunden schmoren lassen. Fleisch warm stellen,
Bratenfond durch ein Sieb giel3en, etwas einkochen lassen und
mit Sahne binden.
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Dalale

Ananas Gurken Salat

Bobbia

Glasnudelsalat mit Shrimps
Roquefort Salat
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Ananas-Gurken-Salat

6 Per sonen

Zutaten:

1/2 kleine Ananas,
1/2 Salatgurke,
1 Lauchzwiebel,
je /2 TL geriebener Knoblauch und Ingwer,
3 EL helle Sojasauce,
1 EL milder Weil3weinessig,
1 EL brauner Zucker,
1 TL Fischsauce,
3EL Ol.

Zubereitung:

Ananas und Gurke schéden und wrfeln. Die Lauchzwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Allesin eine Schiissel
geben. Knoblauch, Ingwer, Sojasauce, Essig, Zucker,
Fischsauce und Ol verriihren, bis sich der Zucker aufgel ost hat.
Sauce unter die Zutaten heben. Den Salat abschmecken und
leicht gektihlt servieren.

Tipp:

Dekorativ wirkt es, wenn der Salat in einer ausgehohlten
Ananashdlfte serviert wird.
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Bobbia

4 Per sonen

Zutaten:

500 g grofie reife Fleischtomaten,
500 g fleischige Paprikaschoten,
500 g Zwiebeln,

500 g Kartoffeln,

Salz, Preffer,

1/8 | kaltgepresstes Olivend!.

Zubereitung:

Die Stielansétze der Tomaten keilformig herausschneiden. Die
Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, anschlief3end mit
kaltem Wasser abschrecken und hauten.

Die Paprikaschoten putzen und waschen. Die Zwiebeln pellen.
Die Kartoffeln schden und waschen.

Alle Gemuse in nicht zu kleine Stiicke schneiden und tropfnass
in einen Topf geben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Topf
fest verschlief3en. Das Gemuse bei milder Hitze 45 Minuten
garen und ab und zu vorsichtig umrihren. Die Bobbiawird kalt
oder knapp lauwarm serviert.

Gemiisesalat aus Syrakus.
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Glasnudelsalat mit Shrimps

4 Per sonen

Zutaten:

100 g Glasnudeln,
2 Schalotten,
2 EL O,
150 g Schweinehackfleisch,
1 Tomate, 1
Stiick Gurke (100 g),
2 kleine frische Chilischoten,
100 g gekochte Shrimps,
2 EL Fischsauce,
3-4 EL Limetten oder Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, ein paar griine Salatbl étter,
3-4 Stangel frischer Koriander.

Zubereitung:

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser Ubergief3en und
einweichen. Die Schalotten schalen, fein hacken, im heiRen Ol
andinsten, braun und kriimelig braten. Tomate und Gurke
waschen und klein wirfeln. Die Chilischoten putzen, in diinne
Ringe schneiden. Alles mit Hackfleisch und Shrimps
vermengen. Glasnudeln abtropfen lassen, mit einer Scherein
etwa 4 cm lange Stlicke schneiden und unterheben. Den Salat
mit Fischsauce, Limetten oder Zitronensaft, Salz und Pfeffer
leicht sauerlich abschmecken. Auf Salatbléttern anrichten und
noch mit Korianderbl&tchen bestreuen.
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Roqguefort-Sal at

4 Per sonen

Zutaten:

1 Kopfsalat,
1/2 Friseesalat,
1/2 Gurke, geschélt in Scheiben,
2 Eiertomaten in Scheiben,

1/4 rote Zwiebel in Scheiben,
Petersilie gehackt,
Pinienkerne ( nach belieben ),
Roquefort in Stiicken, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Salat, Gurke, Tomaten und Zwiebeln in eine grof3e Schiissel
geben; mischen. Petersilie hinzufiigen und gut wirzen.
Vinaigrette dartbergief3en und grindlich mischen.
Pinienkerne und Ké&se vor dem Servieren dartber streuen.
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Ochmein

Filetbraten mit Champignons ala Creme
Gebratenes malloginisches Spanferkel
Glasiertes Schweinecarre
Jungschweinbraten in Sauce aus dunklem Bier
Schweinefilet in Kréuter Sahne Sauce
Schweinefilet mit Ch
Schweinemedaillons in Calvados
Spanferkelschulter im Biersud
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Filetbraten mit Champignonsala
Creme

4 Personen

Zutaten :

600 g Schweine-Kabs-Filet, 125 g Butter,
3 Schalotten, 500 g Champignons, 1/2 L Créme fraiche,
1/4 L Rinderbriihe, 1 dl Weil3wein (Riesling),
1 Zitrone, Salz, Pfeffer, Pfeilwurzmehl.

Zubereitung:

Filet von Hauten und Fett saubern, mit Salz und Pfeffer kréftig
wurzen. Schalotten schalen und in feine Wirfel schneiden. Die
Champignons bléttrig schneiden und mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Filet in Butter rundherum in ca. 15 - 20 Minuten
knusprig anbraten, herausnehmen und im Backofen
warmstellen. Im Bratfett die Schal otten Farbe annehmen
lassen, Champignons zugeben und anbraten, bis alle
Flissigkeit verdampft ist. Nun den Wein zugeben und etwas
einkochen lassen. Jetzt die Fleischbrihe und die Creme fraiche
zufigen und alles ca. 20 Minuten diinsten. Mit in etwas
Fleischbrihe verrihrtem Pfeilwurzmehl binden sowie mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fleisch aus dem Backofen nehmen
und den ausgetretenen Fleischsaft in die Sauce rihren.
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Gebratenes malloginisches Spanferkel

6 Per sonen

Zutaten:

Braten:

2 kg Spanferkel (Keule), 4 El Schweineschmalz,
1/2 L Rotwein, 1 kg Kartoffeln.
Marinade:

4 Knoblauchzehen, 1 Zitrone, 5 El Honig,

2 dl Weinbrand, Zucker, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Marinade:

Knaoblauchzehen schdlen und im Morser zerstof3en. Saft der
Zitrone sowie 3 El Honig hinzufiigen und zu einer glatten Paste
verarbeiten.

Braten:

Schwarten der Spanferkelkeule einschneiden, die Keule mit Salz und
Pfeffer einreiben. Kartoffel schélen und vierteln. Schmalz in einen
Bréter erhitzen und die Keule gut anbraten. Braten herausnehmen
und zugedeckt im Backofen warm halten. Nun die Kartoffeln in das
Bratenfett geben und anbraten. Fleisch wieder hinzugeben und den
Bratensatz mit Rotwein abldschen. Bréter in das Backrohr schieben
und bei ca. 200° ca. 60 - 70 Minuten braten lassen. Fleisch wahrend
des Bratens ofter mit der Marinade bestreichen. Kartoffeln mit dem
restlichen Honig bestreichen und Zucker driiberstreuen.
Fertigstellung:

Zum Schluss das Fleisch mit dem Weinbrand Ubergief3en und
noch ca. 10 Minuten grillen, bis alles knusprig ist.
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Glasiertes Schwelnecarre

5 Personen

Zutaten:
1,5 kg Schweinekarre (die Rippenknochen vom Metzger
freigeschabt), Salz, Pfeffer, 3 EL Sesamdl,
2 EL Schalotten (gewdirfelt),
1 EL Knoblauch (gewdrfelt),
1 EL frische Ingwerwurzel (gewurfelt),
1 Messerspitze Chilipulver, 2 EL Kastanienhonig,

1/4 L Tomatensaft, 1 EL Ketchup, 200 ml Fleischbrihe.

Zubereitung:

Das Schweinekarre putzen, rundherum mit Salz und Pfeffer
warzen. Das Sesam6l in einem Bréter erhitzen. Das Carredarinin
4-5 Minuten rundherum anbraten und aus dem Bréter nehmen.
Schalotten, Knoblauch und Ingwerwrfel ins Brat6l geben und
darin kurz und hell braunen. Chili und Currypulver driiberstreuen
und sofort den Honig unterriihren. Mit dem Tomatensaft
abl 6schen, den Ketchup unterriihren, mit Fleischbrihe auffllen
und salzen. Das Fleisch in den Bréter legen und mit der Sauce
beschépfen. Den Bréater im vorgeheizten Backofen auf die 2.
Einschubleiste von unten setzen. Das Fleisch offen bel 200° 55
Minuten braten, dabei zwischendurch immer wieder mit dem
Bratfond Ubergief3en, damit das Fleisch einen schonen Glanz
bekommt. Das Fleisch aus dem Bréter nehmen, den Bratfond
durch ein feines Sieb gief3en und noch etwas einkochen lassen.
Das Fleisch aufschneiden. Mit der Sauce und Pfannengemiise mit
Pilzen servieren.
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Jungschweinbraten in Sauce aus
dunklem Bier

12 Per sonen

Zutaten:

4 Kg Jungschweinkeule mit Schwarte,
1 Zwiebel, 1 Apfel (Boskop),
1 Selleriescheibe, 1/2 Lauchstange,
1 Petersilienwurzel, 1 | dunkles Bier,
Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran.

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und wirfeln. Apfel schaden, in Spalten
schneiden und grob wirfeln. Selleriescheibe entrinden und
wurfeln. Lauchstange waschen und in Ringe schneiden.
Kimmel im Morser grob zerstol3en. Die Jungschweinkeule im
Bréter mit 1 | leicht gesalzenem Wasser begief3en und
zugedeckt im auf 250° vorgehei zten Backofen etwa 1/2 Stunde
vorgaren. Danach die Brihe abgief3en, und beiseite stellen. Die
Keule rautenférmig einschneiden, gut mit Kimmel, Majoran
und Salz einreiben und mit wenig Pfeffer wiirzen. Die
Jungschweinkeule mit dem Gemiise und den Apfelstiicken
umlegen und bel 175° ca. 2,5 Stunden braten. Abwechselnd mit
Bier und der Brihe begiel3en. Nach der Garzeit die Sauce
abgiefien und die Keule im abgeschalteten Backofen warm
halten. Das Gemiise durch ein Sieb in die Sauce streichen, mit
Salz, Pfeffer und Bier abschmecken.
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Schwelinefilet in K rauter-Sahne-Sauce

4 Per sonen

Zutaten:
2 Schweinefilets, 250 g Champignons,
1 El gruner Pfeffer, 1 Msp Ingwerpulver, 4 Schalotten,
1 Knoblauchzehe, 2 ¢l Weinbrand, 1 dl O,
1 dl brauner Kabgjus, 1/4 Sahne,
je 1 El Petersilie; Schnittlauch; Kerbel; Borretsch;
Zitronenmelisse, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Schweinefilets von Fett und Hauten befreien. Kréuter waschen und
fein hacken. Griinen Pfeffer im Morser etwas anquetschen. Filetsin
ein moglichst genau passendes Gefal3 geben. Kréuter, Pfeffer und
Ingwerpulver mit dem Ol zu einer Marinade verriihren, die Filets
gleichmalig damit betrdufeln und das Ganze etwa 3 Stunden
marinieren lassen. Von Zeit zu Zeit die Filetsin der Marinade
wenden. Schalotten hacken. Knoblauch sehr fein hacken. Das Ol der
Marinade durch ein Sieb in eine Pfanne gief3en ( Die Kréuter wirden
sonst beim anbraten verbrennen), Schalotten und Knoblauch
dazugeben und kurz andiinsten. Champignons putzen und in nicht zu
diinne Scheiben schneiden. Die Filets leicht salzen und von allen
Seiten anbraten, dann die Hitze reduzieren, die Krauter und die
Champignons dazugeben und bei geschlossener Pfanne ca. 15
Minuten garen lassen. Die Filets herausnehmen und warmstellen.
Den Bratenfond mit dem Kalbsjus abl éschen, den Bratensatz
loskochen, die Sahne und den Weinbrand dazugeben und die Sauce
kurz etwas einkochen lassen, evtl. mit in Sahne angerthrtem
Pfeilwurzmehl etwas binden und mit Salz abschmecken.
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Schweinefilet mit Ch. Gemusen

4 Per sonen

Zutaten:
225 g Schweinefilet, 1 ERl. Sojasauce, 1 ERl. Reiswein,
1 ERl. Maismehl oder Speisestérke,
100 g Bambussprossen, 15 g Mu- err- Pilze,
100 g Zuckererbsen oder Brokkoli, 100 g Wasserkastanien,
2 Frithlingszwiebeln, 4 ERL. OI, 1 Tl. Salz,
1 TI. Zucker, 1 TI. Sesamsamen-Ol.

Zubereitung:

Das Schweinefilet in diinne Scheiben von Briefmarkengréfie schneiden,
mit der Sojasauce, dem Reiswein oder Sherry und 1/2 Teel 6ffel
Speisestérke vermischen. Die Bambussprossen in Stiicke gleicher Grof3e
schneiden. Mu-err-Pilze 10 bel 15 Minuten in warmen Wasser
einweichen, anschliefRend unter kaltem Wasser abspulen, die harten
Teile entfernen und die Pilze in kleine Stlicke schneiden.
Zuckererbsenschoten putzen und, falls sie zu grol? sind, halbieren. Bei
Verwendung von Brokkoli das Gemiise in kleine Rschen zupfen.
Wasserkastanien in 2 bis 3 Teile schneiden, Frihlingszwiebeln in kleine
R&llchen hacken. Das Ol im vorgewarmten Wok oder der Bratpfanne
erhitzen, dass Fleisch darin unter Rihren etwa 1 Minute braten, bis es
seine Farbe verandert hat. Stlicke herausnehmen und zur Seite legen.
Fruhlingszwiebeln, Erbsen oder Brokkoli unter Rihren andiinsten. Bei
Verwendung von Brokkoli 1 Minute garen, bevor die ndchsten Zutaten
zugegeben werden, da er eine etwas langere Garzeit hat. Als néchstes
Bambussprossen, Pilze und Wasserkastanien zugeben. Unter weiterem
rihren Salz und Zucker, anschlief3end erneut die Fleischstiicke in den Wok
geben. Nach einer weiteren Minute die in Wasser gebundene Speisestérke
einriihren, alles gut vermischen. Zum Schluss Sesamsamen-Ol hinzugeben
und heif3 servieren.
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Schweinemedaillonsin Calvados

4 Per sonen

Zutaten:

700 g Schweinefilet,
300 g Champignons,
1/2 dI Calvados,

4 dl Cremefraiche,
15 Kerbel bl étter,
100 g Buitter,
Mehl,

Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Schweinefilet von Fett und Hauten saubern und in gleich grof3e
Medaillons schneiden, Pfeffern, leicht in Mehl wenden und das
Mehl gut abklopfen. Champignons putzen, waschen und in
nicht zu diinne Scheiben schneiden. Kerbel bléter waschen und
grob hacken. Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen, die
Medaillons darin saftig braten. Wenn sie halb durch sind, die
Champignons zugeben, Deckel auf die Pfanne setzen und ca. 5
Minuten dampfen. Die Medaillons herausnehmen und
warmstellen. Calvados und Creme fraiche Uber die
Champignons in den Bratenfond geben, etwas einkochen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Spanferkelschulter im Biersud

4 Per sonen

Zutaten:

1 Spanferkelschulter von ca. 1 Kilo mit Schwarte und
Knochen, 1 TI Kimmel, 1 Karotte,
1 Zwiebdl, 2 Stéangel Staudensellerie,
1/2 Stange Lauch, 2 Knoblauchzehen, 1/2 L Fleischbriihe,
1/2 | dunkles Bier, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Kimmel im Mérser zerstol3en. In die Schwarte der Schulter ein
Rautenmuster schneiden und mit Kimmel und Pfeffer
rundherum einreiben. Die Schulter in Alufolie einwickeln und
die Gewlrze ca. 3 Stunden einziehen lassen. Zubereitung:
Zwiebeln hauten und grob wirfeln. Knoblauchzehen hauten
und in Scheiben schneiden. Karotte schalen und wirfeln.
Staudensellerie waschen und in grobe Stiicke schneiden. Die
GemUse in einem Bréter in etwas Butter anrdsten. Die Schulter
salzen, auf das Gemuise legen, etwas Wasser, Fleischbriihe und
Bier angief3en. Den Bréter in den auf 200° vorgeheizten
Backofen schieben und die Spanferkelschulter ca. 1 Stunde
braten lassen. Von Zeit zu Zeit die Schulter mit Fleischbrihe
und Bier begiefien. Die Schulter nach der Garzeit
herausnehmen und im abgeschalteten Backofen warmstellen.
Den Schmorsaft durch ein feines Sieb in einen Topf passiere,
evtl. noch etwas Fleischbriihe angief3en, mit Salz, Pfeffer und
evtl. mit Kimmel abschmecken.
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5 uppes
) | ) |
Aa Zucchini Suppe
Ardenner Chicoreesuppe
Avocadosuppe mit Fischklofichen
Blumenkohlsuppe mit Schinken
Brisseler Champignonsuppe
Cremesuppe von Pastinaken
Fruhlingsstippchen
Gemuseschaumsuppe
Kartoffelsuppe mit Krabben
K&sesuppe mit Knoblauch
Klare Brihe mit Champignons
Konzentrierte Rinderfleischbriihe
Kraftbriihe mit Petersilienkl6f3chen
L eberknddel suppe
Markschoberlsuppe
Muschel Cremesuppe
Oberlénder Lauchsuppe
Ochsenschwanzsuppe
Olivencreme mit Knoblauchsalami
Petersiliencreme mit Lachsforelle
Pilzsuppe
Rahmsiipple von Felchen
Remstaler Schneckensuppe
Rosenkohl Cremesuppe
Rosmarinrahmsuppe
Rote Beete Suppe
Rote Bohnensuppe
Spargel Kerbel Suppe
Wonton Suppe
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Aal- Zucchini- Suppe

4 Per sonen

Zutaten:

600 g Zucchini, 125 g Raucheraal, 100 g Schalotten,
1 Knoblauchzehe, 3/4 L Fleischbriihe, 30 g Buitter,
1 dl Sahne, Olivendl, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Zucchini waschen, 500 g davon schden und in Scheiben
schneiden, die restlichen Zucchini ungeschélt der Lange nachin
Scheiben, die Scheiben in feine Wirfel schneiden. Vom Aal den
Kopf und den Schwanz abschneiden. Mit einem scharfen Messer
das Fleisch oberhalb der Gréte abschneiden. Den Aal umdrehen,
das Fleisch auch auf der anderen Seite von der Gréte schneiden.
Das Aalfleisch mit einem Teel 6ffel aus der Haut schieben. Vom

Fleisch 30 g beiseite legen, den rest in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten hauten und fein wirfeln. Knoblauchzehe hauten und
pressen. In einem grofRen Topf ca. 3 El Olivendl erhitzen, die
Schalotten darin glasig diinsten und die gepresste Knoblauchzehe
dazugeben. Nun die Zucchinischeiben dazugeben, kurz
andunsten, mit der Fleischbrihe auffillen und zugedeckt ca. 15-
20 Minuten leise kdcheln lassen. Danach den beiseitegel egten Aal
grob zerpfllicken und dazugeben. Die Suppe nun mit dem Mixer
oder dem Schneidestab gut purieren und anschliefRend durch ein
Sieb streichen. Erst jetzt die Sahne steif schlagen. Die Butter in
Flockchen mit dem Schneebesen nach und nach
darrunterschlagen, dann die steifgeschlagene Sahne unterziehen.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Ardenner Chicoreesuppe

4 Per sonen

Zutaten:

400 g Chicores,
2 Stangen Lauch,
250 g Kartoffeln,
4 El Buitter,
3/4 L Milch,
1Tl Salz,
Weil3er Pfeffer,
2 Eigelb,
1/2 Tasse Sahne,
2 El kleingeschnittener Schnittlauch.

Zubereitung:

Den Chicoree putzen, waschen und in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Vom Lauch das dunkle Grin abschneiden, die
gelben Stlicke waschen und ebenfallsin 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen, waschen und
Kleinwirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen, den
Chicoree und den Lauch unter umrihren kurz in der Butter
anbraten, die Kartoffelwirfel zugeben und die Milch
dazugiefien. Die Suppe salzen und pfeffern und unter
gel egentlichem umrihren zum kochen bringen. Dann bei
milder Hitze zugedeckt in 45 Minuten garen. Die Eigelbe mit
der Sahne verquirlen und die Suppe damit legieren.
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Avocadosuppe mit Fischkl63chen

4 Per sonen

Zutaten:

2 Schalotten, 1 EfYl. Butter, 2 reife Avocados,
Saft von Y2 Zitrone, 3% L Gemusebrihe,
Salz, weliler Pfeffer, Muskatnuss,

1 Prise Cayennepfeffer, 250 g Kabeljaufilet,
1 EfYl. Cremefraiche, 1 Eigelb, 1 Bund Dill.

Zubereitung:

Die Schalotten sché@en und hacken. Die Butter in einen breiten
Topf erhitzen und die Schalotten bei schwacher Hitze darin weich
braten. Die Avocados langs halbieren, schden und vom Kern
befreien. Das Fruchtfleisch im Mixer oder mit dem Purierstab
pUrieren und mit dem Zitronensaft mischen, damit es nicht braun
wird. Das Avocadopuree zusammen mit der Gemusebriihe zu den
Schal otten geben, umrihren und bei schwacher Hitze etwa 30
Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und dem
Cayennepfeffer wirzen. Den Fisch im Blitzhacker fein
zerkleinern und mit der Creme fraiche und dem Eigelb in einer
Schiissel vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Von der Fischmasse
mit einem Teel 6ffel Kl63chen abstechen und diese in etwa 6
Minuten bei schwacher Hitze im Salzwasser garen. Den Dill
abbrausen, trockelnschitteln, die Spitzen von den Stangeln zupfen
und fein hacken. Die Avocadosuppe in vier Suppentassen fillen,
die Fischkldf3chen darin verteilen und mit dem gehackten Dill
bestreuen.
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Blumenkohlsuppe mit Schinken

4 Portionen

Zutaten:

1 Kg Blumenkohl,
3/4 L Feischbrihe,
1/4 L Sahne,
75 g Lachsschinken oder Schinkenspeck,
1 Bund Krauter der Saison,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Zubereitung:

Vom Blumenkohl die griinen Blétter entfernen und fur ca. 10
Minuten in gesal zenes Wasser legen. Kréuter waschen,
trockentupfen von den Stielen befreien und feinhacken.

Schinken in feine Streifen schneiden. Blumenkohl in Réschen

zerteilen, gut waschen und in der Halfte der Fleischbrihe
zugedeckt bei schwacher Hitze garen lassen. Einige Roschen
zum garnieren beiseite legen. Den Rest der Blumenkohlrdschen
mit dem Purierstab zerkleinern, die restliche Fleischbriihe und
die Halfte der Sahne dazugeben. Die andere Hélfte der Sahne
steif schlagen und die Kréuter unterheben. Blumenkohlsuppe
nun erhitzen, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss abschmecken. Nun die Krautersahne mit dem
Schneebesen unterziehen.
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Brisseler Champignonsuppe

4 Per sonen

Zutaten:

500 g Champignons,
1 Zwiebd,
2 El Mehl,
3/4 L Fleischbriihe,
1/4 L Sahne,
1 Bund Petersilie,
2 Eier (hartgekocht),
Butter, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und reiben. Petersilie waschen. Réschen
abzupfen und feinhacken. Champignons putzen, waschen und
im Mixer oder im Fleischwolf purieren. Die hartgekochten Eier
schden und grob hacken. Butter in einem 2 L fassenden Topf
erhitzen, die geriebene Zwiebel sowie die plrierten
Champignons hinzugeben und alles ca. 5 Minuten andiinsten.
Mehl dartberstauben und unter riihren mit der Fleischbriihe
aufgiefen. Die Suppe nun ca. 15 Minuten leicht kocheln lassen.
Topf vom Feuer nehmen, Sahne einriihren und die Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Cremesuppe von Pastinaken

4 Per sonen

Zutaten:

Pastinakencreme:
360 g Pastinaken, 1 kleine halbe Zwiebel,
60 g Buitter, 5 cl Badischer Wein,
0,6 | heller Geflligelfond, Salz,
0,2 | slifke Sahne, 1 EL Schlagsahne,
weil3er Pfeffer, Muskatnuss.

Schinkenkldf3chen:
50 g Buitter, 40 g frisches Rindermark,
3 Eigelb, 60 g gekochter Schinken,
1 Schalotte, 1 Messerspitze geriebener Knoblauch,
50-60 g geriebenes Weildorot,
1 Tl gehackte Petersilie,
Salz, weil3er Pfeffer, Muskatnuss,
etwas Gefligelfond oder Salzwasser zum Pochieren

Zubereitung:

Die Pastinakenwurzeln waschen, schden und in Wurfel
schneiden, die, Zwiebeln ebenfalls. Zusammen in 20 g Butter
in einer Sauzuse andunsten, nicht rosten. Mit Weil3wein
abl6schen, den Gefliligelfond angief3en. Ein wenig salzen und
das Gemuse kréaftig sprudelnd Weichkochen. Die Sahne
zugiel3en, noch einmal durchkochen, in den Mixer geben und
durch ein feines Sieb passieren. Wieder in den Topf
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zurlickgeben, mit 40 g eiskalter Butter in kleinen Stiickchen
aufschlagen und die geschlagene Sahne unterziehen.
Abschmecken. Wahrenddessen 40 g zimmerwarme Butter mit
dem ebenfalls weichen Rindermark schaumig rihren. Nach und
nach die drei Eigelb einarbeiten. Schinken und Schalotten in
feine Wurfel schneiden und mit dem Knoblauch zusammen in
den Ubrigen 10 g Butter anschwitzen. Abkthlen lassen und mit
dem geriebenen Weif3borot und der gehackten Petersiliein die
Butter-Mark-Eier-Masse riihren- Abschmecken, beim Salzen
daran denken, dass der Schinken schon salzig ist! Etwas kalt
stellen und dann zu kleinen Kld6f3chen formen. In Geflugelfond
oder Salzwasser in wenigen Minuten gar ziehen lassen.

Anrichten:
Die Cremein vorgewarmte Teller giefen, die abgetropften
Kl6lchen darin
anrichten.

Bemerkung:
Die KI63chen kann man vorbereiten und einige Wochen im
Tiefkhler aufbewahren. Wenn
Sie schnell arbeiten, konnen Sie die K16l chen zuvor in der fur
die Creme verwendeten Geflugelbriihe pochieren. In wenig
Wasser warm halten.
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Fruhlingsstippchen

4 Per sonen

Zutaten:

2 Fruhlingszwiebeln,
1-2 Stangen Lauch,
3 El Buitter,
2 El Mehl,
Muskat,
1L lauwarme Bouillon,
100 g Gruyere,
Pfeffer,
1 Bund Petersilie.

Zubereitung:

Zwiebeln und Lauch in Ringe schneiden und in heil3er Butter
andinsten. Das Mehl dartberstauben, kurz anschwitzen lassen,
bis allesleicht zu brdunen beginnt. Mit Muskat wiirzen und
unter stdndigem Rihren die lauwarme Bouillon aufgief3en.
Aufkochen und die Suppe bei geringer Hitze etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Gelegentlich umrihren, damit die Suppe nicht
anbrennt. Den K&se wiirfeln, in die heil3e Suppe geben und
darin schmelzen lassen. Mit Muskat und Pfeffer abschmecken
und die Petersilie untermischen. Die Suppe vor dem Servieren
mit den gertsteten Toastbrotwiirfeln bestreuen.
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Gemuseschaumsuppe

4 Per sonen

Zutaten:

1/2 Sellerieknolle (ca. 300 g), 2 Karotten (ca. 200 g),
2 Petersilienwurzeln (ca. 150 g),
1 Stange Lauch (ca. 300 g), 1 Zwiebdl,
2 Schalotten, 1/4 L Sahne, Buitter,
Muskatnuss, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Gemiise sdubern, Sellerie dabei griindlich birsten. Sellerie und Karotten
schalen. Dunkelgriine Blétter und Wurzelenden vom Lauch abschneiden.
Die Gemuseschalen nicht wegwerfen, sie werden noch fir die Gemisebriihe
benttigt. Die Gemiiseschalen mit einem 3/4 L Wasser aufkochen lassen,
leicht salzen und in etwa 30 Minuten wei chkochen. Danach die FlUssigkeit
durch ein Sieb in einen Topf gieRen. In der Zwischenzeit ein Stlick Sellerie,
Karotte und Petersilienwurzel in sehr feine Streifen schneiden und eine
Minute in leicht gesalzenem, sprudelnd kochendem Wasser blanchieren.
Danach in ein Sieb schiitten, kalt abbrausen und beiseite stellen. Die
Schalotten und die Zwiebeln fein wiirfeln. Das gesduberte und geschélte
Gemitise in Wirfel schneiden. Die Schalotten-, die Zwiebel- und die
Gemtse-Wiirfel in Butter andiinsten, mit der Gemtisebriihe auffillen und
zugedeckt solange kécheln lassen, bis die Gemuise weich sind, das dauert
etwa 30 Minuten. Die Gemusebriihe im Mixer gut purieren und dann durch
ein Sieb in einen Topf gief3en, den rest mit einem Lo6ffel gut durchstreichen.
Die Suppe unter Rihren erhitzen, Sahne unterheben, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.
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K artoffelsuppe mit Krabben

4 Per sonen

Zutaten:

1 Portion (250 g) Huhnerklein,

1 Bund Suppengrin,

11/2 L Wasssr,
Salz,

500 g Kartoffeln,

2 Eigelb, 1 EL Buitter,

1 knapper EL frische, feingehackte Ingwerwurzel,
4 EL Sahne,
100-150 g ausgel bste Nordseekrabben,
gehackter Dill und Petersilie zum bestreuen.

Zubereitung:

Das Hihnerklein waschen, das Suppengriin putzen und kleinschneiden.
Beidesin einen Topf geben, mit dem Wasser aufgief3en, salzen und zum
kochen bringen. Eine Stunde kochen lassen. Die erhaltene Hihnerbriihe
durch ein Sieb giefRen und wieder in den Topf geben. Die Kartoffeln
schdlen, in Wiirfel schneiden und in die Briihe geben. In 25 Minuten gar
kochen. Die Suppe durch ein Sieb streichen oder mit dem Stabmixer
purieren. Aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und mit dem Eigelb
legieren. Die Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und den Ingwer kurz
darin andiinsten. Mit der Sahne aufgief3en und durchkochen lassen. Die
Krabben in der Sahne nur erwérmen, aber nicht kochen lassen. Die Suppein
Suppentassen fillen, jeweils 2 EL Krabbensahnein die Mitte geben und mit
Dill und Petersilie bestreuen.
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K asesuppe mit K noblauch

4 Per sonen

Zutaten:

2-3 Stangel Petersilie,
2 Knoblauchzehen,

1 El Butter,
1TL Mehl,

3/4 Liter Fleischbrihe,

1/8 Liter Sahne,
200 g geriebener Hartkéase,
Pfeffer, geriebene Muskatnuss,
2 El Kimmelschnaps oder Kirschwasser.

Zubereitung:

Die Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken. Den
Knoblauch abziehen und zerdriicken. Die Butter erhitzen und
den Knoblauch darin bel schwéchster Hitze einige Sekunden
ziehen lassen. Das Mehl dartiberstéuben und hellgelb anrdsten.
Die Fleischbriihe und die siif3e Sahne langsam zugief3en und
unter rihren aufkochen. Den Kéase untermischen und bei
mittlerer Hitze rhren, bis die Suppe sdmig glatt ist. Die Suppe
mit Pfeffer, Muskat und nach Belieben mit Kimmelschnaps
oder Kirschwasser wirzen. Zum Servieren die Kasesuppe mit
der gehackten Petersilie bestreuen.
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Klare Briithe mit Champignons

4 Per sonen

Zutaten:

3/4 L Fleischbriihe,
1/4 L Riedling,
150 g Champignons,
1 Bund Schnittlauch,
Buitter,

Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Schnittlauch waschen und in Rollchen schneiden.

Champignons putzen, waschen und feinbl&ttrig schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen, Champignons hineingeben und
unter ruhren kurz andiinsten. Fleischbrihe und Weil3wein

zugiel3en und aufkochen lassen. Die Suppe nun mit Salz,
Pfeffer und evtl. Weil3wein abschmecken.
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Konzentrierte Rinderfleischbriihe

4 Per sonen

Zutaten:

200 g magreres Rindfleisch,
1 kleine Lauchstange,
1 kleine Karotte,
1L kalte entfettete Rindfleischbriihe, 1 Eiweil3.

Zubereitung:

Das Rindfleisch in sehr kleine Wurfel schneiden. VVon der
Lauchstange den Wurzelansatz und fast den ganzen Teil der
grunen Bléatter entfernen und die Stange der Lange nach bis auf
5 cm Uber dem unteren Ende halbieren. Die Karotte schéalen.
Beide Gemise waschen. Dabel die Lauchstange unter
flieflendem Wasser etwas lockern. Beidesin Scheiben
schneiden. Alle Zutaten in eine Pfanne geben. Das Eiweil3
zuletzt beifligen. Bel mittlerer Hitze zum kochen bringen.
Dabei mit dem Schneebesen ununterbrochen rilhren, bis sich
auf der Oberflache ein dichter Schaum gebildet hat. Die
Temperatur reduzieren und das Ganze bei schwacher Hitze 1
Stunde sehr leise kochen lassen. Das Sieb mit einem in kaltes
Wasser getauchten, gut ausgedrtickten und doppelt gefaltenen
Tuch oder einem Filterpapier auslegen. Auf ein gentigend
grofRes Gefal3 stellen und die Fleischbriihe hineingief3en. In die
Pfanne zurtickgief3en und ein zweites mal in das Sieb mit dem
darin zurtickgebliebenen Schaum Gief3en. Das Resultat ist eine
absolut klare Fleischbriihe.
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Kraftbruhe mit Peterslienklof3chen

4 Per sonen

Zutaten:

Kraftbrihe:
500 g Rinderbrust,
1 kg Sandknochen,
1/4 Stange Lauch,

2 Karotten,

1 Scheibe Sellerie,

1 Zwiebdl,

5 Petersilienstangel,
10 Pfefferkorner,
Muskatnuss,
Saz, Pfeffer.

Petersilienkl 63chen:
100 g entstielte Petersilie,
50 g geriebenes WeilRbraot,

30 g Buitter,
4 Eigelb,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Zubereitung:

Suppe:
Das Fleisch und die Knochen mit kaltem Wasser absptilen. Das
Gemiise waschen und putzen. Die Karotten der Lange nach
halbieren. Fleisch und Knochen mit den Karotten, der
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Selleriescheibe und den Petersilienstangeln in einen grofen
Topf legen, mit 2,5 L kaltem Wasser auffillen und aufkochen
lassen. Den sich bildenden Schaum abschdpfen und danach
1 TL Salz und die Pfefferkorner dazugeben. Brihe etwa 3
Stunden zugedeckt kdcheln lassen. Von Zeit zu Zeit Schaum
und Fett abschopfen. Lauch und Zwiebeln erst die letzte 3/4
Std. in die Kochbriihe geben. Das Fleisch und die Knochen mit
einem Schauml6ffel aus der Suppe nehmen. Die Brihe durch
ein feines Sieb passieren und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Peter silienkld3chen:
Die Petersilie ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben, kalt
abspulen, im Mixer zerkleinern und evtl. Durch ein Haarsieb
streichen und Salz, Pfeffer und Muskat beigeben. Butter und
Eigelb schaumig rihren, Weif3brotbrésel dazugeben,
abschmecken und ca. 1 Stunde in den Khlschrank stellen.
Kl6Rchen mit einem Kaffeel 6ffel formen und in leicht
gesalzenem, fast kochendem Wasser ca. 5 Minuten ziehen
lassen.
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L eberknddelsuppe

4 Personen

Zutaten:

1 L Rinderbriihe
1 kleine Zwiebel
300 g Rinderleber
3 El Semmelbrosel
1Ei
1 Bund Petersilie
20 g Butter
Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und fein hacken. Das Eigelb und Eiweil3
trennen. Leber waschen, Haute entfernen und durch die feinste
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Petersilie waschen,
Blatter von den Sténgeln zupfen und fein hacken.
Zwiebeln in Butter andiinsten, wenig Farbe nehmen lassen.
Das L eberplree mit den Semmelbrdseln, dem Eigelb und den
Zwiebelwirfeln mischen. Die Hélfte der Petersilie zugeben,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und ca. 30
Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Vom Leberplree mit
dem Teel6ffel kleine Kl63chen abstechen und in leicht
siedendem Salzwasser ca. 5 - 10 Minuten darin garen lassen.
Fleischbriihe aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.
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M ar kschober|suppe

4 Per sonen

Zutaten:

2 Eier,
Salz,
60g reines gewassertes Rindermark,
1 ER. Schnittlauch,
40g Mehl,
Pfeffer.

Zubereitung:

Das Eiweil3 zu Schnee schlagen. Das Eigelb mit Salz, dem
gewasserten, geschnittenen Rindermark und dem Gehackten
Schnittlauch zerdriicken und verrihren. Darunter den Eischnee,
das Mehl und den Pfeffer mischen. Diese lockere Masse
streicht man behutsam mit einem grof3en Messer dick auf ein
Backblech. Im Ofen bel 180° C braucht sie etwa 20 Minuten,
um fest zu werden. Dann schiebt man die gebackene Masse
vom Blech und schneidet siein kleine Stiicke. Kurz vor dem
Servieren legt man die Stiicke in die fertige Bouillon. Diese
kocht man aus gutem Rindfleisch und gehaltvollen
Markknochen oder aus fertigen Industrieprodukten. Gehackten
Schnittlauch druberstreuen.

169



M uschel- Cremesuppe

4 Per sonen

Zutaten:

2 Zwiebeln, 1 Tl Oregano,
1 Zweig Thymian,
1 Knoblauchzehe,
1/8 L Weil3wein,

Y% L Wasser, Salz, Pfeffer,
2 kg Miesmuscheln,
500 g purierte Tomaten,
200 g Creme double,
Worcestersauce,
Basilikumbl&ttchen.

Zubereitung:

Die Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen, fein hacken. Zwiebeln, Knoblauch, Oregano,
Thymian, Wein und Wasser zum Kochen bringen. Muscheln
grundlich unter flief3endem Wasser abbursten, zugeben, mit
Salz und Pfeffer wirzen. 5-7 Minuten kochen lassen, bis sich
die Muscheln 6ffnen. Sud durch ein Mulltuch gief3en.
Muschelfleisch aus der Schale |6sen, und warm halten.
Garflissigkeit mit den purierten Tomaten erhitzen, Creme
double unterziehen und die Suppe mit Salz, Pfeffer
Wortestersauce abschmecken. Muschelfleisch unterziehen, in
Teller fullen und mit Basilikumbl&ttchen servieren.
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Oberlander L auchsuppe

4 Per sonen

Zutaten:

4 Stangen Lauch (600 g),
1 Bund Petersilie,
40 g Margarine,
20 g Mehl, 3/8 L Milch,
1/8 L Sahne,

1/2 L Fleischbriihe, Salz,
40 g geriebener Sbrinz,
Muskatnuss,

1/2 Bund Schnittlauch.

Zubereitung:

Lauch putzen, der Léange nach halbieren und unter flief3endem
Wasser grundlich waschen. In etwa 1 1/2 cm lange Streifen
schneiden. Petersilie abbrausen, trockentupfen und hacken.

Margarine in einem Topf erhitzen. Lauch und Petersilie 5
Minuten darin andinsten. Mehl dartiberstéduben. Mit Milch
abl6schen. Sahne und Fleischbriihe angief3en. Salzen. 15
Minuten kécheln lassen. Suppe durch ein feines Sieb gief3en,
Lauch durchpassieren. In den Topf zurtickgeben. Kéase
einrdhren. Unter rihren noch mal aufkochen, damit der Kase
schmilzt. Mit geriebener Muskatnuss abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trockentupfen und fein schneiden.
Suppe in eine vorgewarmte Terrine flllen. Mit Schnittlauch
bestreut servieren.
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Ochsenschwanzsuppe

12 Per sonen

Zutaten:

Schweinefilet:

6 kleine Schweinefilets,
2 Tl Pfeffer,
1127l Salz,

6 El Margarine,
0,5L Weildwein,

Suppe:
3 ganze zerhackte Ochsenschwanze,
5Tl Saz,
1 Sellerie,
4 Mohren,
8 Zwiebeln,
1 Petersilie,
8 El Butter oder Margarine,
6 Gewdirznelken,
24 Pfefferkorner,
3 Zweige Thymian,
1 Tl Macis,
1 Glas Weil3wein,
Wasser.
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Zubereitung:

Schweinefilet:
Die 6 Filets mit Pfeffer und Salz einreiben. Die Filets mit Mehl
bestduben. Die Margarine im Schmortopf schmelzen lassen
und die Filets von allen Seiten darin hellbraun anbraten. Den
rest Ochsenschwanzsuppe und ca. 1/2 L Weil3wein zugeben,
alles gut umrihren, Deckel aufsetzen und die Filets 40 Minuten
bei milder Hitze garen. Danach in Scheiben zu Medalions
schneiden.
Ochsenschwanzsuppe:

Die 3 zerhackten Ochsenschwénze mit Wasser ca. 1,5 L
bedecken und mit 3 Tl Salz 15 Minuten kochen. Den Sellerie
dick abschélen, grundlich waschen und in Wiirfel schneiden.
Die Mohren putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die

Zwiebeln schden und in achtel schneiden. Die
Ochsenschwéanze nach 15 Minuten Kochzeit abgief3en und die
Schwanzstticke trockentupfen. Die Butter oder Margarineim
Topf schmelzen lassen und die Ochsenschwanzstlicke von
allen Seiten anbraten. Die Selleriewtrfel, M ohrenscheiben,
Petersilienwurzel stiicke, Zwiebelachtel, Gewlrznelken,
Pfefferkdrner, Thymian, Muskatblite und 3 Tl Salz zum
Fleisch geben. Alles 5 Minuten anbraten und mit Wasser
auffullen, bis alle Teile bedeckt sind. Die
Ochsenschwanzsuppe im Schnellkochtopf 30 Minuten kochen
lassen. Nach der Kochzeit das Fleisch herausnehmen und vom
Knochen |6sen. Die Suppe durchs Sieb gief3en (Die Suppe
muss klar sein). Die Selleriestiicke und Mohrenstiicke mit dem
Fleisch in die Suppe geben und noch einmal erhitzen. Die
Suppe vor dem anrichten mit Weil3wein abschmecken.
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Olivencreme mit K noblauchsalami

4 Per sonen

Zutaten:

4 Zwiebeln,
1 El Olivendl,
1L Wasser,
1 Thymianzweig,
250 g grune Oliven mit Mandeln gefillt,
50 g abgezogene Mandeln,
1/4 | trockener Weil3wein,
150 g Knoblauchsalami,
50 g Schafskése.

Zubereitung:

Die Zwiebeln abziehen, halbieren, in Scheiben schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin andinsten, das Wasser
angief3en. Thymianzweige absptilen, hinzufiigen und alles etwa
1/2 Stunde kdcheln lassen. Briihe absieben. Etwa 1/4 der Brihe
mit den Oliven und den Mandeln im Mixer fein plrieren.
Restliche Briihe, Wein und Piree zusammen erhitzen. Kasein
Wirfel schneiden. Hell3e Suppe auf tiefe Teller verteilen,
Salami und K ase dartiber geben.
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Petersiliencreme mit L achsforelle

4 Per sonen

Zutaten:

300 g krause Petersilie, 1 Schalotte,
1/2 L Geflugelfond oder Rinderbriihe,
1/4 L Creme double, 4 El Weil3wein,
4 El geschlagene Sahne,
1/2 Zitrone,
200 g Lachsforellenfilet,
Butter, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Petersilie waschen und die Bléatter abzupfen, das ergibt etwa 80
- 100 g Petersilienbl dtter. Schal otte hauten und fein wirfeln.
Die gewaschene Petersilie in kochendes, leicht gesal zenes
Wasser geben, einmal aufkochen lassen und sofort abseihen. In
einem grof3en Topf die Schalottenwrfel in etwa 3 El Butter
anschwitzen, die Petersilie zugeben, mit dem Weil3wein
abldschen, den Gefliigelfond und nochmals 3 El Butter
zugeben. Mit der Creme double mischen und Maximal 3
Minuten leicht kocheln, da die Suppe sonst grau wird. Die
Suppe im Mixer purieren und dann durch ein Haarsieb
streichen. In der Zwischenzeit das Lachsforellenfilet in
mundgerechte Stlicke schneiden und in Butter leicht erwarmen,
ohne dass der Fisch Farbe annimmt. Die Suppe nun nochmals
erhitzen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken
und die geschlagene Sahne unterziehen.
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Pilzsuppe

4 Per sonen

Zutaten:

500 g Champignons,

100 g durchwachsenen Speck,
1 Zwiebdl, 250 g Kartoffeln,
1 Bund Petersilie,

2 El Buitter,

1/2 L Fleischbrihe,

1 Becher Sahne,

Salz, Pfeffer, Thymian.

Zubereitung:

Die Pilze, wenn sie nicht verunreinigt sind, nur trocken putzen
und feinbl&ttrig schneiden. Speck und die Zwiebel in kleine
Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen und fein hacken. Die
Kartoffeln schden und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Den
Speck in einem Topf auslassen, dann die Zwiebel mit der
Butter dazugeben und kurz andiinsten. Die Pilze dazurihren
und etwa 5 Minuten im Topf dinsten, dann mit der Briihe
aufgief3en und die Kartoffelwirfel dazugeben, den Deckel
auflegen und bei maliger Hitze etwa 30 Minuten kécheln
lassen. Dann die Sahne zugief3en und nochmals aufkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen und mit
Petersilie bestreut servieren. Die Suppe kann auch mit dem
Mixstab puriert werden, dann wird sie zu einer Cremesuppe.
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Rahmsilipple von Felchen

4 Per sonen

Zutaten:

1 gerducherter Felchen,
100 g geraucherter Aal,
% Liter Fischbrihe,
30 g fein gehackte Zwiebeln,
50 g Butter,
40 g Mehl,
1/8 Liter weilRer trockener Bodenseewein,
Saz, Pfeffer,
1 EL. Trockener Sherry,
1/8 Liter geschlagene Sahne,
1 TL. Gehackter Dill.

Zubereitung:

Zunéachst Felchen und Adl filetieren. Graten und Haut in der
aufgekochten Fischbriihe 15 Min. ziehen lassen, dann durch ein
Sieb passieren. Die Zwiebelwiirfel in Butter anschwitzen, Mehl

zugeben, Fischbriihe sowie WeilRwein aufgief3en und etwa 5
Min. kochen lassen. Danach abschmecken und nochmals durch

ein Sieb passieren. Den Sherry und die geschlagene Sahne

vorsichtig einriihren. Schliefdlich die Fischfiletsin Streifen

schneiden und in die vorgewarmten Teller geben, mit der
heiRen Suppe auffillen und mit Dill bestreuen.
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Remstaler Schneckensuppe

4 Per sonen

Zutaten:

12 Schnecken (Dose),
1/2 L Fleischbrihe,
1/2 Zwiebdl,

2 El Karotten,

2 El Lauch,

2 El Sdllerie,

1/8 L Weildwein,
1/4 L Sahne,

1 El Petersilie,

1 El frische Krauter der Saison,
Butter, Salz, Pfeffer.

Zubereitung :

Zwiebel klein schneiden. Karotten, Lauch und Sellerie putzen und in
kleine Wirfel schneiden. Schnecken auf einem Sieb abtropfen lassen

und den Schneckenfond auffangen. Petersilie und die anderen

Krauter waschen, hacken und beiseite stellen. Die Zwiebel in Butter
andiinsten. Das Gemiise dazugeben, kurz mitdinsten und dann mit
dem WeilRwein abldschen. Nun den Schneckenfond, die Sahne und
die Fleischbriihe dazugeben. Das Ganze etwa 15 Minuten leicht
einkochen lassen. Mit ca. 70 g kalten Butterstiickchen aufmontieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnecken vierteln und

in der heil3en Suppe kurz ziehen lassen.
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Rosenkohl-Cremesuppe

4 Personen

Zutaten:

500 g Rosenkohl, 1 Tedl. Fleischextrakt
1 Teel Speisestérke, 1 Eigelb
2 El Crémefraiche, 1 El weiche Butter
Salz, Pfeffer, Zucker, Gehackte Petersilie

Zubereitung:

Rosenkohl putzen, die Rdschen am Strunk kreuzférmig
einschneiden, den Rosenkohl waschen, in kochendes
Salzwasser geben, zum Kochen bringen, etwa 10 Minuten
kochen lassen kurz vor Beendigung der Garzeit etwa 10
Rosenkohlrdschen herausnehmen, vierteln, beiseite stellen die
restlichen Rosenkohlréschen in der FlUssigkeit plrieren
500 ml heif3es Wasser und 1 Tel. Fleischextrakt hinzufigen,
und zum Kochen bringen. 1 Teel. Speisestérke mit 1 Ef3.
kaltem Wasser anriihren. 1 Eigelb 2. ERI. Creme fraiche
unterriihren. 1 El weiche Butter hinzuftigen, und die
Rosenkohl-Cremesuppe mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Die zurtickgel assenen Rosenkohlviertel
hinzufiigen, und Miterhitzen. Die Suppe mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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Rosmarinrahmsuppe

4 Per sonen

Zutaten:

800 ml Gefltgelfond,
500 ml Schlagsahne,
1 Knoblauchzehe,
250 g Geflugelleber,

1 1/2 Rosmarinzweig,
Salz, Cayennepfeffer,
30 g Butter,

150 g Braunchampignons.

Zubereitung:

Geflugelfond mit Sahne, durchgepresstem Knoblauch und ein
Rosmarinzweig 10 Minuten kochen lassen. Mit Salz und
Cayennepfeffer wirzen. Rosmarinzweig herausnehmen. L eber
putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Champignons
putzen und fein hobeln. Restlichen Rosmarin fein schneiden.
Leber in Butter bel mittlerer Hitze etwa 1-2 Minuten braten
und mit den Champignons auf 4 Teller verteilen. Rosmarin in
die Suppe geben. Suppe Uber Leber und Pilze schopfen.
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Rote- Bete- Suppe

4 Per sonen

Zutaten:

200 g Rote Bete,
1 Moéhre,
50 g Knollensellerie,
800 ml Fleischbriihe,
1 Msp. Korianderpulver,
1 TL Zucker,
1 EL Balsamessig,
Salz,
2 EL frisch geraspelter Meerrettich.

Zubereitung:

Rote Bete, Mohre und Sellerie putzen, schélen, waschen und
grob raspeln. Briihe zum Kochen bringen und das Gemiise
darin 5-8 Minuten zugedeckt |eise kochen lassen. Koriander,
Zucker und Essig unterrihren. Mit Salz abschmecken und den
M eerrettich dazugeben.
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Rote Bohnensuppe

4 Per sonen

Zutaten:

250 g Kidney Bohnen, 150 g Bauchspeck gerauchert,
150 g Salami luftgetrocknet, 1 Karotte,
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 El Tomatenmark,
1 TL Bohnenkraut, 1,5 L Fleischbrihe,
1 TL Paprikapulver rosenscharf,
1 TL Paprikapulver edelsiif3, Butter, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Bohnen waschen und in Wasser 24 Stunden einweichen.
Zubereitung: Bauchspeck in feine Stifte schneiden. Salami in ca.
1,5 cm grof3e Wirfel schneiden. Karotte schéen in Scheiben
schneiden und dann wirfeln. Zwiebel schden und grob hacken.
Knoblauchzehen hauten, der Lange nach halbieren und in feine
Scheibchen schneiden. Die Bohnen aus dem Einwei chwasser
nehmen, in einen grof3en Topf geben, die Fleischbriihe und etwas
vom Einweichwasser angief3en. Das Bohnenkraut, die
Knaoblauchscheiben sowie das Tomatenmark dazugeben und alles
leicht salzen und Pfeffern. Die Bohnen etwa 1 1/2 Stunden bel
geschlossenem Topf kocheln lassen. Danach Zwiebeln und
Bauchspeck in einer Pfanne mit etwas Butter andiinsten.
Zwiebeln, Bauchspeck, Salami und die Karotten zu den Bohnen
geben und die Suppe solange kdcheln lassen, bis die Bohnen gar
sind. Das dauert etwa 30 — 40 Minuten. Die Suppe mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
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Spar gdal- Kerbe- Suppe

6 Personen

Zutaten:
Kl63chen:
200 g Tatar, 2EI. Butter, 1 Eigelb, Semmelbrosel,
% Bund Petersilie, Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss.
Suppe:
750 g weil3er Spargel, 1 Lt. Fleischbrihe,
250 g Champignons, 1 Bu. Suppengrtn,
3 Frihlingszwiebeln, 3 El Creme fraiche,
2 Bu. Kerbelblétter.

Zubereitung:

Kl63chen:
Die Zutaten zu einer geschmeidigen Masse verkneten und
wirzen. Aus der Masse Kl6[3chen formen.
Suppe:

Spargel schélen, die Enden abschneiden, den Spargel waschen
und abtropfen lassen, in 3 cm lange Stuicke schneiden.
Champignons putzen und waschen, in Scheiben schneiden.
Suppengrun und Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Butter zergehen lassen, Suppengriin- und
Zwiebelnstreifen darin leicht andiinsten, die Fleischbriihe
hinzugief3en, zum Kochen bringen. Die Spargel stiicke dazu geben
und 10 Minuten weiter kochen lassen, dann die Champignons und
die Klélchen dazugeben, etwa 5 Minuten bel schwacher Hitze
mitkochen lassen, dann Creme fraiche unterriihren und 4 EL
gehackte Kerbelblatter tiber die Suppe geben.
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Wonton — Suppe

6 Per sonen

Zutaten:

5 getrocknete chinesische Pilze, 1 Dutzend Wasserkastanien,
2 Lauchzwiebeln, 1 cm Ingwerknolle,
250 g mageres Schweine oder Rinderhack, 1/2 Tl. Salz, 1 El.
Soj asauce:
1/4TI. Pfeffer, 1 Ei, /2 TI. Sesamdl, 1 Eigelb zum bestreichen.
Bruhe
2-3 Lauchzwiebeln, 11/4 Liter Hihnerbrtihe, 1 El.
helle Sojasauce, 1/2 Tl. Sesamdl, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Fullung:

Pilze in heif3em Wasser 1/2 Stunde einweichen, abtropfen lassen und
sehr fein hacken. Wasserkastanien purieren, Lauchzwiebeln und
Ingwer feinhacken. Alle Zutaten fir die Fillung vermischen und 1/4
Stunde oder l&nger durchziehen lassen. Teightllen fillen, indem man
1 gehéduften TL Fillung in die Mitte des Teigquadrates gibt. Rénder
mit Eigelb befeuchten, nach oben klappen und leicht
zusammendrehen. Gentigend Wasser in einen Topf zum Kochen
bringen, die Halfte der Wontons hineingeben, bei mittlerer Hitze
garziehen lassen, bis sie an die Oberfléche steigen. Danach noch
weitere 1 - 2 Minuten kdcheln lassen. Im Sieb abtropfen lassen. Mit
der zweiten Hé fte ebenso verfahren.

Brihe:

Lauchzwiebeln feinhacken. Briihe zum Kochen bringen, Wontons,
feingehackte Lauchzwiebeln, Sojasauce und Sesamdl hineingeben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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) J
Bunte Nudeln mit Rosenkohl
Bunter Gemuisesalat mit Kerbelsauce
Feldsalat mit Hahnchenbrustfilet
Fruhlingsrollen
Herren-Frihstiick
Jakobsmuscheln in Cidresahne
Kartoffelwaffeln
K asekl sschen
Meeresfriichte Salat
Orecchiette alla pugliese
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Bunte Nudeln mit Rosenkohl

4 Per sonen

Zutaten:

500g Rosenkohl, 150g gekochter Schinken,
2 El Ol, 1/4 L WeiRwein, Zitronenpfeffer,
Salz, 300g bunte Nudeln, 200g Schlagsahne,
150g Gorgonzola, 1/2 Tl Estragon.

Zubereitung:

Den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Vom
Schinken den Fettrand entfernen, Schinken in schmale Streifen
schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen. Rosenkohl und
Schinken darin 3 Minuten unter Rihren dinsten. Dann mit dem
Wei3wein abl6schen, mit Zitronenpfeffer und Salz wirzen.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze circa 15 Minuten knackig garen.
Inzwischen die bunten Nudeln in kochendem Salzwasser 10
Minuten bissfest garen. Die fertigen Nudelnin ein Sieb
abgiel?en und abtropfen lassen. Die Schlagsahne zum
Rosenkohl gief3en, den Gorgonzolain die Sauce bréckeln und
den Estragon zufligen. Alles unter Rihren 5 Minuten kdcheln.
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln unter die
Rosenkohl sauce mischen und darin noch einige Minuten bei
schwacher Hitze ziehen lassen. Auf vorgewarmte Teller
verteilen und gleich servieren.
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Bunter Gemiuisesalat mit K er belsauce

8 Per sonen

Zutaten:

1,5 kg Bundmohren, 2 kg Kohlrabi,
500 g Zuckerschoten, Salz,
2 Bund Frihlingszwiebeln,
1 Romersalat, 50 g Kerbel,
2 Eigelb, 4-5 EL Weil3weinessig,
Pfeffer, Zucker, 200 ml Ol.

Zubereitung:

Mohren und Kohlrabi schalen. Die Méhren in diinne Scheiben,
den Kohlrabi in 4 cm lange Stifte schneiden. Die
Zuckerschoten putzen. Nacheinander die Mhren 7 Minuten,
Kohlrabi und Zuckerschoten 3 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. Das Gemuse hinterher in Eiswasser
abschrecken und zum Abtropfen in einen Durchschlag geben.
Die Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den
Romersalat putzen, waschen, Trockenschleudern und in
mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Den Kerbel grob hacken.
Fur die Sauce Eigelb und Essig verriihren, mit Salz, Pfeffer und
1 Prise Zucker wiirzen. Die Sauce Uber dem heif3en Wasserbad
cremig aufschlagen, in Eiswasser kalt abschlagen. Dann erst
das Ol unterschlagen. Gemiise und Sauce in einer Schiissel gut
miteinander mischen und servieren.
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Feldsalat mit Hahnchenbrustfilet

4 Per sonen

Zutaten:

75 g Knollensellerie, Salz,
3 El Apfelessig, Pfeffer,
2 El Sonnenblumendl, 250 g Feldsalat,
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 250 g),
2 Scheiben Toastbrot, 30 g Butter oder Margarine,
2 El Olivendl.

Zubereitung:

Den Sellerie schdlen, waschen, in sehr feine Wiirfel schneiden
und in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abgief3en,
abschrecken und beiseite stellen. Den Essig mit Salz, Pfeffer
und Ol verriihren. Den Feldsalat putzen und verlesen, griindlich
waschen und trockenschleudern. Das Hahnchenbrustfilet mit
einem scharfen Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Das Brot entrinden und in Wirfel schneiden. Das Brot in der
Butter oder Margarine rundherum knusprig braten, beiseite
stellen. Die Selleriewdrfel in die Vinaigrette geben, mit dem
Feldsalat mischen und auf 4 Teller anrichten. Die
Hahnchenbrustscheiben in dem Olivendl von jeder Seite ganz
kurz und sehr kraftig anbraten, auf die Salatteller verteilen, und
mit Brotwirfeln bestreuen.
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Fruhlingsrollen " Shanghai"

8 Per sonen

Zutaten:

Fur etwa 20 Frihlingsrollen:
20 fertige Teigblétter,
225 g Schweinefilet,
1 El. Sojasauce,
1 El. Reiswein,
2 Tl. Speisestérke,
5-6 chinesische Trockenpilze,
100 g Bambussprossen,
225 g jungen Lauch,
Ol zum Frittieren,
1TIl. Salz,
1 TI. Zucker,
1 Tl. Mehl in 2 Tl. Wasser angeruhrt,
Mehl zum bestauben.
Dipp Sauce:
2 El. Essig,
2 Scheiben Ingwerwurzel geschélt und fein gehack.

Zubereitung:

Die Teigblétter aus der Packung nehmen und auftauen lassen.
In ein feuchtes Tuch einschlagen, um das Austrocknen zu
verhindern. Fir die Fullung das Schweinefilet in diinne
Streifen schneiden und in Sojasauce, Reiswein und der
Speisestarke marinieren. Die Trockenpilze fir 20 Min. in
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warmem Wasser einweichen, ausdriicken, harte Teile
abtrennen und die Pilze in diinne Streifen schneiden.
Bambussprossen, Lauch ebenfallsin Streifen schneiden. Etwa
3 ERI. Ol im vorgeheizten Wok oder der Bratpfanne erhitzen,
die Filetstreifen darin anbraten, bis sie Farbe bekommen, dann
mit einem Schauml6ffel herausnehmen. Nun die Pilze,
Bambussprossen, Lauch andiinsten. Einige Zeit umrihren,
dann Salz, Zucker und die Filetstreifen dazu geben. Alles etwa
11/2-2 Minuten garen, vom Feuer nehmen und etwas abktihlen
lassen. Fir die Zubereitung der Frihlingsrollen einen ERI6ffel
der Flllung zu einer etwa 7,5 cm langen Wurst formen und auf
eine Teigplatte legen. Die kurze Ecke Uber die Fullung legen,
einmal rollen. Die beiden seitlichen Ecken einschlagen und
eine weitere Drehung rollen. Die freie Ecke der Teigplatte mit
der Mehl-Wasser Mischung bestreichen und zufalten. Die
Frihlingsrollen mit der Offnung nach unten auf eine bemehlite
Platte legen. Auf diese Weise kdnnen Sie sie Ubrigens auch im
Kuhlschrank etwa einen Tag aufbewahren oder auch einfrieren.
Das restliche Ol im Wok oder einer tiefen Bratpfanne erhitzen.
Etwa 5-6 Fruhlingsrollen gleichzeitig fur etwa 3-4 Min. im
heil3en Fett goldgelb und knusprig frittieren. Herausnehmen
und auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Heil3 servieren, den
Essig- Ingwerwurzel- Dipp dazu reichen.
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Herren-Fruhstiick

6 Personen

Zutaten:

250 g Zopfli
Salz
150 g Raucherlachs
1 00 g Sardellenfilets, abgetropft
150 g Hummerfleisch oder Krabben oder Shrimps
100 g Zervelatwurst oder Salami
2 mittelgrol3e Delikatessgurken
1 Paprika gefillte Oliven
2 EL Kapern
1 Rezept Kréauter- Vinaigrette
Pfeffer
Zitronenscheiben
Dillstengel
2 hartgekochte Eier zum Garnieren

Zubereitung:

Die Nudeln" a dente” kochen. Lachsin Streifen schneiden,
Sardellenfiletsin kleine Stiicke. Hummerfleisch oder
Crabmeat gegebenenfalls zerpflticken. Wurst in Streifen
schneiden, ebenso die Gurken. Oliven in Scheiben zerteilen.
Teigwaren mit der Krauter-Vinaigrette vermischen und etwas
durchziehen lassen. Dann erst die festen Zutaten locker
untermischen und gut abschmecken. Mit Zitronenscheiben,
abgezupften Dillsténgeln und Ei achtel garnieren.
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Jakobsmuscheln in Cidresahne

8 Per sonen

Zutaten:

6 Schalotten, 4 El. Butter, 2 Knoblauchzehen,
0,51. Cidre, 400g Sahne, Salz, Pfeffer,
2 Prisen Cayennepfeffer, 2 Tl. Zitronensaft,
1 Kg ausgel dste Jakobsmuscheln,
2 Handvoll Sauerampfer (ersatzweise Kerbel).

Zubereitung:

Die Schalotten schélen und fein hacken. In einer breiten Pfanne
mit hohem Rand die Butter erhitzen und die Schalotten bel
schwacher Hitze darin weich braten. Den Knoblauch schden
und durch die Presse driicken. Zu den Schalotten geben und
mitdinsten. Mit dem Cidre abldschen und um die Hélfte
einkochen lassen. Die Sahne dazugief3en und bei schwacher
Hitze kocheln, bis die Sahne cremig wird. Allesin eine hohe
Schiissel geben und mit dem Purierstab durchmixen. Mit Salz,
Pfeffer, dem Cayennepfeffer und mit einigen Spritzern
Zitronensaft abschmecken. Die Jakobsmuscheln unter
fliel3endem kalten Wasser abspilen. Den roten Rogensack
abtrennen und beiseite stellen. Die Sauce wieder in die Pfanne
geben. Die Muscheln hineinlegen und bei schwacher Hitze
zugedeckt in etwa 3 Minuten gar ziehen lassen Den
Sauerampfer waschen, trockelnschiitteln und in feine Streifen
schneiden. Den Sauerampfer und die Rogensécke in die Sauce
geben und darin kurz erwéarmen. Dazu passt Reis.
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K artoffelwaffeln

4 Per sonen

Zutaten:

250 g Kartoffeln (mehlig kochend),
Salz,

4 Eier,

5 EL Schlagsahne,

2 EL Magerquark,

30 g Hartweizengrief3,

100 g Weizenmehl,

Pfeffer,
1 EL gehackte Mgjoranblétter,
Ol zum Backen.

Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, abgief3en, gut ausdampfen
lassen und schéden. Die Kartoffeln lauwarm durch die
Kartoffel presse drticken. Eier, Sahne, Quark, Griefd und Mehl
dazugeben, alles gut verrihren, herzhaft salzen und pfeffern.
Den Teig nicht zu lange rihren, damit er nicht zéh wird. Den
Magjoran unterrtihren. Den Teig 20 Minuten gehen lassen,
damit der Grief3 ausgquellen kann. Das heil3e Waffeleisen dinn
mit Ol einpinseln. Den Teig portionswei Re hineingeben und
Waffeln daraus backen.
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K aseklsschen

4 Personen

Zutaten:

60 g weiche Butter oder Margarine,
1Ei,
4 EL. Geriebener Greyerzer Kéase,
80 g Grief3,
1 zerdriickte K noblauchzehe,
Curry,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer.

Zubereitung:

Alle Zutaten mit einer Gabel verkneten und etwa 45 Minuten
guellen lassen. Mit zwei Teel6ffeln etwa 16 Kl63chen
abstechen und in kochendes Salzwasser geben. Bei kleiner
Hitze etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Wenn die
K16chen an der Oberflache schwimmen, mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben und abtropfen lassen. Zum
Einfrieren abgekuhlte KI63chen nebeneinander auf einem
Tablett Vorgefrieren, anschlief3end in Gefrierbeutel verpackt
einfrieren. Zum Auftauen die tiefgefrorenen Kldf3chen in der
heil3en Brihe etwa 5 Minuten erhitzen.
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M eer esfriichte-Sal at

4 Per sonen

Zutaten:

400 g frische oder kiichenfertige tiefgekuhlte Tintenfische,
Saft von 2 Zitronen, 4 cl Rotweinessig,
Salz, 1 kg frische Miesmuscheln,
300 g Garnelen oder kleine Scampi mit der Schale.

Marinade:
1 Bund glatte Petersilie, 3 Knoblauchzehen,
1 rote Chilischote, Saft von 1 Zitrone,
6 El Olivendl (kaltgepresst).

Zubereitung:

Tintenfische saubern. Kopf und Tentakel vorsichtig aus dem
Tintenfischmantel herausziehen. Tintenbeutel entfernen.
Fangarme 6ffnen. Kauwerkzeuge herausdriicken, abschneiden
und wegwerfen. Kopf und Innereien von Tentakeln trennen
und entfernen. Korperbeutel unter flief3endem Wasser
grundlich waschen und dabei umsttilpen. In einem Topf 1 L
Wasser mit dem Saft einer Zitrone, dem Rotweinessig und %2
TL Salz aufkochen. Geputzten Tintenfisch hineingeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 20 Min. weich kécheln und
im Sud abkuihlen lassen. Miesmuscheln unter flief3endem
Wasser abbursten und mit dem Messerriicken entbarten. ¥4 L
Wasser zum Kochen bringen. Miesmuscheln zugedeckt bei
starker Hitze darin dampfen, bis sich die Muscheln getffnet
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haben. Muscheln die jetzt noch geschlossen sind, wegwerfen.
Das Muschelfleisch mit einem Messer aus der Schale |6sen und
mit dem Saft von %2 Zitrone betraufeln. Garnelen mit Panzer
waschen und in kochendem Salzwasser mit dem Saft von %2
Zitrone geben. Garnelen 5 Minuten aufkochen und durch ein
Sieb abgielien. Abkihlen lassen. Garnelen ausldsen. Mit einem
Einschnitt am Ricken den Darm (dunkler Faden) entfernen.
Die Garnelen mit lauwarmem Wasser abspilen. Tintenfische
abgiefien und gut abtropfen lassen. Tintenfischmantel in feine
Ringe, Tentakel in etwa 1 cm dicke Stiicke schneiden. Mit den
Miesmuscheln und Garnelen in einer Schiissel mischen.
Petersilie waschen, trockel nschiitteln und sehr fein hacken.
K noblauchzehen schalen und ebenfalls hacken. Chilischoten
langs halbieren, die Samen herausschaben, die Rippen
entfernen und die Schotenhélften in Streifen schneiden. Das
Ganze unter die Meeresfriichte mischen. Den Saft von 1
Zitrone Uber den Meeresfriichten verteilen, mit Olivendl
Ubergief3en und alles gut mischen. Frutti di mare kiihl stellen
und mindestens 2 Std. durchziehen lassen. Weil3brotscheiben
dazu reichen.
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Orecchiette alla pugliese

5 Personen

Zutaten:

Fur den Teig:
Orecchiette bereits am Vortag zubereiten,
100 g Hartweizengrief3,
200 g Weizenmehl,

2 EL Olivendl,
Salz,
Sonstige Zutaten:
600 g frischer Broccaoli,
4 EL Olivendl,

3 Knoblauchzehen,

1 rote Chilischote,
Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Hartweizengriefd mit Weizenmehl in einer Schiissel mischen. 2
EL Olivendl und 1 TL Salz zugeben, mit knapp 1/4 L
lauwarmem Wasser zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zu
einem Laib formen, mit einem feuchten Tuch bedeckt 20
Minuten ruhen lassen. Nacheinander kleine Portionen vom
Teig abschneiden, auf bemehlter Flache zu fingerdicken Rollen
formen (etwa 2 cm Durchmesser). Die Rollen in /2 cm dicke
Scheiben schneiden, jedes Scheibchen mit dem Daumen
eindrticken, so dassin der Mitte eine Mulde entsteht. Mit
einem K tichentuch bedecken und tber Nacht trocknen lassen.
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Am néachsten Tag Broccoli putzen, in Réschen zerlegen.
Grobere Stiele schden. In einem grof3en Topf 3 L Salzwasser
aufkochen, Broccaolistiele hineingeben. Nach 5 Minuten
Broccolirdschen dazugeben und weitere 5 Minuten
blanchieren. Gemise mit einem Schauml6ffel herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Brihe wieder zum
Kochen bringen. Vorbereitete Nudeln ins kochende Wasser
geben, in etwa 10 Minuten Fertiggaren. Inzwischen
Broccolistiele kleinschneiden, 3 Knoblauchzehen hacken.
Peperoncino in feine Ringe schneiden. In einer grof3en Pfanne
4 EL Olivendl erhitzen. Broccoli und Knoblauch andiinsten,
Peperoncino einriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen, und
einige EL Gemtisebrihe angief3en. Sobald die Orecchiette gar
sind, abgief}en und abtropfen lassen. Direkt in die Pfanne
geben und grundlich unters Gemuise mischen. Nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken, servieren.
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Pappaardelle mit Seinpilzen

10 Per sonen

Zutaten:

900 g Pancetta (itali. Bauchspeck),

4 Knoblauchzehen,
6 Rosmarinzweige,

2 kg kleine feste Steinpilze,

1 kg Pappaardelle (breite Bandnudeln),
Salz,
Olivendl,

schwarzer Pfeffer,

200 g Parmesan (gerieben).

Zubereitung:

Pancetta ohne Schwarte in 1/2 cm dicke Stifte schneiden.
Knoblauch pellen und durchpressen. Rosmarinnadeln von den
Zweigen streifen und grob hacken. Steinpilze putzen und in 1

cm dicke Scheiben schneiden. Nudeln nach Anweisung in

Salzwasser kochen. Inzwischen Speckstiftein 1 El Olivendl
knusprig braten. Knoblauch und Rosmarin untermischen, die
Pfanne beiseite stellen. Gleichzeitig Steinpilze in 6 Portionen
injeweils 4 El heikem Ol ca. 1 Minute bei starker Hitze
anbraten, salzen und pfeffern. Pilze mit Speck mischen. Nudeln
abgiefen, gut abtropfen lassen und in einer Schiissel mit den
Pancetta und Pilzen locker vermengen und nachwirzen.
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Putenbrust mit Ananassauce

4 Per sonen

Zutaten:

1 kleine Ananas (800 g),
500 g Putenbrust,
Salz, Preffer,

30 g Butterschmalz,

1 EL Curry,

1/8 L Briihe,

100 g Creme fraiche,
1 EL Zucker.

Zubereitung:

Die Ananas Sechsteln und den Strunk herausschneiden. Das
Fruchtfleisch von der Schale |6sen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Putenbrust mit Salz und Pfeffer einreiben und
in dem heif3en Fett rundherum anbraten. Die Ananas zugeben.
Curry dartUberstauben und mit der Briihe abldschen. Zugedeckt
20-30 Minuten bei milder Hitze garen. Das Fleisch
herausnehmen, in Scheiben schneiden und warm stellen.
Creme fraiche in die Sauce rthren Einige Ananasstiicke
beiseite stellen. Den Rest der Sauce mit dem Schneidstab des
Handrihrers purieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Die restlichen Ananasstiicke wieder in die Sauce
geben und mit dem Fleisch servieren.
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Schwelnefilet in Balsamsauce mit
M azzar ella

10 Per sonen

Zutaten:

500 g Schweinefilet, Salz, weil¥er Pfeffer,
3 El Balsamessig, 5 El trockener Weil3wein,
3-4 El Olivendl, 1 Zweig Rosmarin,

1,5 kg Tomaten, 500 g Mozzarella,

6 El Olivendl, 3 El Weil3weinessig,
Pfeffer, 3 Bund Basilikum.

Zubereitung:

Schweinefilet mit Salz und Pfeffer einreiben. 2 El wie mit
Balsamessig mischen. Ol in der Pfanne erhitzen. Filet darin
rundherum anbraten. Die Rosmarinnadeln dartiber streuen. Das
Fleisch 10 Minuten sanft braten, aber nicht braunen. Dabei
nach und nach die Wein-Essig-Mischung zugief3en und immer
wieder einkochen lassen. Filet fest in Alufolie wickeln.
Bratenfond mit restlichen Wein loskochen. Kaltes Filet in
diinne Scheiben schneiden. Den Fleischsaft aus der Folie mit
der Sauce verrthren, und Uber das Filet giefsen. Tomaten
waschen, wie den Kéase in Scheiben schneiden. Im Wechsel
anrichten. Ol und Essig verriihren und dariibergieen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Zum Schluss mit grob zerpflicktem
Basilikum bestreuen.
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Sojahuhn

6 Per sonen

Zutaten:

11/2 kg Brathuhn,
2 ERI frisch gemahlenen Schwarzen Pfeffer,
2ENRI. feingehackte Ingwerwurzel,
5 E. dunkle Sojasauce,
3 EN. Reiswein,
2 E[. Zucker,
3ER. O,

120 ml. Wasser oder Briihe,

1 kleiner Kopfsalat

Zubereitung:

Das Huhn gut sdubern und abtrocknen. VVon innen und aul3en
mit Pfeffer und Ingwerwurzel einreiben. Das Huhn unter
mehrmaligem Wenden in Sojasauce, Reiswein und Zucker
mindestens 45 Minuten marinieren. Das Ol in einen Wok oder
einen Bréter erhitzen, der grof3 genug fur das Huhn ist. Das
Huhn von allen Seiten anbrdunen und die mit Wasser oder
Bruhe angerthrte Marinade dazugeben. Aufkochen lassen, die
Hitze reduzieren, zudecken und 45 Minuten kocheln lassen. Ab
und zu vorsichtig wenden. Das gegarte Huhn in kleine Stiicke
schneiden und auf einem Bett von Salatblattern anrichten.
Abkuhlen lassen und mit 2 Ef3l. Sauce begiefsen.
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Spaghetti M arco Polo

4 Per sonen

Zutaten:

1,2 kg kleine Muscheln,
1/81 Olivendl,
1 Zwiebdl,
1 Pfefferschote,
1 Knoblauchzehe,
Saz, Pfeffer,
2 El gehackte Petersilie,
500 g Spaghetti,
Parmesankése.

Zubereitung:

Die Muscheln gut waschen, in das stark erhitzte Ol geben und
so lange riuihren, bis sie sich 6ffnen. Die Schalen entfernen. Die
Feingehalte Zwiebel in wenig Ol kurz diinsten, die Muscheln
und die Pfefferschote beigeben, mit Knoblauchsaft, Salz,
Pfeffer und Petersilie wirzen. Etwas Kochwasser oder
Wei3wein hinzufigen und alles zusammen noch etwa 10
Minuten erhitzen. Unterdessen die Spaghetti kochen, das
Wasser abgiefden, gut abtropfen lassen und die Spaghetti unter
die Muscheln mischen. Sehr heil3 mit geriebenem Parmesan
servieren.
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Spaghetti mit L achskldsschen

3 Personen

Zutaten:

1 Scheibe Toastbrot, 250 g Lachsfilet,
1 Wirfel Krauterlinge (Gartenkrauter),

1 Ei, 1El Zitronensaft, 200 g Spaghetti,
Salz, 1 El Olivendl, 500 g frischen Spinat,
1 Knoblauchzehe, Pfeffer,

1 Beutel Feinschmecker Krauter Kéase Sauce,
Parmesan zum Bestreuen.

Zubereitung:

Brot entrinden und wirfeln. Lachs ebenfallsin Wiirfel
schneiden. Krauterlinge in 1 El heiRem Wasser aufldsen. Mit
Lachs und Brotwurfeln, Ei und Zitronensaft im
Blitzhackerpurieren. Mit 2 kleinen Loffeln ca. 20 K16f3chen
abstecken. Spaghetti in Salzwasser mit1 El Ol bissfest garen.
Spinat putze, waschen. Knoblauch schéen, in 2 El heif3em
Olivendl andinsten. Spinat tropfnass zugeben. Im
geschlossenem Topf zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz
und Pfeffer wirzen. Spinat an die Seite schieben. 200 ml
Wasser zugeben. Krauter Kése Sauce einrihren, mit dem
Spinat mischen und aufkochen. Lachskl63chen draufsetzen.
Zugedeckt 5-7 Minuten garen. Den Topf ab und zu kréftig
ratteln, damit nichts ansetzt. Mit den Spaghetti servieren und
mit Parmesan bestreuen.
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Tagliatelle

4 Per sonen

Zutaten:

3509 Tagliatelle, 1Bund Petersilie,
300g Zucchini, 1 Zwiebel, 1 Schalotte,
250g Garnelen, 4El. Olivendl,
einige Safranfaden, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Zuerst die Petersilie waschen, trocknen und klein hacken. Die
Zucchini putzen, waschen, abtrocknen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel und die Schalotte schdlen und fein
hacken. Die Garnelen schaen, den schwatzen Faden innen
entfernen, waschen und abtrocknen. In einer Kasserolle die
Zwiebeln und Schalottenwirfeln in Olivendl glasig dinsten.
Die Zucchinischeiben dazugeben und unter rihren einige
Minuten anbraten. Mit 2 Essl6ffeln Wasser abldschen und das
Gemise 6-7 Minuten kdcheln lassen. Die Garnelen hinzufiigen
und welitere 2-3 Minuten garen. Die in 3 Essl6ffel warmen
Wasser aufgel 6sten Safranféden dazugeben, mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken. Alles noch einmal 3
Minuten bel maliger Hitze kochen. In der Zwischenzeit
reichlich Wasser zum kochen bringen, salzen, die Nudeln
hineingeben und bissfest kochen. Abgief3en und mit der Sauce
vermischen. Das Gericht auf einer Platte anrichten, mit
gehackter Petersilie bestreuen und heil servieren.
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Ziegenkase auf gebr atenen Tomaten

6 Per sonen

Zutaten:

1EL Mohn ungemahlen, 9 EL Olivendl,
2 St, junge Knoblauchzehen, 50 g Paniermehl,

50 g Schalotten, 1 kleines. Bu Basilikum,

1 St unb. Zitrone (abgeriebene Schale),
50 ml Gemusefond (a. dem. Glas), 1 EL Weil3weinessig,
Salz, schwarzer Preffer (a. der Mahle),
2-3 St Fleischtomaten ca. 500 g,
4 St junger Ziegenkase (a 50 g), grobes Meersalz, 1 Stange
Baguette.

Zubereitung:

Den Mohn mit 1 EL Ol résten. Den Knoblauch pellen durchpressen
und dem Paniermehl mischen. Die Schalotten pellen und fein
wiurfeln. Die Basilikumbl&tter von den Stielen zupfen und (bis auf
einige Blétter zum Garnieren) fein hacken. Schalotten, gehacktes
Basilikum, Zitronenschale und den Fond in der Mulinette fein
purieren. 3El Olivendl, Essig, Salz und Pfeffer untermischen. Die
Tomaten in 8 etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Salzen, pfeffern
und auf beide Seiten in den Broseln wenden. In 2 grof3en Pfannen im
restlichem Ol auf jeder Seite bei starker Hitze kurz anbraten. Mit
einer Palette herausnehmen und nebeneinander auf einer Platte
anrichten. Die Ziegenkase waagrecht halbieren und auf die Tomaten
legen. Zuerst den Mohn, dann etwas Meersalz und dann die
Basilikumpaste darauf verteilen. Mit den zurtickbehaltenen
Basilikumbl&tter garnieren und mit Baguette servieren.
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207



Gebazte Wildschweinkeule

12 Per sonen

Zutaten:

Wildschweinkeule:

1 Wildschweinkeule ca. 5 kg,
1/2 | Wildfond, Olivendl,
Saz, Pfeffer,
Pfeilwurzmehl.

Beize:
2| Rotwein, 2 Bund Suppengrin,
3 Zwiebeln, 2 Lorbeerblétter,
3 Pigmentkdrner,
3 Wacholderbeeren,
10 Pfefferkorner.

Zubereitung:

Beize:

Zwiebel hauten und in grobe Stiicke schneiden. Suppengriin
putzen, waschen und grob zerteilen. Pigmentkdorner im M orser
grob zerstol3en. Wacholderbeeren im M érser anquetschen.
Wein mit etwaeinem 3/4 L Wasser und den Gewdirzen in eine
grof3e Schissel oder ein anderes Gefal3 geben.

Vorbereitung:
Die Wildschweinkeule hauten, von Uberfllissigem Fett befreien
und etwa zwei Tage in der Beize marinieren.
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Zubereitung:

Die Wildschweinkeule aus der Beize heben und trockentupfen.
Keule mit Salz und Pfeffer einreiben, mit sehr heif3em Olivendl
ringsum begief3en und in den auf ca. 250° vorgeheizten
Backofen schieben. Nach bedarf immer etwas von der Beize
(mit dem Gemuse) angief3en und die Wildschweinkeule unter
haufigem begief3en etwa 100 bis 110 Minuten braten.

Fertigstellung:

Die Wildschweinkeule aus dem Bréter nehmen und im
abgeschalteten Backofen warmstellen. Den Bratensut mit etwas
Wildfond oder Beize abldschen, den Bratensatz loskochen, das

Gemuse mit dem Purierstab zerkleinern. Nun allesin einem

Topf abseihen und das zerkleinerte Gemiise durch das Sieb

passieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
evtl. mit Pfellwurzmehl etwas binden.

Tipp:
Die Wildschweinkeule vom Knochen 16sen, in Scheiben
schneiden und mit etwas Sauce Ubergiel3en. Dazu reichen Sie
Spétzle und den Wein in dem die Keule eingelegt wurde.
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Gebratene Rehkeule

6 Personen

Zutaten:

1 Rehkeule ohne Knochen (etwa 1,2 kg), Salz
schwarzer Pfeffer, 11/4 TL gemahlener Koriander
1 Schalotte, 1 Bund Suppengriin, 2EL Ol
3 diinne Scheiben fetter Speck, 400 ml Wildfond
2EL Weinbrand oder Orangensaft, 3 EL siiRe Sahne.

Zubereitung:

Nehmen Sie das Fleisch, das Siein guter Qualitét preiswert
bekommen, denn der Braten schmeckt auch mit Hirsch, Hase oder
Wildgefligel. Die Rehkeule trockentupfen. Salz, Pfeffer und
Koriander auf einem Teller mischen und das Fleisch damit
rundherum einreiben. Die Schal otte abziehen und fein hacken.
Das Suppengriin putzen, waschen und grob zerkleinern. Das Ol in
einem Bréter erhitzen und die Rehkeule darin bei starker bis mittlerer
Hitze rundherum braun anbraten. Die Speckscheiben auf die Keule
legen und Schalotte und Suppengriin zugeben. An den Seiten
ungefahr ein Drittel des Wildfonds zugief3en und einmal aufkochen
lassen. Die Keule zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde
schmoren, bis das Fleisch gerade durchgegart ist; dabei nach und
nach den restlichen Fond zugief3en. Die Rehkeule herausnehmen und
im Backofen bei 50 °C warm halten. Den Bratfond durch ein Sieb in
einen Topf gie3en und in etwa 20 Minuten bei starker Hitze unter
Rihren dick einkochen lassen. Eine Platte vorwarmen. Weinbrand
oder Orangensaft und Sahne unter den Fond mischen. Das Fleisch in
Scheiben schneiden und auf der vorgewéarmten Platte anrichten.
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Hirsch- Cordonbleu mit Preisalbeer
Pfeffer solde

4 Personen

Zutaten:

200 g Champignons, 150 g Pfifferlinge,
50 g Stockschwammchen, 2 fein gewdirfelte Schal otten,
1 Tl. Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 2 EL. Gehackte Petersilie,
4 Hirschsteaks a 150 g (Ruicken oder Oberschale),
Fett zum braten.
Fir die Sol3e:
3 EL. Preiselbeermarmelade, ¥4 Liter Spatburgunder trocken,
1 EL. Cremefraiche, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Samtliche Pilze fein wirfeln, die Schalotten in Butterschmalz
anschwitzen, sodann die Pilze zufligen und so lange diinsten, bis
keine FlUssigkeit mehr vorhanden ist, schliefdlich wirzen und die

gehackte Petersilie untermengen. In die Fleischscheiben eine
Tasche" schneiden, die Pilzfillung hineingeben, eventuell mit einer
Fleischnadel verschlief3en und wiirzen. Das Fleisch in steigender
Butter von beiden Seiten je 4 Minuten bei mittlerer Hitze braten,
dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Fir die Sol3e die
Preiselbeermarmelade in die Pfanne geben, mit Rotwein ablschen
und mit der angerthrten Stérke abbinden, Pfefferkdrner dazu geben,
mit Creme fraiche verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Cordonbleus auf einer vorgewarmten Platte anrichten, mit einem
Teil der Sofe umgiefden, mit Speckrosenkohl, Schupfnudeln und der
restlichen Sof3e servieren.
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Sallkaninchen in Serpolet

4 Per sonen

Zutaten:

1 Hauskaninchen von ca. 1,4 kg, 2 Karotten,
1 Sellerieknolle klein, 2 Tomaten,
150 g Champignons, 50 g Perlzwiebeln,
5 Zweige Serpolet, 1 Bund Petersilie,
1 Lorbeerblatt, 1/4 L Weil3wein (Riesling trocken),
1/4 L Créme double, Buitter,
Salz, Preffer.

Zubereitung:

Das Kaninchen in Stiicke zerteilen waschen, trockentupfen und
leicht pfeffern und salzen. Die Karotten und die Sellerie
schélen und in Stabchen schnelden. Tomaten hduten, entkernen
und wirfeln. Pilze waschen und vierteln evtl., kleine Pilze nur
halbieren. Petersilie waschen und feinhacken. Die
Kaninchenstiicke in ca. 100 g Butter in einer Kasserolle
anbraten, die Gemise, Pilze und Perlzwiebeln hinzugeben,
kurz Farbe annehmen lassen, mit dem WeilRwein abléschen
und die Serpol etzweige hinzugeben. Bei geschlossenem Deckel
und schwacher Hitze ca. 45 Minuten ziehen lassen. Die
Kaninchenstticke herausnehmen und warmstellen. In die Sauce
die Creme double und die gehackte Petersilie geben, kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Wildgulasch

4 Per sonen

Zutaten:

500 g Wildgulasch, 1/4 L Rotwein, 5 Pfefferkorner,
2 Pigmentkdrner, 1 Lorbeerblatt, 4 Wachol derbeeren,
400 g Boskopéapfel, 5 El Johannisbeergel ee,
Butter, Salz, Pfeffer, Pfeilwurzmehl.

Zubereitung:

Apfel schdlen und die Halfte davon in Spalten schneiden.
Wacholderbeeren und Pigmentkdrner etwas anquetschen aber
nicht zerquetschen. Das Fleisch in eine Pfanne mit Butter
scharf anbraten. Die Fleischstiicke mit einem Schauml 6ffel in
einen Schmortopf geben, das Fett aus der Pfanne schiitten, die
Roststoffe vom Boden der Pfanne mit dem Wein |6sen und
Uber das Fleisch gielzen. Pfefferkorner, Lorbeerblétter,
Pigmentkorner und Wachol derbeeren zum Fleisch geben, noch
einen 1/4 L Wasser angief3en, leicht salzen und nun zugedeckt
etwa 50 Minuten schmoren lassen. Danach die Apfelspalten
zugeben und nochmals weitere 25 Minuten schmoren lassen.
Nach Mdoglichkeit alle Gewtirze herausnehmen und 2 - 3 El
Johannisheergel ee zugeben, mit in etwas Wein aufgel 6stem
Pfeilwurzmehl binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Von den restlichen Apfeln die Kerngehause groRziigig
ausstechen, in dicke Scheiben schneiden und in Butter auf
beiden Seiten kurz anbraten, insgesamt aber nicht l[anger als 5
Minuten.
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Wildschweinkeulein pikanter Sauce

4 Per sonen

Zutaten:

1,5 kg Wildschweinschulter oder Keule,
100 g geraucherter fetter Speck, 2 Zwiebeln,
1 Paprikaschote grtin, 3 Orangen, 4 cl Cognac,
1/4 L Wasser, 2 El Honig, 1 Apfel, 1/8 L Sahne,
Paprika rosenscharf, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer.

Zubereitung:

Wildschweinschulter hauten, sdubern, mit Paprika, Pfeffer und
wenig Salz einreiben. Den Speck fein wirfeln. Die Zwiebeln
schélen und wurfeln. Die Paprikaschote waschen, entkernen

und grob wrfeln. Die Orangen auspressen und abseihen. Den
Speck in einen Bratentopf auslassen, das Fleisch hineingeben

und rundherum anbraten. Die Zwiebelwirfel zusammen mit
den Paprikawirfeln dazugeben und kurz Farbe annehmen
lassen. Mit dem Orangensaft, Coghac und dem Wasser
abldschen, mit dem Honig und wenig Cayennepfeffer wirzen.
Den Braten nun bei geschlossenem Topf ca. 70 Minuten
schmoren. Das Fleisch herausnehmen und zugedeckt
warmstellen. Den Bratenfond durchpassieren und fast zur
Hélfte einkochen lassen. Den Apfel schélen, reiben, in den
Fond geben, aufkochen lassen, vom Herd nehmen und die
Sahne unterriihren. Die Sauce nun vorsichtig mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

214



Inhaltsangaben

Beilagen

Aioli Malorquin Seite 5
Erbsen in Kréuter gedunstet Seite 6
Kartoffel Porrekldsse Seite 7
Knddel aus gekochten Kartoffeln Seite 8
Pfifferlinge Seite 9
Pommes gratin dauphinois Seite 10
Provenzalische Champingons Seite 11
Ratatouille Seite 12
Rohgebackene aus Baden Seite 13
Schupfnudeln Seite 14
Suppenfladlie Seite 15
Zucchini in Sahne Seite 16
Zwetschgenknodeln Seite 17
Austern in der Reisetasche Seite 20
Fisch Stroganoff Seite 21
Fischauflauf &gyptischer Art Seite 22
Kabeljau Gratin mit Kréutern Seite 24
Muscheln (rheinischer Art) Seite 26
Seeteufel mit Grapefruitsauce Seite 27
Seeteufel Seite 28
Spargel mit Schollenfilet auf KressesolRe Seite 30
Cavatellucci mit Rouladen Seite 32
Hackfleischkld3chen Seite 33
Oberschwabisches Geschnetzeltes Seite 34
Olivensteaks Seite 35

215



Sauerkraut und Schlachtplatte

Entenbruststreifen mit Broccoli
Gebratene Gansekeulen

Geschmorte Gansekeule
Putenfleischrdllchen im Speckmantel
Gefllllte Kalbsbrust

Kalbsragout in Barolo

Kalbsbraten mit Porreesauce
Kalbskoteletts gefullt
Kalbskoteletts mit Calvados
Kalbsriicken in gesalzener Butter
Osso Buco

Scaloppine mit Kirschtomaten

Lamm

Gefilllte Lammkeule nach Vincent Klink
Lammkoteletts in Krautersauce

Ananas Bananen
Ananaskrapfen

Apfel in Pfeffer-Weinschaum
Apfelcreme auf Eis

Seite 36

Seite 38
Seite 39
Seite 40
Seite 41

Seite 44
Seite 45
Seite 46
Seite 47
Seite 49
Seite 50
Seite 51
Seite 52

Seite 54
Seite 56

Seite 59
Seite 60
Seite 61
Seite 62

216



Apfelkompott mit Mascarpone-Calvados-Creme
Apfeltraum

Birne I sabel

Birnen Ambrosia

Birnen in Weil3wein und Zwetschgen in Rotwein
Blaue Griitze
Brombeer-Ananas-Kaltschale
Cognac-Kirsch-Dessert

Creme Karamell

Crepes mit Erdbeeren und Karameleis
Crepes mit Orangenkonfitiire
Erdbeeren in Marsalacreme
Erdbeergratin

Exotischer Obstsalat

Gebackene Apfelscheiben

Geflllte Eis-Apfel

Gefullte Pfirsiche

Gratinierte Trauben mit Marc de Champagne
Haselnussnockerln mit Likordpfeln
Honigbananen
Joghurt-Orangen-Dessert
Joghurt-Terrine mit Himbeerpiree
Karamellisierte Birnen

Karibisches Mangodessert
Kirsch-Ragout in Palatschinken
Kirschenmichel

Kokosnuss Creme

Mandel pudding mit Orangenlikérsahne
und marinierten Erdbeeren

Mousse au chocolat

Orangen Bananenbecher
Orangencreme mit Bananen
Orangencreme

Orangengratin

Parfait Chassis mit Burgungerpflaumen
Pochierte Apfel mit Vanilleeis
Preiselbeermaultaschen

Punschcreme

Quarksouffles mit Rhabarberkompott
Rhabarber Timbale mit Kirsch Ragout
Rhabarberschaum mit Erdbeeren
Rosinen Cocktail

Seite 63
Seite 65
Seite 66
Seite 67
Seite 68
Seite 70
Seite 71
Seite 72
Seite 73
Seite 75
Seite 76
Seite 77
Seite 78
Seite 79
Seite 80
Seite 81
Seite 82
Seite 83
Seite 84
Seite 86
Seite 87
Seite 88
Seite 89
Seite 90
Seite 91
Seite 92
Seite 93

Seite 94
Seite 96
Seite 97
Seite 98
Seite 99
Seite 100
Seite 101
Seite 102
Seite 103
Seite 104
Seite 105
Seite 107
Seite 109
Seite 110

217



Rotweinbirnen auf Vanille Eis Seite 111

Sauerkirschencreme Seite 112
Schneeberg Seite 113
Schwarzwélder Creme Seite 114
Sherry-Whisky-Creme Seite 115
Soester Quarkspeise Seite 116
Tiramisu Seite 117
Zitronencreme Seite 118
lﬁq/wl/
Pferderouladen im Wirsingbrett Seite 120
Daube provencal Lean Giusti Seite 122
Filetsteak vom Rind in Schnittlauchfond Seite 123
Filetsteak mit griiner Pfeffersauce Seite 124
Gekreutertes Roastbeef Seite 125
Rinderbraten nach Art von ,,jeno basci* Seite 126
Rinderfilet mit Senfsauce Seite 127
Rinderrouladen mit Meerrettichfiillung Seite 128
Rinderrouladen mit Thymian Seite 129
Rindfleisch mit Rotwein Seite 131
Rindfleischstreifen mit Bambussprossen Seite 132
Roast beef in Thymiankruste Seite 133
Rostbraten Strindberg Seite 135
Sauerbraten Seite 136
Ananas-Gurken-Salat Seite 138
Bobbia Seite 139
Glasnudelsalat mit Shrimps Seite 140

218



Roquefort Salat

O chmein

Filetbraten mit Champignons ala Creme
Gebratenes malloginisches Spanferkel
Glasiertes Schweinecarre

Jungschweinbraten in Sauce aus dunklem Bier
Schweinefilet in Kréuter-Sahne-Sauce
Schweinefilet mit Ch. Gemusen
Schweinemedaillons in Calvados
Spanferkelschulter im Biersud

) | ) |
Aadl-Zucchini-Suppe

Ardenner Chicoreesuppe
Avocadosuppe mit Fischkl6f3chen
Blumenkohlsuppe mit Schinken
Brisseler Champignonsuppe
Cremesuppe von Pastinaken
Frahlingsstippchen
Gemitiseschaumsuppe
Kartoffelsuppe mit Krabben
K&sesuppe mit Knoblauch

Klare Briihe mit Champignons
Konzentrierte Rindfleischbriihe
Kraftbrihe mit Petersilienkl6l3chen
L eberknodel suppe
Markschdberlsuppe
Muschel-Cremesuppe

Oberlénder Lauchsuppe
Ochsenschwanzsuppe
Olivencreme mit Knoblauchsalami
Petersiliencreme mit Lachsforelle
Pilzsuppe

Rahmstipple von Felchen

Seite 141

Seite 143
Seite 144
Seite 145
Seite 146
Seite 147
Seite 148
Seite 149
Seite 150

Seite 152
Seite 153
Seite 154
Seite 155
Seite 156
Seite 157
Seite 159
Seite 160
Seite 161
Seite 162
Seite 163
Seite 164
Seite 165
Seite 167
Seite 168
Seite 169
Seite 170
Seite 171
Seite 173
Seite 174
Seite 175
Seite 176

219



Remstédler Schneckensuppe Seite 177

Rosenkohl Cremesuppe Seite 178
Rosmarinrahmsuppe Seite 179
Rote-Bete-Suppe Seite 180
Rote Bohnensuppe Seite 181
Spargel-Kerbel-Suppe Seite 182
Wonton Suppe Seite 183

Bunte Nudeln mit Rosenkohl Seite 185
Bunter Gemuisesalat mit Kerbel sauce Seite 186
Feldsalat mit Hahnchenbrustfilet Seite 187
Frahlingsrollen ,, Shanghai“ Seite 188
Herren Friihstlick Seite 190
Jakobsmuscheln in Cidresahne Seite 191
Kartoffelwaffeln Seite 192
K &seklbsschen Seite 193
M eeresfriichte Salat Seite 194
Orecchiette alla pugliese Seite 196
Pappaardelle mit Steinpilzen Seite 198
Putenbrust mit Ananassauce Seite 199
Schweinefilet in Balsamsauce mit Mozzarella Seite 200
Sojahuhn Seite 201
Sparghetti Marco Polo Seite 202
Sparghetti mit Lachskldsschen Seite 203
Tagliatelle Seite 204
Ziegenkase auf gebratenen Tomaten Seite 205
Gebeitzte Wildschweinkeule Seite 207
Gebratene Rehkeule Seite 209
Hirsch Cordonbleu mit Preiselbeer Pfeffersofie Seite 210
Stallkaninchen in Serpolet Seite 211
Wildgulasch Seite 212
Wildschweinkeule in pikanter Sauce Seite 213

220



Rezeptsammlung I|GN Mannerkochclub
Stuttgart Neugereut

221



	Stuttgart Neugereut
	
	
	
	
	Beilagen


	Knödel aus gekochten Kartoffeln



	Aioli Mallorquin
	12 Personen
	Kartoffel- Porreklösse
	4 Personen

	Knödel aus gekochten Kartoffeln
	12 Personen

	Pfifferlinge
	12 Personen

	Pommes gratin dauphinois
	4 Personen

	Provenzalische Champingons
	4 Personen

	Ratatouille
	6 Personen

	Rohgebackene aus Baden
	4 Personen

	Schupfnudeln
	4 Personen

	Suppenflädle
	4 Personen

	Zwetschgenknödeln
	4 Personen
	
	
	
	Fisch





	Austern in der Reisetasche
	4 Personen

	Fisch Stroganoff
	2 Personen

	Fischauflauf ägyptischer Art
	4 Personen

	Kabeljau Gratin mit Kräutern
	4 Personen

	2 Personen
	Seeteufel mit Grapefruitsauce
	4 Personen

	Spargel mit Schollenfilet auf Kressesoße
	4 Personen
	Fleisch
	Cavatellucci mit Rouladen



	Hackfleischklößchen
	6 Personen

	Oberschwäbisches Geschnetzeltes
	4 Personen

	Olivensteaks
	2 Personen

	Sauerkraut und Schlachtplatte
	4 Personen
	Geflügel


	Entenbruststreifen mit Broccoli
	6 Personen

	Gebratene Gänsekeulen
	4 Personen
	4 Personen
	Kalb


	Gefüllte Kalbsbrust
	6 Personen

	Kalbsragout in Barolo
	4 Personen

	Kalbsbraten mit Porreesauce
	4 Personen

	Kalbskoteletts mit Calvados
	4 Personen

	Kalbsrücken in gesalzener Butter
	4 Personen

	Osso Buco
	4 Personen

	Scaloppine mit Kirschtomaten
	4 Personen

	Gefüllte Lammkeule nach Vincent Klink
	4 Personen

	Lammkoteletts in Kräutersauce
	8 Personen
	Nachspeisen


	Ananaskrapfen
	6 Personen

	Äpfel in Pfeffer-Weinschaum
	4 Personen

	Apfelcreme auf Eis
	4 Personen

	Apfeltraum
	4 Personen
	
	Birnen Ambrosia



	Blaue Grütze
	6 Personen

	Brombeer-Ananas-Kaltschale
	4 Personen

	Cognac-Kirsch-Dessert
	4 Personen

	Creme Karamell
	6 Personen

	Crepes mit Erdbeeren und Karameleis
	4 Personen

	Erdbeeren in Marsalacreme
	4 Personen

	Erdbeergratin
	4 Personen

	Exotischer Obstsalat
	6 Personen

	Gebackene Apfelscheiben
	4 Personen

	Gefüllte Eis-Äpfel
	4 Personen

	Gefüllte Pfirsiche
	4 Personen

	Gratinierte Trauben mit Marc de Champagne
	6 Personen

	Haselnussnockerln mit Liköräpfeln
	Honigbananen
	4 Personen

	Joghurt-Orangen-Dessert
	4 Personen

	Joghurt- Terrine mit Himbeerpüree6 Personen
	Karamellisierte Birnen
	4 Personen

	Karibisches Mangodessert
	4 Personen

	Kokosnuss Creme
	6 Personen

	6 Personen
	Mousse au chocolat
	6 Personen

	Orangen Bananenbecher
	6 Personen

	Orangencreme
	4 Personen

	Orangengratin
	4 Personen

	Parfait Chassis mit Burgunderpflaumen
	4 Personen

	Pochierte Äpfel mit Vanilleeis
	6 Personen
	Preiselbeermaultaschen
	4 Personen

	Punschcreme
	4 Personen

	Quarksouffles mit Rhabarberkompott
	12 Personen

	Rhabarber Timbale mit Kirsch Ragout
	12 Personen

	Rhabarberschaum mit Erdbeeren
	4 Personen
	Rosinen Cocktail


	Rotweinbirnen auf Vanille Eis
	4 Personen

	Sauerkirschencreme
	4 Personen

	Schneeberg
	6 Personen

	Schwarzwälder Creme
	4 Personen
	Sherry-Whisky-Crème


	Soester Quarkspeise
	4 Personen

	Tiramisù
	4 Personen

	Zitronencreme
	4 Personen

	Daube provencal Lean Giusti
	4 Personen

	Filetsteak vom Rind in
	Schnittlauchfond
	4 Personen

	Filetsteaks mit grüner Pfeffersauce
	4 Personen

	Gekreuterts Roastbeef
	Rinderbraten nach Art von "jeno basci“
	4 Personen

	Rinderfilet mit Senfsauce
	4 Personen

	Rinderrouladen mit Meerrettichfüllung
	4 Personen

	Rinderrouladen mit Thymian
	4 Personen

	Rindfleisch mit Rotwein
	8 Personen

	Rindfleischstreifen mit Bambussprossen
	4 Personen

	Roast beef in Thymiankruste
	4 Personen

	Rostbraten Strindberg
	4 Personen

	Sauerbraten
	4 Personen
	Salate


	Ananas-Gurken-Salat
	6 Personen

	Bobbia
	4 Personen

	Glasnudelsalat mit Shrimps
	4 Personen

	Roquefort-Salat
	4 Personen
	Schwein


	Gebratenes malloqinisches Spanferkel
	6 Personen

	Glasiertes Schweinecarre
	5 Personen

	Jungschweinbraten in Sauce aus dunklem Bier
	12 Personen

	Schweinefilet in Kräuter-Sahne-Sauce
	4 Personen

	Schweinefilet mit Ch. Gemüsen
	4 Personen

	Schweinemedaillons in Calvados
	4 Personen

	Spanferkelschulter im Biersud
	4 Personen
	
	Suppen



	Aal- Zucchini- Suppe
	4 Personen

	Ardenner Chicoreesuppe
	4 Personen

	Avocadosuppe mit Fischklößchen
	4 Personen

	Blumenkohlsuppe mit Schinken
	4 Portionen

	Brüsseler Champignonsuppe
	4 Personen

	Cremesuppe von Pastinaken
	4 Personen

	Frühlingssüppchen
	4 Personen

	Gemüseschaumsuppe
	4 Personen

	Kartoffelsuppe mit Krabben
	4 Personen

	Käsesuppe mit Knoblauch
	4 Personen

	Klare Brühe mit Champignons
	4 Personen

	Konzentrierte Rinderfleischbrühe
	4 Personen

	Kraftbrühe mit Petersilienklößchen
	4 Personen

	Markschöberlsuppe
	4 Personen

	Muschel- Cremesuppe
	4 Personen

	Oberländer Lauchsuppe
	4 Personen

	Ochsenschwanzsuppe
	12 Personen

	Olivencreme mit Knoblauchsalami
	4 Personen

	Petersiliencreme mit Lachsforelle
	4 Personen

	Pilzsuppe
	4 Personen

	Rahmsüpple von Felchen
	4 Personen

	Remstäler Schneckensuppe
	4 Personen

	Rosmarinrahmsuppe
	4 Personen

	Rote- Bete- Suppe
	4 Personen

	Rote Bohnensuppe
	4 Personen

	Spargel- Kerbel- Suppe
	6 Personen
	Wonton – Suppe
	6 Personen
	Vorspeisen


	Bunte Nudeln mit Rosenkohl
	4 Personen

	Bunter Gemüsesalat mit Kerbelsauce
	8 Personen

	Feldsalat mit Hähnchenbrustfilet
	4 Personen

	Frühlingsrollen "Shanghai"
	Jakobsmuscheln in Cidresahne
	8 Personen

	Kartoffelwaffeln
	4 Personen

	Meeresfrüchte-Salat
	4 Personen

	Orecchiette alla pugliese
	5 Personen

	Pappaardelle mit Steinpilzen
	10 Personen

	Putenbrust mit Ananassauce
	4 Personen

	Schweinefilet in Balsamsauce mit Mazzarella
	10 Personen

	Sojahuhn
	6 Personen

	Spaghetti Marco Polo
	4 Personen

	Tagliatelle
	4 Personen

	Ziegenkäse auf gebratenen Tomaten
	6 Personen
	Wild


	Gebeizte Wildschweinkeule
	12 Personen

	Hirsch- Cordonbleu mit Preiselbeer Pfeffersoße
	4 Personen
	Stallkaninchen in Serpolet
	4 Personen

	Wildgulasch
	4 Personen

	Wildschweinkeule in pikanter Sauce
	4 Personen
	
	Inhaltsangaben
	
	Beilagen

	Aioli MallorquinSeite    5

	Knödel aus gekochten KartoffelnSeite    8
	
	Fisch
	Fleisch

	Geflügel
	Kalb
	Lamm
	Nachspeisen
	Pferd
	Rind
	Salate
	Schwein
	Suppen
	Vorspeisen
	Wild






