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ZUTATEN

200 g Quinoa

450 ml Gemusebrihe
2 Apfel, sauerlich
500 g Knollensellerie
2 Frihlingszwiebeln
1 Zitrone

50 ml WeiBweinessig
2 TL Senf

1 TL Honig

50 ml Walnussél

Pinienkerne, zur Dekoration

fiir 4 Personen

ANLEITUNG

Quinoa mit der Gemusebriihe aufkochen und 15 min
garen. Mit der Gabel auflockern und ggf. Gberschis-
sige Gemusebrihe abgieBen. Die Quinoa abkihlen
lassen. Sellerie schilen und mit den Apfeln grob
raspeln. Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Zi-
trone halbieren, auspressen und den Saft mit Sellerie-,
Apfelraspeln und Frihlingszwiebeln mischen.

Fir das Dressing den WeiBweinessig, Senf und den
Honig verriihren und das Ol unterschlagen. Quinoa
und das Dressing zu den Apfel-Sellerieraspeln geben
und gut mischen und mit den gerdsteten Pinienker-
nen dekorieren.



5 A

ZUTATEN

1 Mango, nicht zu reif,
in feine Streifen geschnitten

4 Frihlingszwiebeln,
schrag in kleine Ringe geschnitten

3 Stangen Sellerie,
in feine Streifen geschnitten

2 rote Zwiebeln,
in feine Streifen geschnitten

150 g M&hren,
in feine Stifte geschnitten

1 rote Paprika,
in feine Streifen geschnitten

1 Bund Koriander, fein hacken (einige

Blatter zur Garnitur zurlickhalten)

3 Kaffir-Limettenblatter, fein gehackt

1 rote Chilischote

30 g gerdstete Erdnusskerne, gesalzen

4 EL Limettensaft
2 EL Fischsauce
2 EL Palmzuckeren

6 Portionen

AT

ANLEITUNG

Den Limettensaft und die Fischsof3e mit dem Palmzucker
verriihren, bis dieser sich aufgeldst hat. Das geschnittene
Obst, Gemise und die Limettenblatter in die Sof3e geben
und darin marinieren.

Die Erdnisse grob zerhacken, beides dann tUber den Salat
geben. Nun den Salat gut durchmischen.

Die Chilischote waschen, in kleine Ringe schneiden und
dann mit den restlichen Korianderblattern Gber den Salat
geben.



ZUTATEN

250 g Glasnudeln, trocken

500 ml heiBe Gemusebrihe

4 Spitzkohl, fein geraspelt

3 Méhren, fein geraspelt

100 g frische Sojasprossen

100 g Shitakepilze, in feinen Streifen
1 Limette, Saft und abgeriebene Schale
8 EL Sojasauce, hell

6 EL Teriyakisauce

6 EL Sesamél, gerdstet

2 EL Sesamsamen

1 Bund Frihlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

ANLEITUNG

Die Glasnudeln mit der Briihe in eine Schiissel geben
und die Nudeln aufweichen lassen. AnschlieBend mit
einer Schere etwas kleinschneiden.

In einer Pfanne das Sesamal erhitzen. Sesam, Frih-
lingszwiebeln, Knoblauch und Shitakepilze kurz an-
schwitzen. Dann die Spitzkohlstreifen hinzugeben.

2 Minuten anschwitzen und dann die M&hre zugeben.
Kurz schwenken und beiseitestellen.

Die Glasnudeln durch ein Sieb gieBen, die Briihe auf-
fangen. Das Gemuse aus der Pfanne dazugeben und
gut mischen. Zum Schluss die Sojasprossen untermi-
schen, den Salat mit Sojasauce, Chili, Teriyaki Sauce,
Limettenschale und Saft abschmecken.

GLASNUDELSALAT




CHILI-INGWER-

GURK

ZUTATEN
4 Schlangengurken

4 rote Zwiebeln, klein gewdirfelt

1 EL Ingwer, fein gehackt

1 kleine Chili, fein gehackt

2 EL Schnittlauchréllchen

1 EL Honig

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

4 EL Rotweinessig

6 EL Olivendl

abgeriebene Schale von einer Limette

flir 6 Portionen

-NS TREIFE

ANLEITUNG

Die Gurken mit der Schale verarbeiten. Mit
einem Sparschaler in Ldngsrichtung feine
Streifen von der Gurke schneiden. Bis auf das
Kerngehéause arbeiten.

Die restlichen Zutaten, bis auf das Olivenadl,
mit dem Schneebesen verriihren und anschlie-
Bend das Olivendl langsam unter rihren ein-
flieBen lassen. Die Gurkenstreifen zugegeben
und vorsichtig vermischen. Den Salat ca.

5 Minuten ziehen lassen; nochmal abschme-
cken.

Die Gurkenstreifen in einem Sieb tber der
Schissel abtropfen lassen. Zum Servieren die
Gurkenstreifen mit z.B. einer Fleischgabel zu
einer eine Spirale aufdrehen, die man dann
dekorativ auf einem Teller anrichten kann.



ZUTATEN

800 g Chinakohl

50 g Meersalz

500 ml Wasser

3 EL Reismehl

300 g weiBer Rettich

2 Frihlingszwiebeln, in Ringen
2 rote Zwiebeln, in Spalten
3 Knoblauchzehen

20 g Ingwer

1 EL Chiliflocken

1 EL Paprikapulver

1 EL Rohrzucker
Wacholderbeeren

fiir 4 Personen

ANLEITUNG

Den Chinakohl raspeln, das Salz zugeben und kraf-
tig miteinander verkneten. AnschlieBend 2 Stunden
ziehen lassen.

Kimchipaste: Wasser mit dem Reismehl aufkochen
lassen.

Den Rettich schélen und fein raspeln. Die Frihlings-
zwiebeln in feinen Streifen und die roten Zwiebeln
dazugeben. Knoblauch und Ingwer fein reiben und
ebenfalls dazugeben. AnschlieBend Paprikapulver
und Zucker auf das Gemse geben und alles gut mit-
einander vermischen.

Den Chinakohl abtropfen lassen und zu dem Gemise
geben. Alles gut miteinander vermengen und dann
die Reismehlmischung lber alles gieBen. Alles bei
Zimmertemperatur fermentieren lassen.




GEBACKENE POLENTA

ZUTATEN

600 ml Brihe / Fond

120 g Maisgrie3

3 EL Butter

50 g Parmesan (gerieben)
1 Prise Muskat

TEMPURA

ZUTATEN

80 g Weizenmehl

15 g Stérke

5 g Backpulver

Y4 TL Salz

180 ml kaltes Wasser, Eiswrfel
Gemuse nach Wahl

Frittierol

ANLEITUNG

Die Briihe kochen lassen und den MaisgrieB3 einrih-
ren. Unter Rihren einmal aufkochen lassen. Die Hitze
zurlckdrehen und die Polenta zugedeckt ca. 5-10
Minuten quellen lassen.

Die Butter und den geriebenen Parmesan unterriihren
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Die Polenta auf ein mit Backpapier ausgelegtes klei-
nes Blech ca. 1-2 cm dick aufstreichen und auskihlen
lassen, bis die Masse schnittfest ist.

Die Polenta in Rauten oder Vierecke schneiden und im
heiBen Fett goldbraun ca. braten.

ANLEITUNG

Das GemUse in mundgerechte Stlicke teilen und das
Ol auf 170°C vorheizen.

Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen und in
eine Schussel sieben. Das eiskalte Wasser und die Eis-
wdrfel rasch unterriihren. Nicht zu lange rihren, sonst
wird der Teig zéh und geht beim Ausbacken nicht wie
gewlnscht auf.

Die Gemuseteile einzeln durch den Teig ziehen und
in das heiBe Ol geben. So lange frittieren, bis der Teig
kross ausgebacken ist. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, um iiberschiissiges Ol zu entfernen.



HASS

ZUTATEN

1 kg Kartoffeln
75 g Butter

50 g Parmesan
Meersalz
HolzspieBe

fiir 5 Personen

- BACK
CARTORFFELN

ANLEITUNG

Die Kartoffeln griindlich waschen und einzeln auf ein
Schneidebrett legen. Jeweils einen langen Holzspiel
links und rechts an die lange Seite der Kartoffel legen.

Durch die HolzspieBe wird verhindert, dass die Kar-
toffeln ganz durchtrennt werden. Mit einem scharfen

kleinen Messer die Kartoffel facherférmig einschneiden.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Kartoffeln
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen,
eingeschnittene Seiten zeigen nach oben. Mit einem
Teil der Butter bepinseln und eine Prise Salz in jeden
zweiten Einschnitt geben.

Ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit etwas
geriebenem Parmesan bestreuen.






ZUTATEN ANLEITUNG

Y2 Blumenkohl, in kleine Réschen teilen . . .. . .
: Den Blumenkohl in kleine Réschen schneiden und in

1 Dose Kichererbsen, 250 ml, abgetropft einer grofBen Pfanne trocken anrdsten. Das Olivendl

2 EL Olivend| und die Kichererbsen zugeben, salzen und bei mittle-
1 TL Ras El-Hanout, rer Hitze hellbraun rosten.

alternativ Garam Masala oder Curry

1 Dose schwarze Bohnen, Mit dem Ras El-Hanout bestduben und die schwarzen
250 ml, abgetropft Bohnen untermengen. Den gehackten Koriander mit
1 Bund Koriander, hacken dem Ahornsirup und dem Zitronensaft untermengen.

2 EL Ahornsirup

Y Zitrone, Saft davon

flir 4 Personen

GEROSITETE
SLUMENKORL
\Y4

<

|
HERERBS




Salsa Tatemada

Cebollas

(Guacamole

fiir 4 Personen

ZUTATEN

SALSA TATEMADA

6 Knoblauchzehen, kleine Wurfel
1 Gemusezwiebel, grob wirfeln
500 g Tomaten

5 Jalapeno Schoten

Koriandergriin

ANLEITUNG

Die Knoblauchzehen, Zwiebeln,
Jalapenos mit den Tomaten in
einer Pfanne trocken und deut-
lich dunkel anrésten. Mit Salz
wirzen und abkihlen lassen. Mit
einigen Zweigen Koriandergriin
im Mixer purieren.

ZUTATEN

CEBOLLAS ENCURTIDAS
3 rote Zwiebeln, fein schneiden

8 EL Apfelsaft

6 EL Rotweinessig

3 EL Agavendicksaft

1 EL Olivendl

ANLEITUNG

Die Zwiebeln mit dem Apfelsaft,
Rotweinessig und dem Agaven-
dicksaft in einem Topf unter
Rihren kochen und schmoren,
bis die Flissigkeit beinahe ver-
damptft ist. Das Olivendl zugeben
und mit Salz wirzen.

-ncurtidas

ZUTATEN
GUACAMOLE
3 Avocados, reif

1 Limette

1 EL Olivenal

ANLEITUNG

Die Avocados halbieren und aus
der Schale |6ffeln. Mit dem Saft
der Limette und dem Olivendl
cremig-stlickig zerdriicken und
salzen.



ZUTATEN

300 g Gemiusezwiebeln, fein gewirfelt

100 g brauner Zucker

50 g Pflaumenmus

200 ml Fond

30 g getrocknete Tomaten

3 Msp. geréducherter Paprika

3 Zehen Knoblauch, fein gewdrfelt

0,5 I stiickige Tomaten oder
2 kg Tomaten, geschalt und entkernt

3 EL Tomatenmark
1 rote Chilischote, fein geschnitten
50 ml WeiBweinessig

50 ml Balsamessig

30 SAUCE

ANLEITUNG

Die Zwiebeln in Olivendl goldbraun
anbraten, dann die Knoblauchze-
he und die getrockneten Tomaten
dazugeben. Mit Paprika bestauben,
Tomatenmark dazugeben und kurz
anrdsten lassen. AnschlieBend den
Zucker hinzugeben und kurz mit der
Brihe aufkochen, mit Pflaumenmus
und der Tomate auffillen. Abschlie-
Bend noch die Essige dazugeben
und offen ca. 1 Stunde kécheln
lassen.




FEIGENKOMPOTT

ZUTATEN

12 Feigen, reif

2 EL Rohrzucker

1 Zitrone, den Saft und die Schale davon
2 EL Rotweinessig

Granatapfelsirup

1 Prise Salz

fiir 6 Personen

ANLEITUNG

Den Zucker in einem Topf karamellisieren
lassen. Mit Rotweinessig abléschen. Feigen-
sticke hinzufiigen, umriihren. Zitronensaft,
Schale, Sirup und Salz zugeben. Eine Stunde
auf kleiner Hitze kocheln lassen und dann ab-
schmecken. Kalt werden lassen.

Feigenkompott schmeckt sowohl zu Lamm-
fleisch als auch zu stiBen Speisen.






ZUTATEN ANLEITUNG
8 Blatter Brick-/Filoteig

Den Teig in Quadrate formen. Den Rosmarin
200 g Ziegenfrischkase

hacken. Jeweils ein Teigquadrat mit Ol bestrei-

1 Zweig Rosmarin chen, ein zweites darauflegen. Die Rander mit
2 EL Honig Eiweil3 bepinseln.
1 Eiweis

Jeweils 1 EL Ziegenfrischkase in die Mitte legen,
1/2 TL Honig und etwas Rosmarin draufgeben.
Die Teigecken hochziehen und zu einem Sack-
chen zusammenschlagen. Die Sackchen auf

ein Blech setzen, mit Ol bestreichen und im auf
160 Grad vorgeheizten Ofen ca. 15 Min. backen.

1 EL Olivenal

RISCHKASE

RICKTEIG



GEGRILLTES “
FRUHLINGSGEMUSE

ZUTATEN ANLEITUNG

2 BrOkkc')“' Das Gemuse grob wirfeln und mit etwas Olivendl
fictcchini auf einem Backblech vermischen. Mit Salz und Pfeffer
1 Paprika wiirzen.

1 Tomate

Das Gemuse anschlieBend fir ca. 20 - 30 Minuten im
Ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze bissfest garen.

2 rote Zwiebeln

Olivenodl
Zitrone Mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz sowie den Krdutern
Krauter (Petersilie, Kerbel, Dill...), abschmecken.

fein gehackt

fiir 4 Personen

GEGRILLTES
SOMMERGEMUSE

ZUTATEN ANLEITUNG

2 Méhren .. .. . . ..
Das Gemuse grob wirfeln und mit etwas Olivendl

L ZUCChmf auf einem Backblech vermischen. Mit Salz und Pfeffer
1 Kohlrabi wiirzen.
1 Tomate

Das GemuUse ca. 20 - 30 Minuten im Ofen bei 180°C

2 rote Zwiebeln ) .
Ober- /Unterhitze bissfest garen.

Olivenol
Zitrone Mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz, sowie den Krautern
Krauter (Petersilie, Kerbel, Dill...), abschmecken.

fein gehackt

fiir 4 Personen



- BR
NUDE

ZUTATEN SUPPE
3 Pakete Soba Nudeln

5 EL Miso-Paste

2 L Wasser
Gewdirzmischung

8 EL Hoisin-Sauce

8 EL Sojasauce

1 EL gerdstetes Sesamal

3 Limetten, Abrieb und Saft

1 kleine Chili, fein gehackt

1 EL Ingwer, fein gehackt

2 Zehen Knoblauch, fein gewdirfelt
2 EL Mirin

ZUTATEN GEMUSE

1 Stange Porree, in feinen Streifen

4 Stangen Frihlingszwiebeln,
in feinen Réllchen

2 Méhren, geraspelt

150 g Shitakepilze, in feinen Scheiben
3 EL Thaibasilikum

1 EL Sesam

flir 6 Personen

19

ANLEITUNG

Die Miso-Paste in den 2 Litern ko-
chendem Wasser auflésen und die
Nudeln darin garen. Die Brihe nach
dem Kochen abfangen.

Hoisin-Sauce, Sojasauce, Sesamdl,
Limettensaft und Limettenabrieb,
Chili, Ingwer, Knoblauch und Mirin
in einer Schale miteinander vermi-
schen.

In einer tiefen Pfanne die Gemuse-
mischung in Sesamél kurz anbraten,
dann die Gewlirzmischung zu-
geben und gut vermengen. Nach

2 - 3 Minuten ein wenig von der
Miso-Briihe zugeben und so lange
kocheln lassen, bis sie verkocht ist.
Dann Nudeln zugeben und kurz mit
braten. Abschmecken und vor dem
Servieren mit Basilikum und Sesam
bestreuen.



ZUTATEN

2 Schalotten

4 EL Olivendl

150 g Risottoreis

300 ml WeiBwein

800 ml Gemusebrihe

100 g Parmesan, gerieben

30 g Butter

1 TL Rohrzucker

Saft und Abrieb einer Limette
1 Hand Krauter, frisch oder TK

fir 2 Personen

20

ANLEITUNG

Die Schalotten in kleine Wirfel schneiden. Das Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Schalotten darin glasig andlinsten. Dann den Risotto-
reis hinzugeben und ebenfalls kurz mitdinsten lassen. Zwiebeln und
Reis anschlieBend mit WeiBwein abléschen. Die Hitze reduzieren und
den Wein langsam verkochen lassen. Nun immer wieder ein bis zwei
Kellen Brithe dazugeben und reduzieren lassen, bis der Reis die richtige
Konsistenz hat und alle Flissigkeit verkocht ist. Dann die Butter und den
Parmesan unterheben und mit Rohrzucker, Pfeffer, Limettensaft und Li-
mettenabrieb abschmecken. Ganz zum Schluss werden die Krauter unter
das Risotto gegeben, damit diese sich nicht bréunlich farben, sondern
dem Risotto ein schdnes, frisches Grun verleihen.



ZUTATEN

1 Wirsing, in feine Streifen geschnitten

6 groBe AuB3enblatter vom Wirsing, kurz
in kochendem Salzwasser blanchieren

3 Tomaten, in Wiirfel geschnitten
2 cl Gemisebrihe

300 g Perlgraupen, in der Gemusebrihe
gekocht

4 Schalotten, in Wiirfeln geschnitten

5 EL Paniermehl

2 Eier

1 EL Zitronensaft

1 EL Olivendl

2 cl WeiBwein

1 Bund gemischte Kréuter, Schnittlauch,
Petersilie, Kerbel

fiir 6 Personen

ANLEITUNG

Die Schalotten in Olivendl andiinsten, die Perlgraupen mit
der Briihe und die Tomatenwdrfel dazugeben und alles gut
durchriihren. 15 Minuten auf kleiner Hitze kdcheln lassen.

Die Masse nochmal 15 Minuten bei kleiner Hitze sieden
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zitronensaft dazugeben
und zum Abkihlen vom Herd nehmen. Dann die Eier und das
Paniermehl untermischen.

Die Wirsingblatter ausbreiten und mit der Masse fillen und
Rouladen wickeln. In gebréunter Butter kurz anbraten, auf
ein Backblech setzen und im Backofen bei 180°C Umluft mit
Butter bestrichen goldbraun backen.



ZUTATEN

100 g Pancetta

100 g Mdhren

50 g Staudensellerie

100 g Schalotten

100 g Porree

200 g Tomaten

100 g Zucchini

50 g Zuckerschoten

4 Zweige Petersilie, glatt

1 Zweig Thymian, Rosmarin, Majoran
1,2 L Gemisefond oder Geflugelfond
3 EL Olivendl

20 g Parmesan

4 Portionen

Fir eine vegetarische Version einfach
den Pancetta weglassen.

27

ANLEITUNG

Pancetta in feine Streifen und Schalotten in feine Wirfel schneiden. Die
Mohren schalen und schrég in feine Scheiben schneiden. Vom Stauden-
sellerie die Faden abziehen und auch schrag in %2 cm Stiicke schneiden.
Porree putzen, waschen, langs halbieren und schrag in diinne Stiicke
schneiden, ebenso die Zucchini langs halbieren, schrég in %2 cm Stlicke
schneiden. Zuckerschoten putzen, langs halbieren. Die Tomaten vierteln
und entkernen. Die Viertel nochmals halbieren und Petersilienblatter
grob hacken.

Das Olivendl in einem groB3en Topf erhitzen und den Pancetta gold-
braun anbraten. Die Schalotten dazu, mit andinsten. M&hren, Stauden-
sellerie, Porree, Zucchini und die Krauter dazugeben.

Mit Gefligelfond auffillen, kurz auftkochen, und danach bei mittlerer
Hitze 10 Min. kdcheln lassen.

Die Zuckerschoten dazu geben und weitere 3 Min. kécheln. Dann die
Tomaten und Petersilie zugeben und eine Minute ziehen lassen.

In tiefen Tellern servieren und mit Parmesan bestreuen.



ZUTATEN

4 groBe Pellkartoffeln, geschalt und in
kleine Wirfel geschnitten

1 groBe Aubergine, angerdstet, in Wir-
feln geschnitten

3 groBe Fleischtomaten, angeréstet, Haut
abgezogen und kleingeschnitten

4 Schalotten, in Wirfeln geschnitten
2 Knoblauchzehen, grob gehackt

6 Eier

1 TL Thymian

1 TL Paprikapulver, stuf3

Salz, Pfeffer, Olivendl, Petersilie

RGINE

AT EN-

ANLEITUNG

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen, die Kartoffeln
und Schalotten mit etwas Salz darin goldgelb
braten. Dann Auberginen, Tomaten und den

Knoblauch unterheben und 5 Minuten mitgaren.

Eine feuerfeste Pfanne oder eine Pizzaform mit
Backpapier ausgelegen. Die Masse aus der
Pfanne in die Form geben.

Die Eier aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wir-
zen, Thymian und Paprika unterziehen. Die Eier
gleichmaBig unter die Kartoffel-Gemise-Masse
rihren.

Im Backofen bei 180°C stocken lassen. Eventuell
die Hitze etwas erhéhen. Die Tortilla sollte gold-
braun und knusprig sein. Nach Geschmack mit
gehackter Petersilie bestreuen.

23
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ZUTATEN

500 g Fischfilet, ohne Haut,
z. B. Kabeljau oder Schellfisch

1 Limette, den Saft davon
60 ml Kokoscreme

3 aufgeschlagene Eier
150 g Kokosraspel

20 g Panko

1 TL Chiliflocken

Salz und Pfeffer

4 Portionen

KOKOSKRUS

= MIT

ANLEITUNG

Den Fisch in ca. 12 Stiicke portionieren und mit
dem Limettensaft der Kokoscreme und etwas
Salz vermengen. Die Kokosraspeln 2-3 Minuten
in einer Pfanne ohne Fett anrosten, abkuhlen
lassen und mit dem Panko, den Chiliflocken und
etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Den portionierten Fisch in den Eiern wenden
und anschlieBend im Kokos-Mix panieren, bis
er rundherum bedeckt ist. Am besten auf ein
Backofen-Rost legen.

Den Backofengrill auf hoher Stufe einstellen.
Den Rost mit einem Blech darunter in den Ofen
auf maximal 2/3 Héhe einschieben, damit der
Fisch nicht verbrennt.

Nach ca. 3 Minuten den Fisch wenden und nach
6 Minuten aus dem Ofen nehmen.

25



26
7 ANDER-
PACKCHE
MIT
IMETTEN-
SCHAUM

ZUTATEN

3 Filets vom Zander

2 Stangen Lauch

1 Fenchelknolle mit Grin
2 Méhren

2 Birnen

2 Limetten

Olivendl
Limettenschaum

2 Schalotten

4 Limetten, Schale abreiben, Saft aus-

pressen
Ya L WeiBwein
% L Sahne

1 TL Anis

1 EL kalte Butter
Olivendl

6 Portionen
Kochutensilien: 3 B6gen Backpapier

ANLEITUNG
Zanderpéackchen

Die Zanderfilets trocken tupfen, salzen und pfeffern. Den Lauch
halbieren und in gesalzenem kochendem Wasser blanchieren.
Den Fenchel und die MShren mit z.B. einem Sparschaler fein
hobeln.

Die Birnen schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Schale
der Limetten abreiben und den Saft der Limetten auspressen.

Das Backpapier auslegen. Jeweils zwei Lauchstreifen von ca.
10 cm drauflegen, und die Zanderfilets mittig darauf platzieren.
Die Filets mit etwas Olivendl betrdufeln.

Die Birnenscheiben, die Mohren und den Fenchel darauf verteilen.
Zum Schluss etwas Limettensaft und Limettenschale darauf geben.
Jetzt die Lauchstreifen um alles herum wickeln. Das Packchen
falten und an den Enden wie ein Bonbon zudrehen.

Auf einem Backblech in den vorgeheizten Backofen bei 170°C
Umluft etwa 20 Minuten garen.

Limettenschaum

Die gewiirfelten Schalotten im Ol andiinsten. Anis zugeben und
mit WeiBwein abldschen, salzen und pfeffern. Den Limetten-
saft und die Sahne zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. Die
Limettenschale zugeben, abschmecken und wer mag mit einem
Stick Butter mit dem Zauberstab aufschdumen
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ZUTATEN ANLEITUNG
600 g - 800 g Rinderfilet Das Rinderfilet in 4 Stlicke portionieren.
8 - 12 Rotgarnelen

2 Knoblauchzehen Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Steaks auf
fir 4 Personen jeder Seite etwa 3 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern und im Ofen warmhalten.

Den Knoblauch zerdriicken. Im Restol die
Rotgarnelen mit dem Knoblauch braten, salzen,
pfeffern und ebenfalls im Ofen warmhalten.

SURF
T URF



ZUTATEN

400 g Kalbsriicken

4 Scheiben roher Schinken
100 g getrocknete Tomaten
20 g Senf

1 Bund Basilikum
Marsalaschaum

3 Schalotten, in Warfeln

6 Wacholderbeeren, zerdriickt
0,2 | Marsala

300 ml Sahne

500 ml Fond

4 Portionen

ANLEITUNG

Kalbsriicken

Die Kalbsriicken in Scheiben schneiden
und plattieren. Die Scheiben mit Senf ein-
streichen und die Scheibe Schinken drauf-
legen. Mittig die getrockneten Tomaten
mit dem Basilikum legen, aufrollen und
mit einem Zahnstocher zusammenhalten.
In Olivendl anbraten und zur Seite stellen.

Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Marsalaschaum

Die Schalotten in Olivendl anschwitzen
und die Gewdlirze zugeben. Mit dem Mar-
sala abldschen, den Fond zugeben und
aufkochen lassen. Die Sahne dazugieBen,
einreduzieren lassen. Gegebenenfalls mit
Kartoffelstérke abbinden.

CALBSINVOLTINI

MIT MARSALASCHAUM

/8



L AMMHUFTE

ZUTATEN
400 g Lammbhufte
Olivenal

8 Stiele Thymian

4 Portionen

ANLEITUNG

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Lammbhiifte bei
starker Hitze ca. 2 Minuten von jeder Seite braten.
Thymian auf das Fleisch legen und im Ofen bei
120°C ca. 30 Minuten garen lassen. Die Lammhifte in
Scheiben schneiden und anrichten.

GEBACKENE MAISPOULARDE

ZUTATEN

4 Maispoulardenschenkel
Marinade

50 ml helle Sojasauce

2 EL Honig

1 Chili, fein gehackt

4 EL Reisessig

50 ml Sake oder WeiBwein
1 TL geriebener Ingwer
Glasur

3 EL Hoisinsauce

roter Pfeffer, aus der Mihle
2 EL Honig

2 EL kaltes Wasser

1 TL Kartoffelstarke

fiir 4 Personen

ANLEITUNG

Die Maispoulardenschenkel auf ein Backblech mit
Backpapier legen.

Die Zutaten fur die Marinade miteinander vermen-
gen und die Hdhnchenschenkel damit einpinseln.
AnschlieBend 30 Minuten ruhen lassen.

Die Zutaten fir die Glasur ebenfalls miteinander
vermengen und die Schenkel damit nach dem Ru-
hen einstreichen, bevor sie im Ofen unter den Grill
kommen.

Backofen auf 160°C Umluft vorheizen und die
Schenkel 60 Minuten garen lassen, dann auf Grill-
stufe umschalten und 8 - 10 Minuten grillen, bis die
Haut der Poularde Blasen wirft und knusprig wird.
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ZUTATEN TEIG

250 g Weizenmehl

125 g Butter, kalt, in Sticken
60 g Zucker

1 Ei

ZUTATEN TARTE

3 Zitronen, ca. 150 ml Saft und Abrieb
150 g Zucker

100 g Butter, kalt, in Stiicken

5 Eier

2 TL Speisestarke

fiir 1 Tarteform

ANLEITUNG
Der Miirbeteig

Mehl, Zucker mit dem Ei und der Butter mit dem Mixer und Knet-
haken zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu einer Kugel
formen und fir 30 Minuten in den Kihlschrank geben.

Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden einer
Tarteform mit dem Teig auskleiden und mehrfach mit einer Gabel
einstechen. Ca. 12-15 Minuten backen.

Der Zitronenbelag

Die Zitronen heif3 abwaschen, die Schale abreiben und den Saft
pressen. Den Abrieb, 150 ml Zitronensaft, Zucker und Speisestérke
in einem Topf verrihren und aufkochen lassen. Die Butter unter
Rihren zugeben. Den Herd auf eine niedrige Temperatur her-
unterschalten.

Die Eier mit einem Schneebesen verquirlen und in die nicht mehr
kochende Zitronenmasse mit dem Schneebesen vorsichtig einriih-
ren. Ca 5 Minuten unter Rihren andicken und nicht mehr aufko-
chen lassen.

Die Zitronencreme auf dem vorgebackenen Boden verteilen,
glattstreichen und fir 20 Minuten in den Ofen geben. Die Tarte
abkulhlen lassen, bevor sie in Stlicke geschnitten wird.



ZUTATEN TEIG
200 g Mehl

75 g Zucker

100 g Butter

1Ei

ZUTATEN FULLUNG
4 Eier

250 g Zucker

1 Zitrone, den Abrieb davon

250 g Mandeln,
gemahlen und angerdstet

1 Msp. Zimt

ANLEITUNG

Aus den zimmerwarmen Zutaten einen Mirbeteig
kneten, in Frischhaltefolie einschlagen und im Kihl-
schrank 30 Minuten kihlen lassen. Eine Tarteform mit
weicher Butter ausstreichen und mit Paniermehl aus-
stauben.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Auf eine Nudelrolle aufrollen und lber die vorberei-
tete Form legen. Vorsichtig festdriicken und den Rand
mit einem Messer abschneiden.

Eier und Zucker schaumig schlagen, dann die restli-
chen Zutaten untermischen.

Die Fillung auf dem Teig verteilen und im Backofen
bei 180°C ca. 30 Minuten goldbraun backen. Abkuh-
len lassen, stiirzen und mit Puderzucker bestreuen.
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CATALANA

—15

ZUTATEN

6 Eigelb

200 g Zucker

1 Stange Zimt

2 EL Speisestérke

1 Zitrone, Schalenabrieb und Saft

% | Milch, alternativ Hafer- oder Sojamilch

fiir 6 Personen

ANLEITUNG

Die Eigelbe mit 150 g Zucker in einer Schissel
schaumig aufschlagen. Speisestérke, Zimt und
Zitronenschale zufigen.

Die Masse in einen Topf geben, die Milch an-
gieBen und die Masse unter stdndigem Rihren
so lange erhitzen, bis die Creme zu stocken an-
fangt. Abkihlen lassen und in die Eismaschine
fullen.

Wem die Creme vor dem Abfillen in die Eis-
maschine zu sif ist, der figt tropfenweise den
Zitronensaft dazu und schmeckt die Masse ab.

Vor dem Servieren den restlichen Zucker auf die
Eiscreme streuen und mit dem Bunsenbrenner
karamellisieren lassen.




ZUTATEN

500 ml Buttermilch
200 ml Sahne

2" EL Honig

1 TL Zitronenschale

fiir 6 Personen

ANLEITUNG

Buttermilch, Honig und die Sahne mischen.
Die abgeriebene Zitronenschale hinzufiigen
und alles zusammen in die Eismaschine geben.
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VANILLEPARFALT

ZUTATEN

1 Liter Sahne
14 Eigelb

140 g Zucker

2 Vanilleschoten
6 cl Rum

ANLEITUNG

Die Sahne aufschlagen. Eigelbe und Zucker Giber einem Wasser-
bad schaumig aufschlagen. Das Mark aus den Vanilleschoten
kratzen und mit dem Rum zur Eigelb-Zucker-Masse geben.

Die Masse gut abgekihlt unter die Sahne heben und alles in
Formchen geben und einfrieren.

WEISSE MOUSSE AU CHOCOLAT

ZUTATEN

100 g weiBe Schokolade
2 Eier

30 g Zucker

60 g Butter, zimmerwarm
100 g Sahne

fiir 4 Portionen

CRUMBLE

ZUTATEN

120 g Zucker

150 g Butter

120 g Mehl

120 g Haferflocken

ANLEITUNG

Die Eier trennen und das Eigelb mit 2/3 des Zuckers tber
einem Wasserbad schaumig schlagen. Die Schokolade schmel-
zen lassen und mit der weichen Butter verriihren. Danach mit
dem Eigelb vermengen.

Das Eiweil3 steif schlagen und den restlichen Zucker dazuge-
ben, sobald der Eischnee fest wird. Den Eischnee kihl stellen.
Nun die Sahne steif schlagen. Die Sahne mit dem gekihlten
Eischnee unter die Schokoladenmasse heben.

Portionieren und fir ca. 2 Stunden kaltstellen.

ANLEITUNG

Die kalte Butter in kleine Stucke schneiden und mit der Hand
Butter, Mehl, Haferflocken und dem Zucker verkneten.

Im auf 200°C Ober-/Unterhitze vorgeheiztem Ofen fir
20 Minuten backen.



ZUTATEN

225 g Zartbitterschokolade
115 g Butter

35 g Mehl

100 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier

12 Muffins

56

ANLEITUNG

Die Schokolade mit der Butter (ber einem Wasserbad
schmelzen. In der Zwischenzeit Vanillezucker, Zucker,
Salz und Mehl mischen.

Ein Ei nach dem anderen unter die trockenen Zutaten
rihren, bis ein glatter Teig entsteht.

Schoko-Butter Mischung hinzugeben und auf der
hochsten Stufe des Rihrgeréts ca. 4 Minuten lang dick
und cremig schlagen. Ein Muffinblech mit Férmchen
auslegen und diese zu 2/3 mit Teig fullen.

Bei 180°C Umluft 12 Minuten backen.



400 ml Sahne

50 g Zucker, wer mag kann auch
Vanillezucker untermischen

3 Blatter Gelatine
Y5 Zitrone, fur die Zitronenschale
2 EL Zitronensaft

6 EL Limoncello

4 EL Zitronensaft
3 EL Orangensaft
15 g Puderzucker
2 TL Honig

250 g Obst, z. B. Aprikosen,
Erdbeeren, Mango

fiir 4 Personen

ANLEITUNG

Fir die Panna Cotta die einzelnen Blatter Gelatine in kaltem Wasser einlegen und
ca. 10 Minuten quellen lassen.

Sahne, Zucker und Zitronenschale in einem Topf aufkochen und offen bei kleiner
Hitze 10 Minuten kdécheln lassen. Sahne durch ein Sieb gieBen. Die Gelatine ausdri-
cken, in der heiBen Sahne aufldsen. Limoncello und 2 EL Zitronensaft unterrihren.
Die Masse in die Glaser fullen und kihl stellen.

Fir die Obst-Salsa die Frichte waschen, halbieren, ggf. entsteinen und das Frucht-
fleisch sehr fein wirfeln. Zitronensaft, Orangensaft, Puderzucker und Honig gut ver-
rihren, mit den Obstwirfeln mischen und in die Kiithlung geben. Obst-Salsa kurz vor
dem Servieren auf die Panna Cotta geben.
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