


[image: 001]




Inhaltsverzeichnis

 


Titel

 


Kochen im Dialog

Jeder kocht anders

Der perfekte Gastgeber

 


Snacks, Vorspeisen & Co.

Erdbeer-Rosenblüten-Bowle

Melonenbowle

Himbeer-Cassis-Bowle

Gefüllte Thymian-Käse-Plätzchen

Fenchel-Orangen-Salat mit Strudelpäckchen

Ricottamuffins mit Macadamia-Minz-Pesto

Thai-Salat mit Rinderfiletstreifen

Melonenkaltschale

Tomatentartelettes mit Kräutersalat

Pastinakencremesuppe

Blinis mit Rote-Bete-Frischkäse

Lachs-Sesam-Würfel mit Erbsen-Minze-Dip

Gurken-Dill-Salat mit Lachstatar

Würzige Käse-Wein-Suppe

Panna Cotta mit Kräutern

Ingwer-Ziegenkäse-Mousse auf Birnencarpaccio

Salatröllchen mit Erdbeer-Ingwer-Sauce

Süßkartoffel-Möhren-Suppe

Kokos-Kohlrabi-Suppe mit Saibling

 


Vegetarisch & mit Fisch

Gemüsecurry

Ricotta-Kräuterknödel mit Pilzen

Kokos-Chili-Risotto

Gebackener Chicorée mit Sauce Béarnaise

Kürbispasta

Spitzkohl-Morchel-Auflauf mit Kartoffelpüreehaube

Steinbuttfilet mit Haselnusskruste und Spargelragout

Saiblinglasagne mit Möhren

Dorade mit Babyspinatsalat

Jakobsmuscheln mit Frühlingszwiebeln und Mie-Nudeln

Feine Fischsuppe

Wolfsbarschfilet mit Koriandertomaten

Pappardelle mit Kräutersauce und Riesengarnelen

Gefüllte Tintenfische auf Fenchel

Gebratener Zander mit Kartoffel-Spargel-Gratin

Kabeljau auf Lauch-Linsen-Senf-Gemüse

 


Mit Geflügel & Fleisch

Hähnchen-Satéspieße mit Petersiliensauce

Stubenküken in Morchelrahm

Entenkeulen mit Birnensauerkraut

Asiatisches Hähnchen mit Pak Choi

Entenbrustfilet mit Buttermilchpolenta

Perlhuhnbrust mit Süßkartoffelstampf

Limettenpoularde

Putenschnitzel mit überbackenen Auberginen

Wildschweingulasch mit Aprikosen

Spanferkelrücken mit grünen Bohnen

Schweinefilet mit Wermutsauce

Hirschmedaillons mit Pastinakenstampf

Lammlachse mit Salsa Verde und Kartoffel-Möhren-Gratin

Kalbsröllchen mit Aprikosenfüllung

Balsamico-Rindfleisch mit Feigen und Rucola

Orientalisches Lammgulasch

Tafelspitz mit zweierlei Saucen

Rehrücken mit Kürbisrisotto

Rinderfilet mit Schokoladensauce

Ossobuco mit Paprika-Kapern-Gemüse

 


Desserts

Himbeer-Minz-Blitzeis

Quark-Frucht-Schichtcreme

Passionsfruchtparfait

Kokos-Quark-Klöße mit Sanddornsabayon

Beerencrumble mit Schokoladensahne

Rhabarber-Erdbeer-Parfait

Cheesecake-Türmchen mit Fruchtsauce

Cassis-Sauerrahm-Mousse

Rosmarin-Panna-Cotta mit Feigen-Granatapfel-Sauce

Baumkuchen mit Rosenmousse

Thymian-Portwein-Aprikosen

Ingwer-Zitronengras-Parfait mit Karamellsauce

Quark-Grieß-Creme mit Nektarinencarpaccio

Portweinpflaumen mit Vanillemascarpone

Mokkaschokoküchlein mit Orangen-Piment-Schaum

Süßholz-Joghurt-Mousse mit Sanddorn-Orangen-Sauce

Zitronen-Mandel-Tarte mit Himbeeren

Kirschbecher

Weiße Schokoladenmousse mit marinierten Erdbeeren

 


Register

Zutatenregister

Copyright





[image: 001]





[image: 002]





[image: 003]





Kochen im Dialog

Ob Sie nur gelegentlich einmal zum Kochlöffel greifen, ein versierter Hobbykoch sind oder Rezepte zur Grundlage nehmen, um sie nach Lust und Laune abzuwandeln: Hier finden Sie nicht nur Rezepte, die zu Ihrem Kochtyp passen, sondern auch Tipps der jeweils anderen Köche - Kochen im Dialog!
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Jeder kocht anders 

Welcher Kochtyp sind Sie? Lernen Sie Ihre kulinarischen Fähigkeiten richtig kennen und lassen Sie sich von diesem neuen Kochbuchkonzept inspirieren. Egal ob ungeübt, geübt oder eher kreativ beim Kochen - hier findet jeder das passende Rezept und hilfreiche Anregungen, sein Können weiter auszubauen oder zu verfeinern.



Dieses Buch bietet einen ganz neuen Ansatz im Kochbuchmarkt. Lassen Sie sich inspirieren: Hier findet »Kochen im Dialog« statt, kein Koch bleibt allein, sondern erhält hilfreiche Tipps, Tricks und Anregungen, sein eigenes Kochwissen auszubauen und zu verfeinern.


In der Küche hat jeder seinen eigenen Stil 

Die über 70 Rezepte für Gäste werden von drei Kochtypen vorgestellt: vom Einsteiger (er steht für geringes Küchenwissen, wenig Kocherfahrung und geringe Lebensmittelkenntnisse), vom Erfahrenen (er steht für gutes Küchenwissen, viel Kocherfahrung und reichlich Infos über Nahrungsmittel und ihre Verwendung) und vom Kreativen (er steht für gutes Küchenwissen, mittlere bis große Kocherfahrung und kreative Alternativvorschläge, Varianten und Dekoideen). Finden Sie Ihr passendes Rezeptniveau und lassen Sie sich zusätzlich anregen: Jedes Rezept wird durch die Tipps, Tricks und Kniffe der anderen Kochtypen ergänzt. Sie geben ihr Küchenwissen und Know-how weiter, um das Gericht bei Bedarf zu vereinfachen, aufzuwerten oder kreativ abzuwandeln.


Von anderen profitieren 

Die neuen Kochbücher »VOX Kochen!« vermitteln kulinarisches Wissen und Koch-Know-how auf einfache und spielerische Weise, getreu dem Motto: »Learning by cooking«. Lernen und verstehen Sie Kochen durch Ausprobieren der Rezepte und lassen Sie sich auf dem Weg zum routinierten Profikoch begleiten. Wenn es darauf ankommt, erfahren Sie auch Schritt für Schritt, wie es geht. Außerdem erhalten Sie hier viel kulinarisches Wissen sowie Tipps und Anregungen, die Ihnen den Spaß am Kochen für Gäste noch erhöhen. Zusätzlich entwickeln Sie Ihre Lebensmittelkenntnisse weiter.


Kochen für besondere Gelegenheiten 

»Kochen für Gäste« - wie der Titel schon verrät, präsentieren wir Ihnen in diesem Buch über 70 neue Rezepte für köstliche Vorspeisen, vegetarische Hauptgerichte sowie Hauptspeisen mit Fisch, Fleisch oder Geflügel und für Desserts, mit denen Sie Ihre Gäste verwöhnen können. Diese kulinarischen Höhepunkte sind genau das Richtige für alle, die ihr Esszimmer gern zum Gästezimmer und den Abend mit Freunden zum Feinschmeckerclub machen. Mit den individuellen Rezepten, den Tipps für die optimale Vorbereitung, den Anregungen für raffinierte Begrüßungsdrinks und kleine Häppchen sowie den kreativen Deko- und Einladungsideen wird jeder kulinarische Empfang zum Erfolg.


Die Kochtypen 

Der Einsteiger hat zwar wenig Küchenwissen und Kocherfahrung, ist aber neugierig auf das Kochen - den Einstieg in eine neue Welt der Sinne. Er möchte gern einfache, nicht zu aufwendige Rezepte ausprobieren, um dadurch langsam Routine zu bekommen.

 

Der Erfahrene ist gelassen in der Zubereitung von Gerichten, will aber weiterhin Neues ausprobieren. Er hat große Erfahrung bzw. ein gutes Wissen im Umgang mit Lebensmitteln, kennt sich mit Zubereitungstechniken gut aus und kann deshalb weitere Tipps in der Zubereitung geben. Er kann Rezeptzutaten austauschen bzw. weglassen und die Zubereitungsweise dadurch auch einmal vereinfachen. Der Erfahrene freut sich aber auch über Anregungen und Tipps, die die Gerichte weiter aufwerten bzw. verändern.

 

Der Kreative ist experimentierfreudig und sehr sinnlich. Er ist an hochwertigen Lebensmitteln und Getränken interessiert und gibt auch gern einmal etwas mehr Geld für gutes Essen aus. Der Kreative schätzt ungewöhnliche Kombinationen und liebt Veränderung - durch seine gute Erfahrung in der Zubereitung von Gerichten probiert er immer wieder Neues aus.
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Für Einsteiger 

Die Rezepte mit diesem Symbol beinhalten genaue Anweisungen Zubereitung beim Kochen. Die Rezepte sind einfach, aber abwech slungsreich und werden durch Tipps und weitere Anregungen zum Kochen ergänzt.
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Für Kreative 

Bei diesen Gerichten sorgt eine besondere Art des Anrichtens dafür, dass sie zum »Hingucker« werden. Zudem werden auch Rezeptzutaten ausgetauscht oder kleine neue Komponenten des jeweiligen Rezepts vorgestellt, die dieses dann zu einem ganz neuen Geschmackserlebnis werden lassen.


Für Erfahrene 

Die Rezepte mit diesem Symbol sind für geübtere Köche, aber immer nachkochbar. Sie sind für alle geeignet, die schon etwas Kochroutine haben, aber immer gern Neues ausprobieren und Klassiker modern abwandeln.
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Der perfekte Gastgeber 

Sie möchten gern wieder einmal einen gemütlichen Abend in fröhlicher Runde verbringen? Dazu gehören gute Laune, eine ausgelassene Stimmung, ein köstliches Essen und natürlich die richtigen Getränke. Und damit alles perfekt gelingt, ist die Planung das A und O.



Das Geheimnis liegt in der guten Vorbereitung. Zu Beginn tauchen allerlei Fragen auf: Wen möchten Sie einladen - Ihre Familie, Freunde, Kollegen, Geschäftspartner oder Nachbarn? Gibt es einen bestimmten Anlass für die Einladung? Möchten Sie Ihren Hochzeitstag oder Geburtstag in kleiner Runde feiern, oder soll es einfach nur ein schöner Abend werden? Was möchten Sie servieren: ein Zwei-, Drei-, Vier- oder sogar ein Fünf-Gänge-Menü? Kennen Sie die Vorlieben Ihrer Gäste? Sind Vegetarier dabei? Sind Einladungskarten notwendig? Machen Sie sich einfach Notizen zu all Ihren Überlegungen. Dann kann es losgehen!


Einladungskarten erstellen und verschicken 

Ob Sie kreative Einladungskarten je nach Anlass selbst basteln oder eine gekaufte Karte etwa aus handgeschöpftem Edelpapier verwenden, bleibt Ihnen überlassen. Schön für die Gäste ist es auf jeden Fall, eine Einladungskarte zu bekommen - das erhöht die Vorfreude auf ein Fest.

 

Und noch ein kleiner Tipp: Schicken Sie Ihre Einladungskarten rechtzeitig, d. h. mindestens drei Wochen im Voraus los. So hat jeder Gast die Möglichkeit, sich den Termin vorzumerken und zuzusagen. Bitten Sie in der Einladung um eine definitive Zusage bis zu dem von Ihnen festgelegten Termin - am besten eine Woche vor dem Event.

Die richtige Planung und Vorbereitung sind das A und O eines gelungenen Abends, den Sie mit Ihren Gästen und nicht allein in der Küche verbringen.
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Einkäufe planen 

Stellen Sie Vorspeise, Hauptgericht und Dessert nach Ihren Vorlieben zusammen oder wählen Sie ein Menü aus unseren Vorschlägen aus (siehe S. 12). Schreiben Sie dann die einzelnen Zutaten auf die Einkaufsliste und rechnen Sie bei Bedarf die Zutatenmengen auf die Anzahl der Gäste um.

 

Besorgen Sie haltbare Lebensmittel einige Tage vorher. Bereiten Sie eventuell Eiswürfel vor. Kaufen Sie frisches Obst, Gemüse, Fleisch und Kräuter am Vortag ein; frischen Fisch sollten Sie am Vormittag des Tages besorgen, für den Sie Ihre Gäste eingeladen haben. Stellen Sie ausreichend Getränke wie z. B. Mineralwasser - mit und ohne Kohlensäure -, Säfte, Weiß- oder Rotwein, Sekt oder Bier bereit.


Die richtige Tischdeko 

Je nach Anlass und Jahreszeit kann der Tisch immer wieder anders dekoriert werden. Ganz schnell geht es, wenn Sie ihn mit frischen Rosenblütenblättern, getrockneten roten Linsen, Kaffeebohnen oder auch Muscheln bestreuen. Kerzen sorgen für eine romantische Beleuchtung. Dafür z. B. die Mitte von einigen größeren Stumpenkerzen mit einem Band umwickeln und darin kleine Blütenstiele, Muscheln, getrocknete Orangenscheiben, kleine Blätter oder Ranken befestigen. Oder Sie stellen in viele kleine Gläser Teelichte hinein und verteilen diese auf dem Tisch und im Esszimmer.

 

Im Herbst kann der Tisch beispielsweise üppig mit Herbstlaub, Kastanien, roten Beerendolden und Efeu- oder Brombeerranken dekoriert werden. Im Winter und zu Weihnachten sehen Christrosen in edlen Übertöpfen und zahlreiche Glaskugeln sehr schön aus. Im Frühling können Sie kleine Töpfchen mit Frühlingsblumen wie Veilchen, Bellis, Perlhyazinthen oder Maiglöckchen in Übertöpfe oder Frühlingsschnittblumen in kleine Gläser stellen.

 

Sehr opulent sieht ein Tisch aus, wenn auf jedem Platz nicht nur Geschirr, Besteck und Serviette, sondern auch noch eine kleine Deko etwa aus Muscheln, Blüten, Ranken oder Glaskugeln liegt. Es muss übrigens nicht immer eine Tischdecke auf dem Tisch liegen - auch Tischläufer oder feine Tischsets sehen sehr attraktiv aus. Denken Sie auf jeden Fall daran, die Tischwäsche rechtzeitig aus dem Schrank zu nehmen und zu bügeln. Sonst geraten Sie unnötig in Stress.


So wird der Tisch perfekt gedeckt 

Beim Tischdecken tauchen so manche Fragen auf: Wo liegen Messer und Gabel? Wo stehen Wein- und Wassergläser, wo kommt die Serviette hin? Hier die Antworten:

 

Der Teller für den Hauptgang wird so auf den Tisch gestellt, dass er nicht über den Rand ragt. Links daneben kommt ein kleines Tellerchen für Brot. Der angerichtete Teller mit der Vorspeise oder der Suppenteller wird auf den Hauptgangteller gestellt. Pro Gang wird ein neues Besteck gereicht, d. h., je mehr Gänge serviert werden, desto größer wird auch die Besteckmenge. Die Reihenfolge, in der die Bestecke aufgelegt werden, folgt der, in der gegessen wird. Immer jedoch liegen die Gabeln links und die Messer rechts vom Teller. Der Suppenlöffel gehört ebenfalls nach rechts. Der Dessertlöffel oder das Dessertbesteck kommt oben über den Teller.

 

Jetzt fehlen noch die Gläser: Dazu decken Sie rechts oben jeweils ein Glas für Wasser und Wein - für Weißwein ein kleines und für Rotwein ein großes Glas - ein. Die Gläser sollten am besten aus der gleichen Glasserie sein, das sieht sehr stilvoll aus. Die Gläser für den Digestif werden nicht mit eingedeckt, sondern ganz nach Bedarf und den Wünschen der Gäste aus dem Schrank geholt. Bitte denken Sie daran, die Gläser vorher zu kontrollieren und eventuell zu polieren.

 

Die Serviette liegt gefaltet links neben den Gabeln. Besonders stilvoll sind Stoffservietten, die möglichst genau zur Tischdecke passen sollten. Die Servietten können aber auch auf dem Tisch oder dem Teller platziert werden. Hübsch sehen Serviettenringe aus Edelstahl oder Porzellan aus, ebenso wie edle Stoffschleifen, Efeuranken oder auch Gräser, wenn diese locker um die Servietten gebunden werden.


Menüvorschläge mit Gelinggarantie 

Grundsätzlich gilt, dass so viel wie irgendwie möglich schon vorbereitet werden sollte, damit Sie ganz viel Zeit mit Ihren Gästen verbringen können. Das folgende Drei-Gänge-Menü kann fast vollständig vorbereitet werden, bevor Ihre Gäste bei Ihnen sind.


Menüvorschlag für ein Drei-Gänge-Menü 

▶ Gurken-Dill-Salat mit Lachstatar (siehe S. 34)
▶ Ossobuco mit Paprika-Kapern-Gemüse (siehe S. 97)
▶ Portweinpflaumen mit Vanillemascarpone (siehe S. 119)


Zeitplan 

Einen Tag vorher: ▶ Einkauf
▶ Getränke kalt stellen



Am Tag der Einladung: ▶ Tisch decken (siehe Tipps S. 11 dazu)
▶ Gläser für einen Aperitif auf einem Tablett bereitstellen
▶ Ossobuco kochen (Paprika schneiden, abgedeckt in den Kühlschrank stellen und erst hinzufügen, wenn die Gäste da sind)
▶ Vinaigrette für Gurken-Dill-Salat vorbereiten
▶ Portweinpflaumen dünsten und abkühlen lassen
▶ Kuvertüre für Vanillemascarpone hacken und in eine Metallschüssel geben, restliche Zutaten vorbereiten



Eine Stunde, bevor die Gäste kommen: ▶ Vanillemascarpone zubereiten und kalt stellen
▶ Lachs für das Tatar fein würfeln und gut abgedeckt sehr kalt stellen
▶ Gurken und Dill klein schneiden und abgedeckt in den Kühlschrank stellen



Kurz bevor die Gäste kommen: ▶ Lachstatar auf Tellern anrichten
▶ Aperitif vorbereiten



Wenn die Gäste da sind: ▶ Aperitif servieren
▶ Vorspeise servieren
▶ Ossobuco mit Paprika auf kleiner Stufe erhitzen



Nach der Vorspeise: ▶ Ossobuco servieren



Nach dem Hauptgericht: ▶ Pflaumen in Dessertgläser oder Schalen füllen
▶ Vanillemascarpone über die Pflaumen geben und sofort servieren




Menüvorschlag für ein Fünf-Gänge-Menü 

▶ Ricottamuffins mit Macadamia-Minz-Pesto (siehe S. 25)
▶ Süßkartoffel-Möhren-Suppe (siehe S. 42)
▶ Lachs-Sesam-Würfel mit Erbsen-Minze-Dip (siehe S. 32)
▶ Kalbsröllchen mit Aprikosenfüllung (siehe S. 89)
▶ Beerencrumble mit Schokoladensahne (siehe S. 106)


Zeitplan 

Einige Tage vorher: ▶ Muffins zubereiten und einfrieren



Am Tag vorher: ▶ Einkauf erledigen (außer Fisch)
▶ Getränke kalt stellen
▶ Macadamia-Minz-Pesto zubereiten
▶ Crumble-Teig vorbereiten und kalt stellen



Am Tag der Einladung: ▶ Morgens Fisch einkaufen
▶ Tisch decken
▶ Gläser für Aperitif auf einem Tablett bereitstellen



Vier Stunden, bevor die Gäste da sind: ▶ Süßkartoffel-Möhren-Suppe zubereiten
▶ Kalbsröllchen zubereiten; die Sauce noch nicht andicken, die Mehlbutter aber schon verkneten und kühl stellen
▶ Möhren schälen und vierteln, abgedeckt kalt stellen
▶Lachs würfeln und marinieren, abgedeckt kalt stellen
▶ Erbsen-Minze-Dip zubereiten, abgedeckt kalt stellen
▶ Frische Beeren für Beerencrumble vorbereiten
▶ Schokoladensahne vorbereiten und kalt stellen
▶ Estragon hacken und abgedeckt kalt stellen



30 Minuten, bevor die Gäste kommen: ▶ Backofen vorheizen
▶ Muffins aus dem Gefrierfach nehmen und aufbacken



Wenn die Gäste da sind: ▶ Muffins mit Macadamia-Minz-Pesto servieren, eventuell als Fingerfood im Stehen mit dem Aperitif
▶ Suppe langsam erwärmen



Nach dem ersten Gang: ▶ Suppe anrichten und servieren



Nach dem zweiten Gang: ▶ Lachswürfel braten, mit dem Erbsen-Minze-Dip anrichten und servieren



Nach dem dritten Gang: ▶ Möhren dünsten
▶ Kalbsröllchen erwärmen, Sauce andicken
▶ Backofen vorheizen
▶ Crumble-Teig auf die Beerenfrüchte - frisch oder tiefgefroren- geben und backen
▶ Kalbsröllchen mit Möhren anrichten



Nach dem vierten Gang: ▶ Crumble mit Schokoladensahne servieren, nach Belieben Espresso dazu servieren




Tipps für einen stressfreien Abend 

Wenn die Gäste kommen, können Sie zur Einstimmung auf den Abend einen Aperitif und ein Amuse-Gueule (siehe S. 14) servieren; das kleine Häppchen regt den Appetit an und macht Lust auf das Menü. Hier einige Vorschläge dazu. Servieren Sie als Aperitif beispielsweise:▶Eisgekühlten Sekt, Cava oder Prosecco mit einem Schuss Aperol oder Pfirsichlikör
▶ Eisgekühlten Champagner mit frischen Erdbeerscheiben oder Granatapfelkernen
▶ Eine erfrischende Bowle (Rezepte siehe S. 18-20)



Natürlich können Sie auch Cocktails servieren, etwa einen Exotik-Cocktail für 4 Personen. Dafür den Saft von 3 Limetten, 6 Zentiliter Passionsfruchtsirup und 10 Zentiliter Wodka in einem Shaker auf zerstoßenem Eis shaken, dann durch ein Sieb seihen und mit Eiswürfeln, einigen Limettenscheiben und reichlich frischer Minze in Gläsern servieren.

 

Besonders raffiniert an heißen Sommerabenden ist folgende feurige Himbeer-Zitrus-Granita: 250 Gramm Himbeeren mit dem Saft von 1 Orange und 1 Limette, 20 Gramm gehacktem Ingwer, 1 gehackten Chilischote und 4 Esslöffel braunem Zucker pürieren. Fruchtpüree durch ein Sieb streichen, in 1 bis 2 Eiswürfelbehälter geben und 5 bis 6 Stunden gefrieren lassen. Fruchteiswürfel in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Stabmixer kurz grob zerstoßen. Auf vier Sektschalen verteilen und jeweils 4 Zentiliter weißen Rum darübergeben.

Stressfrei wird der Abend für Sie auch, wenn Sie alle Zutaten, die Sie noch brauchen, vorher bereitstellen.
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Vorschläge für Amuse-Gueules 

Gemüsesticks mit Schafskäsedip (für ca. 4 Portionen)  400 Gramm gemischtes, geputztes Gemüse - z. B. Staudensellerie, Möhren, Kohlrabi, Paprika - in Streifen schneiden. 150 Gramm cremigen Schafskäse, 5 Esslöffel gehackte Petersilie, 4 in Öl eingelegte gehackte Tomaten und 100 Gramm Schmand pürieren. Mit Cayennepfeffer, 1 Teelöffel abgeriebener Bio-Limettenschale und 1 Prise Zucker würzen. Dip zu dem Gemüse servieren (siehe Bild S. 15 rechts).

 

Gefüllte Käsetaschen (für 8 Portionen)

1 Packung Pizzateig aus dem Kühlregal in Quadrate (ca. 10 x 10 cm) schneiden. Quadrate mit einer Mischung aus 150 Gramm geriebenem Bergkäse, 4 Esslöffel gehacktem Basilikum, 150 Gramm geviertelten Kirschtomaten und 1 in feine Ringe geschnittenen Frühlingszwiebel füllen. Dafür die Masse auf die Mitte der Teigquadrate geben und den Teig diagonal übereinander klappen. Die Ränder mit einer Gabel festdrücken. Taschen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Bei 210 °C (Umluft 190 °C, Gas Stufe 4) etwa 12 bis 15 Minuten im Ofen backen. Noch warm servieren.

 

Chili-Käse-Stangen (für 4-8 Portionen)

250 Gramm Blätterteig aus dem Kühlregal in 3 x 12 Zentimeter lange Streifen schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. 3 Teelöffel gehackten Rosmarin mit 1 gehackten Chili und 6 Esslöffel grob geriebenem Parmesan oder Manchego mischen. Blätterteig mit 1 verquirlten Eiweiß bestreichen und die Käse-Gewürz-Mischung sowie etwas grobes Salz darüberstreuen. Bei 210 °C (Umluft 190 °C, Gas Stufe 4) etwa 8 bis 10 Minuten im Ofen backen (siehe Bild S. 15 links).

 

Oder Sie verwenden für die Zubereitung Ihres Amuse-Gueules eines der Rezepte von den nachfolgenden Seiten, denn auch einige Vorspeisen eignen sich hervorragend dafür, etwa▶ Gefüllte Thymian-Käse-Plätzchen (siehe S. 21)
▶ Ricottamuffins mit Macadamia-Minz-Pesto (siehe S. 25)
▶ Salatröllchen mit Erdbeer-Ingwer-Sauce (siehe S. 41).



Wenn die Gerichte als Amuse-Gueules serviert werden, reichen die Zutaten dieser Rezepte für etwa 8 Portionen.


Tipps für verschiedene Anlässe 

Es gibt viele Gelegenheiten, Freunde an einem Tisch zu versammeln. Hier finden Sie noch einige Anregungen und Menüvorschläge.

 

Blitzmenü für spontanen Besuch: ▶ Thai-Salat mit Rinderfiletstreifen (siehe S. 26)
▶ Kokos-Chili-Risotto (siehe S. 48)
▶ Himbeer-Minz-Blitzeis (siehe S. 100)



Opulentes Samstagsmenü: ▶ Ingwer-Ziegenkäse-Mousse auf Birnencarpaccio (siehe S. 38)
▶ Pastinakencremesuppe (siehe S. 30)
▶ Wolfsbarschfilet mit Koriandertomaten (siehe S. 61)
▶ Wildschweingulasch mit Aprikosen (siehe S. 81)
▶ Portweinpflaumen mit Vanillemascarpone (siehe S. 119)



Gemütlicher Sonntagsbrunch: ▶ Tomatentartelettes mit Kräutersalat (siehe S. 28)
▶ Würzige Käse-Wein-Suppe (siehe S. 35)
▶ Panna Cotta mit Kräutern (siehe S. 37)
▶ Orientalisches Lammgulasch (siehe S. 91)
▶ Beerencrumble mit Schokoladensahne (siehe S. 106)



Romantisches Candlelightdinner: ▶ Süßkartoffel-Möhren-Suppe (siehe S. 42)
▶ Balsamico-Rindfleisch mit Feigen und Rucola (siehe S. 90)
▶ Passionsfruchtparfait (siehe S. 102)



Verwöhnen Sie Ihre Gäste doch einmal mit einem kleinen kulinarischen Willkommensgruß, den Sie zu Ihrem Begrüßungsgetränk reichen, etwa mit knusprig-feurigen Chili-Käse-Stangen oder knackigen Gemüsesticks, zu denen Sie einen köstlichen Schafskäsedip servieren.
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Snacks, Vorspeisen & Co.

Kleine Gerichte als Vorspeise, Willkommensgruß oder leckerer Snack zwischendurch sind nicht nur bei den Gästen immer sehr beliebt, sondern verschaffen dem Gastgeber auch Zeit, sich um die Zubereitung des Hauptgerichts oder des Desserts zu kümmern.
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Erdbeer-Rosenblüten-Bowle 

Zutaten für 10 Gläser

1 Bio-Orange 
1 Zitrone 
1 Vanilleschote 
120 g Zucker 
1 kg Erdbeeren 
4 unbehandelte Rosenblüten 
4 TL Rosenblütenwasser 
2 Flaschen eisgekühlter Cava oder 
trockener Sekt

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 1 Stunde Marinierzeit



1 Orange heiß waschen und trockenreiben. Schale möglichst dünn spiralförmig abschneiden, Orange und Zitrone auspressen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Orangenschale, Orangen- und Zitronensaft, Vanilleschote, Vanillemark und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Sud 3 bis 4 Minuten köcheln und anschließend abkühlen lassen.

 

2 Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Rosenblüten waschen, Blätter abzupfen. Vanillesud mit Rosenblütenwasser verrühren und über die Erdbeeren geben. Die Hälfte der Rosenblütenblätter hinzufügen, vorsichtig vermengen und abgedeckt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

 

3 Kurz vor dem Servieren die Früchte mit dem Sud in ein Bowlengefäß oder eine große Glasschale füllen, Vanilleschote und Orangenschale entfernen. Restliche Rosenblütenblätter zur Bowle geben und mit eisgekühltem Cava oder Sekt auffüllen. Nach Belieben einige Eiswürfel hinzufügen und sofort servieren.

Unbehandelte Rosenblüten gibt es in gut sortierten Gemüsegeschäften, Blumenläden oder im Internet bei speziellen Versandhändlern. Cava - katalanischer Qualitätsschaumwein - gibt es in verschiedenen Geschmacksrichtungen. Verwenden Sie für die Bowle trockenen (»Brut«) oder sehr trockenen (»Extra Brut«) Cava.
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Die Blütenblätter von frischen, unbehandelten Rosen verleihen dieser Bowle den besonderen Deko- und Geschmackspfiff.
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Melonenbowle 

Zutaten für 8 -10 Gläser

60 g frischer Ingwer 
6 Stängel Zitronengras 
2 Bio-rangen 
2 Bio-Limetten 
2 Bund Minze 
150 g Zucker 
1 reife Ogenmelone 
1 reife Charentaismelone 
1½ l sehr kaltes Mineralwasser 
Eiswürfel

 

Zubereitungszeit 40 Minuten plus 1 Stunde Marinierzeit



1 Ingwer schälen und in Scheiben schneiden. Zitronengras waschen, putzen und in etwa 1 Zentimeter breite Ringe schneiden. 1 Orange und 1 Limette heiß waschen, trockenreiben und möglichst dünn schälen. Saft aller Zitrusfrüchte auspressen. Minze waschen und trockenschütteln. Ingwer, Zitronengras, Zitrusschale, Zitrussaft und Zucker mit 150 Milliliter Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Zwei Drittel der Minze hinzufügen und alles 5 Minuten köcheln lassen. Sud beiseitestellen und abkühlen lassen.

 

2 Melonen halbieren. Kerne entfernen, Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher herauslösen.

 

3 Sud durch ein Sieb gießen, die festen Bestandteile dabei kräftig ausdrücken. Die Flüssigkeit über die Melonenkugeln geben. Restliche Minzeblättchen von den Stielen zupfen und zu den Früchten geben. Früchte in dem Sud 1 Stunde marinieren, dabei kalt stellen.

 

4 Kurz vor dem Servieren die Früchte mit dem Sud in ein Bowlengefäß oder eine große Glasschale füllen und mit eisgekühltem Mineralwasser und einigen Eiswürfeln auffüllen. Sofort servieren.

So wird die Bowle besonders dekorativ: Früchte wie Himbeeren oder Johannisbeeren in kleine Motiv-Eiswürfelbehälter - z. B. Fische - legen, mit Weißwein auffüllen und einfrieren. Die gefrorenen Frucht-Wein-Würfel kurz vor dem Servieren in die Boxle geben.
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Himbeer-Cassis-Bowle 

Zutaten für 10 Gläser

2 Bio-Limetten 
1 Bund Thai-Minze 
150 ml schwarzer Johannisbeerlikör 
(z. B. Crème de Cassis) 
1 Flasche eisgekühlter trockener 
Weißwein 
750 g Himbeeren (tiefgekühlt) 
1 Flasche eisgekühlter trockener Sekt

 

Zubereitungszeit 15 Minuten



1 Limetten heiß waschen und trockenreiben. 1 Limette in Scheiben schneiden, zweite Limette auspressen. Thai-Minze waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen zupfen.

 

2 Limettensaft und Johannisbeerlikör verrühren und in ein Bowlengefäß füllen. Limettenscheiben und Thai-Minzeblättchen dazugeben. Mit dem Weißwein auffüllen und die tiefgefrorenen Himbeeren hinzufügen. 5 Minuten ziehen lassen. Mit Sekt auffüllen und sofort servieren.

Besonders dekorativ wirkt die Bowle, wenn die Bowlengläser einen Zuckerrand haben. Dafür den Glasrand mit etwas Zitronensaft anfeuchten und in Zucker tauchen. Zum Schluss eine Limettenschalenspirale daran hängen - fertig!
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Der frisch gepresste Limettensaft und der eisgekühlte Sekt machen aus der Himbeer-Cassis-Bowle ein sommerlich-erfrischendes Vergnügen.
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Gefüllte Thymian-Käse-Plätzchen 

Zutaten für 12 Stück

1 Bund Thymian 
500 g Mehl 
½ TL Salz 
20 g frische Hefe 
3 EL ÖI 
200 g Pecorino 
150 g Büffelmozzarella 
2 Frühlingszwiebeln 
1 Bund Basilikum 
Pfeffer, frisch gemahlen 
Salz 
Mehl für die Arbeitsfläche

 

Zubereitungszeit 20 Minuten 
plus 40 Minuten Gehzeit 
und 15 Minuten Backzeit



1 Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen und fein hacken. Mit Mehl und Salz in eine Schüssel geben und alles gut vermengen. Hefe in 300 Milliliter lauwarmem Wasser auflösen und mit dem Öl zum Mehlgemisch geben. Den Teig mit den Knethaken des Handrührgeräts verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 40 Minuten gehen lassen.

 

2 Pecorino grob hobeln. Mozzarella abtropfen lassen und fein würfeln. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Basilikum waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und in feine Streifen schneiden. Käse mit Frühlingszwiebeln und Basilikum mischen. Mit Pfeffer und etwas Salz würzen.

 

3 Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 4-5) vorheizen. Hefeteig nochmals gründlich verkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche auf die Größe von 40 x 30 Zentimetern ausrollen. Zwölf Teigkreise (10 cm Ø) ausstechen. Die Käsemischung in die Mitte der Teigkreise setzen. Teigkreise zusammenklappen, die Ränder mit einer Gabel zusammendrücken. Die Käseplätzchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten im Ofen backen. Heiß oder lauwarm servieren.

Diese Teigtaschen lassen sich gut vorbereiten und einfrieren. Kurz bevor die Gäste kommen, die tiefgefrorenen Thymian-Käse-Plätzchen nochmals kurz im heißen Backofenen 5 bis 6 Minuten aufbacken.
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Fenchel-Orangen-Salat mit Strudelpäckchen 

Zutaten für 4 Personen

1 Fenchelknolle (ca. 350 g) 
1 TL Fenchelsamen 
Szechuanpfeffer 
Salz 
2 EL Anislikör 
1 Bund Petersilie 
200 g cremiger Schafskäse 
150 g Strudelteig (aus dem Kühlregal) 
40 g Butter 
50 g Pinienkerne 
2 Orangen 
50 g schwarze Oliven 
4 EL Olivenöl

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 20 Minuten Backzeit



1 Fenchel waschen, putzen, halbieren und vom Strunk befreien. In feine Scheiben hobeln. Fenchelsamen und etwas Szechuanpfeffer in einem Mörser fein zerstoßen. Über die Fenchelscheiben streuen, mit Salz würzen und mit Anislikör begießen.

 

2 Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Schafskäse in vier Stücke schneiden. Strudelteigblätter in zwölf 14 x 14 Zentimeter große Quadrate schneiden.

 

3 Butter zerlassen. Pro Päckchen jeweils drei Strudelteigquadrate mit Butter bestreichen und übereinander legen. Jeweils 1 Stück Schafskäse auf die Päckchen geben. Mit Petersilie bestreuen. Schafskäse einwickeln, dabei die Teigenden an den Seiten fest zusammendrücken. Strudelteigpäckchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und auf der unteren Schiene etwa 20 Minuten im Ofen backen.

 

4 Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Orangen schälen, dabei die weiße Haut mit entfernen. Orangen filetieren, Saft auffangen. Orangenfilets, Saft, Oliven und Olivenöl zum Fenchel geben und vorsichtig mischen. Mit Pinienkernen bestreuen. Den Fenchel-Orangen-Salat mit den Strudelpäckchen servieren.

Der Salat schmeckt auch mit Schafskäse und knusprigem Fladenbrot. Dann einfach die Strudelpäckchen weglassen.
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Der Fenchel wird mit zerstoßenen Gewürzen bestreut, die mit Schafskäse gefüllten Strudelpäckchen werden im Ofen gebacken und zu den Orangenfilets serviert.
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Ricottamuffins mit Macadamia-Minz-Pesto 

Zutaten für 12 Stück

Fett für die Form 
4 Zweige Rosmarin 
100 g Pecorino 
250 g Ricotta 
160 ml Olivenöl 
1 TL Salz 
6 EL Milch 
2 Eier 
300 g Mehl 
3 TL Backpulver 
100 g gesalzene Macadamianüsse 
1 Knoblauchzehe 
1 großes Bund Minze 
1 Bund glatte Petersilie 
1 Bio-Zitrone 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen

 

Zubereitungszeit 40 Minuten plus 25 Minuten Backzeit



1 Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Mulden einer Muffinform einfetten. Rosmarin waschen und trockenschütteln. Die Nadeln von den Zweigen streifen und fein hacken. Pecorino fein reiben. Rosmarin, Pecorino, Ricotta, 6 Esslöffel Olivenöl, Salz, Milch und Eier mit den Quirlen des Handrührgeräts verrühren. Mehl und Backpulver mischen und rasch unter den Teig rühren. Teig maximal zwei Drittel hoch in die Mulden füllen und auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten im Ofen backen.

 

2 Macadamianüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Knoblauch abziehen und fein hacken. Minze und Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen bzw. Stängeln zupfen. Zitrone heiß waschen und trockenreiben. Schale abreiben. Nüsse, Knoblauch, Kräuter und Zitronenschale im elektrischen Zerkleinerer fein zerkleinern. Restliches Olivenöl unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.

 

3 Ricottamuffins aus dem Ofen nehmen. 3 bis 4 Minuten in den Mulden ruhen lassen und noch lauwarm mit dem Macadamia-Minz-Pesto servieren.

Anstelle von großen Muffins lassen sich aus diesem Teig auch sehr gut Minimuffins (mit 24 Backmulden) backen und als Minisnack zum Begrüßungsdrink servieren. Übrigens: Diese Muffins können auch gut vorbereitet werden. Dafür die Muffins backen, einfrieren und kurz vor dem Servieren im heißen Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) etwa 5 Minuten aufbacken.
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Thai-Salat mit Rinderfiletstreifen 

Zutaten für 4 Personen

1 grüne Papaya 
200 g Möhren 
100 g junger Babyspinat 
1 Bund Thai-Minze 
1 Bund Koriander 
50 g geröstete, gesalzene 
Cashewkerne 
1 rote Chilischote 
3 EL Austernsauce 
(aus dem Asialaden) 
4 EL Limettensaft, frisch gepresst 
1 EL brauner Zucker 
3 EL Sesamöl 
350 g Rinderfilet 
2 EL Öl

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Papaya schälen und halbieren. Kerne entfernen. Fruchtfleisch in feine Spalten schneiden oder hobeln. Möhren waschen, schälen und längs mit einem Sparschäler in feine Scheiben hobeln.

 

2 Spinat waschen, verlesen und trockentupfen. Minze und Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen bzw. Stängeln zupfen. Cashewnüsse grob hacken. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Austernsauce mit Limettensaft, braunem Zucker, Sesamöl und Chili verrühren.

 

3 Rinderfilet waschen und trockentupfen. In vier Scheiben schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Filetscheiben darin auf beiden Seiten insgesamt 3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

 

4 Papaya, Möhren, Spinat, Minze und Koriander mit dem Dressing beträufeln und vermengen. Rinderfilet in Streifen schneiden und auf dem Salat anrichten. Mit Cashewnüssen bestreut servieren.

Statt des recht teuren Rinderfilets können Sie auch preiswerteres Putenbrustfilet verwenden. Dabei verlängert sich die Bratzeit um 2 bis 3 Minuten.
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Frische Kräuter wie Thai-Minze und Koriander verleihen dem Salat einen asiatischen Touch.

[image: 025]




Melonenkaltschale 

Zutaten für 4 Personen

1 Bio-Limette 
2 Orangen 
4 Stängel Zitronengras 
1 rote Chilischote 
1 EL Zucker 
2 reife Galiamelonen à ca. 600 g 
Salz 
Szechuanpfeffer 
250 g Blätterteig (aus dem Kühlregal) 
12 dünne Scheiben Serranoschinken 
1 Eiweiß 
grobes Meersalz 
1 Bund Koriander

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus mindestens 3 Stunden Kühlzeit 
und 10 Minuten Backzeit



1 Limette heiß waschen und trockenreiben. Schale mit einem Sparschäler dünn abhobeln, sodass keine weiße Haut an der Schale bleibt. Limette und Orangen auspressen. Zitronengras waschen, putzen und mit einem großen Messer flach drücken. In Stücke schneiden. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und hacken. Limettenschale, Zitrussaft, Zitronengras, Chili und Zucker in einen Topf geben. Aufkochen und 5 Minuten zugedeckt dünsten. Sud beiseitestellen und abkühlen lassen.

 

2 Melonen halbieren. Kerne entfernen. Melonenhälften in Spalten schneiden und das Fruchtfleisch mit einem Messer herauslösen. Zitronengrassud durch ein Sieb gießen; die festen Bestandteile dabei kräftig ausdrücken und anschließend entsorgen. Melonenfruchtfleisch in den Sud geben und mit dem Stabmixer fein pürieren. Mit Salz würzen und zugedeckt mindestens 3 Stunden sehr kalt stellen.

 

3 Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 4-5) vorheizen. Etwas Szechuanpfeffer im Mörser zerstoßen. Blätterteigplatten in 24 Streifen schneiden. Serranoscheiben längs halbieren. Jeweils 1 Blätterteigstreifen und 1 Schinkenstreifen miteinander verkordeln. Teigstreifen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Eiweiß bestreichen und mit Szechuanpfeffer und etwas Meersalz bestreuen. Auf der mittleren Schiene 8 bis 10 Minuten im Ofen goldbraun backen.

 

4 Koriander waschen und trockenschütteln. Einige Stängel zum Garnieren beiseitestellen. Restliche Blättchen von den Stängeln zupfen und in feine Streifen schneiden. Melonenkaltschale mit Korianderstreifen verrühren. In Gläser füllen, mit den beiseitegestellten Korianderstängeln garnieren und mit den Blätterteigstangen servieren.

Diese Kaltschale schmeckt im Sommer auch mit anderen Früchten sehr erfrischend. Verwenden Sie statt der Melone einfach einmal reife Nektarinen oder Aprikosen und im Winter exotische Früchte wie Mango oder Ananas.

[image: 026]






Tomatentartelettes mit Kräutersalat 

Zutaten für 6 Stück

100 g Parmesan 
250 g Mehl 
½ TL Salz 
180 g kalte Butter 
150 g Schmand 
2 Eier 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
250 g kleine Kirschtomaten 
40 g Pinienkerne 
Fett für die Tarteletteförmchen 
Mehl für die Arbeitsfläche 
getrocknete Erbsen zum Blindbacken 
100 g gemischte Kräuter 
(ca. 4 Bund), z. B. Kerbel, Minze, 
Petersilie, Estragon 
3 EL weißer Aceto balsamico 
1 Prise Zucker 
3 EL Walnussöl

 

Zubereitungszeit 40 Minuten 
plus mindestens 1 Stunde Kühlzeit 
und 30 Minuten Backzeit



1 Parmesan reiben. Die Hälfte davon mit Mehl, Salz, 3 Esslöffel kaltem Wasser und kalter Butter in Flöckchen zu einem Mürbeteig verkneten. Eine Kugel daraus formen, flach drücken und in Folie gewickelt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

 

2 Schmand, restlichen Parmesan, Eier, etwas Salz und Pfeffer verrühren. Kirschtomaten waschen. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten.

 

3 Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C, Gas Stufe 3) vorheizen. Sechs Tarteletteförmchen (10 cm Ø) einfetten. Mürbeteig auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und die Tarteletteförmchen damit auslegen. Sechs Backpapierkreise in der Größe der Förmchen ausschneiden und auf den Teig legen. Mit getrockneten Erbsen bestreuen. Die Tartelettes auf der mittleren Schiene etwa 12 Minuten im Ofen blindbacken. Erbsen und Backpapier entfernen und weitere 3 bis 4 Minuten backen. Abkühlen lassen.

 

4 Tomaten auf den vorgebackenen Tartelettes verteilen und die Schmand-Parmesan-Mischung darübergeben. Auf der mittleren Schiene nochmals etwa 15 Minuten im Ofen backen.

 

5 Kräuter waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln oder Stielen zupfen. Aceto balsamico mit Zucker, Salz und Pfeffer verrühren. Walnussöl unterrühren. Vinaigrette über die Kräuter geben und kurz mischen. Tartelettes aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen. Aus den Förmchen heben und den mit Pinienkernen bestreuten Kräutersalat darauf verteilen oder dazu servieren.

Wer keine kleinen Tarteförmchen hat, legt eine Springform (26 cm Ø) mit dem Mürbeteig aus. Dann wie im Rezept beschrieben blindbacken, belegen und fertigbacken mit einem scharfen Messer in zwölf Stücke schneiden.
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Pastinakencremesuppe 

Zutaten für 4 Personen

1 Zwiebel 
500 g Pastinaken 
5 Zweige Thymian 
40 g Butter 
400 ml Gemüsebrühe 
100 ml Weißwein 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
20 g frischer Ingwer 
8 kleine Jakobsmuscheln 
200 g Sahne 
2 EL Olivenöl 
3 TL Limettensaft, frisch gepresst

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Zwiebel abziehen und würfeln. Pastinaken waschen, schälen und grob würfeln. Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen und hacken. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Pastinakenwürfel und Thymian dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Gemüsebrühe und Weißwein ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen.

 

2 Ingwer schälen und in feine Würfel schneiden. Jakobsmuscheln kurz waschen und trockentupfen. Mit Ingwer, Salz und Pfeffer würzen. Sahne steif schlagen.

 

3 Die Suppe mit dem Stabmixer pürieren. Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin auf allen Seiten 1 bis 2 Minuten braten. Mit Limettensaft beträufeln. Jakobsmuscheln auf vier Spieße stecken. Suppe auf vier Gläser verteilen und jeweils einen Klecks Sahne darauf setzen. Die Jakobsmuschelspieße zur Suppe servieren.

Statt der Jakobsmuscheln können Sie auch Nordseekrabben verwenden. Diese vorher mit Dill oder Schnittlauch bestreuen und in einem Schälchen dazu servieren. Wichtig: Krabben nicht in der Suppe erwärmen, da sie so ihr feines Aroma verlieren.

[image: 029]



[image: 030]




Blinis mit Rote-Bete-Frischkäse 

Zutaten für 4 Personen

40 g Butter 
175 ml Milch 
125 g Buchweizenmehl 
75 g Weizenmehl 
½ TL Salz 
10 g frische Hefe 
200 g Rote Bete 
1 Bund Dill 
200 g Doppelrahmfrischkäse 
100 g Crème fraîche 
3 EL scharfer Meerrettich 
(aus dem Glas) 
Salz 
60 g Butterschmalz 
1 Beet rote Shisokresse

 

Zubereitungszeit 40 Minuten plus 45 Minuten Gehzeit



1 Butter zerlassen. Milch erwärmen. Buchweizenmehl, Weizenmehl und Salz mischen. Hefe in der lauwarmen Milch auflösen. Hefemilch und flüssige Butter unter das Mehlgemisch kneten. Zugedeckt mindestens 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

 

2 Rote Bete schälen und fein reiben. Dazu am besten Einmalhandschuhe anziehen, da die Rote Bete stark färbt. Rote-Bete-Raspel in einem Tuch gründlich ausdrücken. Dill waschen und trockenschütteln. Die Spitzen von den Stängeln zupfen; zwei Drittel davon hacken, den Rest zum Garnieren beiseitelegen. Frischkäse, Crème fraîche, gehackten Dill, Meerrettich und Salz verrühren. Rote Bete unterrühren.

 

3 Bliniteig nochmals gründlich verschlagen. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und nacheinander zwölf Blinis darin backen. Rote-Bete-Frischkäse mit den restlichen Dillspitzen und der Shisokresse garnieren und zu den warmen oder kalten Blinis servieren.

Falls Sie keine Rote Bete mögen: Die Blinis schmecken auch hervorragend mit einem Möhrendip. Dafür einfach die Rote Bete durch die gleiche Menge Möhren austauschen. Blinis sind übrigens russische Pfannkichen, die herzhaft oder süß belegt sein können.
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Der Rote-Bete-Frischkäse wird mit Dill verfeinert und zu den in Butterschmalz ausgebackenen Blinis serviert.




Lachs-Sesam-Würfel mit Erbsen-Minze-Dip 

Zutaten für 4 Personen

500 g Lachsfilet 
4 EL Austernsauce 
(aus dem Asialaden) 
2 EL Limettensaft, frisch gepresst 
Cayennepfeffer 
150 g Erbsen (tiefgekühlt) 
Salz 
1 Bund Minze 
200 g Crème fraîche 
5 EL schwarze Sesamsamen 
2 EL Olivenöl 
1 EL Butter 
1 Beet rote Shisokresse

 

Zubereitungszeit 40 Minuten



1 Lachsfilet waschen und trockentupfen. In zwölf gleich große Würfel schneiden. Austernsauce, Limettensaft und Cayennepfeffer verrühren und die Lachswürfel darin marinieren.

 

2 Erbsen in etwas gesalzenem Wasser 2 Minuten blanchieren. In ein Sieb abgießen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Minze waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden. Erbsen, Minze, Salz, Cayennepfeffer und Crème fraîche mit dem Stabmixer fein pürieren; nach Belieben noch durch ein Haarsieb streichen.

 

3 Lachswürfel aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und mit dem Sesam bestreuen. Olivenöl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Lachswürfel darin auf allen Seiten 2 bis 3 Minuten braten. Erbsen-Minze-Dip auf vier Teller verteilen und die Lachswürfel darauf anrichten. Mit Shisokresse bestreut servieren.

Wer es lieber italienisch mag, mariniert den Lachs in Zitronen-Olivenöl, Knoblauch und Petersilie. Dann den schwarzen Sesam weglassen und durch Pinienkerne ersetzen.
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Die marinierten Lachswürfel werden angebraten, auf dem Erbsen-Minze-Dip angerichtet und mit Shisokresse bestreut serviert.

[image: 034]

[image: 035]




Gurken-Dill-Salat mit Lachstatar 

Zutaten für 4 Personen

1 Salatgurke 
1 Bund Dill 
1 kleine rote Zwiebel 
8 EL Sahne 
2-3 TL körniger Dijonsenf 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 Prise Zucker 
300 g Lachsfilet (Sushi-Qualität) 
2 TL Limettensaft, frisch gepresst 
2 EL sehr gutes kalt gepresstes 
Olivenöl 
1 Beet Gartenkresse

 

Zubereitungszeit 25 Minuten



1 Gurke schälen und in schräge feine Scheiben schneiden. Dill waschen und trockenschütteln. Die Spitzen von den Stängeln zupfen und hacken. Zwiebel abziehen und fein würfeln.

 

2 Sahne schaumig, aber nicht steif schlagen. Senf und die Hälfte des Dills dazugeben und verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.

 

3 Lachsfilet waschen und trockentupfen. Zuerst in feine Scheiben schneiden, dann in sehr kleine Würfel. Mit der Hälfte der Zwiebelwürfel, Limettensaft, Olivenöl, Salz und Pfeffer vermengen.

 

4 Gurke, restliche Zwiebelwürfel und restlichen Dill mischen. Den Gurkensalat in der Mitte von vier Tellern anrichten. Esslöffelweise das Lachstatar darauf geben. Senf-Dill-Sahne löffelweise um den Salat anrichten. Mit Gartenkresse bestreut sofort servieren.

Besonders dekorativ sieht diese Vorspeise aus, wenn das Tatar in kleine Dessertringe aus Edelstahl gegeben wird. Dafür die Dessertringe in die Mitte eines Tellers stellen. Das Tatar mit einem Löffel leicht hineindrücken und den Ring dann vorsichtig entfernen. Den Gurkensalat um das Tatar anrichten.
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Zu etwas ganz Besonderem wird der Klassiker Gurkensalat, wenn Sie ihn mit edlem Lachstatar servieren.

[image: 037]




Würzige Käse-Wein-Suppe 

Zutaten für 4 Personen

1 Gemüsezwiebel 
1 Knoblauchzehe 
5-6 Stängel Salbei 
1 Bund Basilikum 
150 g Parmesan 
500 g reife aromatische Tomaten 
7 EL Olivenöl 
½ l Gemüsebrühe 
300 ml Weißwein 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
200 g Sahne 
12 Scheiben Ciabatta oder Baguette

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 Gemüsezwiebel und Knoblauch abziehen und würfeln. Salbei und Basilikum waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen. Basilikum und 12 Salbeiblätter beiseitelegen. Restliche Salbeiblätter hacken. 100 Gramm Parmesan fein reiben, den restlichen Parmesan grob hobeln. Tomaten waschen und in feine Würfel schneiden.

 

2 2 Esslöffel Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin glasig dünsten. Mit Gemüsebrühe und Weißwein ablöschen. Gehackten Salbei unterrühren. Geriebenen Parmesan unter ständigem Rühren dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen.

 

3 Sahne steif schlagen und zur Suppe geben. Die Suppe mit dem Stabmixer pürieren. Nach Belieben noch durch ein Haarsieb streichen. Suppe warm stellen.

 

4 Ciabattascheiben unter dem heißen Backofengrill auf beiden Seiten goldbraun rösten. In der Zwischenzeit Basilikum in Streifen schneiden und unter die Tomaten mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Tomatenmasse auf den Ciabattascheiben verteilen. 3 Esslöffel Olivenöl darüberträufeln.

 

5 Restliches Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die beiseitegelegten Salbeiblätter darin auf beiden Seiten 1 bis 2 Minuten rösten. Die Suppe auf vier Gläser verteilen. Mit den gerösteten Salbeiblättern garnieren und dem gehobelten Parmesan bestreuen. Die Tomaten-Crostini dazu servieren.

Falls Sie nur wenig Zeit für die Vorbereitung dieser köstlichen Suppe haben, können Sie auch einfach frisch aufgebackenes Baguette dazu reichen.
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Panna Cotta mit Kräutern 

Zutaten für 4 Personen

2 Blatt Gelatine 
1 rote Chilischote 
300 g Sahne 
Salz 
1 Bund Estragon 
1 Bund Kerbel 
1 Bund Dill 
1 Bund Brunnenkresse 
40 g Forellenkaviar 
4 EL sehr gutes Olivenöl 
rosa Pfeffer

 

Zubereitungszeit 25 Minuten plus 4-5 Stunden Kühlzeit



1 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und hacken. Sahne, Salz und Chili aufkochen, vom Herd nehmen. Gelatine ausdrücken, zur Chilisahne geben und verrühren. Abkühlen lassen.

 

2 Estragon, Kerbel und Dill waschen und trockenschütteln. Die Blättchen bzw. Spitzen von den Stängeln zupfen und hacken. 5 Esslöffel Chilisahne mit den Kräutern in ein Gefäß geben und mit dem Stabmixer fein pürieren. Restliche Sahne unterheben. Masse in vier kleine Förmchen oder Gläser mit etwa 100 Milliliter Fassungsvermögen füllen und mindestens 4 bis 5 Stunden kalt stellen.

 

3 Brunnenkresse waschen, trockenschütteln und vom Beet schneiden. Panna Cotta mit einem Messer vom Förmchenrand lösen, die Förmchen mit der unteren Hälfte kurz in kochend heißes Wasser tauchen und die Panna Cotta vorsichtig aus den Förmchen stürzen. Mit dem Forellenkaviar und der Brunnenkresse auf vier Tellern anrichten. Mit Olivenöl beträufelt und mit rosa Pfeffer bestreut servieren.

Die Panna Cotta kann schon am Vortag vorbereitet werden. Dann kurz bevor die Gäste kommen, die Panna Cotta aus dem Kühlschrank nehmen und wie oben beschrieben auf Teller stürzen.
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Verwenden Sie die Gelatine wie in der Packungsanweisung beschrieben, damit die Kräuter-Panna-Cotta schön fest wird.




Ingwer-Ziegenkäse-Mousse auf Birnencarpaccio 

Zutaten für 4 Personen

2 Blatt Gelatine 
40 g frischer Ingwer 
2 Bio-Limetten 
200 g Ziegenfrischkäse 
Salz 
Cayennepfeffer 
1 Prise Zucker 
150 g Sahne 
70 g Walnüsse 
1 Bund Kerbel 
3 reife Birnen 
8 EL Avocadoöl 
Pfeffer, frisch gemahlen

 

Zubereitungszeit 50 Minuten 
plus mindestens 3 Stunden Kühlzeit



1 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Ingwer schälen und fein reiben. Limetten heiß waschen und trockenreiben. Schale abreiben, Saft auspressen. Ziegenfrischkäse, Ingwer, die Hälfte der Limettenschale, ein Viertel des Limettensafts, etwas Salz, Cayennepfeffer und Zucker verrühren.

 

2 Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken und mit 3 Esslöffel der Ziegenfrischkäsemischung verrühren. Unter die restliche Ziegenfrischkäsemasse heben. Sahne ebenfalls unterheben. Masse in kleine Förmchen mit etwa 100 Milliliter Fassungsvermögen füllen und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

 

3 Walnüsse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rösten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

 

4 Kerbel waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Birnen waschen. 1 Birne schälen, vierteln, entkernen und grob würfeln. In einen Rührbecher geben. Restliche Limettenschale, restlichen Limettensaft, Kerbel und Avocadoöl dazugeben und mit dem Stabmixer pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

 

5 Restliche Birnen vierteln, entkernen und in feine Spalten schneiden. Auf vier Tellern anrichten und mit dem Birnendressing beträufeln. Ziegenfrischkäsemousse nach Belieben aus den Förmchen lösen. Mit den Birnenspalten anrichten und mit Walnüssen bestreut servieren.

Zu der Ziegenfrischkäsemousse schmecken im Sommer auch frische Pfirsiche und Nektarinen sehr gut. Avocadoöl wird aus reifen Avocados schonend hergestellt. Es hat einen fein-fruchtigen Geschmack und eine satt-grüne Farbe. Das Öl eignet sich für die Zubereitung von Gemüse, Salaten und Pesto sowie zum Braten von Fleisch und Fisch. Es verleiht den Gerichten eine zarte Avocadonote.
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Salatröllchen mit Erdbeer-Ingwer-Sauce 

Zutaten für 4 Personen

8 große grüne Salatblätter 
1 Bund Frankfurter Kräuter (Schnittlauch, 
Petersilie, Sauerampfer, Pimpinelle, 
Borretsch, Kerbel, Estragon, 
Zitronenmelisse, Kresse) 
200 g Doppelrahmfrischkäse 
2 EL Schmand 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
8 dünne Scheiben geräucherter Lachs 
250 g Erdbeeren 
20 g frischer Ingwer 
1 TL Zucker

 

Zubereitungszeit 25 Minuten



1 Salatblätter waschen und trockenschütteln. Mit Küchenpapier gründlich trockentupfen. Kräuter ebenfalls waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln bzw. Stielen zupfen und hacken.

 

2 Frischkäse, Schmand und Kräuter in eine Schüssel geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und verrühren. Auf jedes Salatblatt 1 Scheibe Lachs legen. Darauf den Kräuterfrischkäse verteilen, dabei einen schmalen Rand freilassen und die Blätter fest aufrollen. Nach Belieben mit Holzspießchen fixieren.

 

3 Erdbeeren waschen, putzen und in grobe Stücke schneiden. Ingwer schälen und grob würfeln. Beides mischen und mit dem Stabmixer pürieren. Zucker unterrühren. Mit etwas Salz würzen. Erdbeer-Ingwer-Sauce zu den Salatröllchen servieren.

Die Salatröllchen eignen sich auch hervorragend als Partysnack. Dafür die Röllchen mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden. Kleine Holzspieße diagon durchstecken und mit der Sauce aut kleinen Espressountertassen anrichten.
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Die Räucherlachsscheiben sollten möglichst dünn sein, damit sich die Röllchen gut aufrollen lassen. Ungewöhnlich wird die Kombination mit der Erdbeer-Ingwer-Sauce.




Süßkartoffel-Möhren-Suppe 

Zutaten für 4 Personen

2 Schalotten 
250 g Süßkartoffeln 
250 g Möhren 
1 Vanilleschote 
1 Bio-Orange 
40 g Butter 
600 ml Gemüsefond 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
100 ml Wermut (z. B. Noilly Prat) 
100 g Sahne 
200 ml Milch 
3 TL rosa Pfeffer

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Schalotten abziehen und würfeln. Süßkartoffeln und Möhren waschen, schälen und grob würfeln. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Schote halbieren. Orange heiß waschen und trockenreiben. Schale dünn abreiben, Saft auspressen.

 

2 Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwürfel darin glasig dünsten. Süßkartoffelund Möhrenwürfel dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Gemüsefond ablöschen. Halbe Vanilleschote und die Hälfte des Vanillemarks hinzufügen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Teelöffel Orangenschale würzen. Zugedeckt 20 Minuten köcheln lassen.

 

3 Halbe Vanilleschote aus der Suppe entfernen und entsorgen. Wermut, Sahne und Orangensaft angießen. Die Suppe mit dem Stabmixer pürieren und warm stellen.

 

4 Milch mit dem restlichen Vanillemark und der zweiten Vanilleschotenhälfte erhitzen, dabei aber nicht kochen. 5 Minuten ziehen lassen. Vanilleschote entfernen. Milch mit einem Milchaufschäumer aufschäumen. Suppe in kleine, heiß ausgespülte Gläser füllen. Milchschaum darübergeben. Rosa Pfeffer im Mörser leicht zerstoßen und über die Suppe streuen.

Zu dieser Suppe schmecken überbackene Ziegenkäse-Crostini ausgezeichnet. Dafür 4 hauchdünne, sehr schräg geschnittene Scheiben Baguette nebeneinander auf ein Backblech legen und unter dem heißen Grill des Backofens goldbraun rösten. Mit je 1 Stück Ziegenkäserolle belegen und mit 2 bis 3 Teelöffel Thymianblättchen bestreuen. Darüber etwas Olivenöl und würzigen Honig träufeln und unter dem Grill kurz überbacken. Suppe in Gläser füllen und die Crostini auf den Rand des Glases legen.
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Kokos-Kohlrabi-Suppe mit Saibling 

Zutaten für 4 Personen

3 Frühlingszwiebeln 
750 g Kohlrabi 
1 rote Chilischote 
40 g frischer Ingwer 
1 Bund Thai-Minze 
4 EL Olivenöl 
400 ml Kokosmilch 
400 ml Gemüsefond 
Salz 
5 Kaffirblätter (aus dem Asialaden) 
400 g Saiblingsfilet 
2-3 EL Teriyaki-Sauce 
(aus dem Asialaden) 
2 EL Limettensaft, frisch gepresst

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Kohlrabi waschen, schälen und fein würfeln. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und hacken. Ingwer schälen und fein hacken. Thai-Minze waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden.

 

2 Die Hälfte des Olivenöls in einem Topf erhitzen und die Frühlingszwiebeln darin glasig dünsten. Kohlrabi, Chili und die Hälfte des Ingwers dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Kokosmilch und Gemüsefond ablöschen. Mit Salz würzen. Kaffirblätter hinzufügen. Zugedeckt 6 Minuten köcheln lassen.

 

3 Saiblingsfilet kurz waschen und trockentupfen. In etwa 3 Zentimeter große Würfel schneiden. Auf vier Spieße stecken. Mit restlichem Ingwer und Salz würzen. Restliches Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Spieße darin portionsweise auf allen Seiten 2 Minuten braten. Mit Teriyaki-Sauce und Limettensaft beträufeln. Zwei Drittel der Thai-Minze zur Suppe geben. Fischspieße mit restlicher Thai-Minze bestreuen und zur Suppe servieren.

Besonders schön sieht die Suppe aus, wenn diese in Gläsern serviert wird. Dafür 1 Eiweiß und Kokosraspel getrennt auf zwei kleine Teller geben. Die Glasränder zuerst in Eiweiß tauchen und dann in Kokosraspel. Jetzt vorsichtig die heiße Suppe einfüllen und mit den Fischspießen servieren. Der Saibling kann auch gegen Lachs oder Gambas ausgetauscht werden.
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Kohlrabi einmal anders: In der Kombination mit Kokos und gebratenen Saiblingsspießen zaubert er Exotik in Ihre Küche.
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Vegetarisch & mit Fisch

Diejenigen unter Ihren Gästen, die kein Fleisch mögen, begeistern Sie mit einer fleischlosen Variante mit Sicherheit. Doch sind die Hauptgerichte auf den folgenden Seiten so köstlich, dass sie sich nicht nur als Alternative eignen, sondern schnell zum Star des Abends werden.
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Gemüsecurry 

Zutaten für 4 Personen

2 grüne Chilischoten 
1 großes Bund Koriander 
2 TL Kreuzkümmelsamen 
30 g frischer Ingwer 
1 rote Zwiebel 
1 EL Sojasauce 
2 EL Erdnussöl 
500 g kleine festkochende Kartoffeln 
750 g gemischtes Gemüse 
(z. B. Zuckerschoten, Spargel, 
Frühlingszwiebeln) 
60 g ungesalzene Cashewkerne 
4 Kaffirblätter (aus dem Asialaden) 
1 Dose Kokosmilch 
(400 ml Füllmenge)

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 15 Minuten



1 Chilischoten waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen. Kreuzkümmelsamen im Mörser zerstoßen. Ingwer schälen und fein hacken. Zwiebel abziehen und hacken.

 

2 Chili, Koriander, Kreuzkümmel, Ingwer und Zwiebel mit Sojasauce und Erdnussöl im Mixer zu einer feinen Paste verarbeiten.

 

3 Kartoffeln waschen, schälen und längs halbieren. Gemüse waschen, putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Cashewkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und beiseitestellen.

 

4 Paste in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 3 Minuten unter Rühren stark einkochen. Kartoffeln und Kaffirblätter dazugeben. Mit Kokosmilch ablöschen und alles zugedeckt 13 Minuten köcheln lassen. Gemüse hinzufügen und alles weitere 12 Minuten köcheln lassen. Kaffirblätter entfernen. Das Gemüsecurry mit den gerösteten Cashewkernen bestreuen. Nach Belieben Basmatireis dazu servieren.

Damit die Kaffirblätter ihr volles Aroma entfalten, die Ränder mit einer Schere mehrfach einschneiden. Die Blätter sind in Asialäden erhältlich.
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Nach dem Mörsern des Kreuzkümmelsamens werden die Kartoffeln angedünstet. Zum Schluss kommt das Gemüse ins Curry.
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Ricotta-Kräuterknödel mit Pilzen 

Zutaten für 4 Personen

1 Bund Kerbel 
1 Bund glatte Petersilie 
30 g frischer Ingwer 
150 g Rucola 
500 g gemischte Pilze (z. B. Steinpilze, 
Pfifferlinge, Kräuterseitlinge) 
2 Eier 
½ l Milch 
Salz 
140 g Grieß 
250 g Ricotta 
4 EL Olivenöl 
Pfeffer, frisch gemahlen 
80 g Butter 
3 EL Mohnsamen 
2-3 EL dickflüssige Aceto-balsamico- 
Creme

 

Zubereitungszeit 50 Minuten



1 Kerbel und Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Ingwer schälen und fein hacken. Rucola waschen, trockenschütteln und je nach Größe etwas fein zupfen. Pilze putzen - möglichst nicht waschen - und in Stücke schneiden.

 

2 Eier trennen. Eiweiß steif schlagen. Milch und ½ Teelöffel Salz aufkochen. Grieß unter ständigem Rühren einrieseln lassen. Masse aufkochen und vom Herd nehmen. Eigelbe verquirlen und mit dem Ricotta unter die noch warme Grießmasse rühren. Masse etwas abkühlen lassen. Eischnee und Kräuter unterheben.

 

3 Aus der Grießmasse mithilfe von zwei Esslöffeln zwölf Klößchen formen. Klößchen vorsichtig in reichlich kochendes Salzwasser geben und bei geringer Hitze 5 Minuten so lange gar ziehen lassen, bis sie an die Oberfläche steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

 

4 Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze portionsweise darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und weitere 3 bis 4 Minuten schmoren lassen. Pfanne beiseitestellen.

 

5 Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen. Ingwer und Mohn hineingeben und die Ricottaklößchen in der Ingwer-Mohn-Butter schwenken. Rucola auf vier Teller verteilen und die Pilze darauf geben. Mit der Aceto-balsamico-Creme beträufeln und die Ricottaklößchen darauf anrichten.
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Pilze saugen beim Waschen schnell das Wasser auf und lassen sich nicht mehr gut braten. Außerdem verlieren sie dabei viel Aroma. Deshalb sollten sie immer nur mit einem Pilz- oder Küchenpinsel oder Küchenpapier gereinigt werden. Dann die Stielenden abschneiden und die Pilze wie im Rezept beschrieben weiterverarbeiten.
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Kokos-Chili-Risotto 

Zutaten für 4 Personen

1 Bund Frühlingszwiebeln 
150 g Shiitake-Pilze 
500 g Baby-Pak-Choi 
1 rote Chilischote 
20 g frischer Ingwer 
1 Bund Koriander 
4 EL Rapsöl 
300 g Risottoreis 
800 ml Gemüsefond 
Salz 
1 Dose Kokosmilch 
(400 ml Füllmenge) 
2 gehäufte EL Butter

 

Zubereitungszeit 50 Minuten



1 Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Shiitake-Pilze putzen und je nach Größe halbieren oder ganz lassen. Pak Choi waschen und längs halbieren; die Blätter ablösen.

 

2 Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und hacken. Ingwer schälen und fein würfeln. Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen; zwei Drittel davon fein schneiden, restliche Blättchen ganz lassen.

 

3 Die Hälfte des Rapsöls in einem Topf erhitzen und Frühlingszwiebeln, Chili und Ingwer darin glasig dünsten. Risottoreis dazugeben und 2 bis 3 Minuten mitdünsten. Mit etwas Gemüsefond ablöschen und unter Rühren weiterdünsten, bis der Reis die Flüssigkeit aufgesogen hat. Mit Salz würzen. Nach und nach den restlichen Gemüsefond hinzufügen und unter gelegentlichem Rühren etwa 16 Minuten garen. Kokosmilch dazugießen und alles weitere 2 Minuten garen.

 

4 In der Zwischenzeit Butter und restliches Rapsöl in einer Pfanne erhitzen und die Shiitake-Pilze darin anbraten. Die Pilze aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen. Pak Choi in die Pfanne geben und 5 Minuten braten. Mit den Pilzen zum Risotto geben und 3 Minuten mitgaren. Feingeschnittenen Koriander unterheben und den Risotto mit den ganzen Korianderblättchen bestreut servieren.

Der Kokos-Chili-Risotto lässt sich sehr gut vorbereiten. Den Reis zu zwei Dritteln fertig garen. Auf ein Tablett geben, abkühlen lassen. Wenn die Gäste da sind, nur noch das Gemüse und die Pilze braten. Risotto erhitezn, Pilze und Gemüse untermischen. Fond zugeben und fertig garen.
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Gebackener Chicorée mit Sauce Béarnaise 

Zutaten für 4 Personen

4 rosafarbene oder weiße Chicorée 
à ca. 150 g 
Fett für die Form 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
400 g Schalotten 
1 Bund Estragon 
200 g Butter 
350 ml Weißwein 
1 Prise Zucker 
5 sehr frische Eigelbe 
½ TL Speisestärke 
8 Wacholderbeeren 
150 ml Gemüsefond 
2 EL Aceto balsamico 
500 g frische Nudeln (aus dem Kühl- 
regal, z. B.Tagliatelle)

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 15 Minuten 
plus 30 Minuten Backzeit



1 Chicorée waschen, putzen und längs halbieren. Den Strunk keilförmig herausschneiden. Chicoréehälften in eine gefettete Auflaufform legen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

 

2 Schalotten abziehen. 1 Schalotte fein würfeln und beiseitestellen. Restliche Schalotten längs vierteln. Estragon waschen und trockenschütteln. Von der Hälfte die Blättchen abzupfen, in Streifen schneiden und abgedeckt beiseitestellen. Rest ganz lassen.

 

3 1 Esslöffel Butter in einem Topf zerlassen und die Schalottenwürfel darin glasig dünsten. Mit Weißwein ablöschen. 4 Stängel Estragon hinzufügen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer würzen und den Sud auf die Hälfte einkochen lassen. Sud durch ein Sieb gießen, abkühlen lassen.

 

4 150 Gramm Butter zerlassen. Eigelbe, flüssige, lauwarme Butter und Speisestärke in eine Metallschüssel geben und kräftig verrühren. Schüssel über einen Topf mit heißem Wasser stellen und Sauce unter ständigem Rühren cremig aufschlagen. Estragonstreifen hinzufügen. Sauce Béarnaise gleichmäßig über den Chicorée geben und den Chicorée bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) etwa 30 Minuten im Ofen überbacken.

 

5 Wacholderbeeren im Mörser zerstoßen. Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenviertel darin unter Wenden anbraten. Mit Salz, Pfeffer und zerstoßenem Wacholder würzen. Mit Gemüsefond ablöschen. Aceto balsamico hinzufügen und 5 Minuten einkochen.

 

6 Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb geben und abtropfen lassen. Auf vier Teller verteilen. Schalottensud darübergeben und Schalottenviertel sowie Chicoréehälften darauf anrichten.

Zu diesem Gericht schmeckt anstatt Estragon auch glatte Petersilie sehr gut.
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Kürbispasta 

Zutaten für 4 Personen

1 kg Muskatkürbis 
4 Schalotten 
4 Zweige Rosmarin 
1 altbackene Laugenbrezel 
60 g Haselnusskerne 
3 EL Olivenöl 
¼ l Gemüsefond 
1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale 
Salz 
Cayennepfeffer 
2 EL Butter 
250 g Sahne 
100 g Pecorino 
500 g frische Nudeln (aus dem Kühl- 
regal, z. B. Tagliatelle)

 

Zubereitungszeit 50 Minuten



1 Kürbis halbieren, entkernen, schälen und fein würfeln. Schalotten abziehen und grob würfeln. Rosmarin waschen und trockenschütteln. Die Nadeln von den Zweigen streifen und fein hacken. Brezel fein reiben. Haselnüsse grob hacken.

 

2 Olivenöl in einem Topf erhitzen und Kürbis, Schalotten sowie Rosmarin darin 5 Minuten auf allen Seiten anbraten. Ein Drittel der Kürbiswürfel herausnehmen und warm stellen. Restlichen Kürbis mit Gemüsefond ablöschen. Mit Orangenschale, Salz und Cayennepfeffer würzen. Zugedeckt 8 bis 10 Minuten köcheln lassen.

 

3 Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Laugenbrösel darin goldbraun rösten. Haselnüsse dazugeben und kurz mitrösten. Sahne steif schlagen. Pecorino fein reiben.

 

4 Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In der Zwischenzeit Kürbissauce mit dem Stabmixer pürieren. Sahne kurz unterrühren. Nudeln in ein Sieb geben, abtropfen lassen und mit der Kürbissauce vermengen. Mit Kürbiswürfeln, Laugen-Haselnuss-Bröseln und Pecorino bestreuen. Sofort servieren.

Mittlerweile gibt es eine große Auswahl an Kürbissorten. Für dieses Gericht sind außerdem Hokkaido- oder Butternusskürbis geeignet. Sie sind besonders aromatisch im Geschmack.
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Verwenden Sie zum Schälen des Muskatkürbisses ein scharfes Messer - oder lassen Sie sich das widerspenstige Gemüse vom Fachhändler grob zerteilen!
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Spitzkohl-Morchel-Auflauf mit Kartoffelpüreehaube 

Zutaten für 4 Personen

20 g getrocknete Morcheln 
750 g mehligkochende Kartoffeln 
Salz 
1 kg Spitzkohl 
1 Bund Frühlingszwiebeln 
1 Bund Thymian 
1 Bund Estragon 
100 g Manchego 
50 g ganze Mandeln 
60 g Butter 
¼ l Gemüsefond 
250 g Sahne 
Pfeffer, frisch gemahlen 
Muskatnuss, frisch gerieben 
2 TL Speisestärke 
200 ml Milch 
1 altbackenes Brötchen

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 30 Minuten 
plus 35 Minuten Backzeit



1 Morcheln in 100 Milliliter lauwarmem Wasser 1 Stunde einweichen.

 

2 Kartoffeln waschen, schälen, halbieren und in wenig gesalzenem Wasser etwa 25 Minuten dünsten.

 

3 Spitzkohl waschen, putzen und längs vierteln. Harten Strunk keilförmig herausschneiden.

Kohl grob würfeln. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Thymian und Estragon waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen bzw. Stängeln zupfen und hacken. Manchego reiben. Mandeln grob hacken.

 

4 Morcheln in ein Sieb abgießen, dabei das Pilzwasser auffangen. Morcheln unter kaltem Wasser waschen und gut abtropfen lassen.

 

5 20 Gramm Butter erhitzen. Frühlingszwiebeln und die Hälfte des Thymians darin andünsten. Spitzkohl und Morcheln dazugeben und kurz mitdünsten. Mit dem Pilzwasser, Gemüsefond und Sahne ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Zugedeckt 3 bis 4 Minuten weiterdünsten.

 

6 Speisestärke mit etwas kaltem Wasser verrühren. Unter Rühren zum Spitzkohl geben und aufkochen lassen. Estragon hinzufügen. Gemüse in eine große Auflaufform geben.

 

7 Milch und 20 Gramm Butter erhitzen. Kartoffeln abgießen und mit einem Kartoffelstampfer zerdrücken. Nach und nach die Milchbutter unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und die Hälfte des Käses unterheben. Kartoffelpüree wolkenartig auf dem Spitzkohl verteilen. Mandeln und restlichen Manchego darüberstreuen und den Auflauf bei 190°C (Umluft 170°C, Gas Stufe 3) etwa 35 Minuten im Ofen überbacken.

 

8 Brötchen grob reiben. Restliche Butter erhitzen und die Semmelbrösel sowie den restlichen Thymian darin goldbraun rösten. Über den Auflauf streuen und servieren.

Dieser Auflauf lässt sich sehr gut vorbereiten und nur noch fertig garen, kurz bevor die Gäste kommen. Da Morcheln sehr teuer sind, können Sie diese durch getrocknete Steinpilze ersetzen. Mit jungem Pecorino oder Parmesan schmeckt der Auflauf auch sehr gut.
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Steinbuttfilet mit Haselnusskruste und Spargelragout 

Zutaten für 4 Personen

1 kg weißer Spargel 
600 g Steinbuttfilet 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
Fett für die Form 
2 Bund Petersilie 
50 g gehackte Haselnüsse 
1 EL Olivenöl 
1 TL mittelscharfer Senf 
1 Prise Zucker 
30 g Butter 
1 Bund Kerbel 
1 Bund Estragon 
1 EL Mehl 
200 g Sahne 
1-2 EL Zitronensaft, frisch gepresst

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 15 Minuten



1 Spargel waschen und schälen. Die unteren, holzigen Enden abschneiden. Den Spargel in etwa 3 Zentimeter lange Stücke schneiden. Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) vorheizen.

 

2 Steinbuttfilet waschen und trockentupfen. In vier Stücke schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen. Nebeneinander in eine gefettete Auflaufform legen.

 

3 Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Petersilie, Haselnüsse, Olivenöl und Senf verrühren. Die Masse auf den Fischfilets verteilen und etwas glatt streichen. Fisch im heißen Backofen auf der zweiten Schiene von unten 15 bis 18 Minuten garen.

 

4 In der Zwischenzeit Spargelstücke in gesalzenem Wasser mit Zucker und etwas Butter etwa 12 Minuten garen. Kerbel und Estragon waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken.

 

5 Spargel in ein Sieb abgießen, dabei das Spargelwasser auffangen. Restliche Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter ständigem Rühren anschwitzen. 250 Milliliter Spargelwasser unter Rühren dazugießen und die Sauce glatt rühren. Sahne angießen und aufkochen lassen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Kerbel und Estragon unterrühren und die abgetropften Spargelstücke dazugeben. Die Steinbuttfilets mit dem Spargelragout servieren.

Etwas preisgünstiger wird dieses Gericht, wenn Sie statt des Steinbutts Rotbarschfilet oder Seelachsfilet verwenden.
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Saiblinglasagne mit Möhren 

Zutaten für 4 Personen

250 g Möhren 
300 g Wirsing 
1 Bund Frühlingszwiebeln 
500 g Saiblingsfilets 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
150 g junger Gouda 
1 Bund Estragon 
20 g Butter 
150 ml Gemüsefond 
1 Bio-Zitrone 
¼ l Milch 
500 g Sahne 
2-3 EL Saucenbinder 
Fett für die Form 
12 Lasagneblätter (ca. 180 g)

 

Zubereitungszeit 50 Minuten 
plus 30 Minuten Backzeit



1 Möhren und Wirsing waschen, putzen und in kleine Stücke schneiden. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Saiblingsfilets waschen, trockentupfen und in Würfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Käse reiben und über die Fischwürfel streuen. Estragon waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken.

 

2 Butter in einem Topf erhitzen und Möhren und Wirsing darin etwa 3 Minuten andünsten. Frühlingszwiebeln dazugeben und 1 Minute mitdünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Fond angießen und weitere 3 Minuten dünsten. In ein Sieb abgießen, den Fond dabei auffangen.

 

3 Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zitrone heiß waschen und trockenreiben. Schale abreiben, Saft auspressen. Aufgefangenen Fond, Milch und Sahne aufkochen und anschließend etwa 10 Minuten köcheln lassen. Zitronensaft dazugeben und die Sauce mit Saucenbinder binden. Estragon hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zitronenschale unterrühren.

 

4 Den Boden einer gefetteten Auflaufform mit drei Lasagneblättern auslegen. Je ein Drittel des Fischs und des Gemüses darauf verteilen. Ein Viertel der Sauce darauf geben. Den Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind; mit Lasagneblättern und Sauce abschließen. Auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten im Ofen überbacken.

Die Lasagne lässt sich sehr gut variieren. Im Frühjahr können Sie statt Wirsing Spitzkohl oder weißen Spargel verwenden. Wer gern kräftigen Käse mag, nimmt einen Comte.
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Dorade mit Babyspinatsalat 

Zutaten für 4 Personen

4 küchenfertige Doraden à ca. 300 g 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
2 Bio-Zitronen 
1 Bund glatte Petersilie 
1 Bund Minze 
4 EL Olivenöl 
200 g Babyspinat 
1 Schalotte 
250 g Kirschtomaten 
200 g Sahnejoghurt 
2 EL Zitronensaft, frisch gepresst 
1 Prise Zucker

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Doraden waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Fische nebeneinander auf ein Blech legen. Zitronen heiß waschen, trockenreiben und in feine Scheiben schneiden. Petersilie und Minze waschen und trockenschütteln. Fische mit der Hälfte der Petersilie und den Zitronenscheiben füllen. Mit Olivenöl beträufeln. Auf der mittleren Schiene 20 bis 25 Minuten im Ofen garen.

 

2 In der Zwischenzeit Spinat verlesen, in kaltem Wasser waschen und in einer Salatschleuder trockenschleudern. In eine Schüssel geben. Schalotte abziehen und fein würfeln. Tomaten waschen und je nach Größe halbieren. Schalottenwürfel und Tomaten zum Spinat geben.

 

3 Die Blättchen von den Stängeln bzw. Stielen der restlichen Petersilie und der Minze zupfen. Mit Joghurt, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und Zucker in einen Becher geben und mit dem Stabmixer pürieren. Über die Salatzutaten geben und vorsichtig vermengen. Den Babyspinatsalat zu den Doraden servieren.

Zu den Doraden schmeckt auch ein fruchtiger Salat aus 100 Gramm Babyspinat, 100 Gramm Rucola, 1 gewürfelten Mango und 100 Gramm Heidelbeeren sehr gut. Für die Vinaigrette 6 Esslöffel Haselnussöl, 2 Esslöffel Zitronensaft, 2 Teelöffel Aprikosenaufstrich, Salz und Cayennepfeffer verrühren und mit den Salatzutaten vermengen.
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Die Doraden werden gewürzt, gefüllt, im Ofen gegart und mit dem Babyspinat-Kirschtomaten-Salat serviert.
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Jakobsmuscheln mit Frühlingszwiebeln und Mie-Nudeln 

Zutaten für 4 Personen

8 frische Jakobsmuscheln 
300 g Lachsfilet 
1 Bund Frühlingszwiebeln 
200 g Zuckerschoten 
1 rote Chilischote 
1 Bund Thai-Basilikum 
(aus dem Asialaden) 
250 g Mie-Nudeln 
(aus dem Asialaden) 
Salz 
3 EL Sesamöl 
Pfeffer, frisch gemahlen 
2 EL schwarze Sesamsamen 
4 EL Austernsauce 
(aus dem Asialaden)

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 Jakobsmuscheln und Lachsfilet waschen und trockentupfen. Lachsfilet in Würfel schneiden. Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen und in schräge Streifen schneiden. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und hacken. Thai-Basilikum waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken.

 

2 Mie-Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb abgießen und abtropfen lassen.

 

3 Sesamöl in einem Wok oder in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Lachswürfel darin auf allen Seiten 1 bis 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen und aus dem Wok bzw. der Pfanne nehmen. Jakobsmuscheln im Bratfett auf jeder Seite 1 Minute braten und ebenfalls herausnehmen.

 

4 Frühlingszwiebeln, Zuckerschoten und Chili in den Wok bzw. die Pfanne geben und unter Rühren 2 bis 3 Minuten braten. Sesamsamen hinzufügen und kurz mitbraten. Nudeln, Jakobsmuscheln und Lachswürfel dazugeben und erhitzen. Mit Austernsauce würzen und mit dem Thai-Basilikum vermengen.

Wenn Sie keinen Fischhändler in der Nähe haben, können Sie auch tiefgefrorene Jakobsmuscheln verwenden. Sie sind in vielen gut sortierten Supermärkten erhältlich.
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Die geputzten Zuckerschoten werden im Wok angedünstet und mit den gekochten Mie-Nudeln und den gebratenen Jakobsmuscheln vermengt.




Feine Fischsuppe 

Zutaten für 4 Personen

1,5 kg küchenfertige Mittelmeerfische 
(z. B. Dorade, Wolfsbarsch, Knurrhahn; 
vom Fischhändler filetieren lassen) 
300 g rohe Garnelen ohne Kopf und 
Schale 
1 große Fenchelknolle (ca. 350 g) 
300 g Möhren 
750 g Tomaten 
2 Schalotten 
2 Knoblauchzehen 
3 EL Olivenöl 
1 Lorbeerblatt 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1,2 l Fischfond (aus dem Glas) 
1-2 EL Pastis (z. B. Ricard) 
3 Zweige Thymian

 

Zubereitungszeit 50 Minuten



1 Fischfilets waschen, trockentupfen und in Stücke schneiden. Garnelen am Rücken längs aufschlitzen und vom Darmfaden befreien. Garnelen ebenfalls waschen und trockentupfen.

 

2 Fenchelknolle waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Möhren waschen, putzen und in Streifen schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochend heißem Wasser überbrühen, häuten und in kleine Würfel schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein würfeln.

 

3 Olivenöl in einem Topf erhitzen und Schalotten sowie Knoblauch darin andünsten. Fenchel und Möhren dazugeben und ebenfalls andünsten. Tomaten und Lorbeerblatt hinzufügen und kurz mitdünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Fond dazugießen, aufkochen und anschließend etwa 10 Minuten köcheln lassen.

 

4 Fischstücke und Garnelen in die Suppe geben und etwa 5 Minuten gar ziehen lassen. Pastis in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen und in die Suppe streuen. Das Lorbeerblatt entfernen. Nach Belieben geröstete Baguettescheiben dazu servieren.

Typisch französisch wird diese Fischsuppe mit einer Rouille. Für diese Würzpaste 2 Chilischoten waschen, entkernen und hacken, 4 Knoblauchzehen abziehen und würfeln und 1 heiße Pellkartoffel pellen und würfeln. Alles in einen Rührbecher geben. 1 Eigelb, Salz, 4 Safranfäden und 2 Esslöffel Fischfond dazugeben und mit dem Stabmixer pürieren. 100 Milliliter sehr gutes Olivenöl unterschlagen. Baguettescheiben damit bestreichen und zur Fischsuppe servieren.
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Wolfsbarschfilet mit Koriandertomaten 

Zutaten für 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
½ Bund Majoran 
6 EL Olivenöl 
8 Wolfsbarschfilets à ca. 75 g 
600 g kleine Kirschtomaten 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
1 rote Chilischote 
1 Bund Koriander 
100 ml Weißwein 
60 g Butterschmalz

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 10 Minuten



1 Kartoffeln waschen, schälen und in Stücke schneiden. Auf ein tiefes Backblech legen und mit Salz und Pfeffer würzen. Majoran waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und über die Kartoffeln streuen. 5 Esslöffel Olivenöl darüberträufeln. Bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) etwa 50 Minuten im Ofen garen. Zwischendurch immer wieder einmal wenden.

 

2 In der Zwischenzeit Wolfsbarschfilets waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Tomaten waschen und halbieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und würfeln. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und hacken. Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und ebenfalls hacken.

 

3 Restliches Olivenöl erhitzen und die Tomaten darin kräftig anbraten. Zwiebel- und Knoblauchwürfel sowie Chili dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Weißwein ablöschen. Beiseitestellen.

 

4 Butterschmalz in zwei beschichteten Pfannen erhitzen und die Wolfsbarschfilets auf beiden Seiten jeweils 2 Minuten darin braten. Den Koriander mit den Tomaten vermengen und mit dem Fisch und den Kartoffeln anrichten.

Wenn Sie oder Ihre Gäste Koriander nicht mögen, können Sie ihn für dieses Gericht auch problemlos durch Petersilie oder Basilikum ersetzen. Wenn Sie keinen frischen Majoran bekommen, können Sie stattdessen auch wilden Majoran - besser bekannt als Oregano - oder getrockneten Majoran verwenden.
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Pappardelle mit Kräutersauce und Riesengarnelen 

Zutaten für 4 Personen

400 g Pappardelle 
Salz 
16 Riesengarnelen ohne Kopf, aber 
mit Schale, à ca. 30 g 
½ Bund Basilikum 
½ Bund glatte Petersilie 
1 Zwiebel 
2 Zucchini à ca. 150 g 
40 g Butter 
Pfeffer, frisch gemahlen 
50 ml Weißwein 
200 g Sahne 
100 ml Fischfond 
3 EL Zitronensaft, frisch gepresst

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 Pappardelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

 

2 Riesengarnelen aus der Schale lösen, waschen und längs halbieren; dabei den Darmfaden entfernen. Basilikum und Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Zucchini waschen, putzen und ebenfalls in kleine Würfel schneiden.

 

3 Butter erhitzen und die Zwiebelwürfel darin andünsten. Zucchini dazugeben und ebenfalls andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Weißwein, Sahne und Fond ablöschen und alles 4 bis 5 Minuten garen.

 

4 Riesengarnelen in die Sauce geben und etwa 2 Minuten mitgaren. Zitronensaft hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben mit etwas Saucenbinder binden. Pappardelle in ein Sieb abgießen und tropfnass unter die Sauce mischen. Zum Schluss die Kräuter unterrühren und sofort servieren.

In Italien werden Nudelgerichte häufig als »Primi piatti« - die sogenannte erste Hauptspeise - serviert, gefolgt von den »Secondi«, meist Fleisch oder Fisch. Wenn Sie die Pappardelle als »Primi« servieren, reicht dieses Rezept für sechs bis acht Personen.

[image: 074]



[image: 075]

[image: 076]




Gefüllte Tintenfische auf Fenchel 

Zutaten für 4 Personen

4 küchenfertige Tintenfischtuben 
à ca. 180 g 
2 Bund glatte Petersilie 
300 g cremiger Schafskäse 
1 Knoblauchzehe 
1 Bio-Zitrone 
Pfeffer, frisch gemahlen 
6 EL Olivenöl 
1/8 l Gemüsefond 
1/8 l Weißwein 
2 Fenchelknollen à ca. 300 g 
Salz 
50 g Pinienkerne 
40 g Butter

 

Zubereitungszeit 1 Stunde plus 30 Minuten Garzeit



1 Tintenfische waschen und trockentupfen. Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Schafskäse mit einer Gabel zerdrücken. Knoblauch abziehen und durch eine Presse dazudrücken.

 

2 Zitrone heiß waschen und trockenreiben. Schale abreiben, Saft auspressen. Schale und -saft mit der Petersilie zum Schafskäse geben und unterrühren. Mit Pfeffer würzen. Tintenfische mit der Schafskäsemasse füllen und mit Holzstäbchen verschließen.

 

3 4 Esslöffel Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die gefüllten Tintenfische darin auf allen Seiten etwa 8 Minuten braten. Mit Gemüsefond und Wein ablöschen und etwa 25 Minuten schmoren lassen.

 

4 In der Zwischenzeit Fenchel waschen und putzen; dabei den harten Strunk herausschneiden. Den Fenchel in dünne Scheiben schneiden. Restliches Olivenöl erhitzen und die Fenchelscheiben darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nach 20 Minuten zu den Tintenfischen geben.

 

5 Pinienkerne grob hacken. Butter zerlassen und die Pinienkerne darin rösten. Über die Tintenfische streuen. Nach Belieben Fladenbrot dazu servieren.

Die Tintenfische schmecken gegrillt auch sehr gut. Einfach nebeneinander in Fischgrillzangen legen, die Zangen verschließen und die Fische etwa 20 Minuten auf dem offenen Grill garen.
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Die Zitronenschale verfeinert den Schafskäse, mit dem die Tintenfische gefüllt werden, bevor sie auf einem Bett aus Fenchel angerichtet werden.




Gebratener Zander mit Kartoffel-Spargel-Gratin 

Zutaten für 4 Personen

500 g weißer Spargel 
500 g grüner Spargel 
Salz 
300 g festkochende Kartoffeln 
Fett für die Förmchen 
400 g Sahne 
Szechuanpfeffer 
100 g Appenzeller 
4 Zanderfilets mit Haut à ca. 150 g 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 Bio-Zitrone 
2 EL Olivenöl 
2 EL Butter 
40 g gehackte Haselnüsse

 

Zubereitungszeit 50 Minuten



1 Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Weißen Spargel waschen und schälen; die unteren, holzigen Enden abschneiden. Grünen Spargel waschen und nur im unteren Drittel schälen; die Enden ebenfalls abschneiden. Beide Spargelsorten in grobe Stücke schneiden und in kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren. Herausnehmen.

 

2 Kartoffeln waschen, schälen, in Scheiben schneiden und 5 Minuten in dem Spargelwasser garen. Ebenfalls herausnehmen. Vier längliche Auflaufförmchen einfetten und Spargel und Kartoffeln einschichten.

 

3 Sahne, Salz und etwas Szechuanpfeffer verrühren, kräftig abschmecken und über den Spargel und die Kartoffeln geben. Käse reiben und darüberstreuen. Auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten im Ofen überbacken.

 

4 Zanderfilets waschen und trockentupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer diagonal einschneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zitrone heiß waschen, trockenreiben und in dünne Scheiben schneiden.

 

5 Olivenöl und Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets auf der Hautseite etwa 3 Minuten braten. Wenden. Zitronenscheiben dazugeben und 2 Minuten weiterbraten. Die gehackten Haselnüsse darüberstreuen und kurz mitbraten. Zanderfilets und Zitronenscheiben auf vier Tellern anrichten und das Kartoffel-Spargel-Gratin dazu servieren.

Zum Zander schmeckt auch eine fruchtige Sauce hervorragend. Dafür 1 gewürfelte Birne mit 1 bis 2 Teelöffel Limettensaft beträufeln. Die Blättchen von 1 Bund Kerbel, Salz, Pfeffer und 100 Milliliter Haselnuss-oder Avocadoöl dazugeben und mit dem Stabmixer sehr fein pürieren.
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Kabeljau auf Lauch-Linsen-Senf-Gemüse 

Zutaten für 4 Personen

600 g Kartoffeln 
Salz 
600 g Lauch 
½ Zitrone 
600 g Kabeljaufilet 
8 Salbeiblätter 
8 dünne Scheiben Parmaschinken 
(ca. 80 g) 
1 kleines Bund glatte Petersilie 
50 g Butterschmalz 
½ l Gemüsebrühe 
200 g rote Linsen 
40 g Butter 
1 Messerspitze Muskatnuss, frisch 
gerieben 
Pfeffer, frisch gemahlen 
150 g Sahne 
4 TL scharfer Senf

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 Kartoffeln schälen und in wenig leicht gesalzenem Wasser 20 Minuten garen. Lauch gründlich waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Zitrone auspressen. Kabeljau waschen und trockentupfen. In acht Stücke schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Salbei waschen und trockentupfen. Jeweils 1 Salbeiblatt auf ein Stück Kabeljaufilet legen und dieses mit 1 Scheibe Parmaschinken umwickeln. Beiseitestellen.

 

2 Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein schneiden. 20 Gramm Butterschmalz erhitzen und die Lauchscheiben darin andünsten. Mit Gemüsebrühe ablöschen. Zugedeckt 2 bis 3 Minuten köcheln lassen. Linsen hinzufügen und 4 bis 5 Minuten mitdünsten.

 

3 Kartoffeln abgießen. Butter flöckchenweise über die Kartoffeln geben und mit Salz und Muskatnuss würzen. Restliches Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kabeljaufilets leicht mit Salz und Pfeffer würzen und im Butterschmalz auf beiden Seiten 5 Minuten braten.

 

4 Sahne, Senf und Petersilie zum Lauchgemüse geben und mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse drücken. Das Gemüse mit dem Fisch und dem Kartoffelschnee servieren.

Eine kleine Variation und schon steht ein anderes Gericht auf dem Tisch. Hierfür Tomatensauce aus frischen Sommertomaten zubereiten und Kartoffelstampf und Lauchgemüse durch folgende Sauce ersetzen: 2 Esslöffel Olivenöl in einem Topf erhitzen und je 2 gewürfelte Zwiebeln und Knoblauchzehen darin glasig dünsten. 500 Gramm gehäutete und gewürfelte Tomaten dazugeben und mit 200 Milliliter Rotwein ablöschen. Sauce mit 2 Esslöffel gehacktem Thymian, 1 bis 2 Esslöffel Tomatenmark, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 2 Esslöffel gehackten Kapern würzen. 15 Minuten köcheln lassen und mit Baguette zum Fisch servieren.
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Mit Geflügel & Fleisch

Bei mehreren Gängen bildet das Hauptgericht zwar nicht den krönenden Abschluss, aber den Höhepunkt des Menüs. Verzaubern Sie Ihre Gäste mit einer Limettenpoularde, Stubenküken in Morchelrahm, Rinderfilet mit Schokoladensauce oder einem orientalischen Lammgulasch!
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Hähnchen-Satéspieße mit Petersiliensauce 

Zutaten für 4 Personen

600 g Hähnchenbrustfilet 
150 ml Olivenöl 
abgeriebene Schale von ½ Bio-Zitrone 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 kg kleine festkochende Kartoffeln 
1 Bio-Limette 
1 Bund Petersilie 
1 Bund Koriander 
2 Knoblauchzehen 
1 Zwiebel 
1 EL Chiliflocken 
1 TL Kreuzkümmel 
2 EL weißer Aceto balsamico

 

Zubereitungszeit 1 Stunde



1 Hähnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. 2 Esslöffel Olivenöl, Zitronenschale, etwas Salz und Pfeffer verrühren. Über das Fleisch geben und die Hähnchenbruststreifen 30 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

 

2 In der Zwischenzeit Kartoffeln gründlich waschen und mit Schale etwa 20 Minuten garen. Limette heiß waschen und trockenreiben. Schale dünn abreiben, Limette auspressen. Kartoffeln abgießen, pellen und etwas abkühlen lassen.

 

3 Petersilie und Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Knoblauch und Zwiebel abziehen, beides fein hacken. Petersilie, Koriander, Knoblauch und Zwiebeln mit Chiliflocken, etwas Salz und Pfeffer, Kreuzkümmel, weißem Aceto balsamico und 100 Milliliter Olivenöl verrühren. Scharf abschmecken.

 

4 Den Grill des Backofens vorheizen. Hähnchenfleisch aus der Marinade nehmen und ziehharmonikaartig auf Holzspieße stecken. Auf ein mit Alufolie belegtes Backblech legen und auf der oberen Schiene etwa 5 Minuten unter dem Grill rösten.

 

5 Restliches Olivenöl erhitzen und die Kartoffeln darin unter Wenden 5 bis 10 Minuten braten. Mit Salz, Limettenschale und Limettensaft würzen. Hähnchenspieße und Kartoffeln auf vier Tellern anrichten und die Petersiliensauce dazu servieren.

Statt der gebratenen Kartoffeln schmeckt zu den Hähnchenspießen auch ein Bulgursalat mit Gurken- und Tomatenwürfeln und viel gehackter Petersilie. Das ist herrlich erfrischend und leicht bekömmlich.
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Ohne Kartoffelbeilage eignen sich die Hähnchen-Satéspieße auch sehr gut als Vorspeise oder Zwischengang.
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Stubenküken in Morchelrahm 

Zutaten für 4 Personen

20 g getrocknete Morcheln 
4 küchenfertige Stubenküken 
à ca. 600 g 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
4 kleine Zweige Rosmarin 
1 kg kleine festkochende Kartoffeln 
1 Bund Kerbel 
2 Schalotten 
1 Möhre 
2 Stangen Staudensellerie 
50 g Butter 
¼ l Weißwein 
40 g gehackte Mandeln 
200 ml Geflügelfond 
2 EL Crème fraîche

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 20 Minuten



1 Morcheln in 125 Milliliter heißem Wasser etwa 30 Minuten einweichen.

 

2 In der Zwischenzeit Stubenküken waschen und trockentupfen. Innen und außen mit Salz und Pfeffer würzen. Rosmarin waschen und trockenschütteln. Stubenküken mit je 1 Rosmarinzweig füllen und mit der Brust nach oben auf ein tiefes Backblech legen. Bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) etwa 40 Minuten im Ofen garen.

 

3 Kartoffeln waschen, schälen und etwa 25 Minuten in Salzwasser garen. Kerbel waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken.

 

4 Schalotten abziehen und fein würfeln. Möhre und Staudensellerie waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Morcheln in ein Sieb abgießen, dabei die Einweichflüssigkeit auffangen. Die Flüssigkeit durch eine Filtertüte gießen. Morcheln waschen und gut abtropfen lassen.

 

5 30 Gramm Butter erhitzen und die Schalotten sowie die Möhren- und Selleriescheiben darin andünsten. Morcheln, Einweichflüssigkeit und Wein dazugeben und alles etwa 10 Minuten köcheln lassen.

 

6 Restliche Butter erhitzen und Mandeln darin goldbraun rösten. Kartoffeln abgießen und etwas ausdampfen lassen. Mandelbutter und Kerbel darübergeben und warm stellen.

 

7 Stubenküken aus dem Ofen nehmen, Bratensatz mit Fond ablösen und bei Bedarf entfetten. In die Morchelsauce gießen, Crème fraîche unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Stubenküken, Mandelkartoffeln und Morchelsauce auf vier Tellern anrichten.
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Morcheln sind recht teuer und nicht überall erhältlich. Tauschen Sie sie dann einfach gegen getrocknete Steinpilze oder gemischte Pilze aus. Wenn es einmal ganz schnell gehen soll, einfach Hähnchenbrustfilet statt Stubenküken verwenden und dieses in der Pfanne braten.
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Entenkeulen mit Birnensauerkraut 

Zutaten für 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 
4 Entenkeulen à ca. 350 g 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 EL Öl 
1 Zwiebel 
2 Birnen 
50 g kandierter Ingwer 
40 g Butter 
750 g frisches Sauerkraut 
1/8 l Birnensaft 
100 ml Sekt 
1 Lorbeerblatt 
4 Wacholderbeeren 
2 Schalotten 
200 ml Entenfond 
250 g Sahne 
1 EL Mehl

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 15 Minuten



1 Steinpilze in 5 Esslöffel lauwarmem Wasser einweichen. Entenkeulen waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Entenkeulen darin auf jeder Seite etwa 5 Minuten anbraten. 2 Esslöffel Bratfett aufbewahren. Die Entenkeulen auf ein tiefes Backblech legen und bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) etwa 1 Stunde im Ofen garen.

 

2 Zwiebel abziehen und fein würfeln. Birnen waschen, schälen, vierteln und vom Kerngehäuse befreien. Fruchtfleisch in Würfel schneiden. Ingwer in feine Würfel schneiden.

 

3 30 Gramm Butter erhitzen und die Zwiebelwürfel darin andünsten. Sauerkraut zerzupfen, dazugeben und ebenfalls andünsten. Birnen, Ingwer, etwas Salz und Pfeffer hinzufügen. Mit Birnensaft und Sekt ablöschen, mit Lorbeer und Wacholder würzen. Etwa 20 Minuten schmoren lassen. Lorbeerblatt entfernen.

 

4 Schalotten abziehen, würfeln und in dem aufbewahrten heißen Entenbratfett andünsten. Mit der Hälfte des Entenfonds und Sahne ablöschen. Steinpilze mitsamt der Einweichflüssigkeit dazugeben und alles etwa 10 Minuten köcheln lassen.

 

5 Entenkeulen aus dem Ofen nehmen. Bratensatz mit restlichem Fond ablösen und in die Steinpilzsauce geben. Restliche Butter und Mehl verkneten und die Sauce damit flöckchenweise unter Rühren binden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Entenkeulen mit Birnensauerkraut und Steinpilzsauce anrichten.

Statt der Birnen können Sie auch andere Früchte wie beispielsweise kernlose Weintrauben oder Ananas verwenden. Das Sauerkraut schmeckt auch zu geschmorten Wildgerichten oder kurz gebratener Hähnchenbrust.
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Nach dem Anbraten garen die Entenkeulen im Ofen weiter. In dieser Zeit werden Birnensauerkraut und Steinpilzsauce zubereitet.
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Asiatisches Hähnchen mit Pak Choi 

Zutaten für 4 Personen

600 g Hähnchenbrustfilet 
1 Knoblauchzehe 
20 g frischer Ingwer 
1 rote Chilischote 
500 g Pak Choi (aus dem Asialaden) 
200 g Thai-Spargel (aus dem Asia- 
laden; ersatzweise grüner Spargel) 
70 g geröstete Erdnüsse 
1 Bund Koriander 
4 EL Öl 
400 ml Kokosmilch 
3 Kaffirblätter (aus dem Asialaden) 
5 EL Austernsauce 
(aus dem Asialaden) 
1 EL brauner Zucker

 

Zubereitungszeit 40 Minuten



1 Hähnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schälen und fein würfeln. Chilischote waschen, putzen und mit den Kernen sehr fein hacken.

 

2 Pak Choi waschen, putzen und in grobe Würfel schneiden. Thai-Spargel in ein Sieb geben, waschen und abtropfen lassen. Erdnüsse grob hacken. Koriander waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und ebenfalls grob hacken.

 

3 Die Hälfte des Öls erhitzen und die Hähnchenbruststreifen darin unter Rühren portionsweise anbraten. Herausnehmen. Knoblauch, Ingwer und Chili in dem Bratfett andünsten. Mit der Hälfte der Kokosmilch ablöschen. Kaffirblätter, Austernsauce und Zucker hinzufügen und 5 Minuten bei starker Hitze so lange einkochen lassen, bis die Flüssigkeit fast verdampft ist. Restliche Kokosmilch dazugeben. Hähnchenfleisch ebenfalls dazugeben und 5 Minuten in dem Sud ziehen lassen.

 

4 Restliches Öl in einer Pfanne erhitzen. Pak Choi und Spargel darin auf allen Seiten 3 bis 4 Minuten braten. Gehackte Erdnüsse und Koriander hinzufügen. Das Gemüse auf vier Teller verteilen, das Hähnchenfleisch darauf legen und die Sauce darübergeben. Nach Belieben Basmatireis dazu servieren.

Wenn Sie dieses köstliche Gericht einmal auf die Schnelle kochen möchten und keinen Pak Choi und Thai-Spargel bekomme, können Sie diese beiden Gemüsesorten einfach gegen Chinakohl und Bundmöhren austauschen.
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Entenbrustfilet mit Buttermilchpolenta 

Zutaten für 4 Personen

4 Entenbrustfilets à ca. 300 g 
1 TL Pimentkörner 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 Bund Frühlingszwiebeln 
400 g gemischte Pilze (z. B. Steinpilze, 
Pfifferlinge, Shiitake-Pilze) 
2 Zwiebeln 
3 Stängel Salbei 
70 g Butter 
1 EL Öl 
400 ml Buttermilch 
200 g Polenta (feiner Maisgrieß) 
100 g geriebener Parmesan 
1 EL Zucker 
¼ l Rotwein

 

Zubereitungszeit 1 Stunde



1 Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Entenbrustfilets waschen und trockentupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer mehrmals einschneiden. Piment im Mörser zerstoßen. Entenbrustfilets mit Salz, Pfeffer und Piment würzen.

 

2 Frühlingszwiebeln waschen, putzen und schräg in Ringe schneiden. Pilze mit einem Pinsel säubern. Stielenden abschneiden, Pilze in Stücke schneiden. Zwiebeln abziehen und würfeln. Salbei waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und in Streifen schneiden.

 

3 30 Gramm Butter und Öl erhitzen und Frühlingszwiebeln sowie Pilze darin portionsweise anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Beiseitestellen.

 

4 Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in einer beschichteten Pfanne etwa 4 Minuten kräftig anbraten. Wenden. Bei mittlerer Hitze weitere 4 Minuten braten. 2 Esslöffel Bratfett aufbewahren. Entenbrustfilets mit der Haut nach oben auf ein tiefes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen in 12 bis 15 Minuten fertig garen.

 

5 In der Zwischenzeit 400 Milliliter Wasser, restliche Butter und einen halben Teelöffel Salz in einem Topf aufkochen. Buttermilch hinzufügen und einmal aufkochen lassen. Polenta unter Rühren einrieseln und anschließend 3 Minuten quellen lassen; dabei weiterrühren. Geriebenen Parmesan unterrühren und die Buttermilchpolenta warm stellen.

 

6 Entenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln, dabei die Haut freilassen. Zwiebeln und Salbei in dem aufbewahrten Bratfett andünsten. Zucker dazugeben, karamellisieren lassen. Mit Rotwein ablöschen und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze kurz erhitzen. Die Entenbrustfilets mit der Buttermilchpolenta, den Pilzen und der Sauce anrichten.

Sollte die Polenta nicht mehr heiß genug sein, einfach etwas heiße Milch dazugeben und unter Rühren noch einmal erwärmen. So wird sie auch schön cremig. Die Entenbrust zum Servieren in sehr dünne Scheiben schneiden; das geht am besten mit einem elektrischen Messer. Besonders praktisch sind die Messer ohne Kabel.
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Perlhuhnbrust mit Süßkartoffelstampf 

Zutaten für 4 Personen

800 g Süßkartoffeln 
1 EL frische Rosmarinnadeln 
Salz 
4 Perlhuhnbrüste à ca. 180 g 
4 Salbeiblättchen 
Pfeffer, frisch gemahlen 
200 ml Milch 
3 EL Butter 
3 EL Olivenöl 
1/8 l Weißwein 
750 g lange Schneidebohnen 
1 Bund Bohnenkraut oder Petersilie 
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

 

Zubereitungszeit 1 Stunde



1 Süßkartoffeln waschen, schälen, würfeln und mit dem Rosmarin in Salzwasser etwa 15 Minuten garen.

 

2 In der Zwischenzeit Perlhuhnbrüste und Salbei waschen und trockentupfen. Die Perlhuhnbrüste mit Salz und Pfeffer würzen. Vorsichtig je 1 Salbeiblättchen unter die Haut schieben.

 

3 Süßkartoffeln abgießen und etwas ausdampfen lassen. Milch und 1 Esslöffel Butter erhitzen. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdrücken. Milch-Butter-Mischung dazugießen und unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Warm stellen.

 

4 Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Perlhuhnbrüste mit der Haut nach unten darin etwa 5 Minuten braten. Wenden und weitere 5 Minuten braten. Auf ein tiefes Backblech legen, Wein angießen und im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten fertig garen.

 

5 In der Zwischenzeit Bohnen waschen, putzen, in Stücke schneiden und in Salzwasser etwa 10 Minuten garen. Bohnenkraut oder Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Zitronenschale untermischen. Bohnen abgießen, etwas abtropfen lassen und mit der restlichen Butter und der Kräutermischung vermengen.

 

6 Perlhuhnbrüste aus dem Ofen nehmen. Weinsud mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Perlhuhnbrüsten, Süßkartoffelstampf und Bohnen servieren.

Die restlichen Rosmarinzweige können Sie mit Küchengarn zu kleinen Sträußchen zusammenbinden und kopfüber eine Woche trocknen lassen. Dann die Nadeln von den Zweigen streifen und in gut verschließbare Gewürzdosen füllen. So haben Sie immer einen kleinen Vorrat.
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Limettenpoularde 

Zutaten für 4 Personen

1 küchenfertige Poularde (ca. 1,6 kg) 
Salz 
1 EL Five-Spice-Gewürzmischung 
(aus dem Asialaden) 
1 Bio-Limette 
1 reife Avocado 
1 EL Zitronensaft, frisch gepresst 
1 rote Zwiebel 
150 g Crème fraîche 
Cayennepfeffer 
750 g kleine Kirschtomaten 
4 Knoblauchzehen 
Pfeffer, frisch gemahlen

 

Zubereitungszeit 20 Minuten 
plus 1 Stunde 15 Minuten Garzeit



1 Poularde innen und außen waschen. Trockentupfen. Mit Salz würzen und mit der Five-Spice-Gewürzmischung einreiben. Limette heiß waschen, trockenreiben und mehrmals einstechen. In die Poularde geben und die Poularde mit Holzstäbchen zustecken. Mit der Brust nach oben auf ein tiefes Backblech legen und bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) etwa 1 Stunde im Ofen garen.

 

2 In der Zwischenzeit Avocado halbieren, den Kern entfernen. Fruchtfleisch mit einem Löffel aus der Schale lösen und würfeln. In einen Rührbecher geben. Zitronensaft dazugeben. Zwiebel abziehen, fein würfeln und ebenfalls dazugeben. Alles mit dem Stabmixer fein pürieren. Crème fraîche unterrühren, mit Cayennepfeffer und Salz würzen.

 

3 Tomaten waschen. Knoblauch abziehen. Beides zu der Poularde geben und die Poularde 15 Minuten weitergaren.

 

4 Poularde aus dem Ofen nehmen und tranchieren. Auf einer vorgewärmten Platte anrichten. Die Knoblauchtomaten mit Salz und Pfeffer würzen und zum Fleisch geben. Avocadodip dazu servieren.
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Die Poularde wird gewürzt und mit der Limette befüllt. Während sie im Ofen gart, kann der Avocadodip zubereitet werden.

Der Avocadodip lässt sich schnell und dabei raffiniert abwandeln. Dazu einfach frischen Koriander und 20 Gramm kandierten Ingwer hacken. Dann mit den weiteren Zutaten pürieren.
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Putenschnitzel mit überbackenen Auberginen 

Zutaten für 4 Personen

2 große Auberginen 
Salz 
500 g Tomaten 
½ Bund Majoran 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
8 EL Olivenöl 
Pfeffer, frisch gemahlen 
150 g Mozzarella 
4 dünne Putenschnitzel à ca. 150 g 
8 Basilikumblättchen 
4 Scheiben Parmaschinken 
20 g Butter 
1/8 l Weißwein

 

Zubereitungszeit 1 Stunde



1 Auberginen waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Mit Salz bestreuen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.

 

2 In der Zwischenzeit Tomaten kreuzweise einritzen, mit heißem Wasser überbrühen, häuten und in Würfel schneiden. Majoran waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein würfeln. 1 Esslöffel Olivenöl erhitzen und Zwiebel- sowie Knoblauchwürfel darin andünsten. Tomaten und Majoran dazugeben und etwa 5 Minuten mitdünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

 

3 Backofen auf 225°C (Umluft 200°C, Gas Stufe 4-5) vorheizen. Auberginen mit Küchenpapier trockentupfen. 5 Esslöffel Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenscheiben portionsweise darin anbraten. Mit Pfeffer würzen und in eine Auflaufform legen. Tomaten darauf verteilen. Mozzarella in dünne Scheiben schneiden und auf die Tomaten legen. Die Auberginen 10 bis 15 Minuten im vorgeheizten Ofen überbacken.

 

4 Putenschnitzel und Basilikum waschen und trockentupfen. Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer würzen. Je 1 Scheibe Parmaschinken und 2 Basilikumblättchen darauf legen. Mit Holzstäbchen feststecken. Restliches Olivenöl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel auf jeder Seite 3 bis 4 Minuten darin braten.

 

5 Putenschnitzel aus der Pfanne nehmen und auf vier Tellern anrichten. Bratensatz mit Wein ablöschen und über die Schnitzel träufeln. Die überbackenen Auberginen dazu servieren.

Das Auberginengemüse schmeckt auch ohne Fleisch als kleiner Abendsnack nur mit knusprigem Baguette. Oder Sie belegen die Auberginen mit dünnen Scheiben gekochtem Schinken und je 1 Mozzarellascheibe und 1 Basilikumblättchen, rollen sie auf, stecken sie mit Holzstäbchen fest und braten sie in einer beschichteten Pfanne in Olivenöl auf beiden Seiten 5 bis 6 Minuten. Dazu Baguette servieren.
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Wildschweingulasch mit Aprikosen 

Zutaten für 4 Personen

1½ Bund Thymian 
½ Bund Salbei 
40 g Butter 
Salz 
400 ml Milch 
200 g Polenta (feiner Maisgrieß) 
1 kg Wildschweinkeule ohne Knochen 
2 Möhren 
150 g Staudensellerie 
6 Schalotten 
4 Pimentkörner 
4 Wacholderbeeren 
3 EL Öl 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 EL Mehl 
400 ml Wildfond 
¼ l Rotwein 
200 g getrocknete Aprikosen 
200 g Taleggio (italienischer Weich- 
käse)

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 15 Minuten 
plus 1 Stunde 30 Minuten Schmorzeit



1 ½ Bund Thymian und Salbei waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen bzw. Stängeln zupfen und grob hacken. 400 Milliliter Wasser, Butter und ½ Teelöffel Salz in einem Topf aufkochen. Milch und zwei Drittel der Kräuter hinzufügen und nochmals aufkochen lassen. Polenta unter Rühren hinzufügen. 3 Minuten quellen lassen, dabei weiterrühren. Auf die Hälfte eines mit Backpapier belegten Backblechs geben, glatt streichen und abkühlen lassen.

 

2 Wildschweinfleisch waschen, trockentupfen und in Würfel schneiden. Möhren und Staudensellerie waschen, putzen und in kleine Würfel schneiden. Schalotten abziehen und längs vierteln. 1 Bund Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen und hacken. Pimentkörner und Wacholderbeeren im Mörser grob zerstoßen.

 

3 Öl in einem Topf erhitzen und das Fleisch portionsweise darin kräftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und herausnehmen. Möhren, Sellerie und Schalotten in dem Bratfett andünsten. Fleisch, Thymian, Piment und Wacholder dazugeben. Mehl darüberstäuben und etwas anbraten. Mit Wildfond und Rotwein ablöschen, aufkochen und anschließend 1 Stunde bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

 

4 Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Aprikosen zum Gulasch geben und Gulasch weitere 30 Minuten schmoren lassen.

 

5 Käse grob würfeln und mit den restlichen Kräutern über die Polenta streuen. Etwa 10 Minuten im vorgeheizten Ofen überbacken. Herausnehmen, in Stücke schneiden und zum Wildschweingulasch servieren.

Statt Polentaschnitten können Sie auch selbst gemachte Spätzle dazu reichen. Dafür 500 Gramm Mehl, 5 Eier, etwa 150 Milliliter Wasser und Salz zu einem dickflüssigen Teig verrühren. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ein Holzbrett über den Topf legen, etwas Teig dünn darauf verstreichen und mit einem Messer - oder einem Spätzleschaber - rasch in das Wasser schaben. Sobald die Spätzle an der Wasseroberfläche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben.
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Spanferkelrücken mit grünen Bohnen 

Zutaten für 4 Personen

1 Spanferkelrücken mit Schwarte und 
Knochen (ca.1,5 kg) 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 Bund Suppengemüse 
400 ml Gemüsebrühe 
¼ l Bier 
750 g grüne Bohnen 
2 Scheiben Weißbrot 
50 g Pinienkerne 
1 Bund glatte Petersilie 
30 g Butter 
abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 1 Stunde 15 Minuten Schmorzeit



1 Die Schwarte des Spanferkelrückens mit einem scharfen Küchen- oder Teppichmesser kreuzweise einritzen. Den Spanferkelrücken auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben und auf ein tiefes Backblech legen. Suppengemüse waschen, putzen, in kleine Stücke schneiden und um das Fleisch herum verteilen. Bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) etwa 75 Minuten im Ofen schmoren lassen. Zwischendurch etwas Brühe und Bier angießen.

 

2 Bohnen waschen, putzen und in reichlich Salzwasser etwa 15 Minuten garen. Weißbrot entrinden und im elektrischen Zerkleinerer zerbröseln. Pinienkerne hacken. Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Butter erhitzen. Weißbrotbrösel und Pinienkerne darin anrösten. Orangenschale und Petersilie unterrühren.

 

3 Braten aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Bratenfond durch ein Sieb geben, Gemüsereste ausdrücken und entfernen. Restliche Brühe in den Fond gießen, aufkochen lassen und nach Belieben mit etwas Saucenbinder binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

 

4 Fleisch vom Knochen lösen und in Scheiben schneiden. Bohnen abgießen und mit der Petersilienmischung vermengen. Mit dem Fleisch und der Sauce servieren.

Das Spanferkel bekommt einen asiatischen Touch, wenn das Fleisch in einer Marinade aus gewürfeltem Ingwer, Knoblauch, Chili, Sojasauce, Sesamöl und Reiswein über Nacht durchzieht. Anschließend das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Gewürze abstreifen und das Fleisch wie im Rezept beschrieben braten. Zwischendurch mehrmals mit der Marinade bepinseln.
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Ritzen Sie den Spanferkelrücken kreuzförmig ein und übergießen Sie das Fleisch im Ofen mit Brühe und Bier. Der Bratenfond dient als Grundlage für die Sauce.
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Schweinefilet mit Wermutsauce 

Zutaten für 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 
2 Schweinefilets à ca. 400 g 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
2 TL Senf 
4 Zweige Thymian 
8 Scheiben Pancetta oder Bacon 
3 EL Olivenöl 
300 ml Gemüsebrühe 
1 Schalotte 
1 Knoblauchzehe 
30 g Butter 
500 g Maronen (Esskastanien; ge- 
kocht und geschält) 
1 Bund glatte Petersilie 
abgeriebene Schale und Saft von 
½ Bio-Zitrone 
1/8 l Wermut (z. B. Noilly Prat) 
3 EL Crème double

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 40 Minuten Garzeit



1 Steinpilze in 5 Esslöffel heißem Wasser einweichen. Fleisch waschen, trockentupfen und von eventuell vorhandenen Sehnen befreien. Die dünnen Enden zusammenklappen. Fleisch salzen und pfeffern.

 

2 Das Fleisch dünn mit Senf bestreichen. Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen und hacken. Fleisch damit bestreuen. Mit Pancetta oder Bacon umwickeln und mit Holzstäbchen feststecken.

 

3 Öl in einem Bräter erhitzen und die Schweinefilets darin auf allen Seiten anbraten. Steinpilze mitsamt der Einweichflüssigkeit und 100 Milliliter Brühe dazugeben. Bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) 35 Minuten im Ofen garen. Zwischendurch die restliche Brühe angießen.

 

4 Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Würfel schneiden. Butter erhitzen und Schalotten- sowie Knoblauchwürfel darin andünsten. Maronen hinzufügen und alles 5 bis 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Mit Zitronenschale und Zitronensaft unter die Maronen mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

 

5 Schweinefilets aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Wermut und Crème double zum Sud geben, abschmecken. Fleisch in dünne Scheiben schneiden und mit der Wermutsauce und den Maronen anrichten.

Köstlich schmeckt zu diesem Gericht ein fruchtiger Dip. Dafür 2 Schalotten abziehen, fein würfeln und in 1 Esslöffel Öl andünsten. 100 Gramm Sanddorn-Orangen-Aufstrich sowie 2 Esslöffel Aceto balsamico dazugeben und unter Rühren 5 Minuten köcheln lassen. Abkühlen lassen. 2 Esslöffel abgeriebene Bio-Orangenschale unterrühren.
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Hirschmedaillons mit Pastinakenstampf 

Zutaten für 4 Personen

250 g kernlose Rosé-Weintrauben 
1 Schalotte 
50 g Butter 
6 Korianderkörner 
1/8 l Vin Santo (italienischer Dessert- 
wein) 
3 EL Kognak 
200 ml Wildfond 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
500 g mehligkochende Kartoffeln 
500 g Pastinaken 
2 kleine Zweige Rosmarin 
600 g Hirschrückenfilet 
4 Scheiben Lardo (italienischer fetter 
Speck) 
2 EL Öl 
1 Bund glatte Petersilie 
¼ l Milch 
Muskatnuss, frisch gerieben

 

Zubereitungszeit 40 Minuten 
plus 8-10 Minuten Garzeit



1 Weintrauben gründlich waschen und von den Stielen lösen. Schalotte abziehen und fein würfeln. 20 Gramm Butter erhitzen und die Schalottenwürfel darin andünsten. Koriander, Vin Santo, Kognak und die Hälfte des Wildfonds dazugeben und 5 Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Weintrauben hinzufügen und 2 bis 3 Minuten erhitzen. Beiseitestellen.

 

2 Backofen auf 180°C (Umluft 160°C, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Kartoffeln und Pastinaken waschen, schälen und in grobe Würfel schneiden. Zusammen in wenig Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

 

3 Rosmarin waschen und trockenschütteln. Die Nadeln von den Zweigen streifen. Hirschrückenfilet waschen, trockentupfen und in vier dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Lardo umwickeln, diesen an den Rändern mit Holzstäbchen feststecken.

 

4 Öl erhitzen und das Fleisch darin auf jeder Seite 1 Minute anbraten. Rosmarin hinzufügen und mitbraten. Die Medaillons in eine feuerfeste Form legen und 8 bis 10 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Das Fleisch aus der Form nehmen, Bratensatz mit restlichem Wildfond ablöschen und in die Traubensauce geben.

 

5 Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Milch und restliche Butter erwärmen. Kartoffel-Pastinaken-Mischung abgießen, etwas ausdampfen lassen und grob zerstampfen. Heiße Milch-Butter-Mischung und Petersilie kurz unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Traubensauce noch einmal kurz erhitzen und mit den Hirschmedaillons und dem Pastinakenstampf servieren.

Zum Umwickeln der Hirschmedaillons eignet sich auch fetter Speck. Dann am besten beim Metzger in hauchdünne Scheiben schneiden lassen. Weres lieber würziger mag, verwendet Bacon.
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Lammlachse mit Salsa Verde und Kartoffel-Möhren-Gratin 

Zutaten für 4 Personen

1 rote Chilischote 
1 großes Bund glatte Petersilie 
1 Bund Basilikum 
3 EL Kapern 
3 EL Zitronensaft, frisch gepresst 
50 ml Brühe 
8 EL Olivenöl 
Salz 
½ TL Zucker 
500 g Kartoffeln 
400 g Möhren 
Fett für die Form 
300 g Sahne 
¼ l Milch 
Pfeffer, frisch gemahlen 
4 Lammlachse 
1 EL Butter 
1 Beet Shisokresse

 

Zubereitungszeit 40 Minuten 
plus 40-45 Minuten Backzeit



1 Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und grob zerkleinern. Petersilie und Basilikum waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und mit dem Stabmixer zerkleinern. Chili, Kapern, Zitronensaft, Brühe und 6 Esslöffel Olivenöl dazugeben und alles fein pürieren. Mit Salz und Zucker würzen.

 

2 Backofen auf 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Kartoffeln und Möhren waschen und schälen. Kartoffeln in feine Scheiben schneiden oder hobeln, Möhren in etwa 7 Zentimeter lange Streifen schneiden. Beides entweder in vier gefettete kleine oder eine große Auflaufform schichten. Sahne, Milch, etwas Salz und Pfeffer verrühren und darübergießen. Form auf ein Backblech stellen und auf der mittleren Schiene 40 bis 45 Minuten im Ofen überbacken - bei vier kleinen Formen verringert sich die Backzeit um 10 Minuten.

 

3 Lammlachse waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Restliches Olivenöl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Lammlachse darin portionsweise unter Wenden auf beiden Seiten etwa 7 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Anschließend mit etwas Salsa Verde bestreichen. Die Shisokresse waschen, vom Beet schneiden und über das Kartoffel-Möhren-Gratin streuen. Mit den Lammlachsen und der restlichen Salsa Verde servieren.

Salsa Verde kann auf Vorrat zubereitet werden und hält sich in einem Twist-off-Glas im Kühlschrank ein bis zwei Wochen. Die Sauce schmeckt sehr gut zu gebratenem oder gegrilltem Fleisch, Fisch und Gemüse.
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Kalbsröllchen mit Aprikosenfüllung 

Zutaten für 4 Personen

8 dünne Kalbsschnitzel à ca. 100 g 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
2 Frühlingszwiebeln 
50 g getrocknete Aprikosen 
100 g Mandelstifte 
2 EL Öl 
¼ l Kalbsfond 
100 ml Weißwein 
600 g Möhren 
1 Bio-Zitrone 
70 g weiche Butter 
20 g Mehl 
1 Prise Zucker 
1 Bund Estragon 
100 g Sahne 
1-2 TL Dijonsenf

 

Zubereitungszeit 1 Stunde



1 Kalbsschnitzel waschen und trockentupfen. Zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und mit dem Boden eines Topfs flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

 

2 Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Aprikosen fein hacken. Mandelstifte in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. 2 Esslöffel davon mit Frühlingszwiebeln und Aprikosen mischen. Auf die Schnitzel verteilen, dabei einen etwa 1 Zentimeter breiten Rand freilassen. Kalbsschnitzel aufrollen und mit Holzstäbchen feststecken.

 

3 Öl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsröllchen darin auf allen Seiten anbraten. Mit Fond und Wein ablöschen und zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren lassen.

 

4 In der Zwischenzeit Möhren waschen, schälen und längs vierteln. Zitrone heiß waschen und trockenreiben. Schale dünn abreiben, Saft auspressen. 20 Gramm Butter und Mehl verkneten. Restliche Butter in einem breiten Topf erhitzen und die Möhren darin andünsten. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Zucker würzen. 3 Esslöffel Zitronensaft darübergeben. Zugedeckt 7 bis 8 Minuten dünsten.

 

5 Estragon waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und hacken. Kalbsröllchen aus dem Fond nehmen. Sahne zum Fond gießen und etwas einkochen lassen. Senf unterrühren. Die Mehlbutter unter Rühren hinzufügen, kurz aufkochen lassen. Estragon unterrühren und abschmecken. Die Kalbsröllchen mit den Möhren und der Sauce auf vier Tellern anrichten und mit den restlichen Mandelstiften bestreut servieren.

Wer es gern italienisch und herzhaft mag, füllt die Kalbsschnitzel mit einer Mischung aus Mozzarella, getrockneten Tomaten, Basilikum und Knoblauch.
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Balsamico-Rindfleisch mit Feigen und Rucola 

Zutaten für 4 Personen

4 Schalotten 
600 g Rumpsteak 
150 g Rucola 
1 Bund Thai-Minze 
4 Feigen 
100 g Parmesan 
6 EL Olivenöl 
1 EL Butter 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
80 ml Portwein 
2 EL Aceto balsamico

 

Zubereitungszeit 20 Minuten



1 Schalotten abziehen und längs vierteln. Rumpsteak waschen, trockentupfen und in acht dünne Scheiben schneiden. Rucola verlesen, waschen und trockenschütteln. Von groben Stielen befreien und in mundgerechte Stücke zupfen. Thai-Minze ebenfalls waschen und trockenschütteln. Die Blätter von den Stielen zupfen. Feigen waschen und vierteln. Parmesan grob hobeln.

 

2 2 Esslöffel Olivenöl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin 5 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen. Weitere 2 Esslöffel Olivenöl in der Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks darin auf beiden Seiten jeweils 1 Minute bei starker Hitze braten. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer würzen. Bratensatz mit Portwein und Aceto balsamico ablösen. Pfanne vom Herd nehmen.

 

3 Rucola mit Thai-Minze, Feigen, Parmesan und restlichem Olivenöl mischen. Je 1 Steak auf vier vorgewärmte Teller legen. Darauf ein Achtel des Feigen-Rucola-Salats, 1 weiteres Steak und wiederum ein Achtel Feigen-Rucola-Salat geben. Darauf die gebratenen Schalotten verteilen. Mit Portwein-Balsamico-Sud beträufeln und sofort servieren. Nach Belieben knusprig warmes Baguette dazu reichen.

Bevor die Gäste kommen, Schalotten schälen und vierteln, Salat und Kräuter waschen, Feigen vierteln. lt, Parmesan hobeln. Fleisch in Scheiben schneiden. Sämtliche Zutaten einzeln abgedeckt beiseitestellen. Fleisch im Kühlschrank lagern. Nach dem ersten oder zweiten Gang einfach nur noch Baguette aufbacken, Zwiebeln und Fleisch braten und alles anrichten. Im Sommer schmecken statt der frischen Feigen auch Aprikosen oder Pfirsiche sehr gut dazu. Die Früchte dafür in Spalten schneiden.
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Orientalisches Lammgulasch 

Zutaten für 4 Personen

1 kg Lammfleisch aus der Keule 
2 Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
1 rote Chilischote 
1 TL Pimentkörner 
1 TL Kumin 
500 g Tomaten 
3 EL Öl 
Salz 
400 ml Lammfond 
500 g Möhren 
1 Bio-Zitrone 
1 Dose Kichererbsen 
(400 g Füllmenge) 
1 Bund Minze 
300 g Joghurt

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 1 Stunde 20 Minuten Schmorzeit



1 Lammfleisch waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein würfeln. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Piment und Kumin im Mörser grob zerstoßen. Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochend heißem Wasser überbrühen, häuten und grob würfeln.

 

2 Öl in einem Topf erhitzen und das Fleisch portionsweise darin anbraten. Mit Salz, Chili, Piment und Kumin würzen. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Mit Lammfond ablöschen. Tomaten hinzufügen und alles zugedeckt 1 Stunde schmoren lassen.

 

3 Möhren waschen, schälen und in Scheiben schneiden. Zitrone heiß waschen und trockenreiben. Schale abreiben, Saft auspressen. Kichererbsen in ein Sieb geben, kurz abspülen und gut abtropfen lassen. Möhren, Zitronenschale und Kichererbsen zum Fleisch geben und das Lammgulasch weitere 20 Minuten schmoren lassen. Mit 2 bis 3 Esslöffel Zitronensaft würzen.

 

4 Minze waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen zupfen und hacken. Joghurt mit etwas Salz verrühren und Minze unterrühren. Den Minzjoghurt zum Lammgulasch servieren. Nach Belieben Mandel-Couscous dazu reichen.

Kumin, auch unter Kreuzkümmel bekannt, hat einen sehr intensiven und kräftigen Eigengeschmack mit einer leicht zitronigen Würze. Wer dieses Gewürznicht mag, nimmt Paprikapulver oder schwarzen Pfeffer.

[image: 109]






Tafelspitz mit zweierlei Saucen 

Zutaten für 4 Personen

1 kg Tafelspitz mit Fettrand 
2 Zwiebeln 
4 Nelken 
Salz 
1 Lorbeerblatt 
8 Pfefferkörner 
1 Bund Suppengemüse 
30 g frischer Meerrettich 
2 Äpfel 
1 TL Zitronensaft, frisch gepresst 
Zucker 
Pfeffer, frisch gemahlen 
1 Bund glatte Petersilie 
1 Bund Schnittlauch 
200 g Schmand

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 2 Stunden Garzeit



1 Tafelspitz waschen und trockentupfen. Zwiebeln abziehen, halbieren und mit der Schnittfläche nach unten in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Aus der Pfanne nehmen, mit den Nelken spicken und beiseitestellen.

 

2 1,5 Liter Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Tafelspitz hineinlegen. Gespickte Zwiebeln, Lorbeer und Pfefferkörner hinzufügen und bei geringer Hitze zugedeckt etwa 1,5 Stunden gar ziehen lassen. Das Wasser sollte während der gesamten Garzeit nicht mehr kochen, sondern maximal den Siedepunkt erreichen.

 

3 In der Zwischenzeit Suppengemüse waschen, putzen und in grobe Stücke schneiden. Zum Fleisch geben und den Tafelspitz weitere 30 Minuten ziehen lassen.

 

4 Wiederum in der Zwischenzeit Meerrettich schälen und reiben. Äpfel waschen, schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in sehr feine Würfel schneiden. Mit dem Meerrettich vermengen und mit Zitronensaft, 1 bis 2 Teelöffel Zucker, Salz und Pfeffer würzen.

 

5 Petersilie und Schnittlauch waschen und trockenschütteln. Die Petersilienblättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Beides mit Schmand, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrühren.

 

6 Fleisch aus der Brühe nehmen und kurz ruhen lassen. Sud abschmecken. Fleisch in Scheiben schneiden und mit Sud und Gemüse anrichten. Apfelmeerrettich und Kräuterschmand dazu servieren.

Falls Meerrettich übrig bleibt, hält er sich im Gemüsefach des Kühlschranks etwa zwei Wochen. Wenn Sie ihn in dieser Zeit nicht verbrauchen können, frieren Sie die Wurzel in kleinen Portionen einfach ein.
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Die besondere Note erhält der Tafelspitz durch die beiden köstlichen Saucen.
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Rehrücken mit Kürbisrisotto 

Zutaten für 4 Personen

1 küchenfertiger Rehrücken 
(ca. 1,5 kg) 
10 Wacholderbeeren 
2 Zweige Thymian 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
8 Scheiben Pancetta (italienischer 
luftgetrockneter Bauchspeck) 
400 ml Wildfond 
¼ l Rotwein 
2 Zwiebeln 
750 g Hokkaido-Kürbis 
1 Bio-Limette 
100 g Pecorino 
4 EL Olivenöl 
300 g Risottoreis 
¼ l Weißwein 
10 Safranfäden 
800 ml Gemüsefond 
2 gehäufte EL Butter 
2 EL Saucenbinder

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 40-45 Minuten Garzeit



1 Rehrücken waschen und trockentupfen. Eventuell vorhandene Sehnen entfernen. Das Fleisch rechts und links vom Knochen einschneiden.

 

2 Wacholder mit einem Messer zerdrücken. Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen und fein hacken. Mit dem Wacholder mischen, in die Einschnitte des Fleischs geben und andrücken. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen.

 

3 Rehrücken auf ein tiefes Backblech geben und mit Pancetta belegen. Bei 200°C (Umluft 180°C, Gas Stufe 3-4) 40 bis 45 Minuten im Ofen garen. Dabei nach und nach Fond und Rotwein angießen und das Fleisch zwischendurch mit dem Bratenfond begießen.

 

4 In der Zwischenzeit Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Kürbis waschen, halbieren, entkernen und mit Schale in Würfel schneiden. Limette heiß waschen und trockenreiben. Schale fein abreiben, Saft auspressen. Pecorino reiben.

 

5 3 Esslöffel Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Reis hinzufügen und unter Rühren 2 bis 3 Minuten mitdünsten. Mit Weißwein ablöschen und unter Rühren weiterdünsten, bis der Reis den Wein aufgesogen hat. Mit Salz, Pfeffer und Safran würzen. Nach und nach Gemüsefond dazugießen und den Risotto unter gelegentlichem Rühren etwa 18 Minuten garen.

 

6 Butter und restliches Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Kürbiswürfel 5 Minuten darin braten. Limettenschale und -saft dazugeben. Kürbis zum Risotto geben und 3 Minuten mitgaren. Pecorino unter den Risotto heben.

 

7 Rehrücken aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt 10 Minuten ruhen lassen. Fond in einen Topf gießen, aufkochen und mit Saucenbinder binden. Abschmecken. Das Fleisch vom Knochen ablösen und in Scheiben schneiden. Mit der Sauce und dem Kürbisrisotto anrichten.

Zu diesem Kürbisrisotto schmeckt auch in Olivenöl und Rosmarin gebratenes Lammfilet ausgezeichnet.
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Rinderfilet mit Schokoladensauce 

Zutaten für 4 Personen

500 g Kartoffeln 
2 Stauden Chicorée 
Salz 
200 ml Milch 
100 g Sahne 
4 EL Butter 
Muskatnuss, frisch gerieben 
100 g Zartbitterschokolade 
(85 % Kakaoanteil) 
2 Schalotten 
1 Bio-Orange 
150 ml Portwein 
1 Sternanis 
1 Zimtstange 
2 Nelken 
Pfeffer, frisch gemahlen 
600 g Rinderfilet 
3 EL Öl

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 Kartoffeln waschen, schälen und in Stücke schneiden. Chicorée waschen, putzen und halbieren. Den Strunk keilförmig herausschneiden, die Blätter klein schneiden. Beides in Salzwasser 15 bis 20 Minuten kochen. Abgießen und zerstampfen. Milch, Sahne und die Hälfte der Butter erhitzen und untermischen. Mit Salz und Muskatnuss würzen. Warm stellen.

 

2 Schokolade fein hacken. Schalotten abziehen und fein würfeln. Orange heiß waschen und trockenreiben. Schale mit einem Zestenreißer abziehen, Saft auspressen. Restliche Butter in einem Topf erhitzen und die Schalottenwürfel darin andünsten. Portwein, Orangenschale und -saft, Sternanis, Zimtstange und Nelken dazugeben und etwa 3 Minuten einkochen lassen. Unter Rühren die Schokolade hinzufügen und schmelzen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce warm stellen.

 

3 Rinderfilet waschen, trockentupfen und in vier gleich dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in einer Pfanne erhitzen und die Rindermedaillons darin auf jeder Seite 3 bis 4 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Alufolie gewickelt kurz ruhen lassen. Schokoladensauce abschmecken und über die Rindermedaillons geben. Mit dem Kartoffel-Chicorée-Stampf servieren.

Statt mit Schokolade können Sie die Sauce auch sehr gut mit Sauerkirschen zubereiten. Dafür die Früchte mit den Schalotten andünsten und im Portwein mitgaren. Köstlich schmeckt die Sauce auch zu gebratenem Kalbsfilet.
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Naschen erlaubt: Rinderfilet mit Schokoladensauce ist eine ungewöhnliche Kombination, die Ihre Gäste begeistern wird!
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Ossobuco mit Paprika-Kapern-Gemüse 

Zutaten für 4 Personen

4 dicke Scheiben Kalbsbein 
(ca. 1,5 kg) 
Salz 
Pfeffer, frisch gemahlen 
250 g Schalotten 
2 Knoblauchzehen 
5 Zweige Thymian 
4 EL Olivenöl 
200 ml trockener Sherry 
400 ml Kalbsfond 
500 g passierte Tomaten 
3 gelbe Paprikaschoten 
100 g schwarze Oliven 
3 EL Kapern 
1 Bund Petersilie

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 1 Stunde 30 Minuten Schmorzeit



1 Fleisch kurz waschen, trockentupfen. Beinscheiben an den Rändern mehrfach leicht einschneiden, damit sich das Fleisch beim Anbraten nicht nach oben wölbt. Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen.

 

2 Schalotten und Knoblauch abziehen, beides in Scheiben schneiden. Thymian waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Zweigen zupfen.

 

3 Olivenöl in einem Bräter erhitzen und das Fleisch darin auf allen Seiten anbraten. Schalotten, Knoblauch und Thymian dazugeben und kurz mitbraten. Mit Sherry und Fond ablöschen. Passierte Tomaten hinzufügen und alles zugedeckt etwa 75 Minuten schmoren lassen.

 

4 Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden. Mit Oliven und Kapern zum Ossobuco geben und alles weitere 15 Minuten schmoren lassen. In der Zwischenzeit Petersilie waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stängeln zupfen und fein hacken. Ossobuco auf vier Tellern anrichten. Gemüse und Sud mit Salz und Pfeffer würzen; Petersilie unterrühren und über das Ossobuco geben. Nach Belieben Ciabatta dazu reichen.

Ossobuco ist ein Klassiker der italienischen Küche und wird auch gern mit einer Gremolata serviert. Dafür die abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone mit 1 Bund gehackter Petersilie und 2 gehackten Knoblauchzehen vermengen. In ein Schälchen füllen und zum Ossobuco reichen.
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Desserts

Ob süß, ob fruchtig, ob gebacken oder gekocht - die Nachspeise ist der krönende Abschluss eines Menüs und bleibt den Gästen meist am längsten in Erinnerung. Verführen Sie sie mit überraschenden Kreationen wie Cheesecake-Türmchen mit Fruchtsauce oder Ingwer-Zitronengras-Parfait.
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Himbeer-Minz-Blitzeis 

Zutaten für 4 Personen

500 g Himbeeren (tiefgekühlt) 
50 g Zucker 
50 g Cantuccini 
(italienisches Mandelgebäck) 
1 Bund Minze 
150 g Sahne 
150 g Sahnejoghurt

 

Zubereitungszeit 20 Minuten



1 200 Gramm Himbeeren mit 2 Esslöffel Zucker bestreuen und auftauen lassen. Cantuccini zerbröseln. (Da sie sehr hart sind, am besten in eine Tüte geben und mit einem schweren Nudelholz zerklopfen.) Minze waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen zupfen und grob hacken.

 

2 Sahne steif schlagen. Joghurt mit restlichem Zucker verrühren. Sahne und Minze unter den Joghurt heben. Aufgetaute Himbeeren mit dem Stabmixer zu einer Sauce pürieren.

 

3 Restliche tiefgefrorene Himbeeren und Joghurtsahne in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Stabmixer ebenfalls pürieren. In Gläser füllen, die Sauce darübergießen und mit den zerbröselten Cantuccini bestreut sofort servieren.

Den besonderen Kick erhält dieses Dessert durch Karamellstreifen. Dafür 60 Gramm Zucker in einer Pfanne ohne Rühren langsam schmelzen und hellbraun karamellisieren lassen. Pfanne vom Herd nehmen und karamellisierten Zucker etwa 1 Minute abkühlen lassen. Anschließend mit einem Teelöffel streifenartig auf ein Stück Backpapier geben und fest werden lassen. Vorsichtig vom Backpapier lösen und das Dessert damit garnieren.
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Genießen Sie den Sommer zu Hause: Das Blitzeis geht so schnell, dass Sie damit auch auf spontanen Besuch eingestellt sind.
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Quark-Frucht-Schichtcreme 

Zutaten für 4 Personen

1 große Birne (Abate Fetel) 
300 g kernlose Rosé-Weintrauben 
1 rote Chilischote 
30 g frischer Ingwer 
1 Bio-Limette 
90 g Zucker 
100 ml Orangensaft, frisch gepresst 
1 TL Speisestärke 
200 g Magerquark 
200 g Mascarpone 
150 g Sahne 
50 g knusprige Plätzchen 
(z. B. Hafertaler)

 

Zubereitungszeit 35 Minuten 
plus Abkühlzeit



1 Birne waschen, schälen, vierteln und vom Kerngehäuse befreien. Fruchtfleisch würfeln. Weintrauben gründlich waschen und von den Stielen lösen. In einem Sieb abtropfen lassen. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Ingwer schälen und ebenfalls fein hacken. Limette heiß waschen und trockenreiben. Schale fein abreiben.

 

2 Birnenwürfel, Weintrauben, Chili, Ingwer, 1 Teelöffel Limettenschale, 50 Gramm Zucker und Orangensaft in einen Topf geben. Zugedeckt 5 Minuten dünsten. Speisestärke mit etwas kaltem Wasser verrühren und unter Rühren zum Kompott geben. Aufkochen lassen. Kompott anschließend in eine Schüssel füllen und im kalten Wasserbad abkühlen lassen.

 

3 In der Zwischenzeit Quark, Mascarpone und restlichen Zucker verrühren. Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Plätzchen zerbröseln. Quarkmasse und Kompott abwechselnd mit zerbröselten Plätzchen in Gläser schichten.

Im Sommer können auch Beerenfrüchte wie Johannisbeeren, Brombeeren oder Heidelbeeren oder auch Aprikosen und Nektarinen für dieses Dessert verwendet werden. Das Kompott je nach Jahreszeit auch einmal mit Zimt, Sternanis und Kardamom würzen.
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Passionsfruchtparfait 

Zutaten für 4 Personen

10 reife Passionsfrüchte (die Frucht- 
schalen sind dann leicht runzelig) 
1 kleine Orange 
320 g Sahne 
2 Eigelbe 
4 cl Orangenlikör (z. B. Cointreau) 
80 g Zucker 
120 g Zartbitterschokolade 
100 g Physalis (Kapstachelbeeren) 
1 Karambole (Sternfrucht) 
1 Kaki (Sharonfrucht)

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 6-8 Stunden Gefrierzeit 
und 20 Minuten Antauzeit



1 Passionsfrüchte halbieren. Fruchtfleisch mit einem Löffel herauslösen, pürieren und durch ein Sieb streichen. Orange auspressen.

 

2 250 Gramm Sahne steif schlagen und kalt stellen. Eigelbe mit Orangenlikör und Zucker in einer Metallschüssel über dem heißen Wasserbad 5 Minuten cremig schlagen. (Darauf achten, dass die Schüssel nicht direkt mit dem heißen Wasser in Berührung kommt, da die Masse sonst zu heiß wird und gerinnen kann.) Die Schüssel vom Wasserbad herunternehmen und die Masse kalt weiterschlagen. Passionsfruchtpüree und Orangensaft unterrühren. Sahne vorsichtig unterheben.

 

3 Parfaitmasse in vier Portionsförmchen - beispielsweise Muffinförmchen aus Silikon - füllen und mindestens 6 bis 8 Stunden gefrieren lassen.

 

4 Schokolade in Stücke schneiden und in einen Topf geben. Restliche Sahne dazugeben und die Schokolade bei geringer Hitze langsam schmelzen. Beiseitestellen.

 

5 Physalishüllen vorsichtig öffnen und dekorativ hinter die Früchte biegen. Karambole und Kaki waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

 

6 Parfaitmasse aus den Förmchen lösen. Bei Förmchen aus Keramik oder Edelstahl diese kurz in kochend heißes Wasser stellen. Den Rand mit einem kleinen Messer lösen und die Parfaits vorsichtig auf Teller stürzen. Etwa 20 Minuten antauen lassen. Anschließend die Schokoladensauce mit einem Esslöffel streifenartig um das Parfait geben und das Parfait mit den Früchten garniert servieren.

Dieses Parfait eignet sich sehr gut für eine große Party und kann auch schon einige Tage vorher zubereitet werden. Die Parfaitmasse entsprechend der Personenzahl erhöhen und in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Kastenform füllen. Einfrieren. Anschließend aus der Form stürzen, Folie entfernen und das Parfait etwa 20 Minuten antauen lassen. In Scheiben schneiden und mit Sauce und Früchten servieren.
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Kokos-Quark-Klöße mit Sanddornsabayon 

Zutaten für 4 Personen

2 Eier 
90 g Zucker 
1 Vanilleschote 
Schale von ½ Bio-Limette 
¼ l Milch 
¼ TL Zimt 
Salz 
70 g Grieß 
125 g Magerquark 
50 g Kokosflocken 
3 Eigelbe 
150 ml gesüßter Sanddornsaft 
(aus dem Reformhaus) 
40 g Butter

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 1 Ei trennen. Eiweiß steif schlagen, dabei nach und nach 30 Gramm Zucker einrieseln lassen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Limettenschale in hauchdünne Streifen schneiden. Milch, Vanilleschote, Vanillemark, Limettenschale, Zimt und etwas Salz aufkochen. Grieß unter ständigem Rühren hinzufügen. Masse nochmals aufkochen. Vanilleschote entfernen und Grießmasse beiseitestellen.

 

2 Eigelb verquirlen und mit dem Quark unter die noch warme Grießmasse rühren. Masse etwas abkühlen lassen. Eischnee unterheben.

 

3 Aus der Grießmasse zwölf Klößchen formen und diese vorsichtig in reichlich kochendes Salzwasser geben. Bei geringer Hitze 5 Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberfläche steigen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

 

4 Kokosflocken und 2 Esslöffel Zucker in einer beschichteten Pfanne unter Wenden erhitzen, bis die Masse goldgelb geworden ist. Auf ein Stück Backpapier geben und abkühlen lassen.

 

5 1 Ei und 3 Eigelbe in eine Metallschüssel geben. Restlichen Zucker hinzufügen und über dem heißen Wasserbad mindestens 6 Minuten schaumig schlagen. (Darauf achten, dass die Metallschüssel nicht direkt mit dem heißen Wasser in Berührung kommt, da die Masse sonst zu heiß wird und gerinnen kann.) Nach und nach den Sanddornsaft angießen, dabei ständig rühren, bis eine cremige Masse entsteht.

 

6 Butter in einer Pfanne erhitzen und die Grießklößchen kurz darin schwenken. Kokosflocken darüberstreuen und auf vier Tellern anrichten. Den Sanddornsabayon dazu servieren. Nach Belieben zusätzlich mit Puderzucker und Minze garnieren.

Sanddornsaft ist in Bioläden oder Reformhäusern erhältlich. Auch Hagebuttenmark oder-saft oder frisch gepresster Orangensaft im Sabayon schmeckt sehr gut zu den Kokos-Quark-Klößen.
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Beerencrumble mit Schokoladensahne 

Zutaten für 4 Personen

300 g gemischte Beeren 
(frisch oder tiefgekühlt) 
3 EL brauner Zucker 
100 g Butter 
150 g Mehl 
½ TL Zimtpulver 
1 Messerspitze Nelkenpulver 
1 Prise Salz 
100 g Puderzucker 
50 g gehobelte Mandeln 
100 g weiße Kuvertüre 
250 g Sahne

 

Zubereitungszeit 45 Minuten



1 Frische Beeren waschen, trockentupfen, bei Bedarf von den Stielen zupfen und putzen. Tiefgefrorene Beeren nicht auftauen. Früchte in vier kleine Auflaufförmchen (12 cm Ø) geben und mit braunem Zucker bestreuen.

 

2 Butter zerlassen. Mehl, Zimt, Nelkenpulver, Salz und 80 Gramm Puderzucker mischen. Flüssige Butter und Mandeln mit einer Gabel so untermengen, dass Streusel entstehen. Über die Beeren geben und auf der mittleren Schiene bei 190 °C (Umluft 170 °C, Gas Stufe 3) 25 bis 30 Minuten im Ofen backen.

 

3 In der Zwischenzeit Kuvertüre hacken. In eine Metallschüssel geben und im warmen Wasserbad schmelzen. Schüssel aus dem Wasserbad nehmen, Schokolade abkühlen lassen. Sahne steif schlagen und in zwei Portionen unter die Kuvertüre heben. Crumble noch warm mit dem restlichen Puderzucker bestäuben und mit der Schokoladensahne servieren.

Ein Crumble schmeckt je nach Saison auch mit anderen Früchten wie beispielsweise Rhabarber, Aprikosen oder Weintrauben. Statt Mandeln können Sie auch gehobelte Haselnüsse oder gehackte Walnüsse verwenden. Ein Blitzrezept wird daraus, wenn Sie gekauftes Eis dazu servieren - dann die Schokoladensahne weglassen.
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Zuerst die Beeren in die Form geben, dann die Streusel darüber verteilen und zum Schluss das Ganze im Ofen backen.
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Rhabarber-Erdbeer-Parfait 

Zutaten für 4 Personen

400 g roter Rhabarber 
1 Vanilleschote 
120 g Zucker 
400 g Erdbeeren 
200 g Sahne 
100 g Sahnejoghurt

 

Zubereitungszeit 50 Minuten 
plus 5-6 Stunden Gefrierzeit



1 Rhabarber waschen, putzen und in etwa 1,5 Zentimeter große Würfel schneiden. Vanilleschote längs aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Rhabarber mit Vanilleschote, Vanillemark, Zucker und 75 Milliliter Wasser in einen Topf geben. Zugedeckt 6 bis 7 Minuten bei mittlerer Hitze dünsten. Rhabarber abkühlen lassen. Vanilleschote entfernen.

 

2 In der Zwischenzeit Erdbeeren waschen, putzen und grob zerkleinern. Mit dem Rhabarber in einen Rührbecher geben und mit dem Stabmixer pürieren. Die Hälfte des Pürees abgedeckt in den Kühlschrank stellen.

 

3 Sahne steif schlagen. Sahnejoghurt glatt rühren und mit dem restlichen Rhabarber-Erdbeer-Püree verrühren. Vorsichtig und rasch die Sahne unterheben. Die Masse in vier kleine Förmchen mit jeweils 150 Milliliter Fassungsvermögen füllen und 5 bis 6 Stunden gefrieren lassen.

 

4 Parfait aus dem Gefrierfach nehmen und etwa 30 Minuten antauen lassen. Anschließend Förmchen kurz in heißes Wasser stellen, das Parfait mit einem Messer vom Rand der Form lösen und auf vier Teller stürzen. Mit dem kalt gestellten Rhabarber-Erdbeer-Püree umgießen und sofort servieren.

Rhabarber ist nicht das ganze Jahr über erhältlich. Er lässt sich aber in Stücke geschnitten hervorragend einfrieren. So kann man dieses leckere Parfait auch noch im Spätsommer genießen.Als Alternative zmm Rhabarber könnenSie auch Brombeeren oder nur Erdbeeren oder schwarze Johannisbeeren verwenden.
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Cheesecake-Türmchen mit Fruchtsauce 

Zutaten für 4 Personen

70 g Chocolate Cookies 
(Schokoladenkekse) 
80 g weiche Butter 
Fett für die Förmchen 
70 g Puderzucker 
abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette 
1 Ei 
200 g Doppelrahmfrischkäse 
1 gehäufter EL Vanillepuddingpulver 
200 g Himbeeren 
200 g Heidelbeeren 
100 ml Orangensaft, frisch gepresst 
2 Päckchen Bourbon-Vanillezucker

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 30 Minuten Backzeit



1 Schokoladenkekse in einen kleinen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz fein zerbröseln. 30 Gramm Butter zerlassen und die Kekskrümel damit verkneten. Masse als Boden in vier gefettete kleine Auflaufformen mit jeweils 100 Milliliter Fassungsvermögen füllen.

 

2 Restliche Butter, 50 Gramm Puderzucker und abgeriebene Limettenschale verrühren. Ei hinzufügen und ebenfalls verrühren. Frischkäse und Vanillepuddingpulver unterrühren. Frischkäsemasse auf dem Keksboden verteilen, glatt streichen. Bei 175 °C (Umluft 150 °C, Gas Stufe 2) etwa 30 Minuten im Ofen goldbraun backen.

 

3 In der Zwischenzeit Himbeeren und Heidelbeeren verlesen. Heidelbeeren in ein Sieb geben, waschen und abtropfen lassen. Ein Drittel der beiden Beerensorten beiseitestellen. Restliche Früchte, Orangensaft und Vanillezucker in einen hohen Rührbecher füllen und mit dem Stabmixer pürieren. Nach Belieben noch durch ein Sieb streichen.

 

4 Käsekuchen aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen. Vorsichtig aus den Förmchen lösen, auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen. Auf vier Tellern mit der Fruchtsauce und den restlichen Früchten anrichten. Mit restlichem Puderzucker bestäubt servieren.

Dieser köstliche Cheesecake ist genau das Richtige für die kleine Kaffeetafel. Dann die Zutaten verdreifachen und in eine Springform (18cm Ø) geben. Bei der oben angegebenen Temperatur etwa 60 Minuten backen.
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Cassis-Sauerrahm-Mousse 

Zutaten für 4 Personen

400 g schwarze Johannisbeeren 
1 Vanilleschote 
120 g Zucker 
3 Blatt Gelatine 
4 cl Johannisbeerlikör (z. B. Crème de 
Cassis) 
150 g Sauerrahm (10 % Fett) 
150 g Sahne

 

Zubereitungszeit 40 Minuten 
plus 2 Stunden Kühlzeit



1 Johannisbeeren waschen und von den Stielen zupfen. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. 100 Milliliter Wasser, Zucker, Vanilleschote und Vanillemark in einen Topf geben, aufkochen und etwa 1 Minute kochen lassen. Vom Herd nehmen, Vanilleschote entfernen.

 

2 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Johannisbeeren und Vanillesud mit dem Stabmixer pürieren und durch ein Sieb streichen. Johannisbeerlikör unterrühren. Ein Drittel des Pürees abgedeckt beiseitestellen.

 

3 Gelatine ausdrücken und nach Packungsanweisung in etwas heißem Wasser auflösen. 4 Esslöffel Fruchtpüree mit der aufgelösten Gelatine verrühren und diese unter die restlichen zwei Drittel Johannisbeerpüree rühren. Masse ganz abkühlen lassen. Sauerrahm glatt rühren und unter das Fruchtpüree heben.

 

4 Sahne steif schlagen. Sobald die Johannisbeer-Sauerrahm-Masse fest zu werden beginnt, nochmals verrühren und die Sahne vorsichtig unterheben. Cassis-Mousse abwechselnd mit dem beiseitegestellten Fruchtpüree in hohe Gläser schichten. Abgedeckt mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Diese Mousse ist so köstlich, dass man sie gern auch im Herbst oder Winter genießt, wenn Johannisbeeren keine Saison haben. Damit Sie dann nicht darauf verzichten müssen, einfach die doppelte Menge an Johannisbeeren und Sirup zubereiten, pürieren und die Hälfte davon einfrieren. Mit dem aufgetauten Püree wie oben beschrieben weiter verfahren.
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Die Johannisbeeren werden nach dem Pürieren noch einmal durch ein feines Sieb gestrichen.
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Rosmarin-Panna-Cotta mit Feigen-Granatapfel-Sauce 

Zutaten für 4 Personen

2 Blatt Gelatine 
2 Zweige Rosmarin 
300 g Sahne 
50 g Zucker 
4 Feigen 
1 Granatapfel 
1 Bio-Orange 
150 ml Vin Santo (italienischer 
Dessertwein) 
1 Sternanis 
½ TL Zimtpulver 
1 TL Speisestärke

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 3 Stunden Kühlzeit



1 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Rosmarin waschen und trockenschütteln. Rosmarin, Sahne und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. 3 Minuten etwas einkochen lassen.

 

2 Sahne durch ein Sieb gießen. Gelatine ausdrücken und unter die Sahne rühren. Im kalten Wasserbad abkühlen lassen. Masse in vier breitere Gläser füllen und für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

 

3 Feigen waschen und trockentupfen. Halbieren und in Scheiben schneiden. Granatapfel quer halbieren. (Dazu am besten Einmalhandschuhe anziehen, da die Frucht stark färbt.) Die Granatapfelhälften über eine Schüssel halten und etwas zusammendrücken. Anschließend an der Schnittseite halten und die Schale mit einem Esslöffel rundherum kräftig abklopfen. So lösen sich die Kerne ganz leicht aus den weißen Trennhäuten.

 

4 Orange heiß waschen und trockenreiben. Eine Hälfte hauchdünn abschälen, Saft auspressen. Schale, Saft, Vin Santo, Sternanis und Zimt in einen Topf geben und aufkochen. Speisestärke in etwas kaltem Wasser anrühren und unter Rühren zum Orangensud geben. Durch ein Sieb gießen und mit den Granatapfelkernen und den Feigen vermengen. Abkühlen lassen. Feigen-Granatapfel-Sauce zur Rosmarin-Panna-Cotta servieren.

Im Sommer schmeckt die Panna Cotta auch mit Lavendel sehr gut. Dafür statt Rosmarin 2 bis 3 Teelöffel Bio-Lavendelblüten mit der Sahne aufkochen und wie oben beschrieben weiterverarbeiten.
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Baumkuchen mit Rosenmousse 

Zutaten für 8 Stück

200 g weiche Butter 
175 g sehr feiner Zucker 
4 Päckchen Bourbon-Vanillezucker 
4 Eier 
8 EL Grand Marnier 
50 g gemahlene Mandeln 
50 g Speisestärke 
100 g Mehl 
3 Blatt Gelatine 
250 g Mascarpone 
250 g Magerquark 
80 ml Rosensirup (aus dem Fein- 
kostgeschäft oder über das Internet 
bestellt) 
5-6 Tropfen Rosenwasser 
200 g Sahne 
250 g Erdbeeren

 

Zubereitungszeit  
1 Stunde 30 Minuten 
plus 1-2 Stunden Kühlzeit



1 Weiche Butter, sehr feinen Zucker und die Hälfte des Vanillezuckers weißschaumig rühren. Eier trennen. Eigelbe nach und nach unter die Butter-Zucker-Mischung rühren. Die Hälfte des Grand Marniers hinzufügen und so lange weiterrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.

 

2 Mandeln, Speisestärke und Mehl mischen. Mandel-Mehl-Gemisch unter die Butter-Zucker-Mischung rühren. Eiweiß steif schlagen und vorsichtig in zwei Portionen mit einem Teigschaber unterheben.

 

3 Grill des Backofens vorheizen. Eine quadratische Backform (20 x 20 cm) mit Backpapier auslegen. 2 bis 3 Esslöffel Teig darin glatt streichen und 2 bis 3 Minuten unter dem Grill goldbraun backen. Weitere 2 bis 3 Esslöffel Teig auf dem Kuchen verteilen - am besten mit einem Backpinsel - und erneut 2 bis 3 Minuten goldbraun backen. So weiter verfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Nach dem Backen den Kuchen sofort mit restlichem Grand Marnier beträufeln und abkühlen lassen.

 

4 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Mascarpone, Quark, restlichen Vanillezucker, Rosensirup und Rosenwasser gut verrühren. Gelatine ausdrücken und nach Packungsanweisung in etwas heißem Wasser auflösen. Mit 3 Esslöffel Mascarponemasse verrühren und unter Rühren zur restlichen Mascarponemasse geben. Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

 

5 Mousse auf den Baumkuchenboden geben und 1 bis 2 Stunden kalt stellen. Baumkuchen in acht große Würfel schneiden. Erdbeeren putzen, in ein Sieb geben, waschen und abtropfen lassen. Längs halbieren und mit den Baumkuchenwürfeln anrichten.

Gezuckerte Rosenblütenblätter machen aus diesem Dessert einen echten Hingucker: Dafür 1 sehr frisches Eiweiß in eine kleine Schale füllen und mit 1 Esslöffel Zitronensaft leicht verschlagen. Einen Teller dick mit Zucker bestreuen. Die Rosenblütenblätter (von unbehandelten Duftrosen) abzupfen, in Eiweiß tauchen, etwas abtropfen lassen und vorsichtig in Zucker wenden. Zusätzlich mit etwas Zucker bestreuen und die Blätter einzeln auf Backpapier 2 bis 3 Stunden trocknen lassen.

[image: 136]






Thymian-Portwein-Aprikosen 

Zutaten für 4 Personen

½ Bund Thymian 
1 rote Chilischote 
¼ l weißer Portwein 
60 g Zucker 
500 g reife Aprikosen 
200 g Joghurt 
2 Päckchen Bourbon-Vanillezucker 
200 g Sahne 
50 g Amarettini

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Thymian waschen und trockenschütteln. Chilischote waschen, längs halbieren, entkernen und fein hacken. Portwein, Thymian, Chili und Zucker in einen Topf geben, aufkochen und 3 bis 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

 

2 Aprikosen kreuzweise einritzen, mit kochend heißem Wasser überbrühen und häuten. Halbieren, den Stein entfernen. Die Aprikosenhälften in den Gewürzsud geben und 3 Minuten darin pochieren. Topf vom Herd nehmen und die Früchte im Sud abkühlen lassen.

 

3 Joghurt und Vanillezucker verrühren. Sahne steif schlagen und unter den Joghurt heben. Mit den Thymian-Portwein-Aprikosen und den Amarettini auf vier Tellern anrichten.

Statt der Joghurtsahne können Sie auch fertig gekauftes Vanilleeis dazu servieren. Dafür das Eis mit einem Kugelausstecher portionieren und mit den Thymian-Portwein-Aprikosen anrichten.
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Wenn Sie die Aprikosen mit kochend heißem Wasser überbrühen, lassen sie sich leichter schälen und gut weiterverarbeiten.
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Ingwer-Zitronengras-Parfait mit Karamellsauce 

Zutaten für 6 Personen

50 g frischer Ingwer 
5 Stängel Zitronengras 
100 ml Orangensaft, frisch gepresst 
3 sehr frische Eigelbe 
220 g Zucker 
3 EL Orangenlikör (z. B. Cointreau) 
350 g Sahne 
40 g Butter

 

Zubereitungszeit 40 Minuten 
plus 6-8 Stunden Gefrierzeit



1 Ingwer schälen und fein würfeln. Zitronengras in etwa 1 Zentimeter große Stücke schneiden. Orangensaft, Ingwer und Zitronengras in einen Topf geben und 5 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen, 15 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb gießen.

 

2 Eigelbe in eine Metallschüssel geben. 120 Gramm Zucker und Orangenlikör dazugeben und alles mit den Quirlen des Handrührgeräts über dem heißen Wasserbad 6 bis 8 Minuten weißcremig schlagen. (Darauf achten, dass die Metallschüssel nicht direkt mit dem heißen Wasser in Berührung kommt, da die Masse sonst zu heiß wird und gerinnen kann.) Ingwer-Zitronengras-Sud hinzufügen und 4 bis 5 Minuten weiterschlagen, bis die Masse dickschaumig wird. Im kalten Wasserbad unter Rühren abkühlen lassen.

 

3 300 Gramm Sahne steif schlagen und unter die Parfaitmasse heben. In eine mit Frischhaltefolie ausgelegte längliche Kastenform füllen und mindestens 6 bis 8 Stunden gefrieren lassen.

 

4 Restlichen Zucker in einem breiten, hohen Topf bei mittlerer Hitze langsam karamellisieren lassen, dabei möglichst nicht rühren. Sobald der Zucker hellbraun karamellisiert ist, den Topf vom Herd nehmen und unter Rühren die Butter in Flöckchen hinzufügen. Anschließend die restliche Sahne unterrühren. Abkühlen lassen.

 

5 Parfaitform kurz in heißes Wasser stellen und das Parfait mit einem Messer vom Rand lösen. Vorsichtig aus der Form stürzen, in Scheiben schneiden und auf sechs Tellern anrichten. Mit der Karamellsauce servieren.

Wer es gern fruchtig mag, serviert zu dem Parfait noch Obst. Dafür beispielsweise Orangen filetieren und in 2 Esslöffel Orangenlikör marinieren. Über das Parfait geben und mit gehackten Pistazien bestreut servieren.
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Quark-Grieß-Creme mit Nektarinencarpaccio 

Zutaten für 4 Personen

2 Blatt Gelatine 
¼ l Milch 
1 EL Zucker 
1 Prise Salz 
2 Päckchen Bourbon-Vanillezucker 
1 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale 
40 g Grieß 
150 g Sahne 
150 g Magerquark 
3 EL Mandelblättchen 
4 reife Nektarinen 
3 EL Maracujasirup 
2 EL Zitronensaft, frisch gepresst 
6 Stiele Minze

 

Zubereitungszeit 40 Minuten 
plus 2 Stunden Kühlzeit



1 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Milch, Zucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale in einen Topf geben, aufkochen. Grieß unter Rühren hinzufügen und 2 bis 3 Minuten unter Rühren quellen lassen. Topf vom Herd nehmen, Grießbrei etwas abkühlen lassen. Gelatine ausdrücken und unter die Masse rühren. Grießbrei im eiskalten Wasserbad vollständig abkühlen lassen.

 

2 Sahne steif schlagen. Quark unter den Grießbrei rühren. Sahne kurz unterheben. Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Kastenform (20 cm Länge) füllen und mindestens 2 Stunden kalt stellen. In der Zwischenzeit Mandelblättchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rösten. Auf einen Teller geben und abkühlen lassen.

 

3 Kurz vor dem Servieren Nektarinen waschen, halbieren, entsteinen und in feine Spalten schneiden. Auf vier Tellern kreisförmig anrichten. Maracujasirup und Zitronensaft verrühren und über die Nektarinen träufeln. Minze waschen und trockenschütteln. Die Blättchen von den Stielen zupfen, grob hacken und über die Früchte streuen.

 

4 Quark-Grieß-Creme aus der Form auf eine Platte stürzen. Frischhaltefolie entfernen. Quark-Grieß-Creme in vier Stücke schneiden und auf den Nektarinen anrichten. Mit den Mandelblättchen bestreut servieren.

Die Quark-Grieß-Creme schmeckt auch sehr gut mit anderen Früchten wie etwa Erdbeeren, Pflaumen oder Orangen. Zum Bestreuen können Sie auch gekauften Krokant verwenden.
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Portweinpflaumen mit Vanillemascarpone 

Zutaten für 4 Personen

500 g Pflaumen 
200 ml Portwein 
50 g Zucker 
1 Sternanis 
1 Zimtstange 
1 gestrichener EL Speisestärke 
1 Vanilleschote 
1 TL abgeriebene Bio-Orangenschale 
100 ml Milch 
100 g weiße Kuvertüre 
200 g Mascarpone

 

Zubereitungszeit 25 Minuten



1 Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Portwein, Zucker, Sternanis und Zimtstange in einen Topf geben und aufkochen. Pflaumen dazugeben und zugedeckt 6 bis 8 Minuten in dem Portweinsud dünsten.

 

2 Speisestärke mit etwas kaltem Wasser verrühren und unter Rühren zu den Pflaumen geben. Einmal aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und die Portweinpflaumen abkühlen lassen. Sternanis und Zimtstange entfernen.

 

3 Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Vanilleschote, Vanillemark, Orangenschale und Milch in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Topf vom Herd nehmen.

 

4 Kuvertüre in Stücke hacken und in der heißen Milch schmelzen. Masse abkühlen lassen. Vanilleschote entfernen. Mascarpone mit den Quirlen des Handrührgeräts verrühren und die Vanille-Schokoladen-Milch unterrühren. Portweinpflaumen auf vier Dessertschalen anrichten, den Vanillemascarpone dazu servieren.

Die Portweinpflaumen schmecken auch mit einer etwas leichteren Variante sehr gut: Dafür 250 Gramm Joghurt mit 2 Päckchen Bourbon-Vanillezucker und 1 Teelöffel Zucker verrühren. 300 Gramm Sahne steif schlagen und unterden Joghurt heben.
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Die gewaschenen Pflaumen werden in Portwein gegart und zum Vanillemascarpone mit weißer Schokolade serviert.




Mokkaschokoküchlein mit Orangen-Piment-Schaum 

Zutaten für 6 Küchlein

100 g Mokkaschokolade 
70 g Butter 
70 g gemahlene Mandeln 
2 Eier 
110 g Zucker 
3 cl Mokkalikör 
6 dunkle Schokoladentrüffel 
1 Granatapfel 
1 Bio-Orange 
4 Pimentkörner 
3 Eigelbe 
2 TL Kakaopulver

 

Zubereitungszeit 25 Minuten 
plus 25 Minuten Backzeit



1 Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Mokkaschokolade hacken und in einen Topf geben. 60 Gramm Butter dazugeben und die Schokolade unter Rühren langsam schmelzen. Lauwarm abkühlen lassen.

 

2 Sechs kleine Auflaufformen (10 cm Ø) mit der restlichen Butter bepinseln und mit 1 Esslöffel gemahlenen Mandeln ausstreuen.

 

3 2 Eier trennen. Eiweiß steif schlagen. Eigelbe, 60 Gramm Zucker und Mokkalikör mit den Quirlen des Handrührgeräts 5 Minuten cremig rühren. Schokoladenmasse und restliche gemahlene Mandeln kurz unterrühren. Eischnee unterheben.

 

4 Masse in die vorbereiteten Förmchen geben. Jeweils 1 Trüffel leicht in die Mitte drücken. Förmchen auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten backen.

 

5 Granatapfel quer halbieren. (Dazu am besten Einmalhandschuhe anziehen, da die Frucht stark färbt.) Die Granatapfelhälften über eine Schüssel halten und etwas zusammendrücken. Anschließend an der Schnittseite halten und die Schale mit einem Esslöffel rundherum kräftig abklopfen. So lösen sich die Kerne ganz leicht aus den weißen Trennhäuten. Orange heiß waschen und trockenreiben. Schale dünn abreiben, Saft auspressen. Pimentkörner im Mörser fein zerstoßen.

 

6 Eigelbe mit restlichem Zucker, Orangenschale und Piment in eine Metallschüssel geben. Über dem heißen Wasserbad 5 Minuten mit den Quirlen des Handrührgeräts weißschaumig aufschlagen. (Darauf achten, dass die Metallschüssel nicht direkt mit dem heißen Wasser in Berührung kommt, da die Masse sonst zu heiß wird und gerinnen kann.) Ganz langsam Orangensaft unterrühren. Weiterschlagen, bis die Masse dickcremig ist.

 

7 Die lauwarmen Mokkaküchlein vorsichtig aus den Förmchen stürzen und mit Kakao bestäuben. Mit den Granatapfelkernen und dem Orangen-Piment-Schaum servieren.

All diejenigen, die ein intensives Schokoladenaroma lieben, sollten statt der Mokkaschokolade Edelbitterschokolade mit einem Kakaobutteranteil von mindestens 70 Prozent verwenden.
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Süßholz-Joghurt-Mousse mit Sanddorn-Orangen-Sauce 

Zutaten für 4 Personen

3 Blatt Gelatine 
300 g Sahne 
80 g brauner Zucker 
1 TL gemahlenes Süßholzpulver (aus 
dem Gewürzladen oder der Apotheke) 
300 g Joghurt 
2 Orangen 
75 ml gesüßter Sanddornsaft 
(aus dem Reformhaus) 
1 EL Orangenlikör (z. B. Cointreau)

 

Zubereitungszeit 30 Minuten 
plus 2-3 Stunden Kühlzeit



1 Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. 50 Gramm Sahne, Zucker und Süßholzpulver in einen Topf geben und so lange erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Topf vom Herd nehmen. Gelatine ausdrücken und in der heißen Sahne unter Rühren auflösen. Abkühlen lassen.

 

2 Joghurt in eine Schüssel geben und glatt rühren. Süßholzsahne unter Rühren zum Joghurt geben. Kalt stellen.

 

3 Restliche Sahne steif schlagen. Sobald die Joghurtmasse fest zu werden beginnt, nochmals verrühren. Sahne in zwei Portionen unter die Joghurtmasse heben und in vier Portionsgläser füllen. Abgedeckt 2 bis 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

 

4 In der Zwischenzeit Orangen so schälen, dass die weiße Haut mit entfernt wird. Orangen filetieren, Filets halbieren. Mit Sanddornsaft und Orangenlikör vermengen. Die Sanddorn-Orangen-Sauce kurz vor dem Servieren auf der Süßholz-Joghurt-Mousse verteilen.

So wird das Dessert besonders dekorativ: 100 Gramm Zartbitterkuvertüre hacken und im warmen Wasserbad schmelzen. Dünn auf einem Stück Backpapier ausstreichen und sofort mit 1 Teelöffel leicht zerbröseltem rosa Pfeffer bestreuen. Fest werden lassen. Die feste Schokoladenplatte mit einer Palette vorsichtig vomBackpapier lösen und rasch in grobe längliche Stücke brechen. Schokostücke so auf die Gläser verteilen, dass sie über den Glasrand hinausragen.
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Zum Filetieren der Orangen verwenden Sie am besten ein sehr scharfes Messer, damit auch die weißen Trennhäute mit entfernt werden.




Zitronen-Mandel-Tarte mit Himbeeren 

Zutaten für 12 Stück

175 g Mehl 
50 g gemahlene Mandeln 
1 Prise Salz 
170 g Puderzucker 
1 Eigelb 
170 g Butter 
Mehl für die Arbeitsfläche 
ca. 1 kg Hülsenfrüchte zum 
Blindbacken 
5 Bio-Zitronen 
3 Eier 
150 g Zucker 
200 g Sahne 
1 EL Speisestärke 
40 g Mandelblättchen 
300 g Himbeeren

 

Zubereitungszeit 35 Minuten 
plus 1 Stunde Kühlzeit 
und 1 Stunde Backzeit



1 Mehl, gemahlene Mandeln, Salz, 150 Gramm Puderzucker, Eigelb und Butter in Flöckchen in eine Rührschüssel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Teig flach drücken und abgedeckt mindestens 1 Stunde kalt stellen.

 

2 Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C, Gas Stufe 3) vorheizen. Mürbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis mit 32 Zentimeter Durchmesser ausrollen. Den Boden einer Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen. Den Teig hineinlegen und fest an den Springformrand drücken. Teigrand mit einer Gabel gleichmäßig andrücken, Teigboden mehrfach einstechen.

 

3 Den Teig mit Backpapier belegen und mit Hülsenfrüchten bedecken. Auf der mittleren Schiene 20 bis 23 Minuten im vorgeheizten Ofen blindbacken.

 

4 Zitronen heiß waschen und trockenreiben. Schale von 1½ Zitronen fein abreiben, alle Zitronen auspressen. 150 Milliliter Zitronensaft abmessen. Eier, Zucker, Zitronenschale, Zitronensaft, Sahne und Speisestärke in eine Schüssel geben und verrühren.

 

5 Springform aus dem Ofen nehmen, Hülsenfrüchte und Backpapier entfernen. Mürbeteig weitere 5 bis 10 Minuten backen. Backofen nicht ausschalten, Teig etwas abkühlen lassen. Zitronen-Sahne-Masse auf den Teigboden gießen und die Tarte auf der mittleren Schiene 35 Minuten im Ofen fertig backen.

 

6 Tarte aus dem Ofen nehmen und in der Form auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rösten. Auf einen Teller geben und abkühlen lassen. Himbeeren verlesen und auf die Tarte geben. Mandelblättchen darüberstreuen und mit dem restlichen Puderzucker bestreut servieren.

Diese Tarte kann als köstliches Dessert oder bei einer gemütlichen Kaffeerundegereicht werden. Wer gern noch mehr Früchte mag, gibt noch 250 Gramm Erdbeeren zu den Himbeeren dazu.
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Kirschbecher 

Zutaten für 4 Personen

300 g Sauerkirschen (tiefgekühlt) 
150 ml Orangensaft, frisch gepresst 
½ TL Zimtpulver 
1 EL brauner Zucker 
1 gehäufter TL Speisestärke 
3 EL Kirschwasser 
250 g Magerquark 
3 Päckchen Bourbon-Vanillezucker 
250 g Sahne 
100 g Zartbitterschokolade 
2 EL Kakaopulver

 

Zubereitungszeit 30 Minuten



1 Sauerkirschen, Orangensaft, Zimt und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. 3 bis 4 Minuten köcheln lassen. Speisestärke mit 2 Esslöffel kaltem Wasser verrühren. Unter Rühren zu den Kirschen geben. Nochmals kurz aufkochen, anschließend abkühlen lassen. Kirschwasser unter das Kompott rühren.

 

2 Quark und Vanillezucker verrühren. Sahne steif schlagen. Sahne unter die Quarkmasse heben.

 

3 Schokolade grob hacken. Quark, Schokolade und Kirschkompott abwechselnd in vier Gläser schichten, dabei mit Quarkmasse als oberster Schicht abschließen. Gläser kurz vor dem Servieren mit Kakao bestäuben.

Wenn Sie dieses Dessert noch mit Schokolade verzieren möchten, 80 Gramm Zartbitterschokolade in Stücke brechen und in eine Metallschüssel geben. Im warmen Wasserbad schmelzen. In einen kleinen Plastikspritzbeutel füllen. Äußerste Spitze abschneiden. Auf Backpapier dicht an dicht etwa 15 Zentimeter lange und 2 Zentimeter breite Streifen spritzen. Im Kühlschrank fest werden lassen. Kurz vor dem Servieren mit etwas Kakao bestäuben, vom Backpapier lösen und quer über die Gläser legen.
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Einfach, aber unwiderstehlich: Der optische Kick des Kirschbechers ist die weiß-rote Schichtung ins Glas.
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Weiße Schokoladenmousse mit marinierten Erdbeeren 

Zutaten für 4 Personen

100 g weiße Schokolade 
250 g Sahne 
1 sehr frisches Ei (mittlere Größe) 
3 EL Orangensaft, frisch gepresst 
3 EL Zucker 
2 TL rosa Pfeffer 
500 g Erdbeeren 
8 cl Rosensirup (aus dem Feinkost- 
geschäft)

 

Zubereitungszeit 25 Minuten 
plus 3 Stunden Kühlzeit



1 Schokolade in Stücke schneiden und im warmen Wasserbad schmelzen. Sahne steif schlagen und kalt stellen.

 

2 Ei, Orangensaft und Zucker in eine Metallschüssel geben und über dem heißen Wasserbad 5 Minuten weißschaumig aufschlagen. Anschließend die geschmolzene Schokolade dazugeben und unterschlagen. Vom Wasserbad nehmen und unter Rühren abkühlen lassen.

 

3 Sahne in zwei Portionen unterheben, rosa Pfeffer darüberstreuen und ebenfalls unterheben. Masse in eine flache rechteckige Schale füllen und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

 

4 Erdbeeren waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Rosensirup über die Erdbeeren gießen und vorsichtig vermengen. Auf vier Dessertteller verteilen. Aus der Schokoladenmousse Nocken abstechen und auf den Erdbeeren anrichten. Nach Belieben mit den Blättern einer unbehandelten Rose bestreut servieren.

Rosensirup können Sie ganz einfach selbst herstellen: Dazu 1,5 Kilogramm Zucker mit 1,5 Liter Wasser aufkochen und abkühlen lassen. 2 Bio-Zitronen heiß waschen, trockenreiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben und 50 Gramm Zitronensäure zum Zuckersirup geben und verrühren. 30 bis 40 unbehandelte Hagebutten- oder Duftrosenblüten ungewaschen in ein großes Glas geben. Zitronen-Zucker-Sud darübergießen und vorsichtig verrühren. Drei Tage zugedeckt an einem kühlen Ort ziehen lassen, dabei gelegentlich umrühren. Sirup durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gießen und in heiß ausgespülte Flaschen füllen. Der Sirup hält sich im Kühlschrank drei bis vier Wochen und schmeckt in einer Bowle oder mit Sekt aufgefüllt besonders gut.
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Register

Rezeptregister



Asiatisches Hähnchen mit Pak Choi



Balsamico-Rindfleisch mit Feigen und Rucola

Baumkuchen mit Rosenmousse

Beerencrumble mit Schokoladensahne

Blinis mit Rote-Bete-Frischkäse



Cassis-Sauerrahm-Mousse

Cheesecake-Türmchen mit Fruchtsauce



Dorade mit Babyspinatsalat



Entenbrustfilet mit Buttermilchpolenta

Entenkeulen mit Birnensauerkraut

Erdbeer-Rosenblüten-Bowle



Feine Fischsuppe

Fenchel-Orangen-Salat mit Strudelpäckchen



Gebackener Chicorée mit Sauce Béarnaise

Gebratener Zander mit Kartoffel-Spargel-Gratin

Gefüllte Thymian-Käse-Plätzchen

Gefüllte Tintenfische auf Fenchel

Gemüsecurry

Gurken-Dill-Salat mit Lachstatar



Hähnchen-Satéspieße mit Petersiliensauce

Himbeer-Cassis-Bowle

Himbeer-Minz-Blitzeis

Hirschmedaillons mit Pastinakenstampf



Ingwer-Ziegenkäse-Mousse auf Birnencarpaccio

Ingwer-Zitronengras-Parfait mit Karamellsauce



Jakobsmuscheln mit Frühlingszwiebeln und Mie-Nudeln



Kabeljau auf Lauch-Linsen-Senf-Gemüse

Kalbsröllchen mit Aprikosenfüllung

Kirschbecher

Kokos-Chili-Risotto

Kokos-Kohlrabi-Suppe mit Saibling

Kokos-Quark-Klöße mit Sanddornsabayon

Kürbispasta



Lachs-Sesam-Würfel mit Erbsen-Minze-Dip

Lammlachse mit Salsa Verde und Kartoffel-Möhren-Gratin

Limettenpoularde



Melonenbowle

Melonenkaltschale

Mokkaschokoküchlein mit Orangen-Piment-Schaum



Orientalisches Lammgulasch

Ossobuco mit Paprika-Kapern-Gemüse



Panna Cotta mit Kräutern

Pappardelle mit Kräutersauce und Riesengarnelen

Passionsfruchtparfait

Pastinakencremesuppe

Perlhuhnbrust mit Süßkartoffelstampf

Portweinpflaumen mit Vanillemascarpone

Putenschnitzel mit überbackenen Auberginen



Quark-Frucht-Schichtcreme

Quark-Grieß-Creme mit Nektarinencarpaccio



Rehrücken mit Kürbisrisotto

Rhabarber-Erdbeer-Parfait

Ricotta-Kräuterknödel mit Pilzen

Ricottamuffins mit Macadamia-Minz-Pesto

Rinderfilet mit Schokoladensauce

Rosmarin-Panna-Cotta mit Feigen-Granatapfel-Sauce



Saiblinglasagne mit Möhren

Salatröllchen mit Erdbeer-Ingwer-Sauce

Schweinefilet mit Wermutsauce

Spanferkelrücken mit grünen Bohnen

Spitzkohl-Morchel-Auflauf mit Kartoffelpüreehaube

Steinbuttfilet mit Haselnusskruste und Spargelragout

Stubenküken in Morchelrahm

Süßholz-Joghurt-Mousse mit Sanddorn-Orangen-Sauce

Süßkartoffel-Möhren-Suppe



Tafelspitz mit zweierlei Saucen

Thai-Salat mit Rinderfiletstreifen

Thymian-Portwein-Aprikosen

Tomatentartelettes mit Kräutersalat



Weiße Schokoladenmousse mit marinierten Erdbeeren

Wildschweingulasch mit Aprikosen

Wolfsbarschfilet mit Koriandertomaten

Würzige Käse-Wein-Suppe



Zitronen-Mandel-Tarte mit Himbeeren





Zutatenregister



Aprikosen



Babyspinat

Birnen

Bohnen



Cashewkerne

Chicorée



Dorade



Ente

Erdbeeren



Fenchel

Frischkäse



Garnelen



Hähnchen

Himbeeren

Hirschrückenfilet



Ingwer



Jakobsmuscheln

Johannisbeerlikör



Kabeljau

Kalbsbein

Kalbsschnitzel

Kartoffeln

▶ Süßkartoffeln

Kirschtomaten

Kürbis



Lachs

Lammfleisch

Lammlachse

Limetten/-saft/-schale



Manchego

Maronen

Melonen

Mie-Nudeln

Möhren

Morcheln

Mozzarella



Nudeln

▶ Mie-Nudeln



Oliven

Orangen/-saft/-schale



Papaya

Paprikaschoten

Parmaschinken

Parmesan

Passionsfrüchte

Pastinaken

Pecorino

Perlhuhnbrust

Pflaumen

Pilze

Poularde

Putenschnitzel



Rehrücken

Rhabarber

Ricotta

Rinderfilet

Risottoreis

Rosenblüten

Rote Bete

Rotwein

Rucola

Rumpsteak



Saibling

Sauerkraut

Schafskäse

Schweinefilet

Sekt

Serranoschinken

Shiitake-Pilze

Shisokresse

Spanferkelrücken

Spargel

Steinbutt

Stubenküken

Süßkartoffeln



Tafelspitz

Taleggio

Thymian

Tintenfisch

Tomaten

▶ Kirschtomaten



Weißwein

Wermut

Wildschweinfleisch

Wirsing

Wolfsbarsch.



Zander

Zitronen/-saft/-schale

Zitronengras

Zucchini

Zuckerschoten
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fur Gaste

Der Workshop fir alle Kochtypen

Rezepte von Diane Dittmer
Fotos von Maike Jessen
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