Dinner for two

Eine feine Mentii-Sammlung fiir gesellige
Stunden zu Zweit.

Die Rezepte wurden zusammengestellt und angepasst von Christa
Weyer und Franz Betzel und in den Jahren 1994 und 1995 in den
diversen Koch-News-Gruppen den begeisterten Lesern bereitgestellt.
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1 Dinner for two (19.1.1994)

Hallo Leute,

Meine Freundin und ich haben uns seit etwa einem Jahr
angewohnt, alle zwei Wochen am Mittwoch ein "Dinner for two" zu
veranstalten. Wir suchen uns am Wochenende die Speisen fiir ein 3-
Génge-Menii aus, kaufen dann am Mittwoch die Ware moglichst
frisch ein und fangen gegen 19 Uhr zu kochen an. Der Tisch wird
festlich  gedeckt  (Tischdecke,  Stoffservietten,  Platzteller,
Kerzenleuchter, evtl. Blumen), und vor dem Essen trinken wir einen
Sherry oder einen anderen Aperitif. Der Phantasie sind eigentlich
keine Grenzen gesetzt, wir stellen uns dabei nur eine Bedingung: Wir
kochen nie etwas, das wir schon gehabt haben, sondern versuchen
immer, vollig neue Rezepte auszuprobieren.

Heute war's wieder 'mal so weit, und da haben wir uns gedacht,
dies konnte vielleicht auch anderen Leuten hier in der Ng Spaf
machen. Ich poste hier 'mal (nachtrdglich) die Rezepte fiir unser
heutiges Dinner for two, und wenn's Euch gefillt, dann
verdffentliche ich alle zwei Wochen am Sonntag oder Montag (im
voraus), was wir fiir kommenden Mittwoch geplant haben.

Vielleicht machen ja einige von Euch mit, es wiirde uns freuen!
Sowohl das Kochen zu zweit, als auch das Essen, macht unheimlich
SpaB3! :-))

Die Rezepte sind jeweils flir zwei Personen angegeben, ihr konnt
sie also direkt nachkochen.

Also, heute gab's mal...
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1.1 Weimarer Zwiebelsuppe mit Kisecroutons

2 Zwiebeln, 1 cl. Stange Porree, 1 El Tomatenmark, 1/2 1
Fleischbriihe, 100 ml Bier, 2 El Speisedl, Majoran, Kiimmel, Salz,
Pfeffer, Zucker.

Fiir die Kdsecroutons:

50 g geriebener Emmentaler, 1 Eigelb, 1 Tl Senf, 2 Scheiben
Roggenbrot oder Roggentoast

Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Den Porree gut
waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln in
Ol goldgelb rosten, das Tomatenmark und die Porreestreifen zugeben
und kurz mitschwitzen. Alles mit heiller Fleischbrithe und dem Bier
auffiillen. Mit den Gewiirzen abschmecken.

Aus dem Roggenbrot 2 runde Scheiben ausstechen. Den Schnittkése
reiben und mit dem Eigelb und dem Senf verriihren. Diese Masse
spitz auf die gerdsteten Brote aufstreichen. Die Croutons unter dem
Grill (oder im MW-Herd) gratinieren. Inzwischen die Suppe in die
Tassen verteilen und die Croutons draufsetzen.

Als Hauptgericht hatten wir...

1.2 Uberbackene Pfifferlingsschnitzel

2 Schweineschnitzel, Worcestersosse, Pfeffer, Fett, Salz, 200g
Pfifferlinge (oder Stockschwdmmchen oder Mischpilze), 1 kleine
Zwiebel, 1/2 Bund Petersilie, 20g Butter, 2 Scheiben Emmentaler
oder mittelalter Gouda

Schnitzel mit Worcestersosse und Pfeffer wiirzen und im heilen Fett
auf beiden Seiten ca. 7 Minuten braten. Wéhrenddessen die Pilze mit
der gehackten Zwiebel in der heiflen Butter schmoren. Die Schnitzel
auf eine feuerfeste Platte legen und salzen. Die Pilze auch salzen und
pfeffern und mit der gehackten Petersilie mischen. Auf die Schnitzel
verteilen und je 1 Scheibe Kédse drauflegen. Im Grill oder im MW-
Herd tiberbacken, bis der Kise zerlauft.

Das Dessert waren...

11
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1.3 Roquefort-Birnen

2 vollreife (wichtig!) Birnen, Saft einer halben Zitrone, 10g Butter, 2
El Kokosraspeln, 50g Roquefort, 1 El Birnengeist, 1 Prise Zucker, 2
El Preiselbeeren

Birnen schilen, halbieren, Kerngehduse rausschneiden,
Schnittflichen mit Zitronensaft betrdufeln. Butter erhitzen.
Kokosraspeln einstreuen, goldgelb werden lassen. Raspeln auf Teller
geben, Birnen mit der runden Seite darin wenden. Birnenhilften mit
Schnittflachen nach oben auf Teller verteilen. Roquefort mit Gabel
zerdriicken. Mit Birnengeist zu glatter Masse verrithren. Mit Zucker
abschmecken. Creme iiber Birnen erteilen, mit einem Klacks
Preiselbeeren verzieren.

12
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2 Dinner for two (2. Feb. 94)

Nachdem wir auf das letzte Posting "Dinner for two" nur Zuschriften
zum Weitermachen und keine einzige Ablehnung erhalten haben,
heute also der zweite Teil, unser Dinner vom kommenden Mittwoch.

In einer der Zuschriften wurde vorgeschlagen, wir sollten das
"Dinner for two" doch zuerst kochen und danach posten, so kdnnten
wir eventuelle Verbesserungen mit einflieen lassen. Unsere
Intention ist es jedoch nicht, einfach Rezepte zu posten, sondern wir
wollen andere zum Mitmachen anregen. Verbesserungen und Kritik
konnen ja dann hinterher gepostet (oder gemailt) werden. Uns gefllt
einfach der Gedanke, dal3 es vielleicht noch andere Leute gibt, die
den Mittwoch alle zwei Wochen zu ihrem "Dinner-Tag" machen. :-)

Beim folgenden Menii haben wir lange iiberlegt, ob die Reihenfolge
Muscheln - Kalb nicht etwas zu abenteuerlich ist, aber dann haben
wir uns gesagt, wir riskieren's einfach. SchlieBlich ist ja Muschelzeit,
und im Notfall essen wir ein Stiick Baguette dazwischen.

Wer noch nie Nudeln selbst gemacht hat: Keine Angst davor, es ist
ganz einfach und geht (vor allem mit einer Nudelmaschine) schneller
als erwartet. Und sie schmecken wirklich besser. Wer trotzdem die
Nudeln lieber kaufen will: Nicht die auf Ewigkeit haltbaren,
getrockneten nehmen, sondern die Fettuccine von Hilcona. Sie sind
unter dem Namen "Cucina Fresca" z.B. beim HI im Kiihlregal zu
finden und schmecken fast so gut wie hausgemachte. Leider gibt's
die nicht als Basilikumnudeln.

Die Rezepte sind, wie immer, fiir zwei Personen. Als Vorspeise
haben wir diesmal

2.1 Miesmuscheln

1 kg geputzte Miesmuscheln, 8 cl Olivendl, 1 Knoblauchzehe, 2 El
Zwiebeln, 1 dl Weifiwein, 2 Tomaten, 2 dl Creme double, 1 Prise

13
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Cayennepfeffer, 1 Prise Zucker, 1 El gehackte Basilikumbldtter, 1 El
gehackte Petersilie.

Wenn ihr die Muscheln nicht geputzt bekommt, ist zuerst einmal
Muschelputzen angesagt: Den Bart entfernen, die Muscheloberflache
mit dem Messer sdubern, dann waschen. Achtung: Muscheln, deren
Schalen bereits gedffnet sind, sind verdorben! Auf jeden Fall
wegwerfen!

Das Olivendl in einer groflen Kasserolle erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch kleinhacken, dazugeben und kurz zusammen anziehen
lassen. Die Tomaten kurz blanchieren, die Haut abziehen. Tomaten
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Tomatenwiirfel, Weilwein, Cayennepfeffer und den Zucker
dazugeben, kurz aufkochen. Den Rahm, Basilikum und die Petersilie
in die Sauce geben. Die geputzten Muscheln zugeben und zugedeckt
kochen lassen, bis sich die Schalen gedffnet haben.

Die Muscheln aus der Sauce nehmen, auf Tellern anrichten und
warm stellen.

Achtung: Muscheln, deren Schalen sich nicht gedffnet haben, sind
verdorben! Auf jeden Fall wegwerfen!

Die Sauce mit Pfeffer abschmecken, etwas einkochen lassen und
iiber die Muscheln gieBBen. Nicht salzen, da das Wasser in den
Muscheln geniigend Salz enthilt.

Als Hauptgericht werden wir uns génnen:

2.2 Kalbsroulade in Gorgonzolasauce,
Basilikumnudeln und Brokkoli

2.2.1 Kalbsroulade in Gorgonzolasauce

2 diinn geschnittene Kalbsschnitzel, 4 Scheiben gerducherter
Schinken, 100g Gorgonzola, Salz, Pfeffer, Butterschmalz, 1/4 [
Sahne, Basilikum.

14
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Die Kalbsschnitzel in einem Gefrierbeutel mit einem Fleischklopfer
diinn klopfen. 2 Scheiben Schinken auf je ein Schnitzel legen und
darauf je 30g Gorgonzola geben. Die Schnitzel zu einer festen
Roulade rollen und die Enden mit je einem Zahnstocher
zusammenhalten.

Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz
anbraten, dann fiir etwa 8 Minuten bei 180 Grad in den Ofen
schieben.

Die Rouladen aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Den
Bratensaft in der Pfanne mit der Sahne abloschen und den restlichen
Gorgonzola hineinbréckeln. Den Fond auf die Hilfte reduzieren.
Etwa 8 Basilikumblatter waschen fein hacken und in die Sauce
streuen. Zum Anrichten die Roulade in feine Scheiben schneiden und
dann die Gorgonzolasauce dariibergeben, damit der Geschmack ins
Fleisch einziehen kann.

Dazu nehmen wir als Beilage

2.2.2 Basilikumnudeln

100g Weizenmehl, 1 Ei, einige Tropfen ™I, 5 Blitter Basilikum, eine
Prise Salz.

Basilikum kleinhacken, dann alle Zutaten mit dem Riihrgerét
vermengen. Nicht die Knethaken verwenden, sondern die
Drahtgebilde, die man auch zum Sahneschlagen verwendet. Es
miissen sich lauter kleine Kiigelchen bilden.

Den Teig durch die Nudelmaschine jagen (keine Angst, das geht
schon mit den Kiigelchen, es bilden sich gleich am Anfang kleine
Teigflecken, und wenn man die noch zweimal reingibt, hat man eine
wunderbare Teigplatte). Falls keine Nudelmaschine vorhanden, mit
der Nudelrolle ausrollen.

Teig in eine Plastiktiite geben (damit er nicht austrocknet) und 30
Minuten ruhen lassen. dann noch mal durch die Nudelmaschine oder
mit der Nudelrolle ausrollen, aber diesmal ganz diinn. Anschlieend
mit der Maschine Fettucine herstellen, oder den Teig mit einem

15
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Messer entsprechend schneiden. Nudeln in kochendes Wasser (ohne
Salz) geben, nach etwa 3 Minuten sind sie al dente.

Eine weitere Beilage ist

2.2.3 Brokkoli
300g Brokkoli., Salzwasser.
Die Brokkolirdschen von den Stengeln schneiden, putzen und in

sprudelndem Salzwasser etwa 8 Minuten kochen, abgieBen, kalt
abschrecken.

Als Dessert wird's geben

2.3 Frischkise mit Honig und Walniissen

150g Siissrahm-Frischkdse (Philadelphia etc.), 50 g Schlagsahne, 20
Walnufshdlften, 150g Honig, evtl. Zitronenmelisse.

Den Frischkdse mit der geschlagenen Sahne vermischen. Die Masse
dekorativ auf zwei Teller verteilen. Zitronenmelisse-Bléttchen
abzupfen und um den Kése herumlegen. Die WalnuBhilften auf den
Kaise setzen. Kurz vor dem Servieren den Honig dariiberlaufen
lassen.

Wer's mag, kann anstelle des Siissrahm-Frischkéses auch Ziegen-
Frischkése verwenden. Wenn man 200g Mascarpone statt Frischkise
nimmt, kann man sich die Schlagsahne sparen.

16
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3 Dinner for two (16. Feb. 94)

Ich erzdhle Euch ja nichts Neues, wenn ich verrate, da3 unser
kommendes "Dinner for two" auf den Aschermittwoch fallt. Also ist
natiirlich Fisch angesagt. Und damit's nicht immer nur Karpfen blau
und Forelle in der Folie gibt, haben wir uns diesmal fiir Kabeljau
entschieden.

Besonderheiten:

Das ganze Menli ist diesmal exotisch angehaucht, und es soll Leute
geben, die das nicht mdgen...

Die Nachspeise mufl mindestens 3 Stunden im Kiihlschrank
verbringen.

Rezepte fiir zwei Personen, wie immer.

Also, die Vorspeise sind

3.1 Palmherzen Mit Rosinensauce

1 Kopfsalat, 1 Dose Palmherzen, 1 Orange, 100 g korniger
Frischkdse (Hiittenkdise), 80 g Rosinen, 150 g Creme fraiche, Saft
von 1/2 Orange, 1 Msp Curry, 1 Msp Cayennepfeffer (Chilipulver).

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Die Palmherzen
abtropfen lassen und in Ringe schneiden. Die Orange bis aufs Fleisch
schélen und das Fruchtfleisch in Spalten aus den Hauten 16sen
(filetieren).

Die Vorspeisenteller kranzformig mit den Salatblittern auslegen und
die Palmherzen gefillig darauf anrichten. Den Frischkése in die
Mitte geben und mit der Hélfte der Rosinen bestreuen. Die
Orangenfilets rundherum legen.

Die restlichen Rosinen hacken. Aus der Creme fraiche und dem
Orangensaft eine Sauce rithren. Mit Curry und Cayennepfeffer
abschmecken, dann die gehackten Rosinen dazugeben. Die Sauce
getrennt zum Salat reichen.

Die Hauptspeise ist diesmal

17
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3.2 Java-Fisch

500 g Kabeljau, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 300 g Lauch, 1 El OI, 2
El Sojasauce, 1 El Reiswein oder trockener Sherry

Fisch waschen, trockentupfen und mit Zitronensaft betraufeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in eine leicht gedlte feuerfeste Form legen.

Lauch putzen, waschen und unzerteilt in kochendem Salzwasser 10
Min. blanchieren. Den abgetropften Lauch in fingerdicke Ringe
schneiden und zu dem Fisch in die Form legen.

Fisch und Lauch mit Ol betriufeln. Sojasauce mit Reiswein mischen
und 1/3 der Fliissigkeit iiber den Fisch geben. In den Backofen geben
und bei 225 Grad ca. 30 Minuten backen. Dabei den Fisch mehrmals
mit der Sauce libergieB3en.

Dazu gibt's als Beilage kornig gekochten Reis oder einfach Baguette.
Und unser Dessert heif3t

3.3 Panna Cotta mit Feigen

1 Vanilleschote, 250 g Schlagsahne, 1 El Zucker, 2 Blatt weifse
Gelatine, 2 frische Feigen, Puderzucker zum Bestduben, evtl. einige
Minzeblittchen

Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark auskratzen. Schoten und
Mark mit Sahne und Zucker in einem Topf verriihren. Aufkochen,
15-20 Min. leicht kocheln lassen. Inzwischen die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Vanilleschote aus der Sahne nehmen. Die
Gelatine ausdriicken und in der heillen Sahne auflosen. In eine
Schiissel oder 2 kleine Formchen gieen, mindestens 3 Stunden oder
iiber Nacht im Kiihlschrank erstarren lassen.

Zum Servieren die Creme mit 2 Loffeln zu Nocken formen oder aus
den Formchen stlirzen. Auf Desserttellern arrangieren. Die Feigen in
Spalten oder Scheiben schneiden, dazulegen. Mit Minzeblattern
garnieren, ganz leicht mit Puderzucker bestéduben.
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4 Dinner for two (2.3.94)
Hallo Kochfans,

Die Flames wegen des 10 Minuten lang blanchierten Lauchs sind
Gott sei Dank ausgeblieben, dafiir versprechen wir aber auch, daB es
diesmal nichts zu blanchieren und auch keinen Lauch gibt.

Dafiir gibt es aber endlich wieder eine Suppe, und zwar eine

4.1 Paprika-Suppe

I rote Paprikaschote, 1/2 Zwiebel, 1 kleine Tomate, 2
Knoblauchzehen, 1 El Ol, 1 Tl Tomatenmark, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker. 3/8 | Fond (Rinderfond o.d., im Notfall tun's auch
Briihwiirfel), etwas Tabasco, etwas Zitronensaft.

Paprikaschote putzen, waschen und klein schneiden, Zwiebel
schilen, hacken, Tomaten in Stiicke teilen.

Knoblauchzehen abziehen, in Scheiden schneiden und in Ol
hellbraun résten. Aus dem Topf nehmen. Im {ibrigen Fett Zwiebeln
und Paprika andiinsten, Tomaten und Tomatenmark kurz
mitschmoren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Fond 20
Minuten kocheln.

Die Suppe fein piirieren, mit Tabasco und Zitronensaft abschmecken.
Anrichten und die gerdsteten Knoblauchscheiben darauf verteilen.

Als Hauptgericht gibt's diesmal ein

4.2 Senfhidhnchen mit Risotto

4.2.1 Senfhihnchen

1 kleines Brathédhnchen, 2 El Ol, 1 El Barbeciisauce, 3 Scheiben
Friihstiicksspeck, 3 El Senf, 3 El Paniermehl, 3 El Butter, ca. 70 g
geriebener Kdse.
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Das Hihnchen halbieren und mit Ol, vermischt mit Barbecuesauce,
bepinseln. In eine feuerfeste Form legen und im Backofen 30-40
Minuten braten. Ab und zu mit der Ol-Saucen-Mischung bepinseln.
Den Speck kleinhacken und mit Senf, Paniermehl, Butter und
geriebenem Kése verriihren. Diese Mischung moglichst gleichmifBig
iiber die Hahnchenhélften verstreichen und sie noch einmal 15-20
Min. im Backofen braten.

Dazu machen wir uns ein

4.2.2 Risotto

1 Tasse Langkornreis, 2 Tassen Fleischbriihe, 1/2 El Butter, 100 g
gefrorenes Mischgemiise, Salz, Pfeffer.

Butter erhitzen, Reis einriihren. Wenn der Reis glasig ist,
Fleischbriihe auffiillen. 12 Min. bei schwacher Hitze kochen, 12 Min.
ohne Hitze quellen lassen. Dann mit Gemiise vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Als weitere Beilage ist z.B. griiner Salat geeignet.
Und schlief3lich das Dessert, das sind diesmal

4.3 Birnen mit Mandelglasur

2 grofe, feste Birnen, 1 Zitrone, 50g Zucker, 15 cl Wasser, ¥
Vanilleschote, 2 El Aprikosenmarmelade, 50g Mandelbldttchen.

Die Birnen schélen, aber die Stiele nicht entfernen. Kaltes Wasser
mit dem Saft einer halben Zitrone vermischen und die Birnen
einlegen, damit sie nicht dunkel werden.

Aus Zucker, Wasser, Vanille und dem Saft der zweiten
Zitronenhélfte Sirup kochen. Die Birnen darin bei schwacher Hitze
weich kochen. Die Kochzeit kann je nach Grof3e und Sorte der
Birnen unterschiedlich sein, betrigt aber i.a. zwischen 10 und 20
Minuten. Man muf3 mit einem Zahnstocher o.4. priifen, ob sie weich
sind. Sie diirfen aber nicht zerfallen.
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Die Birnen mit einem Loffel herausheben und abkiihlen lassen. Den
Sirup im offenen Topf einkochen, abkiihlen lassen und die
Aprikosenmarmelade darunterrithren. Die Birnen vorsichtig in dieser
Masse wenden und in den Mandelblittchen rollen.
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5 Dinner for two (16.03.1994)

Zucchini, Lamm und Orangen mit Eis -- so heilen die Stichworte
unseres neuesten "Dinner for two".

Bitte nicht abschrecken lassen: Es gibt Leute, die kein Lamm mogen.
Uns ging es genauso -- der tranartige Geschmack des Lammfleisches
war nichts fiir uns. Aber dann bekamen wir einen Tip: Der
Geschmack kommt fast nur vom Fett. Wenn man also den
Lammgeschmack nicht mag -- einfach das Fett wegschneiden.
Zuriick bleibt ein wirklich kdstliches Fleisch, das nur noch ganz
schwach und kaum merkbar den typischen Eigengeschmack von
Lamm hat, und das man sogar kalt essen kann. Probiert es, ihr werdet
staunen!

Kartoffeln: Mehlige Sorten sind Bintje, Prinzess, Maja und Desiree.
Wer keine dieser Sorten bekommt, soll seinen Gemiisehdndler
fragen, der miifite es eigentlich wissen.

Besonderheiten:

Das Dessert mufl mindestens einen Tag vorher vorbereitet werden.
Wer keine Spritztiite hat, kann auch die Ecke einer Plastiktiite mit
der Schere abschneiden und dann die Plastiktiite als Spritztiite
beniitzen.

SchluB der langen Vorrede, fangen wir mit der Vorspeise an:

5.1 Crostini mit Zucchinipaste

1/2 Zucchini, 1 Knoblauchzehe, 1 EI Creme fraiche, Salz, schwarzer
Pfeffer, 30 g gekochter Schinken, 4 Scheiben Baguette.

Zucchini und Knoblauchzehe schilen und mit der Creme fraiche
piirieren. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Den
Schinken fein wiirfeln und unter die Zucchinipaste mischen. Die
Weillbrotscheiben von beiden Seiten toasten. Die Zucchinipaste auf
die Scheiben streichen und unter dem vorgeheizten Grill {iberbacken.

Als Hauptspeise nehmen wir diesmal eine
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5.2 Lammschulter in Dillrahm und
Herzoginkartoffeln

5.2.1 Lammschulter in Dillrahm

500 g Lammschulter, 1/2 Bund Dill, 1 Knoblauchzehe, etwas
scharfen Senf, Salz, Pfeffer, Wasser, etwas Weifiwein, 1/2 Becher
Sauerrahm, etwas Mehl.

Lammschulter enthduten und mit gehacktem Dill, zerdriickten
Knoblauchzehen, Senf, Salz und Pfeffer einreiben. In heiller Butter
im Schmortopf anbraten und mit Wasser und Wein aufgieen.
Zugedeckt etwa 1 Stunde schmoren lassen. Sofe mit Sauerrahm und
Mehl binden und mit etwas frischem Dill abschmecken.

Dazu machen wir uns

5.2.2 Herzoginkartoffeln

Man kann sie natiirlich auch fertig kaufen, aber wer sie selber
zubereiten will, so geht's:

250g mehlige Kartoffeln, ca. 100g Milch oder Sahne, 2 Eigelb, 20 g
Butter, Salz, Pfeffer, Muskatnuf3.

Kartoffeln schilen und in groen Stiicken in Salzwasser gar kochen,
dann durch eine Kartoffelpresse driicken oder zerstampfen.
Ersatzweise die entsprechende Scheibe der Kiichenmaschine
beniitzen, aber die Kartoffeln auf keinen Fall reiben! Dann wird die
Masse nimlich zu fein und bekommt eine seifige Konsistenz.

Kartoffelmasse und die Hilfte der Butter mit einem Schneebesen
verriihren. Milch oder Sahne aufkochen und soviel davon heif3 unter
die Masse rithren, bis der Kartoffelbrei die richtige Konsistenz hat.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 1 Eigelb und die
restliche Butter unter die Kartoffelmasse riihren, die Masse in
Spritzbeutel fiillen, kleine Haufchen auf ein gebuttertes Blech setzen,
mit verquirltem Eigelb bestreichen, bei 225 Grad goldbraun backen.
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Als weitere Beilage gibt's Griinen Salat.
Das Dessert sind

5.3 Uberbackene Eisbaiser Im Orangenbett
1 Orange, 1 Eiweif3, 60g Puderzucker, 1 Packung Vanilleeis.

Orange halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Loffel auslosen, ohne
die Schale zu beschiddigen. Wer will, kann zur Dekoration Zacken in
den Schalenrand kerben. Die Schalen ins Gefrierfach stellen und
vollig durchgefrieren lassen. Das iibriggebliebene Fruchtfleisch der
Orange essen.

Soweit die Vorbereitung. Der Rest ist einfach: Den Ofen oder Grill
auf hochste Temperatur vorheizen. Eiweill zu Schnee schlagen.
Wenn der Eischnee fest zu werden beginnt, den Puderzucker
einrieseln lassen. Vanilleeis in die Orangenschalen fiillen, dabei mit
dem Loffel fest hineindriicken. Danach die Oberfldche sorgfiltig
glétten. Baiser (Eischnee) in einen Spritzbeutel fiillen und die
Oberfldache ohne Zwischenraum mit Baisertupfen bedecken. Im Ofen
oder Grill iiberbacken, bis sich die Spitzen goldbraun farben.
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6 Dinner for two (30.3.94)

Hallo, Freunde des "Dinner for two"!

Das Hauptgericht heute ist angeblich das Beste, was die
amerikanische Kiiche zu bieten hat: Jambalaja, eine Art Reistopf mit
Krabben, Schweinefleisch und Hihnchen.

*Wasser im Mund zusammenlauf* :-)

Davor gibt's reichlich Knoblauch(-suppe), und hinterher etwas zum
Flambieren...

Besonderheiten:

Fiir das Hauptgericht wird ein halbes gebratenes Hdhnchen benétigt.
Also vielleicht schon vorher braten, oder einfach ein halbes
gebratenes Hahnchen kaufen.

Alle Rezepte, wie immer, fiir zwei Personen:

6.1 Bohmische Knoblauchsuppe

1 El Ol, 1 Scheibe Weifsbrot, 2 El Mandelstifte, 3-4 Knoblauchzehen,
1/2 [ Briihe (Rinderbriihe, Hiihnerbriihe, was immer daheim ist), 2 El
Weifswein, Schnittlauch.

Das Ol im Topf erwirmen. WeiBbrot wiirfeln, goldbraun anrosten.
Mandeln zufiigen. Knoblauchzehen durchpressen, ebenfalls in den
Topf geben. Heille Brithe und WeiBwein dazugeben, mit
feingeschnittenem Schnittlauch bestreuen, schnell servieren.

Unser Hauptgericht, wie gesagt, eine

6.2 Jambalaja

150g Langkornreis, 2 El Ol, 1/2 [ Bouillon, 1/2 gebratenes
Hdhnchen, 100g Kasseler, 150g Krabben, 1 kleine Zwiebel, 1/2
griine Paprikaschote, 2 kleine Tomaten, 1 Glas trockener Weifswein,
Thymian, Oregano, Pfeffer, Salz, Petersilie.
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Reis in 1 El Ol glasig diinsten, mit der Bouillon auffiillen und auf
kleiner Flamme ca. 15 Min. garen. Hihnchen entbeinen, in Wiirfel
schneiden, mit dem gewiirfelten Kasseler und den Krabben unter den
Reis mischen.

Zwiebelwiirfel und in Streifen geschnittene Paprikaschote im
restlichen Ol braten, die geviertelten Tomaten zugeben, pfeffern,
salzen und mit dem Reisfleisch vermischen.

Mit Wein, Thymian, Oregano und Salz abschmecken, mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Dazu essen wir Baguette.
Und hier das Dessert:

6.3 Flambierte Bananen

2 kleine Bananen, 2 El Butter, 1 Tl Zucker, 1 Limette (ersatzweise
Zitrone), Saft von 1/2 Orange, 3 El weifsen Rum, 1 El fliissiger Honig
(vorzugsweise Akazienhonig).

Die Bananen schélen, in 1 El Butter von beiden Seiten kurz anbraten.
Aus der Pfanne heben und warm stellen. Restliche Butter und Zucker
im Bratfond unter Riihren schmelzen. Die Limettenschale abreiben
und mit dem Limettensaft und dem Orangensaft in die Pfanne geben,
ca. 3 Minuten einkochen. Die Bananen wieder in die Pfanne legen,
Rum dariiber gieBen, anziinden (Vorsicht! Kopf nicht {iber die
Pfanne halten!) und unter leichtem Schiitteln ausbrennen lassen. Den
Honig iiber die Bananen traufeln.
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7 Dinner for two (13.4.94)

Hallo, Freunde des "Dinner for two"!

Eine einfache Vorspeise, ein einfaches Dessert, und ein raffiniertes
Hauptgericht -- so konnte man das "Dinner for two" der nédchsten
Woche beschreiben. Bei unserem Hauptgericht sind diesmal sogar
die Beilagen etwas Besonderes. Das Rezept kommt iibrigens aus
einer Gegend, die kulinarisch meist vollig unterschitzt wird: Aus
Sachsen.

Zu den Kartoffeln haben wir ja schon vor einiger Zeit Tips gegeben.
Bei den Kastanien gilt: Je nachlissiger man mit dem Einschneiden
ist, um so ofter knallt's... :-)

Bitte das Mehl fiir die K168e unbedingt sieben. Mehl sollte auch
beim Backen immer vorher durchgesiebt werden, der Teig wird viel
lockerer.

Besonderheiten:
Das Dessert schmeckt am besten, wenn es gut durchgekiihlt ist.
Als Vorspeise gibt es

7.1 Champignon-Canapes

2 Scheiben Weifibrot, 100 g frische Champignons, Knoblauchbutter,
Petersilie.

Den Ofen auf 275 Grad vorheizen. Die Brotscheiben toasten und
dick mit den in Scheiben geschnittenen Champignons belegen. Die
Knoblauchbutter darauf verteilen und den Toast mit etwas gehackter
Petersilie bestreuen.

Die Brotscheiben im Ofen tiberbacken, bis die Butter geschmolzen
ist und anfiangt, Blasen zu bilden.

Unser Hauptgericht ist heute nicht ganz einfach, aber dafiir ist der
GenuB hinterher um so grofer:
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7.2 Geschmorte Mastochsenhaxe mit Wickelklof3en
und Rotkrautrouladen

7.2.1 Geschmorte Mastochsenhaxe

1 kg Rinder-Beinscheiben, 60 ml Ol, 30 g Sellerie, 70 g Mohren, 7
Petersilienwurzel, 70 g Zwiebeln, 1 Tomate, 300 ml Rinderbriihe, 30
ml Rotwein, Thymian, 1/2 Lorbeerblatt, Piment, Pfeffer, Salz, 1
gestrichener Tl Speisestdrke.

Von den Beinscheiben die duleren Sehnen entfernen. Das
Wurzelgemiise in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebeln und
Tomaten grob zerkleinern.

Die Beinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heilem Fett
von beiden Seiten scharf anbraten. Zwiebeln und Wurzelgemiise
hinzugeben und mitrdsten. Mit einer Prise Salz und etwas Zucker
wiirzen. Wenn das Gemiise goldbraun karamelisiert ist, die Tomaten
zugeben, etwas einkochen lassen und mit der Briihe abloschen. Mit
Thymian, dem zerkleinerten Lorbeer, Piment, Pfeffer und Salz
wiirzen und fiir eine Stunde in den auf 150 Grad vorgeheizten
Backofen schieben.

Nun kann man anfangen, die Beilagen vorzubereiten (siche unten).
Wenn die Beinscheiben fertig sind, den Schmorfond passieren, den
Rotwein zugiefen und etwas einkochen. Mit in Rotwein angeriihrter
Speisestérke leicht binden.

Eine unserer beiden Beilagen sind

7.2.2 Wickelklofie

250 g mehligkochende Kartoffeln, 1 Ei, 10 ml Milch, 80 g Mehl, 1
gestrichener Tl Backpulver, 30 g Speck, 400 ml Briihe,
Semmelbrosel, Muskat, evtl. Rindermark.

Die Kartoffeln in der Schale kochen, kalt abschrecken, schélen, in
eine grofle Schiissel reiben und mit Ei, Backpulver und Mehl
glattrithren. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen (Salz ist nicht notig, da
der Speck salzig genug ist).
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Den Teig auf einem gut bemehlten Tuch fingerdick zu einem
Rechteck ausrollen. Den Speck fein wiirfeln, in einer Pfanne
auslassen und gleichmiBig auf der Teigfliche verteilen. Mit
Semmelbrdseln bestreuen. Dann den Teig zu einer Rolle
zusammenrollen, indem man die beiden oberen Zipfel des Tuches
hochhebt und zu sich hinzieht. Die Rolle in Portionen schneiden und
jede Portion an beiden Enden zusammendriicken, so da3 einzelne
KloBe entstehen. Diese werden ca. 10 Minuten in kochender Briihe
gegart.

Die zweite Beilage sind

7.2.3 Rotkrautrouladen

4 grofe Rotkrautbldtter, 100 g Apfel, 100 g Maronen, ein Schuf3
Weinbrand, 20 g Butter, 100 ml Briihe, 20 g Creme fraiche, 1 gestr.
Tl Zucker, Pfeffer, Salz.

Aus den Rotkrautbléttern Strunk und Mittelrippe heraustrennen, die
Blétter kurz blanchieren und leicht zuckern. Die Eflkastanien
kreuzformig einschneiden, im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten
weichrosten, schilen und piirieren. Das Fruchtfleisch der Apfel
kleinschneiden, andiinsten und unter die Kastanienmasse geben. Mit
wenig Weinbrand und etwas Zucker abschmecken.

Die Masse auf die Rotkrautblitter streichen und diese wie eine
Roulade zusammenrollen. Die Rouladen in einen Topf mit
ausgelassener Butter geben, mit hei3er Brithe begieen und fiir eine
Viertelstunde bei 180 Grad in den Backofen schieben. (Das Fleisch
kann dabei ruhig im Backofen bleiben, sollte aber zugedeckt
werden).

Fleisch und Sauce auf die Teller verteilen. Die Rotkohlrouladen in
der Mitte durchschneiden, dazulegen und mit etwas Creme fraiche
garnieren. Die Wickelkl6Be mit etwas ausgelassenem Speck
iberziehen und evtl. angeschwenktes Knochenmark beigeben.

Das Dessert gibt uns einen Vorgeschmack auf die frischen Friichte,
die uns der Sommer wieder bescheren wird:
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7.3 Rhabarberkompott
250 g Rhabarber, 150 ml trockenen Weifwein, 2 El Honig, 1
Zimtstange.

Den Rhabarber waschen, abziehen und in kleine Stiicke schneiden.
Mit den iibrigen Zutaten in eine Kasserolle geben und ca. 20-30
Minuten diinsten. Abkiihlen lassen, die Zimtstange herausnehmen.
Dann das Kompott in den Kiihlschrank stellen und gut durchkiihlen
lassen.
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8 Dinner for two (27.4.94)

Hallo, Freunde des Dinner for two!

Christa und ich sind heute (Samstag) bei dem herrlichen Wetter
hinausgeradelt in die freie Natur. Nachdem ja jetzt Kriutersaison ist,
haben wir uns natiirlich nach frischen Krdutern umgesehen, und wir
hatten unwahrscheinliches Gliick: An einem versteckt gelegenen
kleinen Bach fanden wir eine Riesenkolonie Brunnenkresse!

Brunnenkresse ist sehr empfindlich und verdirbt innerhalb weniger
Stunden, wenn sie kein Wasser hat. Das ist auch der Grund, warum
man Brunnenkresse fast nirgends zu kaufen bekommt.

Nachdem wir uns iiberzeugt hatten, daf} es sich wirklich um
Brunnenkresse handelt (ein Blatt zwischen den Fingern verreiben,
der rettichartige Geruch ist unverkennbar und unterscheidet die
Kresse eindeutig vom Bitteren Schaumkraut, das dhnlich aussieht),
pfliickten wir uns zwei gute Portionen (ganz kurz mit dem
Fingernagel abgezwickt, damit sie wieder gut nachwachsen kann).
Eingepackt in eine Plastikschiissel, brachten wir das wertvolle Gut
nach Hause und machten uns eine hervorragende
Brunnenkressesuppe.

Dabei kamen wir auf die Idee, als Vorspeise fiir unser "Dinner for
two" eine Kressesuppe zu wihlen. Die von uns gemachte Suppe ist
dafiir zwar nicht geeignet, da sie aus einem Wildkrauter-Kochbuch
stammt und den speziellen Geschmack der Brunnenkresse
beriicksichtigt (wesentlich schirfer als Gartenkresse), aber wir haben
ein Rezept gefunden, das man sowohl mit Brunnen- als auch mit
Gartenkresse zubereiten kann. Wer also frische Brunnenkresse
bekommen kann, soll diese beniitzen, ansonsten einfach normale
Gartenkresse. Aber Brunnenkresse immer gut waschen, am besten
mit einem Schuf} Essig im Waschwasser, damit die "Fleischbeilage"
verschwindet, die man meist auf Brunnenkresse findet.

Weil wir schon bei dem Thema sind: Die Senfpflanze kann als Ersatz
fiir Kresse dienen. Einfach Senfkorner in feuchter Erde aussden, nach

32



Dinner for two

etwa zwei Wochen kann man die jungen Blitter der Pflanzen wie
Kresse beniitzen. Wer also tiberhaupt keine Kresse bekommt, kann
einfach gelbe Senfkdrner nehmen...

Aber nun genug von diesem Thema, kommen wir zum Dinner vom
nichsten Mittwoch. Nach der Kressesuppe gibt's eine Allgduer
Késepfanne, zu der wir einen Lowenzahnsalat reichen.

Sind wir doch schon wieder bei den Wildkrautern. Also, wer jungen
Loéwenzahn selbst sammeln kann (mdglichst abseits der
AutostraBen), oder wer ihn zu kaufen bekommt, soll das doch
probieren. Thr werdet iiberrascht sein, wie gut er schmeckt.

Wer aber partout nicht auf Lowenzahnblétter zuriickgreifen kann, der
kann auch einen anderen griinen Salat nehmen. Feldsalat ist sehr zu
empfehlen. Hier gilt besonders, was fiir alle Salate gilt: Gut waschen.

Und als Nachspeise: Bayerische Creme mit Erdbeeren.

Aber jetzt fangen wir wirklich mit den Rezepten an. Wie immer, alle
Rezepte natiirlich fiir zwei Personen.

Besondere Hinweise: Die Kartoffeln fiir das Hauptgericht miissen ca.
45 Minuten in der Schale vorgekocht werden. Das Dessert muf3
mindestens zwei Stunden kaltgestellt werden.

Noch ein Tip: Die Vanilleschote nach dem Auskratzen in ein dicht
schlieBendes Gefdll geben, 50 g Zucker dazuschiitten. Das Ganze
mindestens zwei Wochen ruhen lassen, ergibt Vanillezucker.

8.1 Kressecreme-Suppe

50 g Brunnen- oder 1 Schachtel Gartenkresse, 1 mehligkochende,
mittelgrofle Kartoffel, 30 cl Gemiise- oder Rinderbriihe, 5 cl Milch, 1
El Butter, Pfeffer, Salz.

Die Kresse waschen und von den Stielen zupfen, bzw. mit einer
Schere aus der Schachtel abschneiden. Einige Blatter beiseite legen.
Die Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Beides mit der
Briihe in einen Topf geben, aufkochen und 25 Min. ziehen lassen.
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Im Mixer piirieren, dabei mit soviel Milch aufgie3en, daf3 die
gewiinschte Konsistenz erreicht wird.

Zuriick in den Topf gielen und die Butter einriihren. Wiirzen, in
warme Tassen geben und mit den Kressebléttern garnieren.

8.2 Allgiuer Kisepfanne mit Lowenzahnsalat

8.2.1 Allgiuer Kisepfanne

2 Schweinekoteletts, 1 Knoblauchzehe, Mehl, Fett, 40 g Wammerl
(Bauchspeck), 1 Zwiebel, 2 mittelgrofle gekochte Kartoffeln, 2

Scheiben Kochschinken, 1/8 | Bier, 80 g geriebenen Emmentaler, 2
Eier, 1/4 | Sauerrahm, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat.

Die Koteletts werden auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprika
bestreut, mit einer ausgeprefften Knoblauchzehe iiberzogen und in
Mehl gewendet. Man brit sie ungefahr 8 Minuten gut durch und
stellt sie anschlieBend warm.

Der Bratensatz wird mit dem Bier abgeldscht, vom Boden
abgekratzt, kurz aufgekocht und dann in ein feuerfestes Gefaf3
gegeben.

Nun 146t man in der Pfanne wiirfelig geschnittenes Wammerl aus,
schwitzt die gehackten Zwiebeln goldgelb und rostet dann die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln mit. Wer mag, kann sie auch noch
mit Kiimmel wiirzen. Bis sie zu Bratkartoffeln brdunen, macht man
noch eine Legierung. Es werden dazu 2 Eier mit einem Viertelliter
Sauerrahm verriihrt und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuf}
gewurzt.

Auf die Kartoffel-Lage in der Pfanne legt man die Koteletts, dann
den Kochschinken, {ibergief3t alles mit der Legierung und streut
geriebenen Emmentaler darauf. So kommt das Pfanndl einige
Minuten ins Bratrohr, bis der Kése geschmolzen ist und oben eine
angebriunte Kruste bekommt. Die Sof3e stellt man mit hinein, damit
sie noch einmal warm wird, und gief3t sie beim Servieren iiber die
Koteletts.
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Dazu gibt's

8.2.2 Lowenzahnsalat

Junge Léwenzahnblitter waschen, trockenschleudern, mit Essig, Ol,
Salz und Pfeffer (oder auch einer Salatmarinade) anmachen.

Als Dessert schliefSlich haben wir eine

8.3 Bayerische Creme mit Erdbeeren

250g Erdbeeren, 2 Blatt Gelatine, 1 Vanilleschote, 2 Eigelb, 40 g
Zucker, 1 El Kirschwasser, 150 ml Schlagsahne.

Die Erdbeeren waschen und halbieren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark
herauskratzen. Eigelb mit Zucker und Vanillemark in eine Schiissel
geben und mit dem Handriihrer so lange schlagen, bis eine dicke
hellschaumige Creme entstanden ist.

Ausgedriickte Gelatine in einem kleinen Topf mit Kirschwasser und
einem EBloffel Wasser auf kleiner Hitze aufldsen. Sahne steif
schlagen. Etwas Sahne mit der Gelatine mischen und unter die
Eicreme riihren. Restliche Sahne und Erdbeeren unterheben.

Die Creme in mehrere kleine oder eine grof3e kalt ausgespiilte Form
fiillen und fiir mindestens 2 Stunden kaltstellen.

Zum Stirzen kurz in heifles Wasser tauchen und die Creme auf
Tellern anrichten.

Dieses Rezept fiir Bayerische Creme ist nicht das Originalrezept. Es
stammt von Alfons Schuhbeck und ist leichter und einfacher
zuzubereiten als die klassische Creme bavaroise.

Diese Creme laf3t sich vielfach variieren. Man kann statt Vanille auch
Rum, Weinbrand oder einen aromatischen Likor verwenden. Oder
neben den Erdbeeren gerostete Niisse mit in die Creme geben. Oder
auch anderes Obst verwenden. Der Phantasie sind keine Grenzen
gesetzt.
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9 Dinner for two (11.5.94)
Hallo Kochfans,

Am Mittwoch, den 4. Mai, erdffnete der Bayerische
Landwirtschaftsminister Bocklet auf dem Miinchner Viktualienmarkt
offiziell die Spargelsaison. Auf dem Markt sind die weillen Stangerl
ja schon seit einigen Wochen zu haben, importiert aus Griechenland.
Aber der Schrobenhausener Spargel, der unter Fachleuten als bester
Spargel der Welt gilt, ist erst jetzt und nur bis zum 24. Juni zu
bekommen. Nach dem Johannitag darf traditionsgemiss kein Spargel
mehr gestochen werden, damit sich das wertvolle Gemiise wieder
erholen kann.

Wihrend der weifle Spargel in der Erde wiéchst und sofort gestochen
wird, sobald er versucht, aus der Erde 'rauszuspitzen, wichst der
griine Spargel oberirdisch. Er ist wiirziger und hat mehr Vitamin C
als sein weiller Verwandter. Er muf} auch nicht ganz geschalt
werden, sondern nur am unteren Ende.

Apropos schilen: Manche Leute kaufen lieber die dicken
Spargelstangen, weil sie weniger Arbeit mit dem Schéilen haben
wollen. Das kann aber ins Auge gehen: Dicker Spargel ist oft holzig,
vor allem, wenn er schon vor etwas ldngerer Zeit geerntet worden ist.
Das Alter des Spargels kann man an den Schnittflachen erkennen:
Bei frischem Spargel sind sie prall und saftig.

Nun aber genug der Theorie. Ihr werdet es schon erraten haben:
Diesmal gibt's beim "Dinner for two" Spargel, und zwar als
Vorspeise. Und wahrscheinlich werden wir in einigen Wochen noch
einmal Spargel beim "Dinner for two" essen, denn je spéter er
geerntet wird, desto besser soll er angeblich sein...

Einige Hinweise: Fiir die Chantilly-Sauce kann man auch gekaufte
Mayonnaise verwenden, sie hat deutlich weniger Cholesterin. Wer
die Mayonnaise allerdings wie unten beschrieben selbst machen will
-- es ist nicht sehr schwierig, wenn man dreierlei beachtet: Ein
moglichst frisches Ei nehmen, das Ol am Anfang wirklich nur
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tropfenweise zugeben und - am allerwichtigsten!!! - darauf achten,
daf} Ei und Ol beide Zimmertemperatur haben. Das Ei also niemals
direkt aus dem Kiihlschrank verwenden!

Die Chantilly-Sauce schmeckt auch sehr gut zu Eiersalat.

Wer keine Friteuse hat,ﬂkann die Késebillchen auch in einem
normalen Topf in viel Ol ausbacken.

Das Dessert muf 1 Stunde kiihlgestellt werden. Anstatt Mascarpone
kann man auch normalen Frischkidse nehmen, dieser sollte aber vor
Verwendung durch ein Sieb passiert werden.

Und jetzt geht's los...

9.1 Spargel-Avocado-Salat

9.1.1 Spargel-Avocado-Salat
300 g Spargel, 1 reife Avocado, Salz, Zucker, Butter.

Spargel waschen, schélen, in kochendem Salzwasser mit 1 Prise
Zucker und 1 Stich Butter ca. 20 Minuten garen. Herausnehmen und
kalt werden lassen. Dann in mundgerechte Stiicke schneiden.
Avocado halbieren, die Hilfte mit dem Kern in den Kiihlschrank
geben und am néichsten Tag essen. Die andere Hilfte schilen und
quer in diinne Streifen schneiden. Spargel und Avocado in einer
Schiissel anrichten. Dartiber gieen wir dann eine

9.1.2 Chantilly-Sauce

1 Eigelb, 1/8 1 Ol (oder 125 g fertig gekaufte Mayonnaise), 1 EI
Zitronensaft, etwas abgeriebene Zitronenschale, 100 g Sahne, Salz,
Pfeffer.

Zuerst machen wir uns eine Mayonnaise. Das Eigelb in eine Schiissel
geben, dann unter stindigem Riihren mit dem Handriihrer das Ol
zugeben: Zuerst tropfenweise, dann immer etwas mehr, schlieBlich
mit einem diinnen Strahl. Wenn man das Ol zu schnell zugibt,
gerinnt die Masse. Ol und Eigelb miissen Zimmertemperatur haben!
Mit Salz und Pfeffer etwas wiirzen.
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Die Sahne schlagen, mit Zitronensaft und -schale unter die
Mayonnaise heben, nochmals abschmecken.

Als Hauptgericht gibt's diesmal

9.2 Kalbsmedaillons '""Hohenzollern' mit
Kiseballchen

9.2.1 Kalbsmedaillons "Hohenzollern"

1 El Butter, 2 Scheiben gerducherten durchwachsenen Speck, 2
Hiihnerlebern, 2 Kalbsmedaillons, Salz, Pfeffer, 1 gestr. El Mehl, 2
cl Weinbrand, 4 Schalotten, 1 Karotte, 1 kleines Stiick Lauch, 1/8 |
Madeira, 1/8 | Wasser, nochmals 1 gestr. El Mehl, 1 Lorbeerblatt, 1
Zweig Salbei, 150 g Creme fraiche.

Butter in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin braten,
herausnehmen und warm stellen. Die Hiihnerlebern ins verbliebene
Bratfett geben, ausbraten, herausnehmen, mit Salz und Pfeffer
bestreuen und zum Speck geben. Die Kalbsmedaillons unter
flieBendem Wasser abwaschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Mehl bestduben und im verbliebenen Bratfett braten.
Weinbrand dariibergiessen, die Medaillons flambieren und zum
Speck geben.

Fiir die Sauce die Schalotten, die Karotte und den Lauch putzen, in
sehr feine Wiirfel schneiden, ins verbliebene Bratfett geben und
glasig schwitzen. Das Gemiise mit dem Mehl bestduben, den
Bratenfond abkratzen und mit dem Madeira abloschen. Mit 1/8 1
Wasser auffiillen. Das Lorbeerblatt und den Salbeizweig dazugeben
und bei maBiger Hitze 5 Minuten kdcheln lassen.

Sauce im Mixer kriftig durchmixen, die Creme fraiche unterziehen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Als Beilage gibt's
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9.2.2 Kaisebillchen

1 Ei, 200 g geriebener Emmentaler, Paprikapulver, Muskatnuf$, 1 El
Semmelbrosel, Ol zum Fritieren.

Eier, Kése, Semmelbrosel und Gewlirze gut vermischen. Den Teig zu
kleinen Billchen formen (ca. 10 Stiick). Ol erhitzen, jeweils 5
Billchen gleichzeitig fritieren.

Als weitere Beilage reichen wir Griinen Salat.
Zum Dessert haben wir eine

9.3 Mascarponecreme mit Mokka

2 Eigelb, 50 g Zucker, 2 El Cognac, 200 g Mascarpone, 2 El Sahne,
50 ml Espresso, 1 El Kakaopulver, 12 Kaffeebohnen aus Schokolade.

Eigelb, Zucker und Cognac mit dem Handriihrgerét zu einer
dicklichen Creme aufschlagen. Mascarpone einriihren. 1/3 der Creme
mit der Sahne glattrithren. Den Espresso mit den restlichen 2/3 der
Creme verriihren. Das Kakaopulver dartiber sieben und unterheben.
Beide Cremes 1 Stunde kiihlstellen.

Zum Servieren die braune Creme in 2 hohe Gléser einfiillen und mit
weiller Creme bedecken. Mit den Kaffeebohnen garnieren.

Dieses "Dinner for two" ist etwas exklusiver als normal. Das hat drei
Griinde: Erstens hatte Christa am 2. Mai Geburtstag, und den feiern
wir noch etwas nach. Zweitens haben wir von diesem Tag an zwei
Wochen Urlaub :-) und drittens ist am Tag danach Christi
Himmelfahrt, und wir konnen ausschlafen (und die meisten von Euch
wohl auch). Also kann man sich an jenem Abend vielleicht ein
Glaschen mehr genehmigen und ein Stiindchen spéter ins Bett gehen.
Vielleicht haben wir ja Gliick und warmes Wetter, dann veranstalten
wir das Dinner auf dem Balkon und genielen den warmen
Frithsommerabend.

Euch allen wiinschen wir natiirlich guten Appetit und -- ja, es ist
schon wieder soweit -- frohe Pfingsten!
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10 Dinner for two (25.5.94)
Hallo Kochfans,

Heute begeben wir uns zuerst in den hohen Norden der Republik.
Vor- und Hauptspeise sind Gerichte aus Schleswig-Holstein bzw.
Hamburg, das Dessert hingegen stammt aus Frankreich und ist von
"Kochpapst" Paul Bocuse personlich.

Viele Rezepte von Bocuse sind zu Hause nur schwer nachzukochen,
denn er verwendet manchmal sehr exotische oder teure Zutaten. Die
Nachspeise beim neuesten "Dinner for two" ist hier eine wohltuende
Ausnahme. Der komplizierteste Teil ist wohl die Vanillecreme. Wer
Angst hat, dal} sie misslingt, oder wem der Aufwand zu grof3 ist,
kann natiirlich auch gekaufte Vanillecreme verwenden.

Tips:

Der Zucker darf beim Karamelisieren nicht braun werden, sonst
bekommt er einen bitteren Geschmack. Die leere Vanilleschote kann
mit 50 g Zucker wieder zu Vanillezucker verarbeitet werden. Man
kann das Mehl bei den Bratkartoffeln auch weglassen, aber mit dem
Mehl briaunen sie leichter. Diesen Trick kann man iibrigens fiir viele
kurzgebratene Speisen verwenden, insbesondere auch fiir
Rostzwiebeln oder Hackfleisch.

Wer die Moglichkeit hat, sollte fiir die Vorspeise Vierldnder
Tomaten verwenden. (Vierlanden ist eine Flussmarschenlandschaft
stidostlich von Hamburg, in der viel Gemiise angebaut wird).

10.1 Tomaten mit Ziegenkiise

4 kleine Tomaten, 1 Zucchini, je 1/2 rote, gelbe und griine
Paprikaschote, 1 kleine Aubergine, 1 grofie Tomate, 1 kleine
Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1/8 | Olivenol, Salz, Pfeffer, 1 Zweig
Rosmarin, 1 Zweig Thymian, 1 Lorbeerblatt, 50 g Ziegenfrischkdse,
1/8 | Gemiisebriihe, 110 g Butter, 1/2 Bund frisches Basilikum, Saft
von 1/2 Zitrone.
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Die Tomaten kurz in heiBem Wasser blanchieren, hduten, den griinen
Stielansatz jedoch daranlassen, und einen Deckel abschneiden. Dann
die Friichte entkernen. Die Zucchini und die Paprikaschoten sowie
die Aubergine und die Tomate waschen und putzen. Die Zwiebel und
die Knoblauchzehe schélen.

Das Gemiise bis auf die Knoblauchzehe in Wiirfel schneiden und in
Olivendl kurz anschwitzen. Das Ganze in eine feuerfeste Form
geben, mit zerdriicktem Knoblauch, Salz, Pfeffer, sowie Rosmarin,
Thymian und Lorbeerblatt wiirzen und bei 160 Grad etwa 25
Minuten im Backofen garen.

Den Ziegenkise durch ein Sieb passieren und mit dem gegarten
Ratatouille vermengen. Die Tomaten damit fiillen und warm stellen.

Die Gemiisebriihe erhitzen. Die Butter und das Basilikum mit Hilfe
eines Piirierstabes darunterschlagen. Etwas Basilikum zum Garnieren
beiseite legen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Je 2 gefiillte Tomaten in die Mitte eines Tellers geben, mit Sauce
umgieflen und mit Basilikum garnieren.

Als Hauptgericht nehmen wir diesmal eine

10.2 Wirsing-Fischroulade mit siilen Bratkartoffeln

10.2.1 Wirsing-Fischroulade

300 g Wirsing, 2 Seelachsfilets (ca. 300-400 g), Zitronensaft, Salz, 3
Scheiben durchwachsener Speck, 100 ml Gemiisefond, 100 g
Krabben, 1 El Krdiuter Creme fraiche, 1 El Weif3wein, Pfeffer, evtl.
Sojasauce und Senf.

Wirsingblatter ca. 20 Sekunden blanchieren, in Eiswasser
abschrecken. Den Fisch sdubern, mit Zitronensaft betrdufeln und
salzen. Die Filets auf je 2 Wirsingblitter legen, mit je einer
Speckscheibe belegen, in die Blétter einrollen.

1 Scheibe Speck wiirfeln, auslassen. Rouladen darin anbraten, mit
Fond abldschen, 15 Min. garen. Rouladen warm stellen.
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In den durchgeseihten Bratensatz Krabben und Kriuter Creme
fraiche riihren, erhitzen, mit Wein, Pfeffer und Salz abschmecken.
Eventuell mit Sojasauce und Senf abrunden.

Dazu gibt's als Beilage

10.2.2 Siifle Bratkartoffeln
4 mittelgrofie Kartoffeln, Ol, Mehl, Zucker

Kartoffeln in 45 Minuten in der Schale gar kochen, abschrecken,
schilen, halbieren oder vierteln. Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Kartoffeln leicht mit Mehl bestduben und dann in der Pfanne von
allen Seiten braun braten. Vor dem Servieren mit etwas Zucker
bestreuen.

Und unser Dessert sind

10.3 Schnee-Eier "Gisou"

4 Eiweif3, 1 El Puderzucker, Salzwasser, einige Mandelsplitter, 10
Stiick Wiirfelzucker.

Fiir die Vanillecreme: 4 Eigelb, 125 g Wiirfelzucker, 1/2 | Milch, 1
Vanilleschote.

Zuerst die Vanillecreme herstellen: Das Eigelb mit dem
Wiirfelzucker in einer Schiissel vermischen und schaumig riihren.
Die Milch mit dem ausgeschabten Mark der Vanilleschote zum
Kochen bringen. Die Milch vorsichtig unter die Eigelbmasse
schlagen.

In einen Topf geben, auf den Herd stellen und bei geringer Hitze mit

einem Kochloffel solange riihren, bis die Sauce cremig wird. Erneut
in eine Schiissel geben und unter stdndigem Riihren erkalten lassen.

Fiir die Schnee-Eier das EiweiB steif schlagen, kurz bevor es steif
wird den Puderzucker zugeben. Salzwasser in einem Topf sieden
lassen und darin das zu groBBen Kugeln geformte Eiweil3 pochieren.
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Die Schneebille gut abtropfen lassen, in eine feuerfeste Form geben,
mit der Creme Vanille liberziehen und mit den Mandelsplittern
bestreuen.

Den Wiirfelzucker in einem Topf karamelisieren lassen, die
Karamel-Sauce iiber die Schnee-Eier geben und sofort servieren.
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11 Dinner for two (8.6.94)

Hallo, Freunde des Dinner for two!

Diesmal gibt's also, wie angedroht, noch einmal Spargel -- und zwar
rohen Spargel, als Salat. Wer's noch nie probiert hat, wird tiberrascht
sein: Roher Spargel ist im Geschmack noch intensiver als gekochter,
und er schmeckt sehr erfrischend. Die Vorspeise sollte aber nicht zu
lange stehen, sonst verliert der Spargel sein Aroma und seinen "Bif3".
Apropos Spargel: Als wir vor einigen Tagen durch die Innenstadt
von Miinchen bummelten, entdeckten wir einen Spargelschnaps.
Sachen gibt's...

Die Hauptspeise ist ein Krauterhdhnchen. Thr werdet ja schon
gemerkt haben, da3 wir Krauterfans sind. Und dazu essen wir
einfach ein Baguette und den Kopfsalat, der von der Vorspeise iibrig
geblieben ist.

Wem bei der Nachspeise die Bananen nicht zusagen: Man kann sie
ohne weiteres durch Ananas ersetzen.

Irgendwelche Besonderheiten gibt es diesmal nicht zu beachten.

11.1 Roher Spargelsalat mit Ei
1 Ei, 200 g Spargel, 1 Tl Sojasauce, 1 El Sherryessig, Pfeffer, 2 El
Ol, Kopfsalatblitter, 1/2 Paket Kresse.

Das Ei in 10 Minuten hart kochen. Spargel schilen, schrdg in kleine
Stiicke schneiden. Aus Sojasauce, Essig, Pfeffer und Ol Salatsauce
rihren, Spargel ganz kurz darin ziehen lassen. Auf den Salatblittern
2 Portionen anrichten. Das Ei schilen, in Sechstel teilen, auf den
Salat legen und mit frisch geschnittener Kresse iiberstreuen.

11.2 Kriuter-Hiahnchen

1 kl. Hihnchen, Salz, weifser Pfeffer, 1/2 Bund Petersilie, 1 Bund
gemischte Krduter (Kerbel, Dill, Liebstockel, Estragon, Rosmarin),
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10 g Butter, 2 El Creme fraiche, 1 El Krduterfrischrahmkdse, 1 El
Olivendl.

Das Héahnchen innen und auflen griindlich unter kaltem Wasser
abspiilen, dann mit Haushaltspapier trockentupfen. Innen mit Salz
und Pfeffer einreiben. Die Krauter abspiilen und trockenschwenken.
Die Hilfte der Petersilie in das Hihnchen stecken. Die tibrigen
Kriuter klein hacken. Creme fraiche und Frischrahmkése verriithren
und mit den Krdutern mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein groBes Stiick Alufolie mit Ol einpinseln, das Hihnchen
darauflegen und die Brustseite sowie die Schenkel mit der Kréuter-
Kise-Creme bestreichen. Die Folie locker dartiberfalten und das
Hiahnchen im Backofen bei 220 Grad 45 Minuten garen. Dann noch
10 Minuten offen braten, damit die Kasekruste eine leicht braunliche
Farbe bekommt.

11.3 Bananen "Copacabana"

2 ¢l Rum, 1 gehdufter El Zucker, 2 Bananen, 1 Tl Kakao, 30 g
Schokolade, 1 Msp Pulverkaffee, 150 g Vanilleeiscreme.

60 ml Wasser, Rum und Zucker aufkochen und beiseite stellen.
Geschilte Bananen in diese Zuckerlosung schneiden, 1 Minute
kochen. Dann mit einem Siebloffel herausheben und auf 2 Glasteller
verteilen. Kakao, zerbrockelte Schokolade und Pulverkaffee in den
Sirup geben und unter Riihren auflosen. Einen EB16ffel in hei3es
Wasser tauchen und damit von der Vanilleeiscreme dicke Spine
schaben, zu den Bananen geben und das Dessert mit der Sauce
ibergieBen.
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12 Dinner for two (22.6.94)

Hallo, Freunde des Dinner for two!

Im Mai und im Juni bliiht wieder der Holunder (oder, wie wir in
Bayern sagen, der Holler). Seine gelb-weissen Dolden sind iiberall in
Deutschland zu finden, und das im wahrsten Sinne des Wortes: Der
zur Familie der Geissblattgewéchse gehorende Strauch wéchst nicht
nur in Wald und Feld, sondern ist auch in vielen Gérten und sogar
auf Gerdllhalden zu finden. In fritheren Zeiten ersetzten die Bliiten
und Blitter, die Rinde und die Wurzeln so manche Hausapotheke,
hauptséchlich als Tee.

Fiir das Dessert unseres heutigen "Dinner for two" braucht ihr etwa
6-8 voll aufgebliihte, frisch geschnittene Hollerbliiten. Beim
Sammeln bitte moglichst Biische wiéhlen, die abseits der Strallen
stehen. Die Dolden (sie miissen wirklich voll aufgebliiht sein) nicht
abreillen, sondern abschneiden.

Hollerkiacherl werden meistens mit Pfannkuchen- oder Bierteig
zubereitet. Wir werden diesmal aber ein Rezept mit einem Weinteig
ausprobieren. Ob das Fritierfett die richtige Temperatur hat, konnt ihr
herausfinden, indem ihr den Stiel eines Holzkochloffels in das Fett
haltet. Wenn kleine Luftbldschen aufsteigen, ist das Fett heifl genug.
Aber Vorsicht, da3 Thr nicht gleich anschlieBend den Stiel in den
Mund nehmt, um das Fett abzuschlecken!

WubBtet Ihr eigentlich, dall man aus Hollerbliiten auch Sekt selbst
machen kann? Getrunken wird er als erfrischende Limonade, weil er
nur einen geringen Alkoholgehalt hat.

Fiir unsere Vorspeise haben wir eine sommerliche Avocadosuppe
ausgesucht. Diese meist dunkelgriine, birnenférmige Frucht ist ja
inzwischen bei uns sehr beliebt. Nicht nur der sahnig-milde, leicht
nussartige Geschmack, sondern auch der gesundheitlich Aspekt
spielt dabei sicherlich eine Rolle: Die leicht verdaulichen
pflanzlichen Fette wirken cholesterinspiegelsenkend, und die Frucht
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ist vitamin- und mineralstoffreich und hat einen hohen Eisen- und
Calciumgehalt.

Am besten schmecken Avocados, wenn sie ganz reif sind. Das kann
man durch leichten Druck auf die Haut um den Stielansatz
feststellen: Gibt die Schale nach, dann ist die Frucht reif.

Avocados enthalten einen grof3en runden Kern. Um diesen zu
entfernen, schneidet man das Fruchtfleisch der Lange nach bis zum
Kern ein und dreht dann die beiden Hilften vorsichtig
gegeneinander. Um ein Verfarben zu verhindern, sollte man sie
normalerweise sofort mit Zitronensaft betrdufeln.

Tip: Da wir fiir unsere Suppe nur eine halbe Avocado brauchen,
konnt Thr die andere Hilfte zu einem wiirzigen Brotaufstrich
verarbeiten: Das Fruchtfleisch mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verriithren, etwas Krabbenfleisch untermischen, auf ein Vollkornbrot
streichen und mit Dill garnieren.

Fiir das Hauptgericht kann man natiirlich auch andere Leber als
Kalbsleber nehmen, aber Kalbsleber hat nun einmal den feinsten
Geschmack. Die Beilage zum Hauptgericht ist {ibrigens nichts
anderes als ein klassisches Ratatouille, diesmal allerdings in
Scheiben.

Tip: Es ist ziemlich schwierig, halbe Zucchini oder Auberginen zu
bekommen. Da wir aber vom Ratatouille bestenfalls die Hélfte
brauchen, einfach die andere Halfte einfrieren. Sie 148t sich spéiter als
normales Ratatouille verwenden. (Das Ratatouille-Rezept ist also fiir
vier Personen, die anderen, wie liblich, fiir zwei Personen).

Wir fangen aber an mit der

12.1 Avocadocremesuppe

15 g Butter, 15 g Mehl, 3/8 | Rindfleischbriihe, 1 Avocado, Salz,
weifser Pfeffer, 1/4 Flasche Piccolo Sekt, 50 g siifse Sahne, etwas Dill
zum Garnieren.
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Butter in der Pfanne zerlaufen lassen, Mehl darin anschwitzen und
glattrithren. Mit der Rindfleischbriihe aufgieen und 10 Minuten
kochen lassen. Die Avocado der Lange nach halbieren, den Stein
entfernen und schilen. Das Fruchtfleisch piirieren.

Die eine Hélfte wie oben angegeben zu einem Brotaufstrich
verarbeiten. Die andere Hélfte in die Suppe geben, mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Die Suppe vom Herd
nehmen und den Sekt dazugieBen. Die Sahne halbsteif schlagen.
HeiB3 in Suppentassen fiillen und je einen Teil der Sahne mit einem
EBloffel einrithren. Mit Dill bestreut servieren.

Als Hauptspeise gibt's

12.2 Kalbsleberwiirfel mit Basilikum

250 g Kalbsleber, Mehl, Butterschmalz, 6 kleine Zwiebeln oder
Lauchzwiebeln, 15 g Zucker, 1/8 | Rotwein, 1/8 l und I cl Portwein, 1
Thymianzweig (oder getrockneter Thymian), 8 Blatt Basilikum, 1
Schalotte, 2 Tl Nuf3ol, 200 ml braunen Kalbsfond, 10 g Butter, 1
Aubergine, 1 Zucchini, 2 Tomaten, Knoblauch, Pfeffer, Salz.

Die Zwiebeln schélen und dann mit dem Zucker, Rotwein und 1 cl
Portwein sowie dem Thymian in einem Topf autkochen lassen.
Danach mit Pergamentpapier abdecken, damit die Fliissigkeit
verdunsten kann, sich aber keine Haut bildet, und bei 250 Grad im
Ofen 45 Minuten garen lassen. Beim Erreichen des Garpunktes soll
die Flissigkeit ganz reduziert sein und die Zwiebelchen glitschig.

Fiir die Basilikumsauce 1 Schalotte wiirfeln und mit 1 T1 Nuf36l
anschwitzen, mit 1/8 1 Portwein abloschen. Den Kalbsfond
aufgieflen, die Stengel der Basilikumblitter zugeben und die
Fliissigkeit um 1/3 reduzieren.

Auberginen und Zucchini waschen und in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Tomaten einritzen und den Strunk entfernen, kurz
blanchieren, in Eiswasser abschrecken, hduten und ebenfalls in 3 mm
diinne Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne mit Knoblauch
ausreiben, mit Ol auspinseln, Auberginen und Zucchinischeiben
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auflegen, zum Schlufl die Tomaten, dann alles mit Salz wiirzen und
von beiden Seiten grillen.

Die oberste Schicht der inzwischen eingekochten Basilikumsauce mit
einer kleinen Kelle abschdpfen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb
passieren, mit der Butter aufriihren und zum Schluf3 die in Streifen
geschnittenen Basilikumblatter dazugeben. Nicht mehr kochen
lassen.

Die Kalbsleber in 1 cm grof3e Stiicke schneiden, in Mehl wilzen und
in Butterschmalz ca. 2 Minuten braten.

Einen Teil der Auberginen-, Zucchini- und Tomatenscheiben
facherartig auf den Teller legen, die Zwiebelchen in die Mitte geben.
Zuletzt die Kalbsleberwiirfel daneben auf einem
Basilikumsaucenspiegel anrichten.

Und das Dessert sind, wie angekiindigt

12.3 Hollerkiacherl (Holunderkiicherl)

6-8 Holunderdolden, 80 g Mehl, 8 cl Weifiwein, 1 Prise Salz, 2 Eier,
2 El Rum, Fritierfett, Puderzucker.

Die Holunderdolden etwas ausschiitteln, um evtl. zwischen den
Bliiten sitzende Insekten zu entfernen. Wenn Ihr am Schluf3 nur noch
den Stiel in der Hand habt, dann habt Ihr zu fest geschiittelt. Bitte die
Holunderdolden nicht waschen!

Mehl, WeiBBwein und Salz verriihren, 1/2 Stunde ausquellen lassen,
danach die Eier und den Rum unterriihren. Der Teig soll diinnfliissig
sein, falls n6tig, kann man noch etwas Wein unterriihren.

Das Fett auf 180 Grad erhitzen (am besten in einer Friteuse).
Holunderdolden am Stiel fassen und einzeln durch den Backteig
ziehen, sofort ins heille Fett geben und in 2 bis 3 Minuten ausbacken.
Danach kurz auf einem Kiichentuch abtropfen lassen, mit
Puderzucker bestduben und sofort servieren.
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13 Dinner for two (6.7.94)

Hallo, Freunde des Dinner for two!

Vor einigen Monaten hatten wir schon einmal Lamm, und damals
hatten wir empfohlen, einfach das Fett wegzuschneiden, um den
Lammgeschmack zu mildern. Wir bekamen daraufhin etliche
Zuschriften, die darauf hinausliefen, dal a) das Fett notwendig ist,
damit das Lamm nicht austrocknet und b) Milchldmmer nicht nach
Lamm schmecken. Also haben wir heute ein Rezept mit einem
Milchlamm ausgesucht. Wer die Moglichkeit hat, kann das Rezept
auch mit einer Heidschnucke oder einem Salzwiesenlamm
zubereiten.

Heidschnucken sind eine besondere Lammrasse aus der Liineburger
Heide, und Salzwiesenlimmer grasen auf den Deichen an der Kiiste.
Beide Sorten gelten als besondere Delikatessen und sind deshalb
etwas teurer.

Ubrigens: Nur Tiere, die jiinger als 12 Monate sind, diirfen als Lamm
angeboten werden. Und Milchldmmer sind Tiere, die nur mit
Schafmilch erndhrt wurden und noch nie Gras gefressen haben.

Besonderheiten:

Der Lammriicken muf} 24 Stunden gebeizt werden. (Deshalb posten
wir dieses Dinner for two diesmal schon friither als normal). Die
Zubereitung der Thymiansauce dauert mehr als zwei Stunden. Und
auch die Buchweizennudeln und das Dessert miissen 30 Minuten
ruhen bzw. durchziehen.

Wer die Nudeln nicht selbst machen will, kann sie natiirlich auch
kaufen. Aber selbstgemachte schmecken einfach besser.

Das Tomatenpiiree fiir die Vorspeise eignet sich im iibrigen auch
hervorragend als Nudelbeilage.

Noch ein Tip fiirs Dessert: Wenn sich der Stein nur schlecht aus den
Pfirsichen 16sen 146t, dann solltet ihr die Pfirsiche erst halbieren und
den Stein entfernen, bevor ihr sie blanchiert und enthiutet.
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13.1 Auberginen mit Tomatenpiiree

1 Aubergine, 50 ml Olivendl, 1 Schalotte, 200 g Tomaten, 1
Knoblauchzehe, 1/2 Tl Krduter der Provence, Salz, Pfeffer aus der
Miihle, 1 El Basilikum, gehackt, 10 g Parmesan, gerieben

Aubergine waschen, putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Olivendl erhitzen, Scheiben darin braten und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Schalotte wiirfeln, Tomaten kurz blanchieren, hauten und wiirfeln,
Knoblauchzehe zerdriicken. Schalotte im Olivendl diinsten,
Tomatenwiirfel, Knoblauch und Kriuter zufiigen und etwa 20
Minuten kocheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb streichen, 5
Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, erkalten
lassen.

Auberginen auf eine Servierplatte geben. Mit dem Piiree bestreichen.
Mit gehacktem Basilikum und Parmesan iiberstreuen.

Die Hauptspeise ist also ein

13.2 Milchlammriicken in der Krauterkruste auf
Thymiansauce mit griinem Salat und
Buchweizennudeln

13.2.1 Milchlammriicken in der Kriuterkruste

1 gr. Mohre, 1/2 Sellerieknolle, 1 Stange Lauch, 2 geschilte
Zwiebeln, 1 Bund Petersilie, 1 Tl Wacholderbeeren, 1 Tl
Pfefferkorner, 2 Lorbeerblditter, 1 Tl gerebelter Majoran, 1
Milchlammriicken (vom Metzger auslosen lassen, Knochen
mitnehmen!), je 1/2 Bund Kerbel, Estragon, Basilikum und Thymian,
1 Zweig Rosmarin, 250 g Semmelbrésel, 1 Eigelb, 1 Ei, 3 EIl Ol, Salz,
Pfeffer

Mohre und Sellerie schilen, waschen und fein wiirfeln.
Petersilienstengel feinschneiden, Blétter beiseite legen. Das Gemiise
mischen.
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Wacholderbeeren und Pfefferkdrner zerdriicken, Lorbeerblétter grob
kriimeln und mit Majoran sowie 1 Tl Gemiise mischen. Ubriges
Gemiise abgedeckt aufbewahren. Den sorgfiltig von Fett und Sehnen
befreiten Lammriicken rundherum mit dieser Trockenbeize
einreiben. 24 Stunden durchziehen lassen.

Kerbel, Estragon, Basilikum, Thymian, Rosmarin und die
Petersilienblitter feinschneiden, Semmelbrosel und Eigelb
zusammen mit den Kréutern in eine Schiissel geben. Ei zugeben. Die
Kriuter, die Brosel, das Eigelb und das Ei mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Zu einer dicken Paste verarbeiten.

Den Lammriicken sorgfiltig von der Beize befreien. Die Beize fiir
die Thymiansauce beiseite stellen. Das Fleisch in heiBem Ol von
allen Seiten kurz scharf anbraten und auskiihlen lassen. Die leicht
eingefettete Fettfangschale des Backofens mit der aufbewahrten
Gemiisemischung belegen.

Den abgekiihlten Lammriicken rundherum mit der Krauterpaste
bestreichen. Auf das Gemiise in der Fettfangschale legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 250 Grad ca. 15 Minuten braten.
Herausnehmen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Den Heidschnuckenriicken zum Servieren in Scheiben schneiden und
auf vorgewarmte Teller verteilen.

13.2.2 Thymiansauce

Trockenbeize und grob zerhackte Knochen vom Milchlammriicken, 1
ElL Ol % | Wasser, 150 g kalte Butter, Salz, Pfeffer, evtl. frische
Thymianbldttchen

Trockenbeize und zerhackte Knochen in 1 E1 Ol braun anrdsten. Mit
Wasser abldschen und aufkochen. Im offenen Topf bei geringer
Hitze ca. 1 1/2 bis 2 Stunden kocheln lassen.

Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb in einen kleinen Topf
gielen und erneut aufkochen. Etwa bis auf 0,1 I einkochen lassen.
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Nach und nach die kalte Butter flockchenweise unter die Sauce
schlagen. Sauce abschmecken, evtl. frische Thymianbléttchen
zugeben.

Dazu gibt's griinen Salat und

13.2.3 Buchweizennudeln

50 g Buchweizenmehl, 50 g Weizenmehl, 1 Ei, etwas Speisedl, 1 El
Butter, Salz

Die gesiebten Mehle in einer Schiissel mit Ei, etwas Ol und einer
Prise Salz zu einem Teig verkneten. Zugedeckt etwa 30 Minuten
ruhen lassen.

Entweder mit der Nudelmaschine Fettucini zubereiten, oder den Teig
mit einem Nudelholz ausrollen, wieder zusammenfalten und
nochmals ausrollen. Diesen Vorgang 3-4mal wiederholen. Dann den
Teig hauchdiinn ausrollen und mit einem scharfen Messer diinne
Bandnudeln abschneiden.

Die Fettucini in reichlich kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten
kochen lassen. Evtl. vor dem Servieren in heif3er Butter schwenken.

Und unser Dessert ist diesmal ein

13.3 Pfirsich-Kise-Salat

300 g reife Pfirsiche, 25 g Roquefort-Kdse, 1 El Mayonnaise, 2 El
Sahne, 1 Tl Zitronensaft, Salz, weifler Pfeffer, 1 Prise Zucker, 25 g
Walnufskerne

Pfirsiche mit kochendheissem Wasser tibergieflen, mit kaltem
Wasser abschrecken und hauten. Friichte halbieren, entsteinen und in
diinne Spalten schneiden. Zugedeckt kiihl stellen.

Fiir die Marinade Roquefort-Kése in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken. Mit Mayonnaise und Sahne verriihren. Mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker pikant abschmecken. Pfirsiche
untermischen. Einige Spalten zum Garnieren zuriickbehalten.
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Den Salat zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten durchziehen lassen.
Dann in einer Glasschale oder 2 Gldsern anrichten. Mit den grob
gehackten WalnuBkernen und Pfirsichspalten garnieren.
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14 Dinner for two (20.7.94)
Hallo, Kochfreunde!

Zuerst miissen wir uns entschuldigen, dal das "Dinner for two"
diesmal so spit erscheint. Aber das schone Wetter und die Fussball-
WM fordern eben ihren Tribut...

Apropos schones Wetter: Bei der Hitzewelle, die z.Z. bei uns
herrscht, hat man wohl eher Appetit auf etwas Kiihles als auf etwas
HeiBles. Dementsprechend gibt's heute eine kalte Suppe und als
Nachspeise sogar Gefrorenes. Kalte Suppen findet man in unseren
Breiten ja eher selten, aber z.B. in Spanien gibt's kein Restaurant, in
dem man nicht einen "Gazpacho" findet, eine Gemiisesuppe, die vor
dem Servieren erst einmal einige Stunden in den Kiihlschrank
kommt.

Beim Hauptgericht wird's hei3 -- und chinesisch. Vielleicht habt ihr
ja schon selbst chinesisch gekocht, vielleicht habt ihr sogar einen
Wok daheim.

Fiir diejenigen, die noch keine Erfahrung mit chinesischer Kiiche
haben, hier einige Erklérungen:

Der Wok ist das traditionelle Kochgerét der Chinesen, eine flache
Eisenschiissel mit Griffen. In ihm wird Ol sehr hoch erhitzt, um die
Speisen dann in wenigen Sekunden "pfannenriihren" zu kdnnen, d.h.
die Speisen werden mit einer kleinen Metallschaufel stindig bewegt,
damit sie nicht anbrennen. Man kann als Ersatz auch eine grofe
Pfanne und einen Holzkochlo6ffel verwenden.

Vorsicht: Wenn heifles Fett mit Wasser in Beriihrung kommt, besteht
akute Spritzgefahr. Die Sojabohnensprossen miissen also wirklich
gut abgetropft sein. Und wenn heilles Speisedl auf eine heilie
Herdplatte oder in die Gasflamme gerét, dann kann es sogar zu
brennen anfangen!

Die erwdhnten Zutaten bekommt ihr in Chinaldden. Bei den meisten
Zutaten diirfte es keine Probleme geben. Ingwer gibt's auch als
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Konserve, aber palit auf, daf3 ihr keinen gezuckerten Ingwer
erwischt! Friithlingszwiebeln kann man notfalls durch Lauchzwiebeln
ersetzen. Zum Braten eignet sich Erdnuf36l sehr gut, es ist
geschmacksneutral und 148t sich sehr hoch erhitzen. Die Fischsauce
hat einen unangenehmen Geruch, aber in kleinen Mengen ist sie ein
ausgezeichnetes Wiirzmittel. Auch der Geruch von Sesamdl ist
gewohnungsbediirftig. Man sollte beides geruchdicht aufbewahren.

Mit den erwédhnten Sojasaucen ist die dunkle, salzig schmeckende
Sojasauce gemeint, die sogar in den meisten Supermérkten zu
erhalten ist. Es gibt noch andere Geschmacksrichtungen, aber wir
wollen hier ja keinen China-Kochkurs aufziehen.

Das "mit dem Messer hacken" ist iibrigens keine Schikane: Es soll
kein Fleischbrei wie beim Hackfleisch entstehen, sondern die Textur
des Fleisches soll erhalten bleiben. Aber bei der kleinen Menge geht
das trotzdem relativ schnell.

Man kann iibrigens alle moglichen Gemiise so zubereiten wie die
Sojabohnensprossen. Besonders geeignet sind dafiir Gemiise der
Spinat-, Wirsing- und Kohlfamilien, aber z.B. auch Zuckererbsen.
Spezieller Tip: Brokkoli.

Als Dessert haben wir Himbeeren ausgesucht, weil wir einen ganzen
Strauch voll haben und schon nicht mehr wissen, wohin mit den
Dingern. Man kann fiir dieses Rezept aber auch Erdbeeren,
Heidelbeeren oder sogar Preiselbeeren verwenden.

Besonderheiten: Tja, da gibt's eine, und zwar mul} das Dessert ins
Gefrierfach. Aber leider ist im Originalrezept nicht angegeben, wie
lange. Wir werden's mit etwa zwei Stunden probieren, wenn ihr
andere Zeitvorgaben wihlt, dann wire es toll, wenn ihr uns sagen
wiirdet, wie's geschmeckt hat.

Noch ein Tip, wenn ihr auch zu viele Himbeeren habt: Die
Himbeeren mit 200 g Zucker pro kg aufkochen, piirieren und durch
ein Sieb streichen, damit die Kerne zuriickbleiben. Etwas
Zitronensaft zugeben, in Portionsbecher geben und einfrieren. Kann
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man als kalte oder heile Sauce zu Eis, Pudding und Gebick
verwenden.

Und jetzt geht's los...

14.1 Kalte Gurken-Cremesuppe

1 Gemiisegurke, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Schalotte, 1/2 El
Estragonessig, 2 El Schlagsahne, Salz, Pfeffer, 2 El Creme fraiche, 1
Tl Dill, einige Streifen Rducherlachs.

Gurke schélen, der Lange nach halbieren und entkernen. Knoblauch,
Schalotte, Essig und Sahne im Mixer piirieren und kalt stellen. Ein
Viertel der Gurke in kleine Wiirfel schneiden, den Rest mit dem
Knoblauchmus in den Mixer geben und ebenfalls piirieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Suppe in 2 Tassen anrichten, die Gurkenwiirfel und den
Réucherlachs hineingeben. Creme fraiche darauf verteilen und mit
Dill verzieren.

Als Hauptgericht haben wir

14.2 Schweinehackfleisch im Netz mit Soja-Ingwer-
Dip und Gebratenen Sojabohnensprossen

14.2.1 Schweinehackfleisch im Netz

Fiir die Netze:

3 Eier, 1 Tl Sojasauce, 1/2 Tl Sesamdél, ca. 1 cm Ingwerwurzel
Fiir die Fiillung:

100 g mageres Schweinefleisch, je 1/2 Tl feingehackter Knoblauch
und Ingwer, 1/2 Tl Sesamol, 1 Friihlingszwiebel, 1/2 rote
Paprikaschote, 1 El neutrales Ol 1Tl Sojasauce, 1 Tl Fischsauce,
1/2 Tl Zucker, Salz, Pfeffer, 1 El Sherry oder Reiswein, Minze oder
Koriandergriin zum Garnieren

Fiir die Netze die Eier mit Sojasauce und Sesamdl verquirlen und
durch ein Sieb streichen. Den Ingwer schélen, grob zerkleinern und
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durch eine Knoblauchpresse zu den Eiern driicken. Falls die Knolle
recht faserig ist, bleiben die Fasern zuriick, es gelangt nur der Saft in
die Eiermischung.

Eine beschichtete Pfanne auf mittlerem Feuer erhitzen und das
Eiergemisch in diinnem Strahl so hineinlieen lassen, daB3 ein feines
Netz entsteht -- das geht am besten, indem man es in einen kleinen
Plastikbeutel fiillt, dem man eine Ecke kappt. Eiernetz stocken
lassen, bis es ganz fest geworden ist, vorsichtig aus der Pfanne
heben, auf einem Teller beiseite stellen. Nacheinander 3 weitere
Netze zubereiten.

Fiir die Fiillung das Fleisch mit dem Messer ganz fein hacken. Mit
Knoblauch, Ingwer und Sesamdl marinieren. Frithlingszwiebeln fein
hacken. Der Paprikaschote mit dem Kartoffelschiler diinn die Haut
abschneiden, ihr Fleisch ganz fein wiirfeln.

Das Ol in einem Wok oder in einer Pfanne erhitzen, zuerst das
Fleisch darin auf starker Hitze pfannenriihren, dann nacheinander die
Friihlingszwiebeln und die Paprikaschoten hinzufiigen. Mit Soja- und
Fischsauce, Zucker, 1 Prise Salz und Pfeffer sowie Sherry oder Wein
wurzen.

Die Fiillung noch einmal 1/2 Minute pfannenriihren, dann in die
vorbereiteten Eiernetze verteilen, diese zu Roéllchen aufwickeln und
auf einer Platte hiibsch anrichten. Mit Minze- oder Korianderblittern
schmiicken. Man i3t die Schweinehack-Piackchen mit der Hand. Zum
Stippen serviert man dazu einen

14.2.2 Soja-Ingwer-Dip

3 El Sojasauce, 3 El Sherry, 3 El Hiihnerbriihe, ein Stiick Ingwer (ca.
1 cm)

Ingwer durch die Knoblauchpresse driicken. Alle Zutaten griindlich
verrithren. Palt zu Schweinehackfleisch im Netz.

Und zusétzlich gibt's noch dazu
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14.2.3 Gebratene Sojabohnen-Sprossen

200 g Sojabohnensprossen, 1/2 Knoblauchzehe, 1 Stiick Ingwer (ca.
1 cm), 1 Friihlingszwiebel, 2 Tl Ol, 1 Prise Salz, 1 Tl Sojasauce, 1 Tl
Sherry, 1 Tl Briihe

Die Bohnensprossen verlesen, gut abspiilen und griindlich abtropfen
lassen. Knoblauch und Ingwer sehr fein hacken. Die
Friihlingszwiebel in 1 cm lange Stiicke schneiden.

Das Ol in einem Wok oder einer Pfanne stark erhitzen, sobald es
raucht, das Salz hineinstreuen. Sofort Knoblauch und Ingwer, dann
die Bohnensprossen dazugeben. Schnell einige Sekunden lang
pfannenriihren; dabei miissen alle Keime von einem feinen Olfilm
iiberzogen werden. Die Friihlingszwiebelstiicke zufiigen und
unmittelbar darauf mit den restlichen Zutaten angieBBen. Aufrauschen
lassen und sofort auf einen vorgewérmten Teller kippen.

Und zum Schluf} als Dessert einen

14.3 Himbeerauflauf
100 g Zucker, 2 Eiweifs, 150 g frische Himbeeren, 100 g Sahne

Zucker in einem Topf oder in einer Pfanne bei mittlerer
Warmezufuhr schmelzen lassen. Er darf nicht braun werden, sonst
wird er bitter. In der Zwischenzeit die Eiweifle und die Sahne steif
schlagen. Die Himbeeren piirieren. Die heille Zuckermasse
tropfenweise schnell unter das Eiwei3 heben. Himbeerpiiree und

geschlagene Sahne vorsichtig unter die Eiweiss-Zucker-Masse
heben.

Die Masse in 2 Formen fiillen und im Gefrierfach frosten. Vor dem
Servieren stiirzen, evtl. mit geschlagener Sahne garnieren.
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15 Dinner for two (3.8.94)

Hallo, Freunde des Dinner for two!

Ein Blick in den Garten geniigt, um uns zu zeigen, dall wir eine
Riesenauswahl an frischen Obst- und Gemiisesorten haben, von den
Kréutern ganz zu schweigen. Und wer die Wahl hat...

So ging es uns (wieder einmal) beim heutigen "Dinner for two".
Dessen Entstehungsgeschichte ist eigentlich ziemlich typisch. Wir
gingen, wie meistens, vom Hauptgericht aus und stellten dabei fest,
dal3 wir schon lange keinen Fisch mehr hatten. Also gut, aber was
dazu? Franz schlug Nudeln als Antipasti vor, und wir gingen auf die
Suche nach einer originellen Nudelvorspeise. Dabei fand Christa
unser heutiges Hauptgericht. Damit waren natiirlich die Nudeln als
Vorspeise entfallen. Fleisch oder Fisch als Vorspeise geht auch nicht,
also bleiben Gemiise der Saison, Eier (aber keine rohen) oder Kése.
Omelett ist zu wuchtig und scheidet aus. In einem Késekochbuch
fanden wir dann die Eier im Tomatennest. Und dann brauchten wir
noch mehr als eine halbe Stunde, um uns auf ein Dessert zu einigen.
Ihr seht also, das ist Schwerstarbeit, was wir da alle zwei Wochen
hinlegen! (Aber es macht auch sehr viel Spaf3!)

Zum heutigen Dinner gibt's nicht viel zu sagen. Uber die
selbstgemachten Nudeln haben wir uns ja schon in einem fritheren
"Dinner for two" ausgelassen, wer's zum ersten Mal probieren will
und Fragen dazu hat, soll uns ein Pm schicken. Ersatzweise gehen
auch fertige Nudeln, aber wir wiirden keine getrockneten Nudeln,
sondern Frischnudeln (im Plastikbecher in der Kiihltruhe, gibt's
inzwischen von mehreren Herstellern) empfehlen. Sie sind zwar
teurer und haben nur eine begrenzte Haltbarkeit, aber der wesentlich
bessere Geschmack wiegt das allemal auf. Es ist librigens in der
Praxis kein Unterschied, ob man Tagliatelle oder Fettucine nimmt.

Besonderheit: Falls ihr die Nudeln selbst macht, miift ihr eine Stunde
Ruhezeit einkalkulieren.
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Wer keinen Frischlachs bekommt, kann natiirlich auch zur
Tiefkiihltruhe greifen.

Und auch beim Dessert kann man sich helfen, wenn man im Laden
keine Schokoladenschilchen bekommt: Dann nimmt man eben
einfache Glasschiisseln. Aber diese dann bitte nicht mitessen! ;-)

15.1 Eier im Tomatennest

4 mittelgrofie Tomaten, Salz, Pfeffer, 4 Eier, 30 g Creme fraiche, 40
g geriebener Kdse, 1 El Olivendl, 50 g Schinkenwiirfel, 1/2 Schalotte
gewiirfelt, 50 ml trockener Weifiwein, 1 El gehackte Petersilie.

Tomaten waschen, auf der runden Seite einen Deckel abschneiden,
mit einem kleinen Loffel die Kerne und das Fruchtfleisch
herausheben. Salzen und pfeffern.

Eier trennen. Je 1 Dotter in jede Tomate geben, Eiweill mit Creme
fraiche verrithren. Kése dazugeben, die Masse in die Tomaten fiillen.

Ol in einer feuerfesten Form erwdrmen, Schinken- und
Schalottenwiirfel darin goldgelb andiinsten, mit Weilwein begief3en,
darauf die Tomaten geben. In den auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen schieben, 15-20 Minuten garen. Vor dem Servieren mit
Petersilie und Pfeffer bestreuen.

15.2 Frischlachs mit Gurken und Dill und Tagliatelle

15.2.1 Frischlachs mit Gurken und Dill

1 El frischer Dill, 125 g Frischlachs-Filet, 100 g Salatgurke, 1
Tomate, 3 cl Weifswein, 2 El Butter, 1/2 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2
dl Rahm, Salz, Pfeffer.

Das Frischlachs-Filet in fingerdicke Streifen schneiden. Die Gurke
waschen, der Lange nach halbieren, entkernen und in ca. 1 cm dicke
Stiabchen schneiden. Die Tomate kurz blanchieren, hduten, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel kleinhacken. Knoblauch
durchpressen.
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1 El Butter in einer kleinen Stielkasserolle erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch beigeben, kurz diinsten. Tomatenwiirfel, WeiBwein und
Rahm zufiigen und um ca. ein Drittel einreduzieren lassen. Dill
beigeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, warm stellen.

1 El Butter in einer groBen Teflonpfanne erhitzen. Die
Gurkenstidbchen beigeben, kurz schwenken. Die Lachsstreifen zu den
Gurkenstidbchen geben und kurz mitsautieren, sehr vorsichtig
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dazu gibt's als Beilage

15.2.2 Tagliatelle
180 g Mehl, 20 g Griefs, 2 Eier, einige Tropfen Olivendl, Salz.

Mehl und GrieB in eine grofle Schiissel oder in die Rithrmaschine
geben. Mit dem Handmixer oder der Maschine langsam zu rithren
anfangen, dabei die Quirle beniitzen, nicht die Knethaken! Nun rasch
die Eier und das Olivendl zugeben, dabei schneller rithren. Etwas
Salz beifligen. Die Masse hat die richtige Konsistenz, wenn sich
lauter kleine Kriimel gebildet haben.

Die Kriimel in der Nudelmaschine zu einer festen Teigplatte
verarbeiten. (Doch, das geht schon, spitestens beim zweiten
Durchlauf bilden sich kleine Plattchen, und beim vierten oder fiinften
Durchlauf hat man schon eine fertige Platte).

Die Teigplatte in eine Plastiktiite geben, damit sie nicht austrocknet,
und eine Stunde ruhen lassen. Dann mit der Nudelmaschine wie
iblich Tagliatelle (diinne Bandnudeln) herstellen.

Als Dessert haben wir ein

15.3 Aprikosenmousse im Schokoladenschélchen

200 g frische Aprikosen, Zucker nach Geschmack, 1 El Madeira, 100
g Schlagsahne, 2 Schokoladenschdlchen, Aprikosensatft,
Aprikosengeist, gehackte Pistazien zum Garnieren
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Die Aprikosen kurz in kochendes Wasser tauchen, mit einem
Schaumlo6ffel herausnehmen und abschrecken. Die Aprikosen
héuten, halbieren und entsteinen. Eine zur Dekoration
zurlickbehalten und in Spalten schneiden. Restliche Aprikosen zur
Halfte mit Zucker und Madeira piirieren, andere Hilfte in kleine
Stiickchen schneiden.

Die Schlagsahne steif schlagen. Etwas von der Sahne fiir die
Dekoration zuriickbehalten. Die Aprikosenmasse mit den
Aprikosenstiickchen unter die Schlagsahne ziehen und kalt stellen.
Mit einem EBl6ffel Nocken ausstechen und diese in die
Schokoladenschilchen setzen. Mit Sahnehdufchen und
Aprikosenspalten garnieren. Die Sahnehdufchen mit gehackten
Pistazien bestreuen und das Ganze mit Aprikosensaft, gemischt mit
etwas Aprikosengeist, umgieen.
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16 Dinner for Two (17.8.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!

Heute haben wir eine Uberraschung und eine (wie wir hoffen)
weitere Verbesserung des "Dinner for Two" fiir Euch: Nikos Tavridis
hat sich bereit erklart, Weinempfehlungen zu den einzelnen Géngen
abzugeben. Nikos ist ein absoluter Weinkenner und versteht es wie
nur wenige andere, auch fiir schwierige "Weinprobleme" eine
Losung zu finden. Und mit der heutigen Vorspeise haben wir ihm
gleich eine harte NuB3 zu knacken gegeben...

Ich hoffe, da3 niemand diese Weinempfehlungen als kommerzielle
Werbung betrachtet. Es wire schade, wenn wir diesen Service wieder
einstellen miiBten. Andererseits ist es unmoglich, einen Wein zu
empfehlen, ohne Namen zu nennen. Ich kann Euch aber versprechen,
daB wir an diesen Empfehlungen bestimmt nichts verdienen.

Sommerzeit ist ja auch Melonenzeit. Wahrend Wassermelonen
besser zu Obstsalaten passen, ist die Familie der Zuckermelonen
hervorragend als Vorspeise mit luftgetrocknetem Schinken geeignet.
Melonen sollten am Bliitenansatz bei Druck leicht nachgeben, dann
haben sie die richtig Reife. Sie sollten immer kiihl gelagert werden;
angeschnittene Melonen bleiben im Kiihlschrank tagelang frisch,
wenn sie mit Frischhaltefolie bedeckt werden. Ein Tip: Wenn man
die Melone vorsichtig aus den Hailften 16st, kann man die
ibriggebliebenen Schalen als dekorative Tischgefdsse, z.B. fiir
Obstsalat, verwenden.

Als Schinken-Beilage ist Parmaschinken hervorragend geeignet, aber
er ist natiirlich auch sehr teuer (ca. DM 5.-/100 g). Als wir letztes
Jahr in Italien waren, wollten wir uns deshalb einen kleinen Vorrat
an Parmaschinken besorgen. Dabei mufiten wir allerdings feststellen,
daB er in Italien noch teurer ist als bei uns... :~(

Zum Hauptgericht: Putenschnitzel sind manchmal zu dick zum
Aufrollen. In diesem Fall konnt ihr die Schnitzel vorsichtig diinner
klopfen, aber bitte unbedingt dabei in einen Gefrierbeutel geben,
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damit die Fleischfasern nicht beschiadigt werden! Idealerweise hétten
als Beilage Fettucine gepalit, aber da wir die bereits beim letztenmal
hatten, entschieden wir uns fiir Kartoffel-Gnocchi (wobei das Wort
"Gnocchi" nichts anderes bedeutet als "Nocken").

Brombeeren finden eher selten als Dessert Verwendung, da sie auch
relativ teuer sind. Sie werden zum Verkauf in grolen Plantagen
geziichtet, vor allem am Bodensee und in den Rheinniederungen.
Aber die Ertriage sind relativ gering, die Pfliickkosten hoch, und
auBerdem schimmeln Brombeeren relativ schnell. Das beriihmteste
Brombeerprodukt ist wohl der "Kroatzbeere"-Likor.

Besondere Hinweise gibt es diesmal keine, alle Gerichte sind recht
einfach zuzubereiten.

Als Vorspeise gibt's einen

16.1 Melonen-Schinken-Salat

1/2 kleine Melone (Charantais-, Netz- oder Honigmelone), 50 g
Eisbergsalat (oder anderen griinen Salat), 100 g roher Schinken in
diinnen Scheiben, 2 El Zitronensaft, 1 El Ol, Zucker, Salz, weif3er
Pfeffer

Melonenkerne herausschaben, danach das Fruchtfleisch von der
Schale ablosen, in kleine Scheiben schneiden. Eisbergsalat waschen,
in mundgerechte Stiicke teilen.

Fettriander vom Schinken ablosen, die Scheiben halbieren. Aus
Zitronensaft, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer eine Marinade riihren.
Salat und Melone darin wenden, anrichten. Den Schinken dekorativ
darauflegen.

Das Hauptgericht ist eine
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16.2 Pute mit Ricotta Kartoffel-Gnocchi

16.2.1 Pute mit Ricotta

40 g Pinienkerne, 1/2 Bund Basilikum, 100 g Ricotta, 1 Eigelb, Salz,
Pfeffer, 2 Putenschnitzel, 1 El Butterschmalz, 2 El Zitronensaft, 100
ml Hiihnerbriihe, 125 ml Schlagsahne

2/3 der Pinienkerne rosten, Basilikum hacken. Ricotta mit Eigelb, 2/3
Basilikum, gerdsteten Pinienkernen mischen, wiirzen.

Schnitzel wiirzen, mit Ricotta fiillen, aufrollen. In Butterschmalz
anbraten. Mit Zitronensaft und Briihe zugedeckt ca. 30 Min.
schmoren. Sud mit Sahne aufkochen. Basilikum und Pinienkerne
zugeben.

Als Beilage nehmen wir

16.2.2 Kartoffel-Gnocchi
400 g Kartoffeln, 100 g Mehl, 1 Prise Muskat, 1 Ei, Salz, 50 g Butter.

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale 20 Minuten kochen.
Schélen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Muskat und
die verquirlten Eier zu den lauwarm abgekiihlten Kartoffeln geben.
Mit den Handen zu einem weichen, geschmeidigen Teig verkneten.
Der Teig darf nicht kleben; evtl. etwas Mehl hinzufiigen.

Mit einem Loffel Nocken abstechen, in kochendem Salzwasser
solange garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen (ca. 10
Minuten). Gnocchi vorsichtig mit einem Schaumléffel aus dem Topf
heben, abtropfen lassen und als Beilage reichen.

Und zum Dessert bereiten wir uns eine

16.3 Birnen-Quark-Creme mit Brombeeren

100 g Brombeeren, 1/2 Zitrone (unbehandelt), 1 Tl Puderzucker, 1
sehr reife grof3e Birne, 1 El Zucker, 125 g Sahnequark
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Brombeeren verlesen, mit kaltem Wasser iiberbrausen und sehr gut
abtropfen lassen. Mit 1 El Zitronensaft und Puderzucker etwa 10
Minuten marinieren.

Birne schélen, vierteln, das Kerngehduse entfernen. Bis auf ein
Birnenviertel mit Zitronensaft und Zucker piirieren. Den Quark
unterziehen, mit etwas abgeriebener Zitronenschale abschmecken.
Die Birnen-Quark-Creme mit Brombeeren in Glaser schichten, mit
Brombeeren und Birnenspalten garnieren.

16.4 Weinempfehlungen:

Das Dinner gefillt mir, aber es ist ein mittlerer Alptraum,
Weinkombinationen zu finden (ins. zu Schinken/Melone).
Andererseits ist es eine gute Ubung fiir mich.
Melonen-Schinken-Salat

Eitelsbacher Karthhiduserhofberg Riesling Kabinett halbtrocken 1992
(DM 16.--).

Christoph Tyrell macht immer perfekte Weine, aber dieser Kabinett
ist fiir mich der Inbegriff des filigranen rassigen Rieslingweines,
perfekte Balance zwischen Siie und Siure, pikant mit schonem
Aprikosenbouquet.

Sollte die Melone z.B. eine reife Cavaillon sein (sehr siiff) dann
besser: 1992 Ostricher Lenchen Riesling Kabinett Weingut August
Eser. Milder und siifer als obiger Wein, typischer Rheingauer Wein.

Pute Mit Ricotta
Wairau River Sauvignon Blanc 1992 (New Zealand) (DM 22 .--).

Dieser Wein aus Neu-Zealand gehort zu den besten Sauvignon die
ich je probiert habe. Bouquet und Geschmack wie reines
Fruchtkonzetrat, diirfte den Basilikum, der ja vielen Weinen
Probleme macht, gut kompensieren, milde Saure.

Birnen-Quark-Creme mit Brombeeren
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1990 Osterberg Scheurebe Trockenbeerenauslese, Weingut Winfried
Frey, Essingen (Halbe Flasche 0,375 1 DM 28.--).

Botrytis-gepréigte Nase, extraktreich mit schoner Sdure, die die Siifle
gut puffert.

Diese Weine sind in der Flasche mit einem Korken verschlossen
etwa 10 Tage gut haltbar, insoweit diirfte es nicht schwer sein, sie zu
trinken. Kostenmaissig ist die Tba am Ende der grof3te Brocken, aber
edelsiisse Weine sind immer teuer. Man kann den Wein mit einer
Auslese ersetzen, die gilinstiger ist, nur die Nachspeise konnte da
unter Umstidnden den Wein "erschlagen" , da sie doch
geschmacksintensiv ist und ein solches Pendant braucht.

Ansonsten kann man ja den Wein zum Dessert ganz weglassen, dann
kommt man mit etwa DM 30.-- aus. Eine Tba ist bekannterweise
kein alltidglicher Wein, eher etwas fiir einen besonderen Anlaf3.
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17 Dinner for Two (31.8.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!

Erbsen gelten ja gemeinhin als deftiges Winteressen. Dal} sie sich
jedoch auch fiir ein leichtes Sommermahl eignen, erweist sich bei
unserer heutigen Suppe.

Die Erbse ist iibrigens eine der éltesten Kulturpflanzen iiberhaupt.
Sie wurde sowohl in den Pfahlbauten der Schweiz, als auch in den
Steingridbern Ungarns gefunden. Die genaue Herkunft ist unbekannt,
aber es wird vermutet, daf} die Erbse aus dem westlichen Asien
stammt. Gemeint ist in diesem Fall immer die Gartenerbse, wihrend
die heute gebriuchliche griine Erbse erstmals im 16. Jahrhundert
erwéahnt wurde. Damals wurden griine Erbsen allerdings noch roh
gegessen.

Der Salzteig, der das zarte Roastbeef der Hauptspeise umbhiillt,
ermoglicht das Garen im eigenen Saft ohne Fett. Es sieht hiibsch aus,
wenn man das Roastbeef erst am Tisch von seiner goldbraunen Hiille
befreit.

Das Roastbeef wird ja aus dem Rippenstiick des Rindes geschnitten
und sollte gut abgehangen, d.h. mindestens vier Wochen im
Kiihlhaus gereift sein. Es lohnt sich, fiir ein gutes Roastbeef ein paar
Mark mehr auszugeben.

Fiir die Beilage kann man natiirlich ebenso gut Blumenkohl
verwenden, er gehort ja zur gleichen Familie wie Brokkoli.

Zum Ausklang der Sommersaison servieren wir nochmals etwas sehr
Kaltes zum Dessert. Unter Sorbet versteht man urspriinglich nicht
etwas Halbgefrorenes. Das Wort kommt vom arabischen Wort
"scharbat" (Trank) und bezeichnet im Orient ein Getrink, bei dem im
einfachsten Fall frisches Wasser iiber zerquetschte Rosinen gegossen
wird. In Europa hat sich daraus das Wort "Scherbet" oder "Sorbet"
gebildet und bezeichnet Halbgefrorenes mit Weinzusatz, von dem es
unzdhlige Varianten gibt.
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Besonderheiten: Das Dessert muf} insgesamt 90 Minuten gekiihlt
werden.

17.1 Erbsensuppe mit Zitronenmelisse

2 Lauchzwiebeln, 20 g Butter, 1 Tl Mehl, 500 ml Fleischbriihe, 350 g
ausgepalte Erbsen (oder Tiefkiihl-Erbsen), Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Tl
gehackte Zitronenmelisse, 2 El Creme fraiche, Zitronenmelisse zum
Garnieren

Lauchzwiebeln waschen, putzen und in schmale Streifen schneiden.
In heiBBer Butter glasig diinsten. Mehl dariiberstduben und umriihren.
Fleischbriihe zugieBen und zum Kochen bringen. Inzwischen die
Erbsen waschen. Abgetropft in die Briithe geben und 5 Minuten bei
kleiner Hitze kochen.

Mit dem Piirierstab die Suppe kurz durchmixen. Dabei sollen nicht
alle Erbsen zerkleinert werden. Zitronenmelisse untermischen.

Die Suppe heif3 halten, aber nicht mehr kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. In vorgewérmte Suppentassen
fiillen und jeweils 1 T1 Creme fraiche daraufsetzen. Mit
Zitronenmelisse garnieren.

Die Hauptspeise:
17.2 Roastbeef in Salzteig mit fritiertem Brokkoli

17.2.1 Roastbeef in Salzteig

2 Tassen Mehl, 1 Tasse grobkérniges Salz, 3 El Ol, 500 g Roastbeef.
Pfeffer aus der Miihle, 1 Knoblauchzehe, 1 Zweig Thymian, 1 Zweig
Rosmarin

Mehl und Salz mit etwas Wasser zu einem Teig verkneten, der zéh
von den Héanden fillt. 20 Minuten ruhen lassen. Wiahrenddessen
Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Die Saftpfanne des Backofens mit Ol einpinseln. Teig mit einem
Nudelholz ausrollen. Roastbeef pfeffern, mit zerdriicktem Knoblauch
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einreiben, Thymian und Rosmarin auf das Teigstiick geben, das
Fleisch darauflegen. Teigenden liber dem Braten verschlieBen, gut
zusammendriicken, Teigpaket auf die Saftpfanne legen. Teigdecke
mehrmals mit einer Gabel einstechen, damit der Dampf gut
entweichen kann.

40 Minuten im Backofen garen. Temperatur auf 180 Grad
zuriickschalten und weitere 10 Minuten garen.

Roastbeef aus dem Ofen holen, noch einige Minuten ruhen lassen,
damit sich der Fleischsaft gut verteilt. Salzkruste 6ffnen, Roastbeef
herausheben und in Scheiben schneiden. Auf eine vorgewéirmte
Servierplatte geben.

Als Beilage dazu gibt's

17.2.2 Fritierter Brokkoli

1 kl. Brokkoli, 1 Ei, 3 El Semmelbrosel, Salz, Pfeffer, Fritierfett
Brokkoli waschen, in Rdschen teilen, in sprudelndem Salzwasser ca.
5 Minuten kochen. Gut abtropfen lassen.

Die Semmelbrdsel in einen Teller geben, mit Salz und Pfeffer
vermischen. Das Ei in einen anderen Teller geben und verriihren.

Einen flachen Topf Fritierfett auf 180 Grad erhitzen. Nicht zu viel
Fett verwenden, der Boden sollte maximal 2 cm hoch mit Fett
bedeckt sein. Jedes Brokkolirdschen am Stiel festhalten, mit dem
Kopf zuerst in die Eimischung, dann in die Semmelbrosel tauchen
und im Fett ausbacken. Auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen.

Das Dessert:

17.3 Apfel-Sorbet

1 Tasse Apfelsaft-Konzentrat, 1/3 | trockener Weifiwein, 2 Eiweifs,
evtl. 2-3 Tropfen griine Speisefarbe

Saft mit dem Wein vermischen, evtl. etwas Speisefarbe zugeben.
EiweiB zu sehr steifem Schnee schlagen und behutsam unter den Saft
heben. Zugedeckt 1 Stunde ins Tiefkiihlfach stellen.
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Das halbgefrorene Sorbet mit dem Quirl schaumig schlagen und bis
zum Servieren zuriick ins Gefriergerit stellen. Glidser oder Schalen,
in denen das Sorbet gereicht werden soll, 30 Minuten im
Kiihlschrank vorkiihlen.

17.4 Weinempfehlungen von Nikos Tavridis:
Erbsensuppe mit Zitronenmelisse

Das ist eine Art von Suppe, die am besten allein zu geniefen ist . Da
wiirde ich lieber das Budget auf die Hauptspeise erschopfen.

Roastbeef in Salzteig

Hier ist ein guter Rotwein angebracht. Wegen des Salzes darf es
nicht zuviel Saure enthalten, denn diese unterstreicht den salzigen
Geschmack und bringt das geschmackliche Gleichgewicht ins
Wanken.

Vier Empfehlungen:
1986 Chateaux Pavie, Premier Grand Cru St Emillion.

Wunderbarer Duft wie eine Havanaschachtel aus Mahagonny , im
Geschmack miirbe Tannine, grenzt an Opulenz, ohne seine Eleganz
zu verlieren.

50-60 DM

1988 Poggio Antico Brunello di Montalcino.
Waldbeerenduft, fruchtig mit festem Kern im Geschmack.
40 DM

Und fiir den besonderen Abend:

1985 Lynch Bages.

Dieser Bordeaux Wein ist der beste Lynch Bages den ich je probiert
habe. Imho besser als der Mouton-Rothschild des gleichen
Jahrganges. Wunderbarer Duft nach Eukalyptus, Cassis. Fiille im
Geschmack mit nicht enden wollendem Nachhall.

80-100 DM

75



Dinner for two

Als Budget-Empfehlung:

1990 Coudoulet de Beaucastel, Cote du Rhone.
Ein Cote de Rhone der Extraklasse, fest in der Konsistenz und lang .
17 DM

Apfel-Sorbet

Ich wiirde das Sorbet als Geschmacks-Zasur einsetzen und danach
den Abend mit einem Glas

1990 Welschriesling Ruster Eiswein von Peter Schandl ausklingen
lassen.

Karamel- und Honigton , wiirzige Siifle

0,5129 DM

76



Dinner for two

77



Dinner for two

18 Dinner for Two (14.9.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!

Wo der Strudel nun genau erfunden worden ist, 148t sich heutzutage
nicht mehr nachvollziehen. Die Wiener jedenfalls reklamieren den
Apfelstrudel fiir sich, wihrend die Bohmen darauf bestehen, sie
hétten den Marillenstrudel kreiert. Aber nicht nur die vielen Arten
der siilen Strudel sind heutzutage populir, nein, auch Fiillungen mit
Fleisch und Gemiise finden immer mehr Liebhaber.

Beim Strudel ist es wichtig, den Teig wirklich hauchdiinn mit den
Hénden auszuziehen. Konner schaffen es, den Teig so diinn
auszuziehen, dafl man durch den Teig hindurch eine Zeitung lesen
kann. Probiert es einfach aus, es ist bei weitem nicht so schwierig,
wie es klingt. Und wenn der Teig reil3t, dann ist das halb so schlimm.
Einige kleine Locher machen iiberhaupt nichts.

Ihr solltet versuchen, den Strudel etwa doppelt so lang wie breit zu
ziehen, und ihn dann der Lénge nach aufzurollen, so daf der
aufgerollte Strudel relativ kurz ist. Einige Strudelscheiben mit vielen
Wicklungen sehen namlich viel hiibscher aus als viele
Strudelscheiben mit wenig Wicklungen.

Anfang September hat ja die Schwammerlzeit wieder angefangen,
und entsprechend gibt's Pilze als Hauptgericht. Das in Bayern und
Osterreich iibliche Wort "Schwammer]" kommt natiirlich von
"Schwamm", wobei der Zusammenhang zwischen Schwammen und
Pilzen deutlich zum Ausdruck kommt.

Thr konnt natiirlich auch andere Pilze nehmen als die von uns
vorgeschlagenen, und vielleicht sammelt ihr sie sogar selbst. Die
freiwachsenden sind zwar stark radioaktiv belastet, aber wir finden,
dall man einmal im Jahr schon solch ein Risiko eingehen kann. Wo
doch frische Waldpilze schon im 1894 in Wien erschienenen
Appetitlexikon bezeichnet werden als Leckerbissen, "deren Zauber
die Riechnerv en in siiBen Taumel und die Zungennerven in
sprachloses Entziicken versetzt."
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So sind Christa und ich auch heuer wieder hinausgefahren in den
Forstenrieder Park, um an unseren Stammplétzen nach Pilzen zu
suchen. Aber leider... Der Sommer war fiir die Pilze viel zu trocken.
Und das bilchen Regen, das in den letzten Tagen gefallen ist, konnte
auch nicht richtig in den Waldboden eindringen. Also werden wir
uns heuer mit Pilzen vom Markt begniigen miissen. Aber die sind
dafiir garantiert nicht radioaktiv...

Als Dessert gibt's diesmal Kédsekuchen. Nicht mit Quark, sondern mit
echtem Kise. Es handelt sich wieder einmal um ein Rezept unseres
Lieblingskochs Alfons Schuhbeck, dessen "Kurhausstiiberl" in
Waging ja inzwischen weit iiber die Grenzen Bayerns hinaus bekannt
ist.

Was den Kise betrifft: Alm- oder auch Bergkése ist eine Art
Emmentaler, aber viel intensiver im Geschmack. Wer ihn nicht
bekommt, kann ersatzweise auch Emmentaler nehmen. Und
Edelpilzkise diirfte wohl den meisten bekannt sein, er wird oft auch
als Blauschimmelkése bezeichnet.

Achtung: Cambozola ist nicht geeignet, da Cambozola kein
"richtiger" Blauschimmelkase ist.

Besonderheiten: Geduld ist heute gefragt. Suppe und Dessert
brauchen ihre Zeit. Wer sich die Zeit sparen will, die Suppenbriihe
selbst zu kochen, kann natiirlich auch fertige Kalbs- oder
Rinderbriihe verwenden.

Und nun viel Spaf3!

18.1 Strudelsuppe

1 kl. Zwiebel, 1 Suppengriin, je 100 g Rind- und Kalbfleisch, 150 g
Mehl, 0,11 Wasser, 1 Tl Ol, etwas Majoran und Petersilie, 1 Ei,
Butter, /> Bund Schnittlauch, Muskat, Salz, Pfeffer

Zwiebel halbieren und in einer Pfanne anrdsten. Mit dem grob

zerkleinerten Gemiise, dem Fleisch und 1,5 1 Wasser in einen Topf
geben. Etwa 2-3 Stunden im offenen Topf kocheln lassen.
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Das Mehl mit dem Wasser und dem Ol zu einem glatten Teig
verkneten und ruhen lassen. Die {ibrige Zwiebel wiirfeln, ebenfalls in
einer Pfanne anrosten.

Das Fleisch aus der Briihe heben, etwas abkiihlen lassen. Zusammen
mit den Zwiebelwiirfeln durch einen Fleischwolf mit feiner
Lochscheibe drehen und die Masse mit Majoran, Petersilie sowie
dem Ei vermischen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Den Strudelteig auf einem mit Mehl bestreuten Geschirrtuch etwa 2
mm diinn ausrollen. Dann den Teig mit bemehlten Handriicken von
der Mitte aus fast durchsichtig ausziehen. Die Fleischfiillung
gleichmiBig darauf verteilen.

Den belegten Strudelteig vorsichtig aufrollen und auf ein gebuttertes
Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 40
Minuten backen.

Inzwischen die durch ein Sieb gegossene Briihe erhitzen und den
Schnittlauch in Rollchen schneiden. Das Backblech aus dem
Backofen nehmen. Den Strudel in drei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden und in vorgewarmte Suppenteller geben. Mit Briihe
auffiillen und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Das Hauptgericht:

18.2 Pilz-Spiesse

2 Steinpilze, 4 Champignons, 1 Tl Butter, 2 kl. Tomaten, 2 kl.
Zwiebeln, 1/2 Paprikaschote, 2 Scheiben gerducherter
Schweinebauch, 1 El Ol, Salz, Pfeffer

Pilze waschen und putzen. Steinpilze in dicke Scheiben schneiden,
Champignons halbieren. Die Pilze kurz in Butter andiinsten. Sie
diirfen nicht weich werden.

Auf 4 Schaschlikspiesse abwechselnd Pilzstiickchen, dicke
Tomatenscheiben, Zwiebelscheiben, Paprikastreifen und Stiickchen
vom Schweinebauch reihen.
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Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieBe gut 5 Minuten braten,
oder die Spiee mit Ol betrdufeln und grillen. Anschlieend salzen
und pfeffern und sofort servieren.

Dazu gibt's griinen Salat.

Das Dessert:

18.3 Waginger Kisekuchen

50 g Mehl, 25 g Butter, 1 Prise Salz, 1 Eigelb, 60 g Almkdse, 25 g
Edelpilzkdse, 75 ml Milch, 75 ml Sahne, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskat

Das Mehl, die Butter in Flocken, Salz, Eigelb und 1-2 EBl6ffel
Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zur Kugel formen,
in Folie packen und fiir 1 Stunde kalt stellen.

Den Almkise mittelfein reiben und den Edelpilzkdse zerbrockeln.
Zwei Gratin- oder Kuchenformchen von ca. 10 cm Durchmesser
einfetten und mit etwas Mehl bestduben.

Den Teig ca. 2 mm dick ausrollen, in die Férmchen legen, einen
Rand hochdriicken und den Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Weitere 10 Minuten kalt stellen.

Die beiden Késesorten darauf verteilen. Die Milch mit der Sahne und
dem Ei in den Mixer geben und kriftig durchmixen. Die Mischung
mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Nicht salzen, da der Kése
bereits sehr wiirzig ist. Die Eimilch auf den Kése gief3en.

Die Formchen in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen stellen
und auf der mittleren Schiene in 15-20 Minuten goldbraun backen.
Die Kuchen aus den Formchen gleich auf Teller gleiten lassen und
servieren.

18.4 Weinempfehlungen von Nikos Tavridis
Strudelsuppe

Von der Struktur dieses Dft hat die Suppe die zentrale Rolle. Ich
werde in der Weinfolge das beriicksichtigen. Dazu braucht man
einen fruchtigen, aber dennoch extraktreichen Wein:
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Chateau Chambert , Cahors 1990

Imho der beste Cahors. Schwarz wie die Nichte von Agypten, in der
Nase anfangs verschlossen, dann Brombeerenduft, samtig auf den
Gaumen und fest.

16 DM

Clos de Val, Cabernet Sauvignon 1985 (California)

Eine andere Richtung ; fruchtiger als der Cahors. Schone Nase,
fruchtiger Geschmack mit festem Riickgrat, a point. Mein Liebling
fiir dieses Gericht.

35 DM

Pilz-Spiesse

Chateau Tour de Mirambeau, Cuvee Passion 1992 , Bordeaux.

14 DM

Dies ist eine Spezialcuvee, die in neuen Eichenholzfdssern ausgebaut
wird. Das merkt man sofort: Die Nase hat am Anfang einen fiir
meinen Geschmack zu vordergriindigen Holzton (wie die fritheren
californischen und australischen Chardonnays). Spéter kommen aber
fruchtige Nuancen durch, das gleiche gilt fiir den Geschmack:
anfangs holzig-ménnlich, dann balanciert mit der richtigen Dosis
Frucht.

Waginger Kisekuchen

Schwierige Wahl, wiirzig *und* sii}! Da braucht man einen
StiBwein, der dagegen bestehen kann, mit einer erfrischenden Siure,
um den Gaumen nicht zu tiberlasten:

Kiirzlich habe ich zu Hause einen Wein probiert, der da palt:

1993 Wehlener Sonnenuhr Riesling Auslese -**-, Heribert Kerpen,
(Mosel 23 DM)

Kerpen ist ein Shooting Star der Weinszene, seitdem Weinguru
Robert Parker ihn sehr hoch bewertet hat; aber Imho hat er erst 1993
gute Weine gemacht.
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Die Auslese (2 Sterne, also nicht die "normale" Auslese) hat Frische
und Gewicht. Fruchtig in Nase und Gaumen, mit voller Sii3e, die
durch eine erfrischende Saure nie schwer oder klebrig wirkt.
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19 Dinner for Two (28.9.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!

Der Herbst hat begonnen, und das ist fiir uns AnlaB3, ein Wildgericht
in das "Dinner for Two" aufzunehmen. Ausgesucht haben wir uns
dazu das einzige wirklich e8bare Teil des Hirsches, ndmlich das
Filet. Der Hirsch wird auch als "Rinderbraten der Reichen"
bezeichnet, aber sein Fleisch ist im Allgemeinen hart, grob und
trocken und daher nur im gekochten Zustand als Gulasch genie3bar.
Das Fleisch der Hirschkuh ist schon wesentlich weicher, aber einen
wirklichen Gaumenschmaus stellt eigentlich nur das Hirschkalb dar.
Allerdings ist es nur selten zu erhalten, und wenn, dann ist es
entsprechend teuer.

Unter Jagern sehr begehrt ist iibrigens der sogenannte
"Hirschkolben". Das sind die weichen, zarten, um Johannis etwa
handhohen Stangen des jungen Hirschgeweihs. Sie werden
blanchiert, dann in Wasser weichgekocht, enthautet, in Scheiben
geschnitten und mit Triiffeln und Zitronenschale in etwas Butter
angelassen. Schlieflich werden sie noch mit Fleischbriihe aufgekocht
und als Ragout serviert. Fiir Nichtjéger diirfte es allerdings
unmdglich sein, diese Delikatesse zu ergattern.

Da ist es schon wesentlich einfacher, gute Gefliigellebern zu kaufen.
Ginselebern sind natiirlich besonders geeignet. Noch besser im
Geschmack ist angeblich die sogenannte Gansestopfleber, die aber in
Deutschland nicht verkauft werden darf. Der Grund dafiir ist die
Tierquilerei bei der Aufzucht der Tiere, die mit brutalen Methoden
iberfiittert werden, bis die Leber anormal gro83 ist.

Da halten wir uns dann doch lieber an Hithner-, Enten- oder
Taubenlebern, die ebenso wie Ginseleber aus durchschnittlich 71%
Wasser, 13-15% Eiweill und nur 3% Fett bestehen und daher im
Néahrwert wie in der Verdaulichkeit dem mageren Muskelfleisch sehr
nahe kommen.
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Im Mittelpunkt der Nachspeise steht die HaselnuB3, die in ganz
Europa und Nordasien verbreitet ist und auch im Garten gezogen
werden kann. Der wiirzige Kern liefert ein lichtgelbes, ungemein fein
und milde schmeckendes Ol. Die bedeutendsten Haselnuss-Sorten
sind die Zellernuss (vom Kloster Zell bei Wiirzburg zuerst gezogen),
die Romische (die aus dem Pontus nach Rom kam), die franzdsische
Lyoner und die spanische Barcelona-Nuss. Sie alle gehoren zur
Familie der Lamberts- oder Langbarts-Nuss. In Osterreich und
Ungarn kommen auBlerdem Bestéinde der Baumhasel vor, die 1582
durch David v. Ungnad aus Konstantinopel nach Niederdsterreich
gelangte und deren éltester und grofter Stamm sich im Park von
Merkenstein befindet. Durch seine biegsamen Ruten hatte der
HaselnuBstrauch friiher auch eine starke pidagogische Bedeutung. ;-)

Besonderheiten: Die Lebern konnen schon am Vortag geputzt und
iber Nacht in Buttermilch eingelegt werden. Die Kartoffeln fiir die
Kroketten sollten schon am Vortag gekocht werden. Wer will, kann
natiirlich auch tiefgefrorene Kroketten nehmen, aber wir haben beim
Dft schon einmal Herzoginkartoffeln selbstgemacht, und diese waren
wesentlich lockerer und besser als industriell hergestellte. Deshalb
werden wir uns die selbstgemachten Kroketten nicht entgehen lassen.

Und nun viel Spal3 und guten Appetit!
Vorspeise:

19.1 Gefliigelleberschaum in Schalottensauce

1 kl. Zwiebel, 1/2 Knoblauchzehe, 2 Tl Butter, 200 g Gefliigellebern,
2 Eier, 1 Tl gehackte Petersilie, 3-4 El Sahne, Pfeffer, Salz, Butter
fiir die Formen, 2 Schalotten, 1/4 | Gefliigelbriihe, 1 Tl
Estragonbldtter

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen, fein wiirfeln und in 1
T1 Butter glasig anziehen lassen. Die Lebern sauber putzen, Sehnen
und Rohren entfernen. Ein Ei, die Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch
und 1-2 El Sahne im Mixer glatt piirieren. Salzen und zur Seite
stellen.
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Das andere Ei trennen, das Eiweill mit einer Prise Salz langsam
schneller werdend schnittfest schlagen. Das Leberpiiree durch ein
Haarsieb streichen, den Eischnee unterheben und die Masse
abschmecken.

Souffleformen ausbuttern, mit der Lebermasse fiillen, mit Alufolie
verschlieBen und im Wasserbad im vorgeheizten Ofen (E: 200 Grad,
G: 3) etwa 20 Min. garen.

Inzwischen die Schalotten schélen, fein wiirfeln, in der restlichen
Butter anschwitzen, mit der Briihe aufgie8en und bei starker Hitze
auf das halbe Volumen einkochen lassen. Sahne und Eigelb
verquirlen, die Brithe damit binden und warm stellen.

Den Leberschaum aus dem Ofen nehmen, mit einem spitzen Messer
16sen, auf warme Teller stiirzen und mit der abgeschmeckten, mit
Estragon verfeinerten Sauce umgief3en.

Das Hauptgericht:

19.2 Hirschfilet mit Niissen, Kirschen und Kroketten

19.2.1 Hirschfilet mit Niissen und Kirschen

400 g Hirschfilet, Salz, Pfeffer, 3 El Speisedl, 25 g Butter, 100 g
Sauerkirschen (aus dem Glas), 50 g gehackte WalnufSkerne, 3 El
Madeira, 1 El Creme fraiche

Das Hirschfilet von Haut und Sehnen befreien, unter kaltem Wasser
abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einem Bréter erhitzen, das Fleisch darin anbraten, im auf etwa 200
Grad (G: Stufe 3) vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten braten.
Fleisch herausnehmen und warm stellen. Bratfett abgief8en, Butter
zerlassen. Abgetropfte Kirschen und Walniisse kurz darin diinsten.
Mit Madeira und 3 El Kirschsaft abloschen. Creme fraiche
unterrithren, einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu gibt's als Beilage Salat und
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19.2.2 Kroketten

300 g Kartoffeln, 1 Tl Mehl, 1 TI Speisestdrke, 1 Ei, Salz, Muskat, 4
El Paniermehl, Ol

Die Kartoffeln am Vortag kochen, noch heif3 durch die
Kartoffelpresse pressen.

Am nichsten Tag das Ei trennen, die Kartoffeln mit Mehl, Stirke,
Eigelb, Salz und Muskat gut verkneten. Auf einer feuchten
Kuststoffplatte zu einem etwa zweifingerdicken Rechteck ausformen.
Daraus zweifingerbreite, knapp fingerlange Rechtecke schneiden.
Diese zu Roéllchen formen.

Erst in Eiweil3, das mit der Gabel etwas zerschlagen wurde, dann in
Paniermehl sorgfiltig rundherum panieren.

In der zu gut einem Drittel gefiillten Friteuse oder in einem Topf bei
180 Grad jeweils 3-5 Stiick auf einmal goldbraun fritieren. Auf
Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

Das Dessert:

19.3 Nulfiteller

Haselnufeis, 6 getrocknete Datteln, 1/2 Apfel, 6 Haselniisse, 1 El
Rum

Fiir den Fruchtsalat die Datteln und das Apfelstiick in kleine Stiicke
schneiden. Die Haselniisse halbieren. Alles gut vermischen und mit
Rum betraufeln.

Mit einem grofen Loffel aus dem HaselnuBeis vier Stiicke schaben
und dekorativ auf einen Teller setzen. Den Fruchtsalat daneben
anrichten.

19.4 Weinempfehlungen von Nikos Tavridis
Gefliigelleberschaum in Schalottensauce

Gewiirztraminer von Zind Humbrecht 1990

Intensive, leicht rauchige Nase, massvolle Siisse im Korper 30 DM
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Hirschfilet mit Niissen und Kirschen
Drei Empfehlungen:
Meo Camuzet vos ne Romanee 1990

Fruchtiger Wein mit Tiefe. Schoner Brombeer-Lederduft, gute Lange
und méchtige Gerbstoffe.

60 DM
La Pousse d'or Volnay Premier Croux les Caillerets 1989

Im Duft Cassis-Erdbeere von grosser Intensitét, leicht ad stringent im
Geschmack, schlank. Dekantieren empfohlen.

80 DM
August Kesseler Spatburgunder trocken 1990 (Rheingau)

Duft nach Himbeeren, schlank und raffiniert, komplex elegant im
Geschmack

40 DM
Nussteller

Hier wiirde ich keinen Wein empfehlen, sondern eher zu einem guten
Rum raten:

Babancourt aus Haiti.
Samtiger Geschmack.
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20 Dinner for Two (12.10.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Menii:
Geflllte Auberginen

*

Fischcurry mit Reis
%

Zitronenmousse mit Wein

Auberginen, auch Eierfriichte oder Melanzani genannt, fiihren in
unseren Kiichen immer noch ein gewisses Schattendasein. Dabei gibt
es fiir dieses Gemiise, das urspriinglich aus den Mittelmeerlandern
stammt, sehr schmackhafte Rezepte. Es kann, in Scheiben
geschnitten, paniert oder natur gebraten werden. Man kann es mit
Hackfleisch fiillen oder mit anderen Gemiisen. Auch eignet es sich
fiir viele Eintdpfe und sogar fiir Salate. Wir stellen heute ein
tiirkisches Rezept vor, mit scharfem bis pikanten Geschmack. Der
Originalname des Gerichtes ist "Karmyarik". Angeblich tragt es in
der Tiirkei auch den Namen "Den Imam hat's umgehauen". Der Sage
nach hat ein angesehener Geistlicher davon so viel gegessen, dal3 er
tot umgefallen ist.

Curry ist ein Gewlirz, das es eigentlich nicht gibt. Beim Curry
handelt es sich ndmlich um eine Gewlirzmischung, und es existieren
unzihlige Varianten davon. Vielleicht ist das der Grund, warum sich
Curry mit so vielen verschiedenen Speisen vertriagt: Mit Fisch, vielen
Fleischsorten, aber auch mit Reis und vielen Gemiisen.

"Curry" ist aber auch der Name einer Zubereitungsart, bei der
normalerweise Gefliigel- oder Lammfleisch verwendet wird. Wir
werden diesmal ein Curry mit Fisch versuchen. Geeignet ist
eigentlich fast jede Art von Fischfilet, aber es sollte auf jeden Fall
ohne Griten sein. Ein Tip: Durch Beigabe von Mango Chutney
bekommt jedes Currygericht einen exotischen Geschmack.
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Als Beilage muf3 natiirlich Reis gereicht werden, alles andere wére
ein Stilbruch. Wir empfehlen, Milchreis zu verwenden. Im Gegensatz
zu Langkornreis klebt Milchreis beim Kochen zusammen, dadurch
146t sich die Sauce besser aufnehmen.

Das dritte Rezept ist ein Originalrezept aus dem "Neuestes
Augsburgisches Kochbuch" von 1840. Wir haben versucht, die
Mengen- und Zeitangaben in ungefdhr abzuschitzen. Im Original
heiit es z.B.: "...versetzt es mit soviel Zucker, als notig ist, um es siif3
zu machen, zum Feuer." Es bleibt also Euch iiberlassen, die
Mengenangaben notfalls zu korrigieren. Zur Zubereitung der
Nachspeise sollte man iibrigens den gleichen Wein verwenden, den
man dazu trinkt. (Das gilt librigens fiir alle mit Wein zubereiteten
Speisen).

Besonderheiten: Sind diesmal keine zu beachten.

20.1 Gefiillte Auberginen

1 Aubergine, 1 El Salz, 1 Zwiebel, 1 griine Paprikaschote, 1
Peperoni, 2 Knoblauchzehen, 2 El Olivenol, 2 Tomaten, 2 El
gehackte Petersilie, Pfeffer, Cayennepfeffer, Zucker, Butter, 1/8 |
Gemiisebriihe

Aubergine putzen und der Lange nach halbieren, aber nicht
durchschneiden. Mit Salz bestreuen, 10 Minuten ziehen lassen,
abwaschen und trockentupfen. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Zwiebeln schilen, Paprika putzen, beides fein wiirfeln. Mit der
gehackten Peperoni und den gehackten Knoblauchzehen im Ol kurz
braten.

Tomaten kurz blanchieren, hdauten, entkernen und wiirfeln. Mit den
Krautern unter das andere Gemiise mischen und das Ganze zum
Kochen bringen. Mit den Gewlirzen abschmecken.

Die Mischung in die Aubergine fiillen und diese in eine ausgefettete
Auflaufform setzen. Evtl. restliche Mischung darauf verteilen. Die
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Gemiisebriihe angieBen und alles im Ofen bei 180 Grad 20-25
Minuten garen.

20.2 Fischcurry

400 g Fischfilet (Kabeljau, Rotbarsch o.d.), 1 El Zitronensaft, Salz, 1
El Curry, 3 El Mehl, 4 El Erdnufsol, 2 Zwiebeln, 5 g Butter, 2 El
Milch, 30 g Erdnufskerne, 1/2 Tl Ingwerpulver, 80 ml Sahne

Fischfilet unter flieBendem Wasser abspiilen. Mit Haushaltspapier
trockentupfen. In 4 cm gro3e Wiirfel schneiden und auf eine Platte
legen. Mit Zitronensaft betrdufeln. Zugedeckt 10 Minuten
durchziehen lassen.

Anschlieend die Fischstiicke von allen Seiten mit Salz und der
Halfte des Curry bestreuen. In 2 E1 Mehl wenden. Erdnuf36l in einer
groflen Pfanne erhitzen. Fischstiicke darin rundherum 3 Minuten
hellbraun braten. Herausnehmen, in eine Schiissel geben und warm
stellen.

Zwiebeln schéilen, in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer
zweiten Bratpfanne erhitzen. Zwiebelringe erst durch Milch ziehen,
dann im restlichen Mehl wenden. 5 Minuten in heifler Butter
goldbraun braten.

ErdnuB3kerne halbieren. Mit Ingwerpulver, Sahne, Salz und
restlichem Curry in das Fischbratfett geben. 2 Minuten bei
schwacher Hitze kdcheln lassen.

Uber die Fischstiicke geben. Mit den Zwiebelringen garniert
servieren.

Dazu machen wir uns Reis als Beilage.

20.3 Zitronenmus mit Wein

1 ungespritzte Zitrone, 1/2 | Weifswein, 50 g Zucker, 2 Eier, 6 Eigelb,
1 El Kandiszucker

0,4 1 Wein mit dem Zucker aufkochen. Wihrenddessen die Zitrone in
Scheiben schneiden, aber so, dal} die Scheiben noch
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zusammenhdngen, wie beim Rettich. Zum Wein geben, 15 Minuten
kocheln lassen.

Zitrone herausnehmen, ausdriicken (in den Wein), dabei aber nicht
stark zerquetschen. Eidotter und Eier mit dem restlichen (kalten)
Wein verschlagen, die heiBe Wein-Zucker-Mischung langsam
zugeben, dabei sténdig rithren, damit das Eigelb nicht gerinnt. Auf
der Kochplatte bei geringer Hitze so lange weiterriihren, bis eine
Creme entsteht. Zitrone in die Mitte einer Schiissel legen, Creme
dariibergiessen und mit kleingestossenem Kandiszucker bestreut
servieren.

20.4 Weinempfehlungen von Nikos Tavridis
Gefiillte Auberginen
Fischcurry

Vor- und Hauptgericht besitzen eine Gemeinsamkeit, sie sind beide
leicht scharf. Die Schirfe in einem Gericht sensibilisiert den Gaumen
fiir einen guten Wein. Da die Weinpriferenzen der beiden Gerichte
sich voneinander marginal unterscheiden, halte ich es fiir sinnvoller,
die beiden Ginge mit einem Wein zu begleiten. Dazu finde ich einen
Sauvignon Blanc aus der Loire am besten: Schlank mit kréftiger,
aber nicht offensiver Saure, und dem charakteristischen grassigen
Sauvignon Blanc Duft. Mein Vorschlag:

1993 Sancerre, Vacheron
30 DM
Zitronenmus mit Wein

Eine Regel bei der Wein/Speisenvermihlung ist: Séure braucht
Saure! Ein guter Wein dazu:

Eitelsbacher Karthhiduserhofberg Riesling Auslese 1992.

Séure balanciert durch eine zarte Siisse, schlanker Wein, der fast
trocken endet.

35 DM.
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21 Dinner for Two (26.10.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Griine Pfeffersuppe mit Feigen
%

Gespickte Schweineschnitzel
%

Bayerischer Schichtkése

Heute haben wir wieder einmal eine "schlanke" Suppe anzubieten.
Pfeffer mit Feigen ist sicher eine ungewohnliche Kombination, und
wir sind schon gespannt, wie es schmecken wird.

Der Feigenbaum wird heutzutage vor allem in der Tiirkei, in Italien,
Spanien und Griechenland kultiviert. Die reifen Feigen sind reich an
Traubenzucker, sie werden getrocknet und in Krdnzen oder gepref3t

in den Handel gebracht. Frische Feigen werden schnell schimmelig,
aber sie werden trotzdem seit einiger Zeit auch auf unseren Markten
angeboten.

Griiner Pfeffer ist eigentlich nichts anderes als unreifer schwarzer
Pfeffer. Normalerweise werden die Beeren an der Sonne getrocknet
und im Nachttau fermentiert, wobei sie schwarz und runzlig werden.
Der griine Pfeffer hingegen wird unfermentiert in einer Salzlosung
konserviert. Er findet vor allem in der Wurstfabrikation sowie zu
Pfeffersteaks und Salaten Verwendung.

Das Ungewdohnliche an unseren heutigen Schnitzeln ist, daf3 sie mit
Sardellenfilets, Schinken und Giirkchen gespickt werden.
Sardellenfilets konnen iibrigens auch anderen Gerichten einen
pikanten Geschmack geben, wir verwenden sie z.B. auch gerne im
Kartoffelsalat.

Uber Kise haben wir ja schon in fritheren Dft einiges geschrieben.
Der Weisslacker Kése ist ein sehr pikanter Weichkése, dhnlich wie
ein Romadur, nur kréftiger. Wem dieser Geschmack zu streng ist, der
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kann ihn fiir das Dessert durch eine Mischung von Frischkése und
Romadur (zu gleichen Teilen) ersetzen.

Besonderheiten: Das Dessert mufl mindestens 3 Tage(!) reifen.

21.1 Griine Pfeffersuppe mit Feigen

1/2 Zwiebel, 2 frische Feigen, 1 Tl Butter, 1 El griiner Pfeffer, 1/4 1
Kalbsbriihe, Saft von 1/2 Zitrone, 2 cl Dry Sherry, 5 cl siifse Sahne, 1
Eigelb, 10 griine Pfefferkorner

Die geschilte Zwiebel fein hacken. Die Feigen schilen, eine halbe
Feige zur Seite legen, den Rest grob hacken.

Die Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebelwiirfel darin glasig
werden lassen, die Feigen unter Riithren zugeben und etwa 1 Min.
mitschmoren.

Unter Zugabe von griinem Pfeffer und der Brithe im Mixer glatt
piirieren. Zuriick in den Topf gieBen, mit Zitronensaft und Sherry
abschmecken, aufkochen und mit der mit dem Eigelb verquirlten
Sahne binden.

Warmbhalten, aber nicht mehr kochen. Die zuriickbehaltene halbe
Feige in Scheiben schneiden. Die Suppe in Tassen geben, mit
Feigenscheiben und griinen Pfefferkdrnern anrichten.

21.2 Gespickte Schweineschnitzel

2 Schweineschnitzel, 1 Sardellenfilet, 1 Scheibe gekochter Schinken,
1 Pfeffergiirkchen, 1 El Ol, 1 El Zitronensaft, 1/2 Tl Kréiiuter aus der
Provence (getrocknet), 1 El Butter, 1 Zwiebel, Petersilie, 3 El
Fleischbriihe

Die Schnitzel leicht klopfen. Sardellenfilet, Schinken und Giirkchen
vorsichtig in Streifen schneiden, die Schnitzel damit spicken. Ol mit
Zitronensaft und den Krautern verrithren, die Schnitzel damit
bestreichen. 30 Min. ziehen lassen.

Die Schnitzel in der erhitzten Butter von beiden Seiten bei milder
Wirme weichdiinsten. Wahrend der letzten Garminuten die fein
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gehackten Zwiebeln mitschmoren, mit der Briihe aufgieen. Mit
Petersilie bestreut servieren.

Dazu gibt's als Beilage Kartoffelpiiree.

21.3 Bayerischer Schichtkise

50 g Edelpilzkdse, 25 g weiche Butter, 50 g Weisslacker Kdse, 20 g
grobgehackte Haselniisse, 100 g Miinsterkdse, 50 g Bergkdse, 1/2
Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 3 Wacholderbeeren, 2 Pimentkérner, 5
schwarze Pfefferkérner, 1 Rosmarinzweig, 2 Thymianzweige, 2 cl
Wacholderschnaps (Gin), Preiselbeeren

Edelpilzkdse mit einer Gabel ganz fein zerdriicken. Butter schaumig
riihren und mit dem Edelpilzkdse mischen. Der Weisslacker Kése
kleinschneiden, dann auch fein zerdriicken und locker mit den
Haselniissen mischen.

Miinsterkdse und Bergkése in 2 mm dicke Scheiben schneiden.
Geschiélte Zwiebel in hauchdiinne Ringe schneiden. Knoblauch in
sehr diinne Scheiben schneiden. Wacholderbeeren, Piment- und
Pfefferkdrner im Morser sorgfiltig zerstoBBen.

Mit Bergkése beginnend und endend, alle Zutaten in beliebiger
Reihenfolge in eine kleine Form schichten. Die oberste Schicht mit
Rosmarin- und Thymianzweigen bedecken. Den Wacholderschnaps
dariibertraufeln. Den Kése mit Klarsichtfolie bedecken, mit einem
Gewicht (z.B. Konservendose) beschweren und mindestens 3 Tage
an einem kiihlen Ort (aber nicht im Kiihlschrank) reifen lassen.

In Scheiben schneiden, mit einem Klecks Preiselbeeren versehen
anrichten.
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22  Dinner for Two (9.11.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Spinatsuppe mit Lachs
%

Spaghetti nach Fiirstenart
%

Gepfefferte Ananas

Am Anfang habe ich heute eine betriibliche Nachricht: Nikos
Tavridis ist zur Zeit mit seinem Studium so beschiftigt, daf er leider
keine Zeit hat, Weinempfehlungen auszuarbeiten. Deshalb gibt's,
zumindest in néchster Zeit, diese Empfehlungen nicht mehr.

Zum heutigen Dft: Kleine Kinder kénnen ihn oft nicht ausstehen,
aber richtig zubereitet kann er eine Delikatesse sein: Spinat. Es ist
zwar nur ein nicht auszurottendes Gerlicht, dafl Spinat besonders viel
Eisen enthilt, aber mit seinem hohen Gehalt an Vitamin A, B und C
ist er trotzdem sehr gesund.

Der Spinat kommt eigentlich aus Asien, hat sich aber inzwischen
iber die ganze Erde verbreitet und wird ganzjdhrig frisch angeboten.
Er verliert auch tiefgefroren kaum etwas von seiner Qualitét. Vor
dem Kochen sollte man frischen Spinat griindlich vorbereiten: die
Spinatblitter verlesen, die groben Stiele abschneiden und gut unter
flieBendem kalten Wasser waschen.

Réucherlachs hat ja seine Hochsaison bekanntlich gegen Ende des
Kalenderjahres, und er wird jetzt in allen Lebensmittelgeschiften
angeboten, oftmals erstaunlich preiswert. Zur Herstellung werden
frische Lachse halbiert, mild gepokelt und kalt gerduchert. In langen,
luftigen Korben kommen dann die 4-7 kg schweren Seiten zum
Versand. Réaucherlachs ist nicht sehr haltbar, er muf3 kiihl und luftig
gelagert und innerhalb von zwei Wochen verzehrt werden.
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Allerdings kann man ihn, in Scheiben geschnitten, auch einfrieren
und problemlos ein halbes Jahr lang aufbewahren.

Wer Lust hat, kann fiir die Hauptspeise natiirlich auch eine
Rinderzunge verwenden. Sie ist im Geschmack feiner als die
Schweinezunge. Bei den Spaghetti sollte man darauf achten, daB sie
moglichst diinn sind. Vermicelli sind am besten geeignet, aber man
bekommit sie leider nicht iiberall.

Das Rezept fiir das Dessert stammt von Anton Mosimann. Er ist ein
Schweizer Koch, der bereits mit 28 Jahren Kiichenchef des
berithmten Dorchester in London wurde. Mosimann hat sich einen
Namen als "Konig der Bankette" gemacht. Seine Rezepte sind
hervorragend, aber fiir den Hausgebrauch oftmals schwer
nachzukochen. Wir haben eines seiner leichtesten Rezepte
genommen und werden einfach gekauftes Vanilleeis dazugeben. Wer
sich die Arbeit machen will und eine Eismaschine hat, der kann
natiirlich das Vanilleeis auch selbst machen.

Besonderheiten: Fiir das Dessert soll der Kakaolikor flambiert
werden. Das ist nicht ganz einfach, da er nur relativ wenig Alkohol
enthdlt. Am besten gelingt es, wenn man den Likdr in einer
Schopfkelle iiber einer offenen Flamme etwas erhitzt (aber nicht auf
mehr als 40 Grad, weil sich sonst der Alkohol verfliichtigt), dann
anziindet und brennend iiber die Speise gief3t.

22.1 Spinatsuppe mit Lachs

30 g fetter Réiucherspeck, 1 kleine Zwiebel, 3/8 | Milch, 1
Zwiebackscheibe, 200 g Spinat, Salz, Pfeffer, Muskat, 50 g
gerducherter Lachs in Scheiben.

Zwiebel kleinhacken. Den Réucherspeck ausbraten, Zwiebel darin
diinsten. Den Zwieback reiben, die Brosel im Speck anschwitzen.
Mit der Milch auffiillen. Spinat fein hacken und in die Suppe geben.
Die Suppe 15 Minuten kdcheln lassen und wiirzen. Zuletzt den in
feine Streifen geschnittenen Lachs zugeben.
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22.2 Spaghetti nach Fiirstenart

1 Hiihnerbrust, 1 Schweinezunge, 150 g Spaghetti, 2 Tomaten, 100 g
Erbsen (Tiefkiihlkost), 1 El Butter, 1/4 | Fleischbriihe, 1/2 Tl
Oregano, Salz, Pfeffer, 100 g Mozzarella

Salzwasser zum Kochen bringen, Schweinezunge einlegen und ca.
50 Minuten kdcheln lassen. Nach 30 Minuten die Hithnerbrust
dazugeben.

Beides herausheben. Die Hithnerbrust von den Knochen 16sen, die
Schweinezunge enthéduten, beides in diinne Scheiben schneiden. Von
der Schweinezunge werden nur 70 g gebraucht, der Rest kann wie
eine Wurst als Brotbelag verwendet werden.

Spaghetti kochen, etwa 2 Minuten weniger als vorgeschrieben.
Waihrenddessen die Tomaten in Scheiben schneiden und mit den
Erbsen in 2 El Butter erwidrmen. Tomaten herausheben und beiseite
stellen.

Die erhitzte Fleischbriihe zu den Erbsen geben. Huhn, Zunge und
Nudeln zufiigen. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen, alles gut
vermischen und 2 Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen. Die
Masse in eine Auflaufform schichten und mit den Tomatenscheiben
bedecken.

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden und auf die Tomaten legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten iiberbacken,
bis der Kése schmilzt.

Als Beilage gibt's einen Blattsalat.

22.3 Gepfefferte Ananas

1 Baby-Ananas, etwas frischgemahlener schwarzer Pfeffer, 40 g
Butter, 2 cl Creme de Cacao (Kakaolikor), 2 Portionen Vanilleeis, 50
g Zucker, 2 cl Orangensaft, abgeriebene Zitronenschale, I cl
Zitronensaft, 3 cl Creme de Cacao

Ananas schélen, in fingerdicke Scheiben schneiden und das Mark
entfernen. Jede Scheibe mit etwas Pfeffer bestreuen.
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Die Halfte der Butter in der Pfanne erhitzen, bis sie braun wird. Aus
der Pfanne gielen und autheben. Restliche Butter erhitzen,
Ananasscheiben hineinlegen und mit 2 cl Creme de Cacao
flambieren. Beiseite stellen.

Zucker schmelzen und leicht karamelisieren. Zitronen- und
Orangensaft hinzufiigen. Kakaolikor dazugeben und einkochen
lassen. Die braune Butter hineinriihren. Die abgeriebene
Orangenschale blanchieren.

Sauce tliber die Ananasscheiben gie3en und sachte erhitzen.

Zum Anrichten das Vanilleeis in die Mitte der Ananasscheiben geben
und mit etwas heifler Sauce iibergief3en.
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23  Dinner for Two (23.11.94)

Hallo, Freunde des "Dinner for Two"!
Das heutige Meni:

Griechische Zitronensuppe
%

Fritierte Schwalbennester mit franzosischem Erbsengemiise
%

Birnendessert "Alma"

Heute féllt der redaktionelle Teil ziemlich kurz aus, weil Christa und
ich z.Z. umziehen und deshalb zeitlich etwas knapp sind. :-(

Viele von Euch werden sagen: "Schwalbennester? Das sind doch
ganz ordindre Cordon Bleus!" Das stimmt zwar im Prinzip, aber
erstens wird ein Cordon Bleu doch etwas anders zubereitet, und
zweitens ist das dazu gereichte Erbsengemiise etwas ungewohnlich.
Ein Tip: Wenn man die Rouladen nach dem Panieren eine halbe
Stunde ins Gefrierfach legt, hélt die Panade beim Fritieren besser.

Beim Zubereiten des Krokants bitte aufpassen, das Zeug wird
hollisch heiB.

Besonderheiten: Gibt's diesmal keine zu beachten.

23.1 Griechische Zitronensuppe

1/2 [ Kalbsbriihe, 50 g Reis, 1 Eigelb, 1 El saure Sahne, Saft einer
halben Zitrone, 2 Zitronenscheiben, 1 Tl gehackte Petersilie

Briithe zum Kochen bringen und den Reis darin garen, bei Bedarf
nachwiirzen. Eigelb und Sahne verquirlen, langsam mit etwas heif3er
Briihe vermengen, in die Suppe geben und erhitzen, aber nicht mehr
kochen lassen. Zitronensaft hineinriihren, die Suppe auf Tassen
verteilen. Je eine Zitronenscheibe auflegen und ringsherum Petersilie
streuen.
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23.2 Fritierte Schwalbennester mit franzosischem
Erbsengemiise

23.2.1 Fritierte Schwalbennester

2 diinne Kalbsschnitzel, 1 Tl Tomatenmark, Salz, weifser Pfeffer, 2
Scheiben gekochter Schinken, 2 Scheiben Goudakdse, 2 hartgekochte
Eier, I rohes Ei, 1 El geriebener Emmentaler, 1/2 Tasse Paniermehl,
Fritierfett

Schnitzel diinn klopfen, mit Tomatenmark bestreichen, salzen und
pfeffern. Je eine Schinkenscheibe auflegen, diese ebenfalls mit
Tomatenmark bestreichen. Kédsescheiben daraufgeben. Auf jedes
Schnitzel ein hartgekochtes Ei legen, die Schnitzel iiber den Eiern zu
Rouladen schlieBBen, mit Rouladennadeln oder Kiichengarn
zusammenhalten. Rouladen in verquirltem Ei wenden. Paniermehl
und Reibkdse mischen und die Rouladen darin panieren. In heilem
Fett schwimmend goldbraun ausbacken. Die Rouladen auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Dazu gibt's ein

23.2.2 Franzosisches Erbsengemiise

2 kl. Zwiebeln, 2 Kopfsalatbldtter, 1 Tl Butter, 1/2 Tasse Wasser,
eine Prise Streuwiirze, 1/2 Paket tiefgekiihlte Erbsen, Salz, Pfeffer,
1/2 Tl Zucker, 1 gestrichener Tl Speisestdrke

Die Zwiebeln schilen und achteln, den Kopfsalat waschen und in
Streifen schneiden. Beides mit Butter, Wasser und Streuwiirze 5
Minuten diinsten. Die gefrorenen Erbsen, Salz, Pfeffer und Zucker zu
Zwiebeln und Kopfsalat geben und zugedeckt 3 Minuten diinsten.
Speisestdrke mit 1 El kaltem Wasser verriihren, zum Gemiise rithren
und aufkochen.
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23.3 Birnendessert "Alma'"':

2 Birnen, 1 El Zucker, ungespritzte Orangenschale, 1/2 Tasse
Wasser, 2 cl Portwein oder Sherry, 1 El Zucker, 1 Tl Butter, 2 El
Niisse, 150 g Sahne, 1/2 Pdckchen Vanillezucker

Zucker mit etwas Orangenschale und Wasser aufkochen. Die Birnen
schélen, halbieren, aushohlen und in Zuckersirup aufkochen.
Portwein oder Sherry zugeben und die Birnen zugedeckt kalt werden
lassen. Zucker und Butter goldgelb schmelzen, grobgehackte Niisse
zugeben und auf einem leicht gedlten Porzellanteller kalt werden
lassen und danach in einem Morser zur Krokantmasse zerdriicken.
Sahne steifschlagen, mit Vanillinzucker wiirzen, in 2 kalte Glaser
spritzen, die Birnen mit etwas Krokant fiillen, wieder
zusammensetzen. Auf die Sahne stellen und mit dem restlichen
Krokant bestreuen.
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24 Dinner for Two (21.12.94)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Gefullte Tomaten
%k

Forellen mit Kriuter-Weinbrand-Sauce
%k

Honigeis mit Rumtopffriichten
Das "Dinner for Two" fallt aus, und keiner merkt's. :-(

Wie wir ja schon vor vier Wochen erwéhnt haben, sind wir z.Z. am
Umziehen, und deshalb hatten wir vor 2 Wochen keine Zeit
gefunden, das Dft auszusuchen. Aber anscheinend hat das gar keiner
mitgekriegt, die erhofften(?) Protestmails blieben ndmlich aus.

Dafiir haben wir uns diesmal besonders viel Miithe mit dem
Aussuchen gegeben, passend zu Weihnachten.

Fiir die Vorspeise kann man alle moglichen Bratenreste hernehmen,
und vermutlich schmecken die Tomaten auch mit Krabben
ausgezeichnet. Thr konnt also damit nach Lust und Laune
herumexperimentieren.

Die Tomate, ein Nachtschattengewéchs, wird bei uns erst seit etwa
150 Jahren in der Kiiche verwendet. Sie ist in Peru und Mexiko
beheimatet und kam schon bald nach der Entdeckung Amerikas zu
uns, allerdings zuerst nur als Zierfrucht. Erst durch Ziichtung
entstanden die grofen, schmackhaften und vitaminreichen Friichte,
die bei uns heute bekannt sind.

Bei den panierten Forellen haftet die Panade besser, wenn man die
Tierchen vor dem Backen eine Viertelstunde in den Gefrierschrank
legt; wir hatten das vor kurzem schon einmal erwéhnt. Die Forelle ist
in Deutschland nach wie vor der beliebteste SiiBwasserfisch. Sie
bevorzugt kiihle, klare, flieBende Gewésser und kommt in
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zahlreichen Arten vor. Um die wachsende Nachfrage befriedigen zu
konnen, fiihrte man 1880 aus Nordamerika die Regenbogenforelle
ein, die wesentlich robuster als die kleine Bachforelle ist und in
Teichen und Bassins geziichtet werden kann. Forellen werden bis zu
40 cm lang und nicht selten 6 kg schwer, aber das beste Fleisch
haben junge Fische mit einem Gewicht von hochstens 250 g.

Beim Honigeis ist es wichtig, qualitativ guten Honig zu verwenden.
Der Geschmack des Honigs richtet sich nach dem Pflanzenbestand
der "Bienenweide". Waldhonig ist fiir unser Dessert am besten
geeignet.

Wer keine Rumtopffriichte selbst eingemacht hat, kann natiirlich die
Friichte auch kéuflich erwerben oder ganz einfach normale Friichte
verwenden.

Besonderheiten: Das Eis zum Dessert muf} mindestens 4 Stunden in
den Gefrierschrank und sollte 15 Minuten vor dem Verzehr aus dem
Gefrierfach wieder herausgenommen werden. Es schmeckt am
besten, wenn es schon etwas fliissig ist.

Zur Vorspeise gibt's also

24.1 Gefillte Tomaten

2 kleine feste Tomaten, Salz, Bratenreste, 2 Cornichons, 1/2
sduerlicher Apfel, 1 El Mayonnaise, weifler Pfeffer

Von den Tomaten eine Kappe und eine diinne Scheibe an der
Unterseite abschneiden, damit die Tomaten aufrecht stehen bleiben.
Die Tomaten mit einem kleinen Loffel aushohlen. Von innen so
trocken wie mdglich machen. Danach innen mit etwas Salz
bestreuen. Die Tomaten mit der Offnung nach unten drehen und
abtropfen lassen.

Die Bratenreste in kleine Stiicke schneiden. Ebenso die Cornichons
und den Apfel. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und die
Mayonnaise darunterrithren. Etwas Salz und Pfeffer nach Geschmack
zufligen. Die Tomaten mit dieser Mischung fiillen. Die
abgeschnittenen Kappen auf die gefiillten Tomaten legen.
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Die Tomaten auf kleine Teller geben, die eventuell mit einigen
Salatblattern belegt sind. Mit getoastetem Brot und Butter servieren.

Die Hauptspeise:

24.2 Forellen mit Krauter-Weinbrand-Sauce und
Butterkartoffeln

24.2.1 Forellen mit Kriuter-Weinbrand-Sauce

2 Forellen, Saft von 1/2 Zitrone, Salz, weifser Pfeffer, Mehl, 1 Ei,
Semmelbrosel, Backfett, 1/2 Bund Petersilie, 1/2 Bund gemischte
Krduter, 1/2 Tasse Mayonnaise, 1 El saure Sahne, 1-2 El Weinbrand,
1 Tl Worcestersauce

Forellen unter flieBendem Wasser abspiilen, mit Zitronensaft
betriufeln, salzen, pfeffern und 10 Minuten ziehen lassen. Danach in
Mehl und verquirltem Ei wenden und mit Semmelbroseln panieren.
Im auf 180 Grad erhitzten Fett etwa 8 Minuten ausbacken. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fische auf Papierdeckchen anrichten.
Eventuell Petersilie im Fett fritieren und mit den Forellen servieren.
Fiir die Sauce gehackte Krauter mit Mayonnaise, Sahne, Weinbrand,
Worcestersauce, Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft vermischen.
Sauce getrennt reichen.

Dazu gibt's griinen Salat und

24.2.2 Butterkartoffeln

4 mittelgrofle Kartoffeln schilen, halbieren und in Salzwasser ca. 15-
20 Minuten leise kochen lassen. In ein Sieb gieBBen, abtropfen lassen,
zuriick in den Topf geben und in 2 El Butter schwenken.

Unser Dessert ist ein

24.3 Honigeis mit Rumtopffriichten
2 Eigelb, 1 Ei, 1 Tl Zucker, 50 g Waldhonig, 200 ml Schlagsahne
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Wasserbad vorbereiten: In einem weiten Topf etwas Wasser erhitzen.
Eine passende Schiissel so in den Topf hingen, dafl der Boden die
Wasseroberfldche nicht beriihrt.

Eigelb, Ei, Zucker und 1 El Honig in die Schiissel geben und die
Mischung auf dem leise siedenden Wasserbad so lange schlagen, bis
sie dick und schaumig geworden ist.

Die Schiissel in Eiswasser setzen und schlagen, bis die Masse
handwarm ist. Den restlichen Honig unterschlagen.

Sahne steif schlagen und unter die abgekiihlte Eiscreme heben. In
kleine Auflaufformen fiillen und mindestens 4 Stunden im Tiefkiihler
gefrieren lassen. Mit Rumtopffriichten servieren.
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25 Dinner for Two (4.1.95)

Hallo, Freunde des "Dinner for Two"!
Das heutige Meni:

Melone "Kingston"
%

Gefullte Hahnchenkeulen

*

Weincreme
Au weia, da haben wir uns ja sauber getiuscht.

Im letzten DAt hatten wir geschrieben: "Das Dft féllt aus, und keiner
merkt was." Das war anscheinend ein groBer Irrtum. Wir haben
einige Postings und sehr viel Pm bekommen, in denen uns das
Gegenteil versichert wurde. Es waren effektiv so viele Zuschriften,
daB wir nicht jedem einzelnen personlich antworten kdnnen. Deshalb
an dieser Stelle allen, die uns geschrieben haben, ein herzliches
"Dankeschon", wir haben uns iiber die unglaubliche (und
ausschlieBlich positive) Resonanz wirklich riesig gefreut.

Ach ja: Wir hoffen, ihr seid alle gut reingekommen ins neue Jahr!
(Oder werdet noch gut reinkommen, nachdem dies hier noch im
Dezember gepostet wird).

Aber jetzt zum eigentlichen Thema: Die Vorspeise schmeckt mit
einer Zuckermelone noch besser, aber die sind nicht iberall zu
bekommen.

In den Gruppen, in denen das Dft regelmiBig gepostet wird, gibt es
immer wieder Anfragen nach den Unterschieden zwischen
"Krabben", "Shrimps" etc. Also hier noch einmal zur Erkldrung:

Krabben sind Kurzschwanzkrebse, die groBitenteils Meeresbewohner
sind. Die bekanntesten efbaren Krabben sind der Taschenkrebs, der
Konigskrebs und die bis 120 cm grofle und 6 kg schwere japanische
Riesenkrabbe, die das Crab Meat liefert.
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Garnelen (auch: Granaten, Krevetten, Prawns) sind kleine zierliche
Meereskrebse mit langem, wohlschmeckendem Schwanz (im
Gegensatz zu den Krabben, die nur kurze Schwénze haben).
Garnelen bevorzugen flachen, sandigen Meeresgrund, von dem sie
mit Schleppnetzen aufgesammelt werden.

Shrimps (auch: Hummerkrabben, Gambas) sind nichts anderes als
grof3e Garnelen.

Zum Hauptgericht: Am besten entfernt man die Knochen aus der
Keule mit einem Ausbeinmesser. Wer so etwas nicht besitzt, kann
auch ein anderes, scharfes Messer mit schmaler Klinge beniitzen.

Das Kartoffelpiiree kann man natiirlich auch fertig kaufen, falls sich
jemand nicht die Arbeit machen will. Wir sind aber immer noch der
Meinung, daf} es selbstgemacht am besten schmeckt.

Wer keine Kartoffelpresse hat: Man kann die Kartoffeln auch auf der
groben Reibe der Kiichenmaschine reiben, aber keinesfalls zu fein,
sonst gibt es nur einen "Batz", wie wir in Bayern sagen.

Besonderheiten: Naja, die Nachspeise muf3 schon einige Zeit im
Kiihlschrank verbringen. Aber sonst gibt's nichts...

Und jetzt geht's los:

25.1 Melone "Kingston"

1 Honigmelone, 100 g Tiefseekrabben oder Shrimps, 30 g Sahne, 1
El Tomatenketchup, 1 Tl Orangensaft, 1 Msp scharfer Paprika oder
2 Tropfen Tabasco, 1 Tl Weinbrand, 1 Tl Zitronensaft, Salz

Die Melone 2 Stunden in den Kiihlschrank legen, dann langs
halbieren. Eine Hélfte wird nicht gebraucht und kann fiir Bowle etc.
verwendet werden. Die andere Hélfte nochmals halbieren, entkernen
und mit der Schale nach unten auf eine Platte legen. Die Sahne
steifschlagen und mit Ketchup, Orangensaft, Paprika, Weinbrand,
Zitronensaft und Salz mischen. Die Krabben in die Melonen
verteilen und die Sahnesauce dariibergeben. Mit Schnittlauchringen
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bestreuen und moglichst bald servieren. Toastbrot und Butter dazu
reichen.

25.2 Gefiillte Hihnchenkeulen mit Kartoffel-Kriuter-
Piiree

25.2.1 Gefiillte Hihnchenkeulen

2 Hihnchenkeulen, 1 rohe Kalbsbratwurst, 1 Tl gehackte Petersilie,
10 abgezogene Pistazienkerne, 1 Msp Pastetengewiirz, 3 Likorgldser
Weinbrand, Salz, Pfeffer, 2 Scheiben Rdiucherspeck, 7> Zwiebel, ¥
Mohre, 1 El Butter, 8 cl Rotwein, 8 cl Bratensaft

Die Knochen vorsichtig vom Fleisch trennen, dabei die Haut nicht
verletzen. Die Bratwurstfarce mit Petersilie, Pistazien,
Pastetengewiirz, 1 Likorglas Weinbrand, etwas Salz und Pfeffer
mischen. Die Hihnchenkeulen damit fiillen, an der Offnung mit einer
Speckscheibe bedecken, mit Garn umwickeln, salzen und pfeffern.
Zwiebel und Mohre schilen und wiirfeln. Butter erhitzen, die
Hahnchenkeulen darin anbraten. Das Gemiise kurz mitbraten, dann
Weinbrand dariibergiessen und flambieren. Rotwein hinzufiigen. Bei
200 Grad unbedeckt 25 Minuten im Backofen braten, anrichten, die
Sauce passieren, mit dem Bratensaft verkochen.

Dazu gibt's gemischten Salat und:

25.2.2 Kartoffel-Krauter-Piiree

300 g mehligkochende Kartoffeln, Salz, 0,1 | Milch, 40 g Butter,
Muskatnuf, 1 Schalotte, 2 El gemischte Krduter

Kartoffeln waschen, vierteln und in Salzwasser ca. 20 Minuten
garen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Milch mit
einer Prise Muskat erhitzen. Mit einem Schneebesen unter die
Kartoffeln riihren, dabei die Halfte der Butter zugeben.

Schalotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In der restlichen
Butter glasig diinsten. Krauter dazugeben, kurz durchschwenken und
unter das Puree mischen.
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25.3 Weincreme

1/8 | Weifiwein, Saft und Abgeriebenes von % Zitrone, 2 Eigelb, 1
gehduften El Zucker, 4 Blatt Gelatine, 1/8 [ siiffe Sahne, einige
Maraschinokirschen und Trauben

WeiBwein, Zitronenschale und Zitronensaft, Eigelb und Zucker im
Wasserbad gut schaumig schlagen. Die Creme muf3 dabei dicklich
werden. Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine ausdriicken,
unter die Eiercreme geben, kalt stellen und dabei einige Male
umriihren. Vor dem Stocken der Creme 1/8 | geschlagene Sahne
unterheben. Die Creme in Gléser oder in eine Schiissel fiillen und mit
kleingehackten Maraschinokirschen und Trauben garnieren.
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26 Dinner for Two (18.1.95)

Hallo, Freunde des "Dinner for Two"!
Das heutige Menii:

Kartoffelsuppe mit Avocado
%

Schnitzel Holstein
k

Edelpilz-Nusstortchen

Es hat nichts mit Schleswig-Holstein zu tun. Friedrich von Holstein,
Geheimrat im Auswértigen Amt wihrend der Bismarckzeit und auch
"Graue Eminenz" genannt, bestellte sich in seinem Stammlokal, den
Weinstuben F.W.Borchardt in Berlin, gern die Vorspeise gleich mit
dem Schnitzel, um nicht weiter gestort zu werden. Der pfiffige Koch
kreierte das Schnitzel a la Holstein.

Kalbsschnitzel werden vom Metzger aus dem saftigen Schnitzel-
Frikandeau der Keule geschnitten. Aber auch die kleine Nuf3 liefert
gute Schnitzel, die nicht trocken und hart werden. Es gibt viele
Gerichte, fiir die Kalbsschnitzel obligatorisch sind. Vor allem das
Wiener Schnitzel ist im Original ein Kalbsschnitzel. Gaststétten, die
dafiir Schweineschnitzel verwenden, diirfen dies nicht als "Wiener
Schnitzel" bezeichnen, sondern nur als "Schnitzel nach Wiener Art".

Die Avocado ist inzwischen bei uns iiberall zu haben. Sie kommt
eigentlich aus dem tropischen Amerika. Heute werden Avocados in
vielen tropischen und subtropischen Gebieten angebaut, vor allem in
Israel, Siidafrika, Kamerun und auf Madeira. Uber 400 Arten sind
bekannt, mit hell- bis dunkelgriiner, manchmal rétlicher oder fast
schwarzer, immer aber rauher, narbiger Schale. Darunter sitzt das
schmelzig weiche Fruchtfleisch, das zwar nicht sii3, aber recht
reizvoll schmeckt. Es enthélt ziemlich viel Fett (deshalb kann man
Avocados auch leicht zu Brotaufstrich verarbeiten), nimlich bis zu
32%, und reichlich Vitamin C.
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Wenn man den Kern der Avocado daheim in einem Blumentopf
einpflanzt und regelméBig gieft, entwickelt sich nach kurzer Zeit ein
recht hiibsch anzusehendes Avocadobdumchen, das relativ
pflegeleicht ist.

Kreuzkiimmel, auch Cumin genannt, ist ein aus Turkestan
stammendes, kiimmeldhnliches Kraut, dessen Samen vor allem in der
indischen und chinesischen Kiiche eine bedeutende Rolle spielt.
Kreuzkiimmelsamen schmeckt bitterscharf und duftet stark nach
Kampfer. Normaler Kiimmel ist als Ersatz eigentlich nicht geeignet.
Wer keinen Kreuzkiimmel bekommt, kann jedoch normalen Kiimmel
verwenden, sollte jedoch nur eine sehr geringe Menge nehmen und
etwas mehr schwarzen Pfeffer.

Wem es zuviel Arbeit ist, eine Sauce Cumberland zuzubereiten, der
kann statt dessen auch einfach ein Preiselbeerkompott nehmen. Die
Cumberlandsauce gibt es iibrigens auch fertig zu kaufen. Sie stammt
angeblich aus Hannover. Ein Kiichenmeister am Hofe von Hannover
soll diese Sauce dem Sohn Konig Georgs V. von Hannover, dem
Herzog von Cumberland, gewidmet haben.

Besonderheiten: Gibt's diesmal keine zu beachten.

26.1 Kartoffelsuppe mit Avocado

250 g mehligkochende Kartoffeln, 1/2 | Fleischbriihe, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, 2 Stengel glatte Petersilie, 1 Msp abgeriebene
Zitronenschale, 100 g saure Sahne, 1/2 reife Avocado

Die Kartoffeln schilen, waschen, in Wiirfel schneiden und mit der
Briihe, Pfeffer und etwas Kreuzkiimmel zum Kochen bringen. Nach
etwa 30 Minuten Kartoffeln, Briihe, Petersilienstengel und
Zitronenschale in einen Mixer geben, alles sehr fein piirieren. Die
Suppe wieder erhitzen (nicht kochen), saure Sahne vorsichtig
unterziehen. Avocado halbieren, entsteinen, schilen und in Spalten
schneiden. Avocado etwa 3 Minuten in der heilen Suppe ziehen
lassen. Suppe auf 2 Tassen oder Suppenteller verteilen und mit
Pfeffer bestreuen.

115



Dinner for two

26.2 Schnitzel Holstein

2 Sardellenfilets, 1 Olsardine, 30 g in Scheiben geschnittener
Rdéucherlachs, 5 Scheiben gekochte rote Bete (Glas), 1 Cornichon,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 Scheiben Weifsbrot, 2
Kalbsschnitzel, 40 g Butter, 2 Eier, 1 El Kapern, 2 Stengel krause
Petersilie

Sardellenfilets, Sardinen, Raucherlachs, rote Bete und die Gurke in
sehr kleine Wiirfel schneiden. Alles mischen und vorsichtig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die WeiBbrotscheiben toasten und mit dieser Mischung bestreichen.
Die Schnitzel flachklopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 25 g
Butter in einer Pfanne zerlassen (aber aufpassen, daf3 sie nicht braun
wird) und die Schnitzel darin von beiden Seiten jeweils 2 bis 3
Minuten braten.

Inzwischen in einer zweiten Pfanne die restliche Butter zerlassen und
2 Spiegeleier darin braten. Auf die Schnitzel legen, mit Kapern und
Petersilie garnieren und mit den belegten Broten anrichten.

Dazu schmeckt ein Gemischter Salat.

26.3 Edelpilz-Nusstortchen mit einer Sauce
Cumberland

26.3.1 Edelpilz-Nusstortchen

150 g tiefgekiihlter Bldtterteig, 75 g Edelpilzkdse, 25 g gehackte
Walnufskerne, 2 Eigelb, 70 g Speisequark, Fett

Den Blitterteig auftauen lassen und anschlieBend etwa 3 mm dick
ausrollen. Kleine Tortchenformen fetten. Den Teig rund ausstechen
(um ein Drittel groBBer als der Durchmesser der Formchen) und die
Formchen damit auslegen. Den Kése durch ein Sieb streichen und
mit Niissen, Eigelben (1 Tl zuriickbehalten) und Quark verriihren. In
die Teigformchen fiillen.
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Aus den Teigresten diinne Streifen schneiden und als Gitter tiber die
Fiillung legen. Restliches Eigelb mit 1 T1 Wasser verschlagen und
die Teigoberfliche damit bestreichen. Die Tortchen auf unterer
Schiene im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad etwa 30 Minuten
backen.

Dazu palit eine

26.3.2 Sauce Cumberland

4 El Johannisbeergelee, Wasser, 1 El Orangensaft, 1 Tl Zitronensaft,
1 Tl scharfer Senf, Schale von 1/4 Orange, 1/2 Schalotte, 4 El
Rotwein, Cayennepfeffer, Portwein

Johannisbeergelee mit etwas heilem Wasser, Orangensatft,
Zitronensaft und Senf schon dick riithren; feinstreifig geschnittene
Orangenschale und ganz fein gehackte Schalotte in Rotwein kochen,
alles unter die Sauce mischen, mit Cayennepfeffer und Portwein
abschmecken.
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27 Dinner for Two (1.2.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Miesmuscheln mit Curry
%

Riz Casimir
*

Eclairs mit Mokkacreme

Hoffentlich 16sen wir nicht wieder einen Muschelmord-Flamewar
aus!

Wer schon ldnger dabei ist, wird sich erinnern: Vor ziemlich genau
einem Jahr (ja, so lange gibt's das Dft schon) l9ste eine
Muschelvorspeise eine recht kontroverse Diskussion aus, ob es
Tierquélerei sei, Muscheln in heiBem Dampf oder heilem Wasser zu
toten. Eine Biologin duBlerte damals, daB3 dies die schnellste Art sei,
Schalentiere ins Jenseits zu befordern. Die Angelegenheit ist also
soweit geklart, eine erneute Diskussion scheint nicht nétig zu sein.

Die Miesmuschel, auch Pfahlmuschel genannt, ist die wichtigste
eBbare Muschelart, die an den européischen und nordamerikanischen
Kiisten vorkommt. Schon im 13. Jahrhundert stellten franzosische
Fischer fest, daB Miesmuscheln an Holzpflocken besser gedeihen als
auf dem Meeresgrund und legten die ersten Muschelkulturen an.
Heute werden Miesmuscheln besonders vor der holldndischen,
nordfranzgdsischen, ostfriesischen und auch vor den italienischen
Kusten gemastet.

Die Miesmuschel ist iibrigens keine miese Muschel, sondern das
Wort "Mies" kommt von "Moos", den feinen Fiden (Byssus), mit
denen sich die Muschel an Pfahlen, Steinen, Tonnen usw. anheftet.
Es gibt Muscheln auch geputzt zu kaufen, aber wer sichergehen will,
sollte sie selbst putzen: Zuerst alle offenen Muscheln aussortieren,
sie sind verdorben. Dann die Muscheln unter flieBendem Wasser gut
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biirsten, dabei den Bart entfernen, der sich an der Seite befindet. Es
ist wichtig, dabei viel Wasser zu verwenden, da sich in den Muscheln
Sand ansammelt, der zwischen den Zdhnen knirscht, wenn er beim
Putzen nicht entfernt wird.

Wichtiger Hinweis: Wie bereits gesagt, sind Muscheln, die vor dem
Kochen geoffnet sind, verdorben und miissen weggeworfen werden.
Muscheln, deren Schalen sich nach dem Kochen nicht gedffnet
haben, sind ebenfalls verdorben und ungeniefbar. Unbedingt
ebenfalls wegwerfen!

Muscheln i3t man am besten mit den Schalen: Eine Muschel mit der
Gabel aus ihrer Schale entfernen, dabei die Schale aber nur
aufklappen, nicht vollstdndig trennen. Diese Schale kann dann wie
eine Zange verwendet werden, um die anderen Muscheln aus ihrem
Gehéuse zu holen.

Riz Casimir ist eines der klassischen Gerichte der gehobenen Kiiche.
Leider konnten wir nicht herausfinden, woher das Gericht seinen
Namen hat. Vielleicht weill jemand von Euch Niheres dariiber?

Der Reisrand zum Riz Casimir kann auch mit zwei kleinen
Savarinringen hergestellt werden. Sie sind in einschldgigen
Fachgeschiften erhéltlich und werden normalerweise zur Herstellung
von Savarin, einem ringformigen Hefekuchen, verwendet. Ein Ring
wird mit etwas Butter ausgefettet, dann wird der Reis eingefiillt, mit
dem anderen Ring fest angedriickt und auf den Teller gestiirzt.

Es ist vermutlich etwas schwierig, 120 g frische Ananas fiir den Riz
Casimir zu bekommen. Wir werden die restliche Ananas als
Dekoration fiir die Eclairs verwenden.

Eclairs werden immer aus Brandteig hergestellt, und es gibt sie in
vielen verschiedenen Variationen. Sie konnen nicht nur als Dessert
gereicht werden, sondern sind je nach Fiillung auch als Vorspeise
geeignet. Die "Eclairs Rossini" werden z.B. aus ungesiifitem
Brandteig gefertigt und mit Génseleberpiiree gefiillt.

Besonderheiten: Die Nachspeise ist etwas schwierig zuzubereiten
und man braucht auch einige Zeit dafiir.
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Und hier die Rezepte:

27.1 Miesmuscheln mit Curry

1 kg Miesmuscheln, 2,5 cl Erdnufsol, 10 cl Weifswein, 1 El
Currypulver, 1 kl. Knoblauchzehe, 300 g siiffe Sahne, 1 Prise Safran,
2 El Kirschwasser, 1 El Petersilie, weifser Pfeffer

Das Erdnuf3ol in einer Kasserolle erhitzen. Den Weilwein in einem
Topf zum Kochen bringen. Knoblauch schélen, fein hacken.

Die geputzten Muscheln und das Currypulver in das Ol geben, den
Weillwein dazugieBen und gut mischen.

Knoblauch, Sahne, Safran und Pfeffer zu den Muscheln geben. Die
Kasserolle zudecken und das Ganze bei geschlossenem Deckel
kochen lassen, bis sich alle Muschelschalen gedffnet haben (ca. 5
Minuten).

Den Kirsch und die Petersilie dazugeben, alles gut mischen.
Die Muscheln mit einer Schaumkelle auf zwei Schiisseln verteilen.

Sauce zur gewiinschten Dicke einkochen lassen und gleichméBig
dariibergiessen.

27.2 Riz Casimir

200 g Kalbsschnitzelfleisch, 1 El Erdnuf3ol, 2,5 cl Weifiwein, 100 g
rote Peperoni, 120 g frische Ananas in Stiicken, 1 kleine Banane, 8 cl
Rahm, 20 cl Currysauce (Fertigprodukt)., 1 El Korinthen, 150 g
Milchreis, Salz, weifser Pfeffer

Die Schnitzel in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Peperoni
waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Reis kochen und
warm stellen.

Die Peperoni in kochendes Wasser geben, kurz aufkochen,
abschiitten und abtropfen lassen. Die Bananen schélen und in ca. 1
cm dicke Scheiben schneiden.

Die Currysauce mit Rahm aufkochen und warm stellen. Das
geschnetzelte Kalbfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
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mit dem Ol erhitzen, das Geschnetzelte kurz kriftig anbraten, aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Weillwein in die Pfanne geben. Peperonistreifen, Ananasstiicke
und Bananenscheiben dazugeben, kurz schwenken, warm stellen.

Die Currysauce aufkochen, die Friichte-Gemiise-Mischung sowie das
Geschnetzelte dazugeben und gut vermischen.

Den Reis gleichmiBig gehduft auf 2 vorgewédrmten Tellern anrichten.
Mit einer Schopfkelle den Reis zu einem Ring formen. Die Casimir-
Mischung in die Mitte des Rings geben und die Korinthen
dariiberstreuen.

27.3 Eclairs mit Mokkacreme

1/8 | Wasser, 1 Prise Salz, 40 g Butter, 90 g Mehl, 2 Eier, Butter zum
Einfetten, Mehl zum Bestduben, 2 Blatt Gelatine, 2 Eigelb, 1 Tl
Vanillezucker, 50 g Zucker, ca. 3 Tl Instant-Kaffeepulver, 1/4 1 siifse
Sahne, 60 cl Milch, 1 cl Weinbrand, 75 g Puderzucker.

Das Wasser mit dem Salz und der Butter in einem Topf aufkochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und das Mehl hineinsieben. Den
Topf wieder auf den Herd stellen und die Masse unter Riihren
erhitzen, bis sich ein KloB3 und am Topfboden eine weille Haut
gebildet haben. Den Teig in eine Schiissel geben und sofort ein Ei
darunterrithren. Den Teig bis auf Handwiarme abkiihlen lassen, dann
das andere Ei darunterarbeiten. Den Teig danach nicht mehr riihren,
da er sonst seine Luftigkeit verliert.

Ein Backblech einfetten und mit Mehl bestduben. Den Teig mit
einem Spritzbeutel mit groBer Sterntiille zu etwa fingerlangen
Streifen, die sich in der Mitte verjiingen, auf das Blech spritzen. Auf
der Mittelschiene des auf 220 Grad vorgeheizten Backofens 20-25
Minuten backen. Der Lange nach halbieren und auskiihlen lassen.

Gelatine nach Vorschrift einweichen. Eigelb mit Vanillezucker,
Zucker, Salz, 2 Tl Instant-Kaffeepulver, der Milch und 1/3 der Sahne
schaumig schlagen. Im heiflen, nicht kochenden Wasserbad
dickschaumig und cremig schlagen. Die Gelatine ausdriicken und
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unter Rithren in der Creme auflosen. In einem kalten Wasserbad
unter gelegentlichem Durchschlagen abkiihlen und gelieren lassen.

Die restliche Sahne steifschlagen und zusammen mit dem Weinbrand
unter die Creme heben, sobald sie beginnt, Stralen zu ziehen. Noch
mal ein wenig kiihlen, auf die unteren Halften der Eclairs spritzen
und die Oberhilften auflegen. Im Kiihlschrank fertig gelieren lassen.

Wihrenddessen Puderzucker mit restlichem Kaffeepulver und etwas
Wasser verrihren und die Oberteile damit bestreichen. Diesen Guf3
fest werden lassen.
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28 Dinner for Two (15.2.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Menii:

Fleischbrithe mit Kéasebiskuits
k

Steaks im Teig
%

Orangensalat

Nicht vergessen: Am 14. Februar ist Valentinstag! Gibt es eine
bessere Gelegenheit fiir ein Dinner for Two?

Zweifellos hat die Suppe einen wesentlich besseren Geschmack,
wenn man die Fleischbriihe dafiir selbst herstellt. Es ist halt immer
mit einem gewissen Aufwand an Zeit und Arbeit verbunden. Man
kann sich Fleischbriihe aber natiirlich auf Vorrat kochen, reduzieren
und dann das Konzentrat einfrieren.

Da es inzwischen auch ausgezeichnete fertige Fleischbriithen zu
kaufen gibt (ich meine nicht die Pulver- oder Wiirfelprodukte,
sondern die Briihen im Glas), ist es wohl vertretbar, sich die Zeit zu
sparen und ein Fertigprodukt zu verwenden. Aber wer Lust dazu hat,
kann natiirlich die Briihe auch selbst herstellen.

Die Kisebiskuits eignen sich iibrigens auch hervorragend als
Knabbergebick zu Wein oder Bier.

Morcheln sind begehrte Delikatesspilze mit wabenartig
gekammerten, hohlen Kopfen (bitte keine falschen Riickschliisse auf
den Autor ziehen!). Von Februar bis Mitte Mai erscheinen die wiirzig
duftenden, fast schwarzen Pilze unter Eschen und Pappeln, doch
kommen sie bei uns frisch kaum auf den Markt. Getrocknet
gewinnen sie allerdings eher noch an Geschmack dazu. So angenehm
wiirzig die Morchel schmeckt, so unbeschreiblich schon ist ihr Dutft,
der sich allen Speisen, denen sie beigegeben wird, mitteilt. Wie die
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aristokratische Triiffel dient auch die biirgerliche Morchel mehr als
Wiirzpilz denn als Speisepilz.

Wenn ihr frische Morcheln bekommen koénnt, miift ihr sie nach dem
Abschneiden der Stielenden mehrmals unter flieBendem Wasser
griindlich waschen, da sie sehr sandig sind. Aber bitte nicht im
Wasser liegen lassen -- das gilt im iibrigen fiir alle Pilze!

Fiir den Orangensalat braucht ihr nur eine halbe Avocado, aber die
gibt's ja nicht zu kaufen. Aber vielleicht konnt ihr die andere Hélfte
ja mal als kleine Zwischenmabhlzeit servieren: Einfach mit einem
Salat aus Mayonnaise, gehackten Garnelen, Schalotten und
Sellerieherzen, gewiirzt mit Cayennepfeffer und Zitronensaft, fiillen.

Orangen kommen urspriinglich aus China, wo der Orangenbaum
beheimatet ist. Heute wird er vor allem im Mittelmerraum, in
Stidafrika und in Kalifornien kultiviert. Herzog Antoine von Bourbon
legte 1533 in Stidfrankreich die erste "Orangerie" an, in der die
Pflanzen aber ausschliesslich wegen ihrer Schonheit gehalten
wurden. Die erste Apfelsinenplantage auf europdischem Boden
entstand erst 1792 im spanischen Carcagete bei Valencia. Heute
werden jdhrlich viele Millionen Tonnen Orangen in der Welt
geerntet. Das saftige, gelbe bis blutrote Fruchtfleisch ist reich an
Vitamin C. Die mehr oder weniger dicke Schale enthilt das
hocharomatische Orangenschalendl.

Die Technik, bei Orangen die weille Haut und die Trennhédutchen zu
entfernen, nennt man "filetieren". Navelorangen sind dafiir sehr gut
geeignet. Es ist allerdings trotzdem nicht ganz einfach, deshalb nicht
entmutigen lassen, wenn es nicht gleich funktioniert, sondern einfach
noch mal probieren.

Und hier die Rezepte:

28.1 Fleischbriihe mit Kasebiskuits

1 Ei, 1 Prise Salz, 1 El Mehl, 1 Msp Backpulver, 30 g geriebener
Emmentaler, Paprika, 500 ml klare Fleischbriihe
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Eiweill mit Salz steifschlagen. Mehl mit Backpulver und geriebenem
Kaése (1 Tl zuriickbehalten) mischen. Eigelb und Mehlgemisch unter
den Eischnee ziechen. Ein Backblech mit Pergamentpapier belegen
und den Teig 1/2 cm dick daraufstreichen. Mit Paprika und Kése
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad in etwa 10
Minuten goldgelb backen. Klein schneiden, in Briihe anrichten.

28.2 Steaks im Teig

2 Schweinesteaks, 1 Beutel getrocknete Morcheln, 1 Schalotte, 1 El
Weiswein, 1 El Rahm, 250 g Bldtterteig, Salz, Pfeffer, Paprika, 1 El
Kochbutter, 1 Eigelb

Morcheln in lauwarmes Wasser einlegen. Dann gut abtropfen lassen
und grob hacken. Butter erhitzen, die kleingehackte Schalotte glasig
diinsten und die grob gehackten Pilze dazugeben. Mit Weilwein
abldschen und 5 Minuten diinsten. Dann den Rahm dazugeben und
etwas einkochen lassen. Wiirzen und erkalten lassen.

Das Fleisch wiirzen. Den Teig 5 mm dick auswallen und in zwei
Rechtecke schneiden. Auf jedes je ein Schweinesteak legen. Die
gediinstete Pilzmasse iiber die Steaks verteilen. Den Teig iiber das
Fleisch falten und mit Teigresten verzieren.

Mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
etwa 25-30 Minuten backen.

Dazu gibt's einen Gemischten Salat.

28.3 Orangensalat

2 Navel-Orangen, 1 reife Avocado, 1 Tl Zitronensaft, 2 El herbe
Orangenmarmelade, 1 cl Weinbrand, 1 El Grand Marnier,
Pistazienkerne

Die Orangen wie Apfel schilen, dabei die weiBe Haut véllig
entfernen, die Fruchtspalten zwischen den feinen Trennhiuten
herauslosen und zur Seite stellen. Den Saft aus den Resten pressen.
Die Avocado lings halbieren, die beiden Hilften gegeneinander
drehen, damit der Kern geldst wird, den Kern wegwerfen. Die Hilfte
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der Avocado zur spiteren Verwendung in Plastikfolie eingewickelt
in den Kiihlschrank geben. Die andere Avocadohilfte mit einem
Loftel aus der Schale heben und in Scheiben schneiden. Mit dem
Zitronensaft betrdufeln. Den Orangensaft mit Marmelade, Weinbrand
und Likdr verquirlen. Die Friichte in Desserschilchen anrichten und
mit der Sauce iliberziehen. Mit gehackten Pistazienkernen bestreut
servieren.
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29 Dinner for Two (1.3.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:
Makkaroni vom Spief3

*

Forelle mit Haselniissen
%k

Warmer Zitrusfruchtsalat

Puh -- Faschingssonntag, heute erst um vier Uhr morgens
heimgekommen, und jetzt auch noch schreiben... Aber was sein muf3,
mul sein.

Aschermittwoch ist ja ein traditioneller Fischtag, und deshalb gibt es
diesmal bei uns natiirlich auch Fisch. Und da wir uns ja wohl schon
alle auf den Sommer freuen, ist das ganze Menli italienisch
angehaucht, um uns einen Vorgeschmack auf mediterrane
Sonnentage zu geben.

[talien ist immer noch das beliebteste européische Ferienland, und
das liegt bestimmt nicht nur an der herrlichen Landschaft, der
strahlenden Sonne und dem blauen Mittelmeer, sondern auch an der
vorziiglichen italienischen Kiiche. Bereits Geheimrat von Gothe
reiste gern in das "Land, wo die Zitronen bliihn".

Wie wir bereits mehrfach erwihnt haben, sind wir beide ja Nudelfans
und alleine schon deshalb auch Italienfans. Und selbstgemachte
Nudeln schmecken einfach wesentlich besser als getrocknete aus
dem Supermarkt. Das Nudelrezept der Vorspeise ist typisch fiir
[talien, da nur Mehl, Grie3 und Wasser verwendet werden. Das heif3t
aber nicht, dafl wir Nudeln aus Weizenmehl und Eiern nicht mogen.
-)

Das Zubereiten der Nudeln ist ein wenig mithsam, aber zu zweit
macht es bestimmt Spal3, die Makkaroni zu rollen. Aufpassen, daf3
beim Arbeiten der Teig nicht austrocknet!
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Zu Forellen haben wir erst vor einiger Zeit einige Informationen
geschrieben, deshalb nur ein kurzer Tip zum Hauptgericht: Fiir den
Salat solltet ihr auf jeden Fall einen guten -- moglichst italienischen -
- Weinessig und ein gutes Olivendl verwenden. Alle Blattsalate sind
geeignet, wir empfehlen eine Mischung aus Eichblattsalat, Lollo
Rosso und Endiviensalat.

Ein Salat aus warmen Zitrusfriichten ist sicherlich ungew6hnlich,
aber das diirftet ihr von uns ja inzwischen gewohnt sein. Wenn ihr
Pomelos (besser bekannt unter dem Namen "Pampelmuse") nicht
bekommen konnt, lalt sie einfach weg. Pomelos sind bei uns relative
selten. Sie kommen aus Siidostasien, sind zitronengelb, dickschalig,
ziemlich grof3 und bis zu 6 kg schwer, mit bitter-saurem,
vitaminreichem Fruchtfleisch. Im 17. Jahrhundert brachte der
englische Kapitdn Shaddock die Pampelmuse nach Jamaika, von wo
aus sie sich iiber die karibische Inselwelt verbreitete.

Grapefruits sind eine Kreuzung zwischen Apfelsine und
Pampelmuse, die erstmals um 1750 auf Puerto Rico gelang.
Grapefruits sind kleiner, diinnschaliger und sii3er als Pampelmusen.
Ihr gelbes bis rotes, saftreiches Fruchtfleisch schmeckt aromatisch
bittersiiB und enthélt reichlich Vitamin C. Die meisten Grapefruits
werden heute in den USA geerntet. Zu uns kommen die Friichte
hauptséchlich aus Israel, Spanien und Afrika.

Fiir das Dessert empfehlen wir, eine rosa Grapefruit zu verwenden,
da sie stiler ist als die gelben.

29.1 Makkaroni vom Spiel3

150 g Mehl, 75 g Hartweizengriess, Salz, 250 g Tomaten (Dose), 75
g durchwachsener Speck, 3 El Olivendl, Pfeffer, 1 Prise Oregano,
gehackte Basilikumbldtter

Mehl und GrieB3 auf die Arbeitsflache rieseln lassen. Salz zugeben
und mit lauwarmem Wasser zu einem festen Teig verarbeiten. Evtl. 1
Eiweil zugeben. Kriftig kneten, bis der Teig glatt ist, in Stiicke
schneiden.
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Teig mit einem Kiichentuch bedecken, damit er nicht austrocknet.
Ein Teigstiick mit bemehlten Hianden zu einer langen Schlange rollen
und in etwa 2-3 cm lange Stiickchen schneiden. 2 oder 3
Teigstiickchen nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen.
Eisenspiess der Lénge nach hineindriicken und mit der flachen Hand
vor und zuriick rollen. Abschlieend einmal kriftig rollen: der Teig
wird so zu langlichen, durchbohrten Makkaroni ausgeformt.

Makkaroni vom Eisenspiess schieben und auf der mit Mehl
bestdubten Arbeitsfliche ausbreiten.

Fiir die Sauce den Speck und die Tomaten wiirfeln. Speck in 2 El
heiBem Ol anbraten, die Tomatenwiirfel aufkochen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Makkaroni ca. 10
Minuten garen. Nudeln abgieen, Mit Tomaten, Ol, Oregano,
Basilikum, Pfeffer und Speck mischen und sofort servieren.

29.2 Forelle mit Haselniissen

2 Regenbogenforellen, Salz, Pfeffer, 20 g Butter, 1 EI Ol, 40 g ganze
Haselniisse, 1 El Weissweinessig, 1 Eigelb, 120 g zerlassene Butter,
1 El gehackter Dill, 1 Zitrone

Backofen auf 250 Grad erhitzen. Haselniisse auf ein Backblech
geben und ca. 5 Minuten rdsten. Die Niisse in ein Kiichentuch
schiitten und mit dem Kiichentuch kriftig reiben, damit die braune
Haut abgeht.

Forellen mit Salz sdubern und bei mittlerer Hitze in Ol und Butter
von jeder Seite 5-6 Min. goldbraun braten, bis sie durchgegart sind.
Aus der Pfanne heben und warm stellen. Eine Hilfte der Haselniisse
in die Pfanne geben und briaunen. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen,
warm stellen.

Essig auf die Hélfte einkochen. Restliche Niisse hacken. Eigelb und
Essig in eine Schiissel geben. Butter unter Rithren langsame zugeben,
bis die Mischung andickt. Gehackte Haselniisse und Dill unterheben
und wiirzen.
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Forellen mit Zitrone, Dill und Haselniissen garnieren. Sauce sehr
vorsichtig erwdrmen, damit sie nicht gerinnt, und neben die Forellen
geben.

Dazu gibt's in zerlassener Butter geschwenkte Salzkartoffeln und
einen gemischten griinen Salat, der mit Olivendl und Weissweinessig
angemacht wird.

29.3 Warmer Zitrusfruchtsalat

1 Orange, 1/2 Limone, 1 rosa Grapefruit, 1/2 Pomelo, 1 Satsuma, 30
g Zucker, 1 cm Ingwerwurzel

Von jeder Frucht zwei diinne Streifen Schale abschilen und in
hauchdiinne Steifen schneiden. Ober- und Unterteile der Friichte
entfernen. Friichte aufstellen, Schale und Haut von oben nach unten
abschneiden. Fruchtfleisch iiber einer Schiissel in Schnitzen
zwischen den Membranen herauslosen.

Ingwer schédlen und in diinne Scheiben schneiden. Zucker, Ingwer
und 30 ml kaltes Wasser unter Rithren aufkochen. 1 Min. kocheln,
Ingwer herausnehmen. Schalenstreifen einriihren, 1 Min. kdcheln
und entfernen. Zur Seite stellen. Fruchtschnitze und Saft mit dem
Sirup mischen, aufkochen. Vom Herd nehmen, mit den Streifen
garnieren und servieren.
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30 Dinner for Two (15.3.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Reissalat "Bauerin"
*

Milchlamm in Zitronensauce
*

Birnen-Mousse mit Schokoladenschaum

Nach lingerer Zeit gibt es diesmal wieder Lamm beim Dft. Uber
Lamm haben wir schon einiges geschrieben, deshalb wollen wir auf
das Hauptgericht nur kurz eingehen: Als Beilage eignet sich
hervorragend Kartoffelpiiree, evtl. mit Gemiise vermischt. Wir
werden das Piiree diesmal nicht selbst machen, sondern ein
Fertigprodukt verwenden.

Der bei unserer Vorspeise verwendete Reis ist nach dem Weizen das
wichtigste Grundnahrungsmittel der Menschheit. Mehr als drei
Viertel der jahrlichen Welternte von rund 300 Millionen Tonnen
wandern jedoch in asiatische Kochtopfe. Die Heimat des Reises ist
wahrscheinlich China. Der Kaiser Shen-nung soll schon um 2800
v.Chr. beim Frithlingsfest Reis gesit haben. Uber Indien und Persien
kam der Reis dann vor etwa 3000 Jahren nach Agypten. In Europa
war er zwar schon zu Cisars Zeiten bekannt, aber nur als Medizin.
Im 8. Jahrhundert brachten ihn die Araber nach Spanien. Im 16.
Jahrhundert pflanzten Soldaten Kaiser Karls V. in Oberitalien Reis.
1647 wurde erstmalig auf amerikanischem Boden Reis geerntet.

Die einjdhrige, bis 1,8 m hohe Reispflanze zihlt zu den
Grasgewichsen und liebt Wasser und Wérme. Wihrend der
Wachstumsperiode werden die Reisfelder kiinstlich iberschwemmt,
zu Beginn der Bliite wird das Wasser wieder abgeleitet. Bei 30 bis 35
Grad Celsius fiihlt sich die Pflanze am wohlsten. Nach der Ernte
wird der Reis gedroschen, auf Schidlmaschinen entspelzt, vom

132



Dinner for two

Silberhdutchen freigeschliffen, auf Poliermaschinen gegléttet und
zuletzt oft mit Stdrkesirup und Talkum glasiert, wodurch er
unbegrenzt haltbar und widerstandsféhig gegen Schadlingsbefall
wird.

Reis ist besonders leicht verdaulich, er enthilt weniger Fett und
EiweiB als alle anderen Getreidearten. Fast alle Reissorten lassen
sich in zwei Hauptgruppen einordnen, in Langkornreis und in
Rundkornreis. Beim Langkornreis ist das Korn hart, es kocht sich
trocken und kornig. Beim Rundkornreis ist das Korn weich und
kalkig, kocht sich weich und klebrig. Er wird bei uns vor allem als
Milchreis verkauft. Bei asiatischen Gerichten wird als Beilage
Rundkornreis verwendet, da er sich durch seine Klebrigkeit gut von
Stabchen aufnehmen 1483t.

Noch ein Wort zur Nachspeise: Sie hort sich etwas kompliziert an,
aber man kann sie sehr gut schon am Vortag zubereiten.

Besonderheiten: Die Nachspeise braucht einige Zeit. Und
Knoblauch-Petersilie kann man herstellen, indem man einfach
Knoblauch und Petersilie zusammen mit einem Messer feinhackt.

30.1 Reissalat "Bauerin"

2 Gemiisezwiebeln, 100 g Langkornreis, 25 g Erbsen, 25 g Bohnen, 1
reife Tomate, 1 kleine Selleriestange, 50 g Champignons, 50 g
Salami, Y Zitrone, krause Petersilie, Olivendl, Salz, Pfeffer

Die geschélten Zwiebeln in leicht gesalzenem Wasser ca. 25 Min. "al
dente" kochen, abgieflen und abkiihlen lassen. Vom oberen Teil der
Zwiebeln eine Kappe abschneiden, die Zwiebeln aushohlen. Einen
festen Rand stehen lassen.

Den Reis in kochendem Salzwasser 15 Min. garen, abgie3en und
abkiihlen lassen. Erbsen und Bohnen getrennt kochen und abkiihlen
lassen. Bohnen, Sellerie, Salami und Tomaten kleinschneiden. Die
Pilze putzen, in Scheiben schneiden und im Ol kurz anbraten.
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Alle Zutaten, auBer den Pilzen, mit Ol, Zitronensaft, Salz und 1 Prise
Pfeffer anmachen. Die Zwiebeln mit dem Salat fiillen und mit den
Pilzscheiben und Petersilie garniert anrichten.

30.2 Milchlamm in Zitronensauce

500 g Milchlamm (Keule oder Schulter), 40 g gewiirfelter
Parmaschinken, 15 g Butter, 1 verquirites Eigelb, 1/2 gehackte
Zwiebel, Saft von 1/2 Zitrone, 1 Tl Knoblauch-Petersilie, 1 TI

geriebener Kdse, 1 Tl Mehl, 1/8 | trockener Weifiwein, geriebene
Muskatnufs, Salz, Pfeffer

Fleisch in kleine Stiicke schneiden, waschen und mit einem
Kiichentuch trocknen. In einer Kasserolle Butter zerlassen, Zwiebeln
und Schinken zugeben, weich diinsten. Sobald die Mischung zu
braunen beginnt, Fleisch zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wilrzen.

Wein angieBen, einkochen lassen, Mehl zugeben, mit Wasser
bedecken. Kdcheln lassen, evtl. Wasser zugeben. Mit
Knoblauchpetersilie bestreuen.

Kasserolle vom Herd nehmen, Zitronensaft, Eigelb und Kise
verquirlen und unterriihren. Nochmals vorsichtig erhitzen, vom Herd
nehmen, bevor die Eigelbsauce zu stocken beginnt. Fleisch
kreisformig anrichten, Kartoffelpiiree in die Mitte geben und mit
heiBBer Sauce libergieBen.

30.3 Birnen-Mousse mit Schokoladenschaum

1 kl. Dose Williams-Christbirnen, 2 Zitronen, 75 g Zucker, 2 Blatt
weifle Gelatine, 1 Eigelb, 1/8 [ siifse Sahne

Fiir den Schokoladenschaum:
1 Eigelb, 1 El Zucker, 1 Tl Kakao, 6 El Milch oder Sahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Birnen vierteln und in
einen Topf geben. Mit dem Zitronensaft sduern und mit der Hilfte
des Zuckers siilen. Zugedeckt 5 Minuten bei geringer Hitze diinsten.
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Durch ein Sieb streichen und die ausgedriickte Gelatine in dem
heiBlen Birnenpiiree aufldsen.

Eigelb und restlichen Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen,
bis der Zucker geldst ist. Nach und nach das Birnenpiiree unter
staindigem Riihren mit dem Zuckerei mischen. Kiihl stellen.

Sahne steifschlagen. Sobald die Birnen-Eier-Masse zu gerinnen
beginnt, vorsichtig die Sahne unterheben, alles glattstreichen und
etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Schokoladenschaum:

Eigelb, Zucker, Kakao und Milch oder Sahne in einen Wasserbadtopf
geben. Bei mittlerer Hitze unter stdndigem Riihren zu einer
schaumigen Sauce aufschlagen. Die Masse muB leicht dicklich
werden. In eine Schiissel gieBen und unter stindigem Riihren
abkiihlen lassen.

Von der fertigen Mousse mit zwei in heilles Wasser getauchten
Teeloffeln Nocken abnehmen und auf den Schokoladenschaum
legen.
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31 Dinner for Two (29.3.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Gemiiseschaumsuppe * Héhnchenbrust mit Shrimps und Glasnudeln
* Cremespeise mit

Ahornsirup

Typisch chinesisch ist diesmal unser Hauptgericht, aber auch die
Suppe und das Dessert passen dazu, obwohl sie aus Deutschland
bzw. Kanada stammen.

Lauch, und tliberhaupt Gemiise, wird ja auch in der chinesischen
Kiiche sehr oft verwendet. Der Lauch stammt ja urspriinglich aus
dem Orient und ist neben der Zwiebel das wohl am langsten
bekannte Gemiise. Schon zur Zeit des romischen Kaisers Nero
breitete er sich iiber ganz Europa aus. Er gehort zur Familie der
Zwiebelgewichse und bevorzugt sandigen Boden. Deshalb ist vor
dem Kochen auch eine griindliche Reinigung angesagt: Nicht selten
befindet sich im Inneren ziemlich viel Sand.

Sollte Euch von der Suppe etwas iibrigbleiben: Friert sie einfach in
einer Eiswiirfelschale ein. Thr konnt die Wiirfel spater zum
Abschmecken oder Verfeinern von Sauce verwenden.

Das Hauptgericht schmeckt tibrigens auch hervorragend, wenn man
statt Hadhnchenbrust eine Putenbrust oder Schweinefleisch
verwendet. Und noch etwas: WulBltet ihr, dall Glasnudeln nicht immer
aus dem gleichen Rohstoff bestehen? Meist werden sie aus Reismehl
hergestellt, aber es gibt sie auch aus gemahlenen Mungobohnen oder
Meeresalgen. Ein Tip: Beim Tischdecken einen Loffel mit auflegen,
weil Glasnudeln leicht von der Gabel gleiten.

Ahornsirup (Maple Sirup) ist eine kanadische Spezialitit, wird aus
den Stimmen junger Ahornbdume gezapft und dann dick eingekocht.
Er findet iibrigens auch beim berithmten amerikanischen
Kiirbiskuchen, dem Pumpkin Pie, Verwendung. Bei uns ist er
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ziemlich teuer. Man kann als Ersatz aber auch den billigeren Sirup
mit Ahorngeschmack verwenden.

Besonderheiten: Gibt's diesmal keine.

31.1 Gemiiseschaumsuppe

1 Stiick Sellerieknolle (ca. 150 g), 1 Zitrone, 1 Mdéhre, 1
Petersilienwurzel, 1 Stange Lauch, 1/3 | Wasser, 1 Zwiebel, 1
Schalotte, 1 Tl Butter, 0,1 [ siifse Sahne, Salz, Muskat

Gemiise sdubern, Sellerie und Mohre schilen, Sellerie mit
Zitronensaft betrdufeln, damit er nicht braun wird. Dunkelgriine
Blatter und Wurzelansatz vom Lauch abschneiden; die Blatter nicht
wegwerfen, sie werden fiir die Gemiisebriihe benétigt. Lauch der
Linge nach aufschneiden und sdubern. Je ein kleines Stiick Sellerie,
Mohre und Lauch in sehr feine Streifen schneiden. 1 Minute in leicht
gesalzenem, sprudelnd kochendem Wasser blanchieren. In ein Sieb
schiitten, kalt abbrausen und beiseite stellen. Zum SchluB} als Einlage
in die Suppe geben.

Schalotte fein wiirfeln. Sahne in einer vorgekiihlten Schiissel
steifschlagen und kiihl stellen. Gemiiseschalen und 1/4 1 Wasser
aufkochen. Zugedeckt ca. 15 Minuten garen, dann Briihe in einen
abseihen.

Das Gemiise grob zerkleinern. Bei mittlerer Hitze die
Schalottenwiirfel in zerlassener Butter andiinsten. Das Gemiise
zugeben, kurz mitdiinsten und die Briihe aufgieflen. ca. 30 Minuten
garen.

Suppe in den Mixer geben, piirieren und mit 1 Msp. Muskat sowie
wenig Zitronensaft abschmecken. Suppe durch ein Sieb streichen.
Unter Riihren nochmals erhitzen und zum Schluf} die geschlagene
Sahne unter die Suppe mischen.
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31.2 Hiahnchenbrust mit Shrimps und Glasnudeln

300 g Héiihnchenbrust, 3 El Ol, 1 Tl Essig, 2 El Sojasauce, 1
Knoblauchzehe, 1 El Tomatenmark, 2 Lauchzwiebeln, 80 g Shrimps,
1/8 | Gefliigelbriihe, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer, 80 g Glasnudeln

Knoblauchzehe mit einer Knoblauchpresse oder einem Messerriicken
zerdriicken. Wurzelansatz, duflere Blattschicht und dunkles Griin von
den Lauchzwiebeln abschneiden. Glasnudeln in kaltem Wasser
einweichen.

Das Hihnchenbrustfilet in mundgerechte Stiicke schneiden. Ol,
Essig, Sojasauce, Knoblauch und Tomatenmark zu einer Marinade
verrithren. Gefliigelfleisch damit vermischen und 15 Minuten
marinieren. Ab und zu umriihren.

Inzwischen die Lauchzwiebeln lidngs vierteln, waschen und
kleinschneiden.

Gefliigelfleisch abtropfen lassen, Marinade auffangen. Fleischstiicke
in einer Pfanne mit heifen Ol von allen Seiten goldbraun anbraten.
Lauchzwiebeln und Shrimps kurz mit anschwenken, wiirzen. Warm
stellen. Brithe und Marinade in die Pfanne geben. Kurz durchkochen,
mit Zitronensaft wiirzen.

Die Nudeln abtropfen lassen und mit einer Kiichenschere in heif3es,
leicht gesalzenes Wasser schneiden. Etwa 1 Minute darin garziehen
lassen, dann zum Abtropfen in ein Sieb schiitten.

31.3 Cremespeise mit Ahornsirup

1 Tl Gelatinepulver, 1 El Zitronensaft, 1 El Wasser, 200 ml Sahne, 3
El Ahornsirup, 60 g Creme fraiche

Zitronensaft und Wasser in eine kleine Schiissel geben und die
Gelatine daraufstreuen. 2-3 Minuten weichen lassen. Die Sahne in
einer Schiissel schlagen und die Hélfte des Ahornsirups dazugeben.

Die Schiissel mit der Gelatine auf ein heifles Wasserbad stellen und
riihren, bis die Gelatine ganz aufgelost ist. Den restlichen Ahornsirup
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dazugeben und die Mischung dann zu der Sahne gieen. Schlagen,
bis die Sahne steif ist.

Die Creme fraiche unterheben und die Creme in Dessertschialchen
fiillen. Im Kiihlschrank fest werden lassen. Etwas Ahornsirup darauf
verteilen und servieren.
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32 Dinner for Two (5.4.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Klare Kriuterbrithe mit Wachtelei
*

Hasenbraten mit Champagnersauce
%

Erdbeeren mit Mandellikor

Heute morgen haben wir wieder einmal einen Bummel iiber den
Viktualienmarkt gemacht, warmen Met getrunken und frische Waren
eingekauft. Manchmal spitzte sogar die Sonne durch die Wolken,
und es kam richtig ein wenig Friithlingsstimmung auf.

AnschlieBend haben wir in einem Kauthaus in der FuBBgingerzone
entdeckt, daB3 es sogar ein Kochbuch namens "Dinner for Two" gibt.
Wir haben ein wenig darin geblattert; es hatte allerdings iiberhaupt
nichts mit den Artikeln zu tun, die wir hier regelméBig
verdffentlichen. Es enthilt eben einfach Rezepte flir zwei Personen.

Unsere Rezepte sind natiirlich auch fiir zwei Personen, und da Ostern
vor der Tiir steht, wére eigentlich Lamm angesagt. Das hatten wir
allerdings erst vor vier Wochen, deshalb haben wir und diesmal fiir
Wild entschieden. Hasenriicken ist ja inzwischen in jedem
Supermarkt in der Tiefkiihltruhe zu finden, aber wer die Mdglichkeit
hat, einen frisch geschlachteten Hasen zu bekommen, sollte diesen
natiirlich bevorzugen.

Wildfleisch hat die unangenehme Eigenschaft, beim Braten
auszutrocknen, deshalb wurde Wildfleisch frither mit Speck gespickt.
Davon ist man inzwischen aber wieder abgekommen, weil beim
Spicken die Fleischfasern verletzt werden und das Fleisch eher noch
mehr austrocknet. Heutzutage wird Wild meist einfach mit Speck
umhiillt ("bardiert") und bleibt auf diese Weise sehr saftig.
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Zum Hasenbraten werden wir selbstgemachte Basilikumnudeln
servieren. Wir haben vor lingerer Zeit schon einmal beschrieben, wie
man Nudeln selbst herstellen kann, aber da in der Zwischenzeit viele
neue Leser dazugekommen sind, folgt heute wieder einmal eine
ausfiihrliche Anleitung fiir hausgemachte Nudeln. Keine Angst
davor, es ist nicht schwierig, und der Geschmacksunterschied zur
gekauften Trockenware ist frappierend. Wem die Herstellung zu
umstéindlich ist, der kann natiirlich auch auf gekaufte Nudeln
zuriickgreifen, aber ihr solltet nicht die getrockneten Nudeln nehmen,
sondern die Frischnudeln, die es seit einiger Zeit in der Kiihltruhe in
vielen Supermirkten gibt. Sie sind zwar relativ teuer (um die DM
3,50), aber sie stehen geschmacklich den hausgemachten Nudeln
kaum nach.

Wir sind schon gespannt auf die heutige Suppe. Die Zubereitungsart
ist ja etwas ungewohnlich, aber es klingt recht lecker. In Bayern (und
vielleicht auch woanders) ist es seit langem Tradition, am
Griindonnerstag eine Krautersuppe zu essen, meist mit Kerbel
zubereitet. Das Entfetten der Briihe geht iibrigens ganz einfach, wenn
ihr einige Eiswiirfel in ein Kiichentuch gebt und das Kiichentuch
dann langsam durch die Briihe zieht. Das Fett erstarrt durch die Kélte
und bleibt am Kiichentuch hdngen.

Wachteleier bekommt ihr in der Feinkostabteilung der meisten
Kauthiuser, und manchmal sogar in Supermaérkten. Es gibt sie auch
bereits fertig gekocht und in Glisern konserviert. Sie sehen iibrigens
auch auf kalten Platten sehr hiibsch aus.

Vorsicht beim Dessert: In unserem Kochbuch steht, daf3 die Sauce so
gut schmeckt, dal man die Erdbeeren iiberhaupt nicht vermifit. Also
nicht zuviel naschen, sonst ist fiir die Erdbeeren nichts mehr {ibrig!

Besonderheiten: Wenn ihr die Nudeln selbst macht, solltet ihr den
Teig zubereiten, bevor ihr mit der Zubereitung der anderen Speisen
beginnt. Er hat dann Zeit zu ruhen, und das ist fiir einen Nudelteig
sehr wichtig. Thr konnt ihn ohne weiteres auch eine ganze Stunde
lang liegen lassen, bevor ihr ihn weiterverarbeitet. Wahrend der
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Ruhezeit muf} er mit einem feuchten Kiichentuch abgedeckt werden,
damit er nicht austrocknet.

Und jetzt geht’s los:

32.1 Klare Kriuterbrithe mit Wachtelei

100 g mageres Rindfleisch, 1/2 Tomate, 1 Zwiebel, 1 kleine Karotte,
je 1 Tl Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Estragon, Brunnenkresse,
Dill, 1 Eiweif3, 1/2 | Rinderbriihe, 2 Wachteleier, Essigwasser,
Pfeffer, Salz

Das Rindfleisch durch den Fleischwolf (grobe Scheibe) drehen. Den
Stielansatz der Tomate herauslosen, die Tomate heif3 iiberbriihen,
abschrecken, hiduten, entkernen und wiirflig schneiden. Die Zwiebel
und Karotte putzen und ebenfalls wiirfeln. Die Hélfte der Krauter,
die Zwiebelwiirfel, Karotte, die Tomate und das Fleisch mit dem
Eiweil} kalt schaumig schlagen. Mit der kalten Briihe aufgieSen und
langsam unter stindigem Riihren aufkochen. Dabei nimmt die Briihe
den Geschmack der Kréuter an und wird ganz klar. Die Briihe durch
ein ausgewrungenes Tuch passieren, auskiihlen lassen und entfetten.
Wieder erhitzen und die restlichen Kriuter einriihren. Warmhalten.

Wihrenddessen die Wachteleier in Essigwasser 10 Minuten kochen,
kalt abschrecken, schélen und halbieren. In Suppentassen geben und
mit der abgeschmeckten klaren Krauterbriihe auffiillen.

32.2 Hasenbraten mit Champagnersauce und
Basilikumnudeln

32.2.1 Hasenbraten mit Champagnersauce

1 Hasenriicken, Salz, Pfeffer, 40 g fetter Speck, 1 Tl Ol, 50 g kalte
Butter, 50 ml Champagner, 1/8 | Wildfond, 100 g Creme fraiche, 2
Wacholderbeeren.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Hasenriicken hiduten, waschen,
gut trocknen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Speck
belegen. In einen gefetteten Bréter geben, die Hilfte der Butter als
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Butterflockchen obenaufsetzen und in den Backofen schieben. 30
Minuten braten lassen. Herausnehmen und warm halten.

Champagner, Wildfond, Creme fraiche und Wacholderbeeren in den
Briter geben, umriihren und leicht einkochen lassen. Restliche kalte
Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen in die Sauce
einriihren. Abschmecken.

Hasenfilets auslosen und in Scheiben schneiden. Mit Sauce
uberziehen und servieren.

Dazu gibt’s Feldsalat und

32.2.2 Basilikumnudeln
1 Bund frisches Basilikum, 1 Prise Salz, 100 g Mehl, 1 kleines Ei

Basilikum abspiilen, trockenschwenken und zusammen mit dem Salz
im Mixer plirieren. Mehl in eine Riihrschiissel geben, in die Mitte
eine Mulde driicken und das Ei hineinschlagen. Basilikumpiiree
zugeben und die Masse mit einem Riihrstab (nicht mit den
Knethaken!) so lange schlagen, bis sich lauter kleine Kriimel gebildet
haben. Wenn ihr eine Nudelmaschine habt, dann die Kriimel in die
Nudelmaschine geben und auf Dicke 6 so lange durch die
Nudelmaschine drehen, bis sich ein Teigblatt gebildet hat. Am
Anfang sieht es so aus, als wiirde aus den Kriimeln nie ein Teigblatt
werden, aber nach dem zweiten Durchdrehen sieht man schon erste
Erfolge.

Falls ihr nicht tiber eine Nudelmaschine verfiigt, dann bildet aus den
Kriimeln einfach einen Teigkloss und rollt ihn auf einer bemehlten
Flache mit dem Teigroller etwa pfannkuchendick aus.

AnschlieBend muf3 der Teig 30 Minuten ruhen.

Nun wird der Teig mit der Nudelmaschine oder dem Teigroller
ziemlich diinn ausgerollt (Nudelmaschine Stufe 2, ansonsten etwa 1
mm dick). Dann entweder mit der Maschine zu Bandnudeln
schneiden, oder die Teigplatte aufrollen und mit einem Messer
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(Elektromesser ist am besten geeignet) in ca. 5 mm breite Streifen
schneiden.

Reichlich Wasser in einem Topf erhitzen, die Nudeln in das
sprudelnde Wasser geben und in ca. 2-3 Minuten al dente kochen.

32.3 Erdbeeren mit Mandellikor

250 g Erdbeeren, 1 El Zitronensaft, 1 Tl Butter, 1 Tl Zucker, 100 ml
stifse Sahne, 20 ml Mandellikor, einige Pistazienkerne

Die Erdbeeren waschen, entstielen und gut abgetropft mit dem
Zitronensaft betrdufelt zichen lassen.

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, den Zucker zugeben und
unter Rithren goldgelb karamelisieren. Keinesfalls dunkel werden
lassen, da er sonst einen strengen Geschmack bekommt. Den
karamelisierten Zucker mit der Sahne aufgielen und gut verriihren.

Abkiihlen lassen und mit dem Mandellikor abschmecken. Uber die in
Portionsgldsern angerichteten Erdbeeren gielen und mit einigen
Pistazienkernen verzieren.
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33 Dinner for Two (26.4.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Menii:

Forellennockerl auf Feldsalat
k

Gefillte Kalbsleberschnitzel

*

Krokant-Halbgefrorenes mit Fruchtsauce

Ungewohnlich frith posten wir diesmal das "Dinner for Two". Der
Grund: Christa und ich sind ab 19. April fiir einige Zeit in Amiland.
Aus diesem Grund konnen auch Anfragen und Kommentare erst
nach unserer Riickkehr beantwortet werden. Wir werden aber
rechtzeitig zuriick sein, um das nédchste Dft pilinktlich posten zu
konnen.

Einige Tips zur Vorspeise: Feldsalat enthélt neben dem wichtigen
Mineralstoff Eisen auch opiatédhnliche Stoffe, die &hnlich wie
Baldrian beruhigen. Wenn der Abend nach dem Dft also noch eine
Fortsetzung haben soll, solltet ihr lieber nicht zuviel davon essen ;-).

Da Feldsalat, auch Rapunzel genannt, meist recht sandig ist, sollte
man ihn griindlich putzen, sonst knirscht es beim Essen zwischen den
Zihnen.

Es ist eine ziemliche Arbeit, das Fischpiiree durch ein Sieb zu
streichen, und es hat eigentlich nur den Vorteil, da3 die Creme
dadurch besonders fein und glatt aussieht. Ihr konnt also auch ohne
weiteres darauf verzichten.

Der Behilter, in dem die Nockerl fest werden, sollte so beschaffen
sein, daB} die Masse etwa 6 cm hoch eingefiillt ist - so lassen sich
Nockerl am leichtesten abstechen.
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Beim Hauptgericht solltet ihr Euch genau an die vorgegeben
Garzeiten halten. Leber wird hart, wenn sie zu lange gebraten wird,
und dann kann man sie eigentlich nur noch wegwerfen.

Die Leber zihlt ;ja mit ihrem hohen Vitamingehalt zu den
wertvollsten tierischen Nahrungsmitteln. Sie enthélt allerdings auch
reichlich Purine, weshalb Gichtgefidhrdete besser darauf verzichten
sollten.

Am zartesten und wohlschmeckendsten sind die Kalbs- und die
Lammleber. Die Leber von Gans, Reh und Ente zihlt als Delikatesse.

Ihr solltet nicht vergessen, das Dessert eine Viertelstunde vor dem
Servieren aus dem Tiefkiihlgerdt zu nehmen. Etwas angetaut, kann es
seinen Geschmack erst richtig entfalten.

Fiir das Krokantparfait ist das Rezept tibrigens fiir 4-6 Portionen.
Kleiner kann man die Menge eigentlich nicht herstellen, und das
Parfait hélt sich in der Tiefkiihltruhe ja fiir lingere Zeit.
Besonderheiten: Die Nockerl brauchen im Kiihlschrank etwa 2
Stunden zum Festwerden, das Parfait im Tiefkiihler etwa 4-6
Stunden.

Und hier die Rezepte:

33.1 Forellennockerl auf Feldsalat

1 gerduchertes Forellenfilet mit Haut (ca. 150 g), 1/8 | Fischfond, 1
Blatt weifle Gelatine, 1/8 | Sahne, Salz, frisch gemahlener weif3er
Pfeffer, 1 El Zitronensaft, 50 g Feldsalat, 1 El Rotweinessig, 2 El
Olivenol, evtl. 2 Cocktail-Tomaten

Das Forellenfilet enthduten und, falls ndtig, entgriten. Die Haut in
den Fischfond geben und etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze
ziehen lassen. Das Gelatineblatt in kaltem Wasser einweichen. Die
Haut aus dem Fond fischen und die eingeweichte, gut ausgedriickte
Gelatine darin aufldsen.
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Das Fischfleisch im Mixer kurz piirieren, dann durch ein feines Sieb
streichen und erneut mit dem Fischfond aufmixen. In eine Schiissel
geben und etwas abkiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unter die Fischcreme ziehen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft herzhaft abschmecken. Die Masse in eine
hohere Form fiillen und zugedeckt im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Den Feldsalat putzen und griindlich waschen. Essig, Salz und Pfeffer
verriihren, bis sich das Salz vollig aufgeldst hat, dann unter
staindigem Weiterriihren das Ol dazugief3en.

Mit zwei EBl6ffeln eiformige Nockerl abstechen und auf dem Salat
anrichten. Wenn ihr zufillig Cocktailtomaten im Haus habt, konnt ihr
den Salat noch zusétzlich mit den geviertelten Mini-Tomaten
garnieren.

33.2 Gefiillte Kalbsleberschnitzel mit Bohnengemiise

33.2.1 Gefiillte Kalbsleberschnitzel

2 etwas dickere Kalbsleberscheiben, 2 grofe weifSe Zwiebeln, 3 El
Ol, 1 Thymianzweig, Salz, Pfeffer, 30 g Butter, 1 Tl gehackte
Petersilie, etwas Mehl, 1/8 | Kalbsfond, 2-3 El Rotwein

In die Kalbsleberscheiben eine Tasche einschneiden. Die Zwiebeln
schilen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden. 1 El Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Mit Salz
und Pfeffer und den abgezupften Thymianblittern wiirzen, 10 g
Butter dazugeben und im eigenen Saft gar diinsten. Erkalten lassen
und zum SchluB3 die Petersilie untermischen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kalbsleberscheiben mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Zwiebelragout fiillen und die
Taschen gut zusammendriicken. Eventuell mit einem Zahnstocher
zustecken und in Mehl wenden. Das restliche Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Kalbsleber von jeder Seite 2 Minuten braten.
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Anschliefend auf eine feuerfeste Platte legen und im heien
Backofen in etwa 6-8 Minuten fertig garen.

Den Bratensatz mit Kalbsfond und Rotwein abléschen und in einigen
Minuten leicht saimig kochen lassen. Durch ein Sieb streichen und
die restliche Butter in kleinen Flockchen mit einem kleinen
Schneebesen unterschlagen.

Die Kalbsleberscheiben mit der Sauce begieBen und servieren.

Dazu gibt’s Kartoffeln (250 g neue Kartoffeln in der Schale gar
kochen, abschélen und zur Leber reichen) und

33.2.2 Bohnengemiise

250 g junge griine Bohnen, 1 El Ol, 1 kl. Zwiebel, 3-4 El Kalbsfond,
1 Zweig Bohnenkraut

Von den Bohnen die Enden abknipsen und die Bohnen kurz
waschen. Die geschélte Zwiebel in Wiirfel schneiden und in dem
erhitzten Ol glasig diinsten. Bohnen und Bohnenkraut dazugeben,
salzen und mit Kalbsfond aufgieen. Zugedeckt in etwa 10 Minuten
biBfest garen.

33.3 Krokant-Halbgefrorenes mit Fruchtsauce

(4-6 Portionen)

70 g Zucker, 3 El Orangenlikor, 3 Eigelb, 70 g Krokant (fertig
gekauft), 1/4 | Sahne, 4 El Mandellikér, 100 g Himbeeren
(Tiefkiihlprodukt), etwas Puderzucker

1 El Wasser und 1 El Zucker autkochen und mit Orangenlikor
mischen. Die Eigelb mit restlichem Zucker in einer Schlagschiissel
schaumig riihren.

Einen Topf handbreit mit Wasser fiillen und erhitzen. Die Schiissel
mit der Eicreme so in das Wasserbad stellen, dafl der Boden die
Wasseroberfldche nicht beriihrt. Die heile Zucker-Likér-Mischung
unter Schlagen hinzufiligen und so lange weiterschlagen, bis die
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Creme dicklich geworden ist. Das Wasserbad darf dabei auf keinen
Fall kochen.

Die Creme kaltrithren, das geht am schnellsten iiber einer Schiissel
mit eiskaltem Wasser. 60 g grob gemahlenen Krokant, Mandellikor
und nach und nach vorsichtig die steifgeschlagene Sahne unterheben.
Die Masse in eine kleine Puddingform fiillen und etwa 4-6 Stunden
im Tiefkiihlgerit gefrieren lassen.

Die Halfte der aufgetauten Himbeeren mit etwas Puderzucker kurz
piirieren. Durch ein Sieb passieren und die Sauce als Spiegel auf
zwei Teller verteilen. Pro Person 2 Scheiben von dem Eisparfait
abschneiden und darauf anrichten. Mit den restlichen Himbeeren und
etwas Krokant garnieren.
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34 Dinner for Two (10.5.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Menii:

Kartoffelsuppe mit Nordseekrabben
%

Rinderroulade mit Bratwurstfiille
k

Kaffee-Eis

Fiir das verspétete Posten bitten wir um Entschuldigung, bei uns
war's in den letzten Tagen etwas hektisch -- die letzten
Vorbereitungen fiir unser eigenes Bistro laufen auf Hochtouren.

Vor einer Woche waren wir bei Alfons Schuhbeck in Waging beim
Essen. Es gab ein 8-Gédnge-Menii, und wir waren begeistert! Es
schmeckte fast alles hervorragend -- nur der Kdsegang war etwas
fade.

Kurz nach Mitternacht forderte ich (Franz) unseren Ober auf, Christa
doch zum Geburtstag zu gratulieren (sie hatte am 2. Mai ihren ... dh,
ist ja egal wievielten, Geburtstag). Der Ober sah uns ganz erstaunt an

und meinte: "Hat sie wirklich heute Geburtstag? Unser Chef auch!"

Es stellte sich heraus, dafl Alfons Schuhbeck, unser Lieblingskoch,
tatsdchlich ebenfalls am 2. Mai Geburtstag hat! Wir gratulierten ihm
natiirlich, und er schrieb fiir Christa noch eine personliche Widmung
in eines seiner Kochbiicher. Ihr konnt Euch vorstellen, dal3 wir
diesen Abend nie vergessen werden!

Alfons Schuhbeck zu Ehren haben wir auch unser heutiges Dft
gestaltet: Samtliche Rezepte stammen von ihm. Aber der Reihe nach:

Entscheidend fiir die Qualitdt der Kartoffelsuppe ist vor allem die
Kartoffelsorte! Empfehlenswert ist eine mehligkochende Sorte. Da
wir dieses Thema bereits frither ausfiihrlich abgehandelt haben,
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wollen wir heute jedoch die unterschiedlichen Kartoffelsorten nicht
ndher besprechen.

Wir beide lieben Krabben und dhnliches Wassergetier, aber von allen
Krabbensorten sind uns Nordseekrabben am allerliebsten. Es gibt
kaum ein schoneres Vergniigen fiir uns, als Nordseekrabben zu pulen
und sie mit einer herrlichen Remouladensauce zu genieflen. Leider
sind die Nordseekrabben bei uns in Miinchen qualitativ bei weitem
nicht so gut wie im Norden der Republik. Irgendwann werden wir
doch wieder dort oben Urlaub machen!

Rouladen gehdren zu den Lieblingsspeisen der Deutschen --
vielleicht auch deshalb, weil es unzihlige Mdglichkeiten gibt, sie zu
fiillen. Wir probieren heute einmal die Version mit Wurstbrét, aber
auch mit Ziegenkédse und Niissen sollen sie hervorragend schmecken.
Diese Version steht bei uns bestimmt auch einmal auf dem
Programm.

An dieser Stelle ein Tip: Wer nicht weil}, wo er Bratwurstbrét
bekommen kann -- einfach rohe Bratwirste kaufen und die Brit aus
der Hiille driicken.

Das Kaffee-Eis 148t sich natiirlich viel schneller und einfacher mit
Instantpulver zubereiten, weil man es einfach in die heile Milch-
Sahne-Mischung rithren kann. Allerdings gibt es vermutlich einen
deutlichen Geschmacksunterschied.

Der Kaffee hat bei uns in Deutschland ja eine relativ junge
Geschichte. In Abessinien war er seit undenklichen Zeiten bekannt,
bevor sich das Getrdank im 16. Jahrhundert iiber den Orient und seit
Mitte des 17. Jahrhunderts liber Europa verbreitete. Das erste
Kaffeehaus in Deutschland wurde 1686 in Niirnberg gegriindet. Ein
bekannter Spruch tiber Kaffee lautet: "guter Kaffee muf} sein wie
eine gute Frau: Schwarz, heill und stif."

Ich sage jetzt lieber nichts, denn Christa hat rote Haare...

Besonderheiten gibt es bei den heutigen Rezepten nicht zu beachten,
sieht man einmal von der Gefrierzeit fiirs Kaffee-Eis ab...
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34.1 Kartoffelsuppe mit Nordseekrabben

120 g mehligkochende Kartoffeln, 1 Schalotte, 10 g durchwachsener
Réucherspeck, 3/8 | Rindfleischbriihe, 60 cl Sahne, I diinne
Lauchstange, 1 kl. Karotte, 1 kl. Stiick Knollensellerie, 1 kl.
Estragonzweig, Salz, Pfeffer, 150 g frische geschdlte
Nordseekrabben, etwas Zitronensaft, 1 El feingeschnittener
Schnittlauch

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die
Schalotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden, ebenso den Speck.

Speck in einem Kochtopf auslassen, die Schalotten dazugeben und
glasig diinsten. Die Kartoffeln untermischen, kurz mit andiinsten und
mit Brithe und Sahne aufgieBen. In etwa 20 Minuten gar kochen.

Vom Lauch die Wurzeln und das griine Ende entfernen. Die Stange
der Lange nach halbieren und gut waschen. Mdhre und Sellerie
schilen und wie den Lauch in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffelsuppe durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf
gieBen. Die Gemiisewiirfel sowie den Estragon dazugeben und noch

etwa 10-12 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Krabben mit Zitronensaft betrdaufeln, auf zwei tiefe Teller
verteilen und mit der heilen Kartoffelsuppe aufgieen. Mit
Schnittlauch bestreuen.

34.2 Rinderroulade mit Bratwurstfiille

2 Rinderrouladen, Salz, Pfeffer, 1 El scharfer Senf, 1 Zwiebel, 1
Knoblauchzehe, 10 g Butter, 1 Msp gerebelter Majoran, 1 El
gehackte Petersilie, 100 g Bratwurstbrdt, 1 Bund Suppengriin, 1 El
Ol, 1 Tl Tomatenmark, 200 ml Fleischbriihe

Die Rouladen leicht flachklopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeweils eine Seite mit Senf bestreichen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, in kleine Wiirfel schneiden
und die Hilfte davon in der zerlassenen Butter glasig diinsten.
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Majoran und Petersilie dazugeben, kurz mit andiinsten, etwas
abkiihlen lassen und unter das Bratwurstbridt mischen. Alles gut
miteinander vermengen, falls notig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Die Bratwurstmasse auf den Rouladen verteilen, die Léngsseiten
etwas einschlagen und von den Schmalseiten her aufrollen. Die
Enden mit Rouladennadeln oder Zahnstochern feststecken.

Das Suppengriin waschen und kleinschneiden. Ol in einem
Schmortopf erhitzen und die Rouladen bei starker Hitze rundherum
scharf anbraten. Das Suppengriin, restliche Zwiebeln und Knoblauch
sowie das Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten. Mit
Briihe abloschen und zugedeckt bei schwacher Hitze 1 Stunde
schmoren lassen. Bei Bedarf noch etwas Fliissigkeit nachgiefen.

Den Deckel abnehmen und die Rouladen unter gelegentlichem
Wenden bei schwacher Hitze in weiteren 30 Minuten fertiggaren.

Die Rouladen herausnehmen und warm stellen. Die Sauce kraftig
durchmixen, durch ein Sieb streichen, abschmecken und iiber die
Rouladen gieB3en.

Dazu gibt’s Kartoffelpiiree und ein Erbsen-Karotten-Gemuese.

34.3 Kaffee-Eis

1/8 | Milch, 1/4 | Schlagsahne, 65 g Zucker, 60 g grob gemahlene
Kaffeebohnen, 2 Eigelb, 1 Ei

Milch und Sahne mit der Hélfte des Zuckers aufkochen und kochend
heifl auf das Kaffeemehl gielen. 10 Minuten ziehen lassen und durch
ein feines Sieb gieen. Noch einmal aufkochen.

Fiir das Wasserbad etwa handbreit Wasser in einem weiten Topf
erhitzen oder einen speziellen Wasserbadtopf bereitstellen.

In einer zum Topf passenden Schiissel Eigelb und Eier mit dem
restlichen Zucker hellschaumig schlagen. Die kochendheif3e
Kaffeesahne unter Schlagen zugief3en.
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Die Schiissel so in den Topf hidngen, dall der Boden die
Wasseroberflache nicht beriihrt. Die Creme auf dem leise siedenden
Wasserbad schlagen, bis sie dicklich und gebunden ist.

Die Creme durch ein Sieb streichen und im kalten Wasserbad
schlagen, bis sie abgekiihlt ist. Die Mischung in der Eismaschine
oder unter gelegentlichem Umriihren im Gefrierschrank gefrieren
lassen.
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35 Dinner for Two (24.5.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Menii:

Lebernockerlsuppe
%

Spargelrollichen

*

Mascarponecreme mit Erdbeeren

"Die Anzahl der moglichen Suppen ist unendlich, die Zahl der
wirklich vorhandenen unberechenbar" schreibt das Appetit-Lexikon
zum Thema "Suppen". Tatséchlich gibt es sehr viele Kochbiicher zu
diesem Gericht (der Autor eines unserer Suppen-Kochbiicher heif3t
iibrigens ,,Biesler*, was aber keine Riickschliisse auf den Inhalt
zulafit).

Aufgrund der Artenvielfalt mag es etwas langweilig erscheinen, beim
Dft eine einfache Lebernockerlsuppe zu servieren, aber wir wollen
uns dafiir besondere Miihe geben: Wir werden die Briihe fiir die
Suppe selbst herstellen. Man kann ruhig etwas mehr davon machen,
sie 148t sich sehr gut im Kiihlschrank autheben und sogar einfrieren,
ohne an Geschmack zu verlieren. Das von uns angegebene Rezept
ergibt etwa 3 1 fertige Fleischbriihe, fiir die Suppe braucht man davon
etwa 1/2 Liter.

Tip: Karotte, Lauch und Sellerie, die bei der Fleischbriihe verwendet
werden, gibt es als Suppengriin portionsgerecht zu kaufen.

Nun sind wir ja wieder einmal mittendrin in der Spargelzeit, und
daran kommen wir beim Dft natiirlich auch nicht vorbei. Spargel ist
den Menschen schon sehr lange bekannt, vermutlich wurde er bereits
von den alten Agyptern kultiviert. In Europa waren wieder einmal
die Romer die ersten, die bereits um 200 v. Chr. mit dem
Spargelanbau begannen, und Cato war der erste, der eine Anweisung
zur rationellen Spargelzucht verfaf3te.
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In Deutschland begann die Kultivierung des Spargels im 16.
Jahrhundert unter Kaiser Ferdinand -- librigens zur selben Zeit, zu
der die Spanier die Spargelzucht bereits in Mexiko einfiihrten.
Bereits im Jahre 1850 betrug die Spargelproduktion alleine in
Schwetzingen in Baden ca. 12000-18000 kg pro Jahr.

Man unterscheidet zwei Arten, den weillen Spargel, der unter der
Erde wéchst, und den griinen Spargel, der ca. 15-18 cm hoch wird.
Uber die Vorziige der einen oder anderen Sorte 148t sich streiten.
Wihrend der weifle Spargel zarter ist, hat der griine wesentlich mehr
Geschmack.

Wichtig fiir den Geschmack des Hauptgerichts ist aber auch die
Qualitit des Schinkens. Man sollte sich nicht scheuen, etwas mehr
Geld fiir einen guten und zarten Schinken auszugeben -- spitestens
beim Essen vergi3t man die Mehrkosten.

Da die beiden ersten Génge unseres Meniis heute ziemlich leicht
sind, konnen wir beim Dessert so richtig zuschlagen: Eine
Mascarponecreme ist zwar nicht gerade kalorienarm, aber dafiir ein
richtiger Gaumengenuss.

Besonderheiten: Die Fleischbrithe macht zwar nicht viel Miihe, aber
es dauert einige Stunden, bis sie fertig ist. Im Schnellkochtopf ist mit
ungefdhr der halben Garzeit zu rechnen.

Und hier die Rezepte:

35.1 Lebernockerlsuppe

1 Karotte, 1 Stange Lauch, 1 Stiick Sellerieknolle, 1 Zwiebel, 1 kg
Rindfleisch zum Kochen (z.B. Ochsenbrust), 2-3 Markknochen, 500 g
Rinderknochen, 2 Pfefferkérner, 1/2 Bund glatte Petersilie, 2 Stengel
Maggikraut (Liebstockel), 80 g Schweineleber, 30 g Rducherspeck, 1
Zwiebel, 2 El Petersilie, 1 Tl Majoran, 40 g Semmelbrésel, 1 kl. Ei,
Salz, Pfeffer, Muskat

Karotte, Lauch und Sellerie putzen und grob zerteilen. Zwiebel
halbieren und auf der Schnittfldche in einer heilen Pfanne oder auf
der Herdplatte briunen. In einem groen Suppentopf Rindfleisch,
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Mark- und Rinderknochen, gerdstete Zwiebel und 3 1/2 Liter kaltes
Wasser geben. Pfefferkorner zufiigen. Das Ganze einmal aufkochen
und bei kleiner Hitze 2-3 Stunden sieden lassen. Aufsteigenden
grauen Schaum zwischendurch mit einer Schaumkelle abschopfen.

Vorbereitetes Gemiise, Petersilie und Maggikraut hinzufiigen.
Weitere 30 Minuten bei kleiner Hitze kochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Das Rindfleisch herausnehmen und
anderweitig verwerten.

Die Briihe durch ein Sieb gie3en.

Die Leber durch den Fleischwolf drehen. Speck fein wiirfeln und
ausbraten. Gehackte Zwiebeln darin gelb werden lassen, dann
gehackte Petersilie und Majoran untermischen, kalt stellen. Mit
Leber, Semmelbroseln, Ei, Salz, Pfeffer und Muskat vermischen.
Von dieser Masse mit zwei Teeloffeln Nockerl formen.

1/2 1 Fleischbriihe zum Kochen bringen, Lebernockerl zugeben.
Hitze reduzieren und die Nockerl etwa 10 Minuten ziehen lassen
(nicht kochen, sonst werden sie hart).

35.2 Spargelrollchen mit neuen Kartoffeln

35.2.1 Spargelrolichen

800 g Spargel, Salz, 1 Stiick Wiirfelzucker, 60 g hauchdiinn
geschnittener Schwarzwdlder Schinken, 20 g geriebener
Emmentaler, 1 El Butter, Paprika

Spargel schélen und in einen Topf mit kochendem Wasser geben, so
dal3 die Spargelstangen senkrecht stehen und die Spargelkopfe liber

die Wasseroberflache herausragen. Salz und Wiirfelzucker zugeben.
Etwa 30 Minuten kdcheln lassen.

Spargel gut abtropfen lassen. Stangen quer halbieren und zu
mehreren gebiindelt auf eine feuerfeste Platte setzen. Mit
Schinkenscheiben belegen und mit geriebenem Kise bestreuen.
Zerlassene Butter dariibertrdufeln und unter dem Grill den Kése
schmelzen lassen. Mit etwas Rosenpaprika bestduben.
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Dazu gibt’s

35.2.2 Neue Kartoffeln
6 neue Kartoffeln, Wasser

Kartoffeln in kochendes Wasser geben, ca. 20 Minuten kochen
lassen. Abtropfen lassen.

Neue Kartoffeln konnen mit der Schale (welche die meisten
Néhrstoffe enthilt) gegessen werden. Wer will, kann sie natiirlich
auch nach dem Kochen schélen.

35.3 Mascarponecreme mit Erdbeeren

250 g Erdbeeren, 2 El Puderzucker, 2 El Grappa, 1 Ei, 125 g
Mascarpone, 50 ml Sahne

Die Erdbeeren sorgfiltig waschen und abtropfen lassen. Mit 1 El
gesiebtem Puderzucker und dem Grappa behutsam in einer Schiissel
mischen.

Das Ei trennen. Das Eigelb mit dem restlichen Puderzucker
schaumig rithren. Nach und nach den Mascarpone zum Eigelb geben
und weiterriihren, bis eine simige Creme entstanden ist.

Das Eiweil} steif schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen und
mit dem Eischnee unter die Mascarponecreme heben.

Die Creme abwechselnd mit den Erdbeeren in zwei Dessertgléser
fiillen, mit Creme abschlie3en.
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36 Dinner for Two (7.6.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Makkaroni mit Krabbensauce
%k

Gefullte Rotbarschfilets

*

Erdbeerbecher

Uber Nudeln und Krebstiere haben wir schon etliches geschrieben,
deshalb nur kurz ein paar Zeilen zur Geschichte der Makkaroni
speziell. Thre Erfindung liegt mindestens schon 3000 Jahre zurtick. In
Etruskergriabern fand man Bilder, die Geréte fiir die Makkaroni-
Herstellung zeigen. Das Wort Makkaroni (ital: maccheroni) stammt
vom griechischen Wort "machoirionon", das "lange Grashalme"
bedeutet.

Man kann Makkaroni auch daheim aus Nudelteig herstellen,
wenngleich es etwas miithsam ist: Der flach ausgerollte Nudelteig
wird um ein mit Ol bestrichenes diinnes Metallstéibchen (z.B. eine
Stricknadel) gewickelt, abgezogen und dann in fingerlange
Stiickchen geschnitten.

Der im Hauptgericht verwendete Rotbarsch ist auch unter dem
Namen Goldbarsch bekannt. Es handelt sich um einen Meeresfisch,
der vor allem bei Island, Gronland und in der Barentssee gefangen
wird. Er wird bei uns nur als Filet verkauft und hat sich zu einem der
beliebtesten Speisefische entwickelt.

Die Erdbeerzeit ist gekommen, und mit ihr beginnt die Zeit der
Garten- und Waldbeeren. Es gibt gar kostliche Erdbeerrezepte, und
eigentlich wollten wir heute ein Rezept fiir fritierte Erdbeeren
ausprobieren. Da aber das Hauptgericht schon aus der Friteuse
kommt, haben wir uns fiir die Kombination mit Milchreis
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entschieden. Wer will, kann zum Dessert auch noch eine Kugel
Vanilleeis geben.

Milchreis wird aus Rundkornreis hergestellt, der in Milch in ca. 20
Minuten weich gekocht wird. Aufpassen, daf3 er nicht anbrennt!

Rundkornreis wird vor allem in der asiatischen Kiiche auch als
Beilage zu Fleischspeisen gereicht. Durch seinen hohen Stérkegehalt
klebt er nach dem Kochen zusammen und kann dadurch leicht mit
Stdbchen gegessen werden. Der bei uns liblicherweise als Beilage
verwendete Langkornreis ist fiir Milchreis nicht geeignet.

Und hier die Rezepte:

36.1 Makkaroni mit Krabbensauce

1/2 Zwiebel, 10 g Butter, 100 g Creme fraiche, 3 El gemischte
Krduter, 100 g frische, geschdlte Krabben, Zitronensaft, Salz,
schwarzer Pfeffer, 1 Prise Zucker, 200 g Makkaroni, Salzwasser, 1
Schuf3 Olivenol

Geschilte Zwiebel fein hacken und in der Butter glasig braten.
Creme fraiche dazugeben und aufkochen. Die Krauter in die Sauce
geben, dabei soll die Sauce aber nicht mehr kochen. Dann die
Krabben zufiigen und 5 Minuten ziehen lassen. Die Sauce mit
Zitronensatft, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Wihrend die Sauce zubereitet wird, die Makkaroni in reichlich
sprudelnd kochendem Salzwasser, dem ein Schuf} Olivendl zugefiigt
wurde, in etwa 12 Minuten weich kochen. Abgielen, abtropfen
lassen und in eine vorgewéarmte Schiissel geben. Sofort mit der Sauce
mischen.

36.2 Gefiillte Rotbarschschnitten

2 Scheiben Rotbarschfilet (je 200 g), Saft einer Zitrone, Salz, weifser
Pfeffer, 2 Scheiben Emmentaler, 100 g Mehl, 2 Eier, 5 El helles Bier,
Fritierfett
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Rotbarschfilets abspiilen. Mit Haushaltspapier trockentupfen, Filets
seitlich mit einem scharfen Messer einschneiden, so daf3 Taschen
entstehen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Késescheiben in die
Taschen geben. Zustecken.

Aus Mehl, Eiern, Bier und Salz einen glatten Teig riithren.
Rotbarschfilets darin wenden. Fritierfett auf 180 Grad erhitzen.
Schnitten darin in 8 Minuten goldbraun ausbacken.

Dazu gibt’s einen Kartoffelsalat.

36.3 Erdbeerbecher

250 g frische Erdbeeren, 30 g Zucker, 1/8 | Schlagsahne, 20 g
Puderzucker, 40 g abgezogene, gemahlene Mandeln, 120 g
gekochten Milchreis

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, halbieren und mit Zucker
bestreuen. Sahne steif schlagen und mit Puderzucker siilen. Mandeln
vorsichtig unterheben. Milchreis, Erdbeeren und Mandelsahne in
Dessertgladser schichten und mit Mandelsahne und Friichten
verzieren.
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37 Dinner for Two (21.6.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Das heutige Meni:

Kréautercremesuppe
%

Hahnchenherzen mit Reis
*

Fruchtgelee

Fiir uns als Fans frischer Krduter beginnt jetzt die schonste
Jahreszeit. Am besten pflanzt man sich seine Krauter natiirlich im
eigenen Garten, aber auch ein Balkonkasten ist dafiir hervorragend
geeignet. Und natiirlich hat man die Moglichkeit, sich seine
Wildkréiuter in Feld und Wald selbst zu sammeln -- was uns
personlich am liebsten ist, wofiir wir aber leider nur noch selten Zeit
haben.

In unsere Suppe kommen Spinat, Kresse, Sauerampfer, Petersilie und
Schnittlauch. Thr kdnnt Euch aber natiirlich auch Eure eigene
Kriutermischung zusammenstellen, oder sogar tiefgekiihlte
gemischte Krauter verwenden.

Héahnchen- und Putenherzen zihlen zum Gefliigelklein und enthalten
reichlich Vitamine, vor allem Vitamin B1. Sie sind oft sehr billig zu
bekommen, und es gibt etliche leckere Gerichte damit.
Typischerweise wird oft Reis als Beilage serviert, aber man kann
auch Nudeln dazu geben.

Fiir das Dessert konnt ihr natiirlich auch frische Friichte verwenden,
aber dann wird die Zubereitung viel komplizierter. Die frischen
Friichte miissen namlich je nach Konsistenz unterschiedlich lange
blanchiert werden. Da wir uns die Arbeit sparen wollten, die
Blanchierzeiten fiir die unterschiedlichen Obstsorten anzufiihren,
haben wir uns im Rezept auf Dosenfriichte beschrinkt. Aber
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vielleicht seid ihr experimentierfreudig genug, um das Rezept mit
frischen Friichten auszuprobieren.

Besonderheiten: Naja, das Dessert muf3 eben einige Stunden im
Kiihlschrank verbringen...

Und hier die Rezepte:

37.1 Krautercremesuppe

1 kl. Zwiebel, 2 Kartoffeln, 1 Scheibe durchwachsener Réucherspeck,
1/4 | Fleischbriihe, 1/4 | Milch, 70 g frische gemischte Krduter, 1 TI
Butter, 1 Tl Speisestdrke, Muskat, Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Kartoffeln schilen, Zwiebel hacken und Kartoffeln in
kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einen Suppentopf geben,
knusprig braten und wieder herausnehmen. Zwiebel und Kartoffeln
ins Speckfett geben und hell andiinsten. Butter und Speisestéirke
dazugeben und unter stindigem Riihren anschwitzen lassen.
Fleischbriihe und Milch angieBen und die Suppe 20 Minuten ziehen
lassen.

Die Krauter waschen, fein hacken, in die Suppe geben und 2-3
Minuten darin ziehen lassen. Zum Schluf3 die Suppe kurz aufkochen,
dabei umriihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken, mit
zerbrockeltem Speck bestreuen und mit frischem Bauernbrot
servieren.

37.2 Hihnchenherzen

120 g Héihnchen- oder Putenherzen, Salz und Pfeffer, 1 kl. Zwiebel,
30 g durchwachsener Rdiucherspeck, 1 El Silberzwiebeln, 1/2
Lorbeerblatt, Thymian, 6 cl Rotwein, 1 El Tomatenmark, 1 Tl
gehackte Petersilie, 1 Tl Senf, 1 Tl Tomatenketchup, 1 El kalte Butter

Die Héhnchenherzen gut waschen und dabei den weillen Strang
entfernen. Die Putenherzen in kleine Wiirfel schneiden und dabei
alles Weille entfernen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebel schilen und Wiirfeln. Den Speck in Streifen schneiden und
mit dem Tomatenmark kurz braten. Zwiebel und Herzfleisch
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hinzufiigen und darin anbraten. Dann Silberzwiebeln, Lorbeerblatt,
Thymian und Rotwein dazugeben und das Gericht 40 Minuten auf
schwacher Hitze schmoren. Mit Senf und Ketchup abschmecken.

Die SoBe durch ein Sieb in einen Mixer gieBen und mit der kalten
Butter kurz aufmixen. Zusammen mit den Herzen in einer Schussel
anrichten.

Dazu gibt’s Reis (vielleicht Krauterreis, wenn ihr noch Kriuter von
der Suppe iibrig habt) und einen gemischten Salatteller.

37.3 Fruchtgelee

1/4 | Fruchtsaft, Saft einer halben Zitrone, 2 Blatt weifle Gelatine, 1
Tl Zucker, 250 g Dosenfriichte, Sahne

Die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Die Hilfte des
Fruchtsafts erhitzen (nicht kochen!), die Gelatine gut ausdriicken,
zugeben und auflosen. Den restlichen Fruchtsaft zugeben und
Zitronensaft und Zucker unterriihren. Die Friichte in kleine
Formchen verteilen, mit dem Fruchtsaft auffiillen und einige Stunden
kalt stellen.

Die Formchen kurz in heiles Wasser eintauchen, das Fruchtgelee
stiirzen und mit geschlagener Sahne garnieren.
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38 Dinner for Two (24.12.95)

Hallo, Freunde des Dinner for Two!
Unser Weihnachtsmenii:

Aperitif

%

Gebundene Ochsenschwanzsuppe

*

Gefiillte Kalbsbrust mit Pfifferlingen, Selleriepiiree und
Prinzef3bohnen

*k

Apfel auf Blitterteig mit Hagebuttenparfait

Besser spit als gar nicht: Hier stellen wir Euch das versprochene
Weihnachtsmenii vor. Wir wollten es eigentlich wesentlich frither
posten, aber leider -- die Zeit lauft uns im Moment davon.

Dieses Meni bieten wir auch in fast identischer Ausfiihrung am
zweiten Weihnachtsfeiertag in unserer Gaststétte an. Als Aperitif
wird es je nach Wunsch Sherry, Martini oder ein Glas Sekt geben.
Das Wort“Sherry* kommt {ibrigens von*“Xeres* (heute Jerez) de la
Frontera, eine Stadt, die 32 km nordlich von Cadiz liegt und mit dem
Stadtchen Puerto de Santa Maria an der Bai von Cadiz den
Stapelplatz fiir die Weine der Provinzen Cadiz, Zevilla und Cordova
bildet. Der Sherry, an sich ein entschiedener Trockenwein, der aber
fiir den Handel meist stark mit eingesottenem Most versiilit wird,
bedarf zu seiner Entwicklung einer langen Lagerzeit, die er in
luftigen, hohen und weiten Gewolben iiber der Erde, den“Bodegas®,
durchmacht, wobei die verschiedenen Jahrgidnge ein und derselben
Sorte eine sogenannte“Solera“ bilden, innerhalb der die dlteren
Jahrgiinge stets aus den néchstjlingeren aufgefiillt werden und stets
der dlteste Jahrgang zuerst zum Verkauf kommt.
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Als beste Sorten gelten der hellgelbe Manzanilla von San Lucas de
Barrameda, ein hochfeiner Trockenwein mit eigenartigem Kamille-
Aroma, der aus der Palomino-Traube bereitet und zumeist in Spanien
selbst getrunken wird, sowie der Montilla und der Amontillado aus
der Sierra de Montilla in der Provinz Cordoba. In Deutschland ist der
Amontillado mit Abstand am meisten verbreitet.

Fiir unsere Ochsenschwanzsuppe konnt Thr anstelle von Madeira
auch Sherry verwenden.

Apropos Ochsenschwanzsuppe: Pimentkorner und Koriander sind
vielleicht Gewlirze, die nicht jeder von Euch im Hause hat. Im
Notfall konnt ihr sie einfach weglassen; der Kauf rentiert sich nur,
wenn man diese Gewiirze dfters verwendet.

Auch die Ausdriicke“reduzieren® und“degraissieren® sind vielleicht
nicht jedem bekannt. Unter*“reduzieren® versteht man das Einkochen
von Fliissigkeit, um die Konsistenz zu verbessern; “degraissieren‘ ist
das Entfetten einer Fliissigkeit durch Abschopfen. Man kann auch
einige Eiswiirfel in ein Tuch geben und das Tuch kurz in die
Fliissigkeit tauchen; das Fett bleibt dann am Tuch hingen.

Solltet ihr fiir unser Hauptgericht keine Kalbsbrustspitze bekommen,
kann man auch normale Kalbsbrust verwenden; allerdings muf3 man
dann beim Einschneiden noch vorsichtiger sein.

Fiir das Dessert braucht ihr eine Schablone: Einfach auf Papier oder
diinne Pappe einen Apfel aufzeichnen (mit Stiel und einem kleinen
Blattchen) und ausschneiden. Der Apfel sollte etwas groBer als ein
normaler Apfel sein. Beim Belegen mit Apfelspalten sollte beim
Blatterteig noch ein ca. 1 cm breiter Rand freibleiben.

Das Kaltriihren des Parfaits geschieht am besten in einer
Metallschiissel: Zuerst vorsichtig auf dem Herd erhitzen, dann ab
damit ins mit Eiswasser gefiillte Spiilbecken und unter stindigem
Riihren abkiihlen lassen.

Und nun wiinschen wir Euch ein frohes Weihnachtsfest, einen guten
Rutsch ins Neue Jahr und natiirlich -- gutes Gelingen!
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38.1 Gebundene Ochsenschwanzsuppe

50 g gerducherter Bauchspeck, 20 g Butter, 500 g Ochsenschwanz, 1
Zwiebel, 1 Karotte, 40 g Sellerie, 1 Knoblauchzehe, 1 TL
Tomatenmark, 1/4 [ Rotwein, 1 Thymianzweig, 6 weifse
Pfefferkorner, 1/2 Lorbeerblatt, 5 Pimentkorner, 5 Wacholderbeeren,
1 Msp Koriander, Salz, 15 g Mehl, 1/4 | Wasser, 3 cl Madeira

Den Bauchspeck in Wiirfel schneiden, in der Butter auslassen und
knusprig braten. Die Ochsenschwanzstiicke in dieser Speckbutter
kréftig anbraten.

Die in grobe Wiirfel geschnittenen Gemiise samt dem Knoblauch
zugeben und mit dem Tomatenmark rosten. Zeigt das Gemiise eine
braune Farbe, den Ansatz mit dem Rotwein abloschen, die Gewlirze
sowie das Mehl zugeben, mit dem Wasser auffiillen und unter
héufigem Umriihren etwa drei Stunden leicht kochen lassen.

Das Fleisch von der Fliissigkeit trennen. Den Madeira iiber das
parierte Fleisch gieen und abgedeckt auskiihlen lassen.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und eventuell reduzieren und
degraissieren.

Das Fleisch in Wiirfel schneiden, in die Suppe geben und
abschmecken.

38.2 Gefiillte Kalbsbrust mit Pfifferlingen

1,5 kg Kalbsbrustspitze (Knochen und Knorpel beim Einkauf vom
Metzger auslosen und zersdgen lassen, mitnehmen), 70 g altbackene
gewtirfelte Semmeln ohne Rinde, 1 dl Vollmilch, 1 Ei, 1 gewiirfelte
Schalotte, 10 g Butter, 50 g fein gewiirfelter, gekochter Schinken, 30
g geputzte, gewtirfelte Champignons, 50 g gesduberte, gewiirfelte
Pfifferlinge, 1 EL gehackte Petersilie, 5 EL O, 30 g eiskalte Butter, 2
EL Vollmilch, Muskat, Salz, Pfeffer
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Semmelwiirfel mit Milch und Ei in einer Schiissel vermischen.
Schalottenwiirfel in heifler Butter andiinsten, Schinken,
Champignons und Pfifferlinge zugeben und mitbraten. Diese
Mischung mit den eingeweichten Semmelwiirfeln, Petersilie,
Muskat, Salz und Pfeffer vermengen, abschmecken.

Mit einem spitzen Messer eine tiefe Tasche in die Kalbsbrust
schneiden. Brust von innen und aulen salzen und pfeffern. Fiillung
in die Tasche geben, etwas nachdriicken, damit sie sich gleichmifBig
verteilt. Nicht zuviel einfiillen, damit die Tasche beim Braten nicht
platzt. Die Tasche sorgfiltig mit Kiichengarn zunihen.

In heiBem Ol rundherum kriftig anbraten. Knochen und Knorpel um
das Fleisch verteilen und den Bréter auf den Boden des auf 200 Grad
vorgeheizten Backofens stellen.

Etwa 90 Minuten braten. Sobald sich Roststoffe bilden, nach und
nach etwas Wasser angieen. Nach 1 Stunde die Temperatur auf 250
Grad erhohen.

Die Kalbsbrust aus dem Bréiter nehmen, 15 Minuten ruhen lassen.
Die entstandene Fliissigkeit durch ein Sieb in einen Topf geben,
entfetten und die eiskalte Butter flockchenweise unterschlagen.
Schalotten in heifler Butter goldgelb diinsten, mit Milch abldschen
und durchschwenken. Uber die Kalbsbrust geben. Braten in Scheiben
schneiden, mit der abgeschmeckten Sol3e, Pfifferlingen, B6hnchen,
Mohren und Selleriepiiree anrichten.

38.2.1 Bohnen-Mohren-Gemiise

100 g Prinzefsbohnen, 4 junge Mohren mit Griin, 20 g Butter, 1
gewiirfelte Schalotte, Muskat, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

Die geputzten Bohnen ca. 2-3 Minuten in Salzwasser kochen. Kalt
abschrecken. Die Mohren schilen, ca. 1 cm vom Griin stehenlassen.
Etwa 5-8 Minuten in Salzwasser kochen; unter kaltem Wasser
abschrecken.
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Die Hilfte der Butter zerlassen und die Schalottenwiirfel darin
andiinsten. Die abgetropften Bohnen dazugeben und unter
Schwenken erhitzen. Mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die iibrige Butter in einem zweiten Topf zerlassen und die
abgetropften Mohren darin erhitzen. Hin und her schwenken, bis die
Mohren glinzen. Mit einer Prise Zucker, Salz und Muskat
abschmecken.

38.2.2 Gebratene Pfifferlinge

100 g Pfifferlinge, 1 EL Ol, 1 gewiirfelte Schalotte, 1 TL gehackte
Petersilie, 10 g Butter, Salz, Pfeffer

Die Pfifferlinge sdubern und in einer sehr heilen Pfanne unter
Schwenken in Ol anbraten. Die Schalottenwiirfel und die gehackte
Petersilie zugeben. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen
und unter stindigem Hin- und Herschwenken ca. 3 Minuten
weiterbraten. Die gebratenen Pfifferlinge mit einem Stiick Butter
verfeinern.

38.2.3 Selleriepiiree

1 Sellerieknolle, ca. 1/4 | siiffe Sahne, 1 EL geschlagene Sahne,
Muskat, Salz

Die Sellerieknolle schilen und wiirfeln. In einen Topf geben und so
viel Sahne zugiefen, da3 die Stiicke nicht ganz bedeckt sind.
Aufkochen lassen, bei geringer Hitze 10-15 Minuten weich kochen.
Mit einem Piirierstab oder in einem Mixer plirieren und mit Muskat
und Salz abschmecken. AbschlieBend mit etwas geschlagener Sahne
verfeinern.
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38.3 Apfel auf Blitterteig

1 Apfel, 1/8 | Weifswein, 25 g Zucker, 2 Scheiben tiefgefrorenen
Bldtterteig, 1 Eigelb, 1/8 [ Sahne, Puderzucker

Fiir das Parfait:

2 Eigelb, 50 ml geschlagene Sahne, 30 g ungesiifstes
Hagebuttenmark, 40 g Zucker

Fiir die Vanillesof3e:

2 Eigelb, 25 g Zucker, 1/2 Vanillestange, 1/8 | Milch

Zum Garnieren:

2 EL Hagebuttenmarmelade

Fiir das Parfait Eigelb und Zucker warm schlagen, bis zum Erkalten
weiterschlagen. Das Hagebuttenmark unterriihren und die Sahne
unterheben. Die Masse in Portionsféormchen fiillen und gefrieren
lassen.

Den Apfel schilen und in 16 Spalten schneiden, Weilwein und
Zucker in einem kleinen Topf aufkochen, die Apfelspalten
hineingeben und darin erkalten lassen.

Inzwischen den Blatterteig ausrollen, eine Apfelschablone auflegen
und mit einem kleinen Messer die Konturen nachziehen. Den
Blatterteigapfel vorsichtig aus der Platte herauslosen, die Schablone
abziehen und den Vorgang wiederholen.

Die gediinsteten Apfelspalten rosettenformig auf die Blatterteigépfel
auflegen, Ei und Sahne verriihren und alles damit bepinseln. Dann
ca. 10 Minuten bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen backen.
Die Vanillestange der Lidnge nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Die Milch mit der Hélfte des Zuckers und dem
Vanillemark aufkochen. Das Eigelb mit dem iibrigen Zucker
schaumig schlagen. Die Vanillemilch etwas abkiihlen lassen und
nach und nach dazugeben. Falls das Eigelb noch nicht cremig
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geworden sein sollte, erneut erhitzen, zur Rose abziehen und
abkiihlen lassen.

Die Blatterteigipfel auf die Teller legen, das Parfait jeweils daneben
geben, VanillesoBBe angielen und mit etwas Hagebuttenmarmelade
verzieren.

Guten Appetit wiinschen
Christa und Franz.
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