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Hier erst mal eine kleine Auswahl diverser Chef-
/Meisterkoche :

BURGENLAENDER APFELSPALTEN IN WEINTEIG
Ergibt 4 Portionen

2 Apfel, sauerlich ; 1 Zitrone, Saft davon ; 1 EL Rum ; 30 g Kristallzucker ; 1 Prise
Zimt; Backfett; Puderzucker, vanilliert, zum Bestreuen

BACKTEIG :
15 cl WeiBwein ; 170 g Mehl ; Salz ; 1 EL Ol ; 2 Eidotter ; 2 Eilklar ; 20 g Zucker ;

QUELLE :

Ausgewadhlte Rezepte aus der Burgenlandischen Kiiche von Meisterkoch Franz ZodI

Die Apfel schilen, Kerngehiduse herausstechen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden,
mit Zitronensaft und Rum betraufeln und mit Zucker und Zimt bestreuen.
Apfelscheiben in Backteig tauchen und in heiBem Fett schwimmend bei 170 Grad
goldbraun backen.

Abtropfen lassen und mit vanilliertem Staubzucker bestreuen. Eventuell mit etwas
Marillenmarmelade besetzten oder mit etwas Fruchtsauce servieren.

Backteig :

Mehl mit Eidottern, Ol und Wein verriihren, salzen und etwas rasten lassen. Eiklar
mit Zucker zu Schnee schlagen und unter den Teig ziehen.

Apfelspalten in Weinteig herausgebacken, sind eine einfache, aber umso
kostlichere SiiB-Speise...




BURGENLAENDER BAERLAUCHSUPPE
Ergibt 4 Portionen

50 g Lauch ; 50 g Zwiebeln ; 100 g Baerlauch ; 50 g Butter ; 40 g Mehl ; 11
Gemiusefond oder Knochensuppe ; Muskat ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 1
Eidotter ; 1 dl Sahne ; 1 TL Zitronensaft ;

QUELLE :

Ausgewahlte Rezepte aus der Burgenlandischen Kiiche Von Meisterkoch Franz Zodl

Ein wienerisches Fruhlingsgericht, durchzieht doch im Marz das intensive
Knoblaucharoma des Baerlauchs den Wienerwald...

Feingeschnittene Zwiebeln und Lauch in Butter anschwitzen, mit Mehl stauben, mit
Flussigkeit aufgieBen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Den in Streifen
geschnittenen Baerlauch dazugeben, weitere 5 Minuten ziehen lassen, mit Eidottern
und verrihrtem Obers die Suppe legieren und mit Zitronensaft, Salz und Muskat
abschmecken.




CANNELLONI MIT BRUNCHFUELLUNG
Ergibt 4 Portionen

1 Dose Tomaten, geschalt, 850 ml ; 1 Zwiebel ; 1 Knoblauchzehe ; 2 EL Olivendl ; 1
Bund Basilikum ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 1 Paprikaschote, rot ; 2
Packungen Brunch, a 200 g (aus dem Molkereiregal) ; 1 Ei ; 16 Cannelloni ; Fett, fur
die Form ; 125 g Mozarella ;

QUELLE :

MDR Telethek , von Herbert Frauenberger

Tomaten auf einem Sieb abtropfen lassen und grob zerkleinern. Zwiebel und
Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und beides
darin anschwitzen. Tomaten zugeben und ca. funf Minuten garen.

Basilikum waschen, trockentupfen und bis auf einige Blattchen in feine Streifen
schneiden. Die Halfte unter die Tomatensauce ziehen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Paprikaschote halbieren, putzen, waschen und sehr fein wiirfeln. Mit Brunch, Ei und
restlichen Basilikumstreifen verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kasemasse in einen Spritzbeutel mit runder Tille fiillen und in die Cannelloni
spritzen. Cannelloni in eine flache, gefettete Auflaufform legen und die
Tomatensauce daruber verteilen.

Mozzarella abtropfen lassen, wirfeln und daruber streuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad C (Gas Stufe 3) ca. 35 Minuten backen.

Mit den beiseitegelegten Basilikumblattchen garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
kJ/kcal p. P.: 2449/585




CASSOULET TOULOUSAIN
Ergibt 6 Portionen

1 kg Perlbohnenkerne, weil ; 1 Karotte ; 1 Zwiebel ; 1 Knoblauchzehe ;
Ganseschmalz ; 1 Krauterbiindel ; 2 Gansekeulen, im eigenen Fett eingelegt ; 600 g
Lammrippenstiick ; 350 g Toulouser Wurst, frisch ; Brotkriimel ;

QUELLE :

NDR2-KOCHSTUDIO , EDOUARD, DER WELTMEISTERSCHAFTSKOCH

Bohnenkerne liber Nacht einweichen, dann in kaltes, ungesalzenes Wasser geben,
aufkochen und abschaumen. Die kleingeschnittene Karotte, Zwiebel und Knoblauch
in etwas Ganseschmalz andiinsten, zusammen mit dem Krauterbiindel zu den
Bohnen geben und eine Stunde sanft kocheln lassen.

Am Schluss das Krauterbiindel entfernen. Den Topf vom Feuer nehmen.

Auf dem Boden eines Tontopfes die Halfte der Bohnen legen. Die Gansekeulen , das
Lammfleisch und die Wurst anbraten und tGber den Bohnen verteilen.

Mit der anderen Halfte der Bohnen abdecken. Jede Schicht salzen und pfeffern. Eine
halbe Tasse Kochbriihe dazugeben und dann eine weitere Stunde auf kleinster
Flamme ohne Deckel kocheln lassen.

Alle 20 Min. die obere feste Schicht, die sich immer wieder bildet, mit einem
Holzloffel sanft untermischen. Am Schluss gegrillte Brotkriimel daruberstreuen und
das zerlassene Fett der eingelegten Keulen dazugeben. Den Topf kurz in den Ofen
schieben.

Aufgewarmt schmeckt der Cassoulet am besten.



EISGUGELHUPF IN ZIMTSCHAUMSAUCE MIT GEFUELLTEM
SCHMORAPFEL

Ergibt 4 Portionen

EISGUGELHUPF :

100 g Karamell ; 2 Eier ; 2 Eigelb ; 400 ml Geschlagene Sahne ; Lebkuchengewiirz ;
Zimt ; 15 g Orangeat ; 15 g Rosinen ; 15 g Cocktailkirschen ; 15 g Zitronat ; 15 g
Mandeln, gerostet ; Amaretto ; Cognac ;

Eier und Eigelbe mit warmen Karamell schaumig schlagen.
Die in Amaretto und Cognac eingeweichten Frichten, Mandeln und Gewiirze
zugeben. Sahne unterheben und in Formen einfrieren.




ERFURTER BLUMENKOHLTORTE
Ergibt einen Kuchen

1 Packung TK-Blatterteig, 450 g ; 1 groBer Blumenkohl ; Salz ; 1 Zitrone, Saft davon
; 1 Bund Petersilie ; 150 g Emmentaler Kase ; 300 g Putenfiletschinken, in diinnen
Scheiben ; 6 Eier ; 150 ml WeiBwein, trocken ; 150 g Sahne ; 3 EL Butter ; Pfeffer,
weil ; Muskatnuss ;

QUELLE :

MDR Telethek, von Herbert Frauenberger

Blatterteigquadrate nach Packungsanweisung auftauen lassen. Blumenkohl putzen,
in Roschen teilen und in kochendem Salzwasser mit Zitronensaft bissfest garen.
AbgieRen, gut abtropfen und abkiihlen lassen. Petersilie waschen, gut
trockentupfen und fein hacken. Emmentaler reiben.

Eine runde feuerfeste Form (oder Springform) mit kaltem Wasser ausspulen, mit
Blatterteigquadraten auslegen, einen Rand hochziehen und andriicken.

Boden mit Petersilie bestreuen und dicht mit Blumenkohlroschen belegen, dabei
jedes zweite Roschen vorher in eine Schinkenscheibe hillen.

Eier, WeiRwein, Sahne und Kaseraspel verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Masse gleichmaRig uber die Form verteilen und mit
Butterflockchen belegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad C (Gas Stufe 3-4) ca. 45-50 Minuten
goldbraun backen.

Nach Wunsch mit gehackter Petersilie bestreuen und mit zu Roschen gedrehten
Schinkenscheiben garniert servieren.



FILETS VOM STEINBUTT MIT ZUCKERSCHOTEN-RAVIOLI
Ergibt 4 Portionen

4 Steinbuttfilets; a 120 g ; Salz ; Pfeffer, schwarz ; 1/2 Zitrone ; 20 ml Olivendl, beste
Qualitat ; 1 Thymianzweig ; 1 Knoblauchzehe ; 20 g Butter

FUER DIE FUELLUNG :

500 g Tiefkuhlerbsen; 1 Schalotte, fein gehackt ; 40 ml Portwein, weil ; 50 ml Creme
Double ; 1 TL Petersilie, gehackt ; 3 Pfefferminzblatter ; 40 g Butter, kalt ; Salz ;
Pfeffer ; Muskat

FUER DEN NUDELTEIG :

4 Eigelb ; 1 Prise Salz ; 10 ml Olivendl ; 250 g Mehl Type 405
GARNITUR UND EINLAGE :

100 g Kaiserschoten ; 30 g Karotten, gewdrfelt ; 30 g Lauch, in Streifen ; 30 g
Sellerie, in Wirfeln ;

FUER DIE BUTTERSAUCE :

1 kleines Ingwerstiick ; 1 Limone ; 100 ml Fischfond ; 10 ml Flussigzucker ; Salz ;
Mehlbutter, zum Binden ; 80 g Butterwiirfel, kalt ;

QUELLE :

Restaurant Schweizer Stube in Wertheim / Bettingen

Filets vom Steinbutt mit Limonen-Ingwer-Butter + Zuckerschoten Ravioli Die
Steinbuttfilets mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. In Olivenol mit Thymian und
Knoblauch drei Minuten kurz anbraten und Butter zufugen, dabei einige Male
ubergieRen.

Fiir den Nudelteig aus Eigelb, Salz und Ol mit dem Mehl und einem Spritzer Wasser
einen glatten Teig herstellen und 1 Stunde ruhen lassen.

Fur die Fiillung die Erbsen blanchieren und eiskalt abschrecken. Die Schalotten mit
Portwein andiinsten und auf 1/3 einkochen. Die Creme double zufiigen und um die
Halfte einkochen. Petersilie, Minze, Butter und die Erbsen zugeben und im Mixer zu
einem Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Gemiusewirfel und 30 g der Kaiserschoten (ebenfalls gewiirfelt ) in leicht
gezuckertem Salzwasser blanchieren. 1/3 der Gemusewdurfel fiir die Garnitur
reservieren, den Rest unter das Erbsenpiree mischen und noch einmal
abschmecken. Die restlichen Kaiserschoten in Rauten schneiden und fiir die
Garnitur in Zuckersalzwasser blanchieren.

Den Nudelteig ausrollen, das Erbsenpiliree aufspritzen, Ravioli formen und in



Salzwasser kochen.

Fur die Sauce den Ingwer schalen und in hauchdiinne Streifen schneiden. In Wasser
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Fischfond aufkochen, mit
dem Saft der Limone, Flussigzucker und Salz abschmecken. Mit der Mehlbutter
ganz leicht binden und mit der kalten Butter aufmontieren.

Vor dem Anrichten die Ingwer - und Limonenstreifen in die Sauce geben. Die
gebratenen Steinbuttfilets auf 4 Teller anrichten.

Die Ravioli in Salzwasser kochen, max. 3 Minuten. Mit einem Stlickchen Butter in
der Pfanne schwenken. Die Ravioli anrichten, mit der Limonen - Ingwersauce
umgieBen und mit den reservierten Gemusewurfeln und den Kaiserschotenrauten
garnieren.




GEFUELLTE FORELLE DREI HASEN

Fir 6 Personen

6 Forellen ; 200 g Zwiebeln, gehackt; 100 g WeiRbrotkrume ; 2 dl Milch ; 1 Ei; 25 g
Mehl ; 60 g Butter ; 2 dl WeiBwein ; Paprika ; Petersilie ;

QUELLE :
Restaurant Drei Hasen , 64720 Michelstadt/Odenwald

Das Brot in der Milch einweichen, nicht zu stark ausdricken, mit 100 gr. in Butter
weil gediinsteten Zwiebeln und gehackter Petersilie vermengen, mit dem Ei binden
und mit Salz und Paprika wiirzen.

Die Forellen damit fullen, auf eine Lage hell angediinstete, gehackte Zwiebeln
platzieren, wirzen, mit dem WeiBwein angieBen und im Ofen pochieren.

Den Fond abgieBen, passieren, mit Mehlbutter von 25 gr. Mehl und 30 gr. Butter
binden, aufkochen, abseits des Feuers mit der restlichen Butter aufschlagen und
die Forellen damit nappieren.

Im heiBen Ofen bei starker Oberhitze leicht iiberbacken.

Unser Serviervorschlag:

Dazu reichen wir Salzkartoffeln und Feldsalat mit Speck und Zwiebeln oder frischen
gedunsteten Lauch.



GEFUELLTE REHSCHULTER MIT BALLEKLOESS
Ergibt 4 Portionen

FUER DIE REHSCHULTER :

1 Rehschulter mit Knochen, ca. 1,2 kg ; 200 g Rehfleisch, fiir die Farce ; 1 Brotchen ;
20 ml Weinbrand ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; Wacholderbeeren ; 100 g
Karotten ; 50 g Petersilienwurzel ; 50 g Lauch ; 150 g Zwiebeln ; 500 ml Rotwein ;
Mehl, zum Abbinden ; 100 ml Sahne ; 400 g Pfifferlinge ; 60 g Speckwiirfel ; 60 g
Zwiebel, feingeschnitten

FUER DIE BALLEKLOESS :

Kartoffeln, gekocht ; Mehl ; GrieB ; Eier ; Salz ; Muskat ; WeiBbrotwurfel, gerostet ;

QUELLE :
Restaurant Drei Hasen , 64720 Michelstadt/Odenwald

Die Rehschulter:

Die Rehschulter ausbeinen und die Sehnen entfernen. Die Knochen klein hacken
und mit den Sehnen in einem Brater anbraten. Darauf wird spater die gefiillte
Rehschulter gelegt.

Das Rehfleisch im Mixer fein hacken. Das Brotchen in Wasser einweichen,
ausdriicken und dazu geben. Mit Weinbrand, Salz, Pfeffer und zerdriickten
Wacholderbeeren wiirzen und nochmals gut durchmixen.

Die Rehschulter ausbreiten und mit der Farce fiillen. Dann zusammenrollen und mit
der einer Kiichenschnur zusammenbinden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karotten, Petersilienwurzel und Lauch waschen, putzen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel ebenfalls in Wiirfel schneiden. Das Gemiise zu den
angebratenen Knochen geben und die Rehschulter darauf legen. Bei 220 Grad in
den vorgeheizten Backofen schieben. Nach 30 Min. mit dem Rotwein angieRen.

Nach 60-80 Min. die Rehschulter herausnehmen und warm stellen.

Den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und mit in Rotwein
angeriihrtem Mehl etwas abbinden. Die Sahne zugeben und gut durchkochen
lassen. Danach Abschmecken.

Die Pfifferlinge putzen, waschen und mit feinen Speck- und Zwiebelwiirfeln
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Rehschulter in Scheiben schneiden und anrichten. Die Pfifferlinge daruber
geben und mit SoRe nappieren.
Ballekloess:



Die Kartoffeln - sie sollten nach Moglichkeit 2 Tage im Kiihlschrank geruht haben-
durch die Kartoffelpresse driicken.

Mehl, GrieR, Eier und Muskat hinzugeben und zu einer Masse verarbeiten. Kloesse
formen und in die Mitte einen gerosteten Brotwiirfel geben. Die Kloesse in
kochendem Salzwasser garen bis sie an der Oberflache schwimmen. Dannach
herausnehmen und abtropfen lassen.




GESCHMORTE GAENSEKEULE AUF ODENWAELDER ART
Ergibt 4 Portionen

6 Gansekeulen, ca. 400 g, auch TK-Ware eignet sich ; Salz ; Pfeffer, frisch
gemahlen

FUER DIE SOSSE :

1 kg Ganseknochen oder Hiihnerklein ; 3 mittelgroRe Zwiebeln ; 1 Karotte ; 1/2
Sellerie ; 150 g Mehl ; 2 EL Tomatenmark ; Thymian, frisch ; Salbei, frisch ; 2 Nelken
; 1 Lorbeerblatt ; Wacholderbeeren, gestoBen ; Pimentkorner ; 1 | Rotwein ; 500 g
Sauerkirschen, a. d. Glas ;

QUELLE :

Erbacher Brauhaus , 64711 Erbach im Odenwald

Die Gansekeulen, vorzugsweise im Gaensebrater mit etwas Margarine hei anbraten
(nicht zu heiB). Dann die Keulen aus dem Brater nehmen und im gleichen Fett die
Gansekarassen oder das Hiihnerklein braun rosten lassen.

Zwiebeln, Karotten und Sellerie dazufuigen; ebenfalls anrosten lassen. Dann das
Tomatenmark zufiuigen.

Vorsicht, es darf nicht verbrennen, muss jedoch ausreichend anrésten, damit es
seinen sauerlichen Geschmack verliert.

Nun das Mehl hinzufiigen, umriihren und mit dem Rotwein abloschen. Mit etwas
Wasser oder besser mit einem Bratenfond und Fond der Sauerkirschen auffiillen.
Die Gansekeulen nun in die SoBe einlegen und im zugedeckten Brater bei 220 Grad
im Backofen oder 175 Grad im HeiRluftofen ca. 60 min schmoren lassen.

Danach die Keulen aus der SoRe passieren und abschmecken evtl. noch etwas
nachdicken. Dann die Sauerkirschen in die SoBe geben und die Gansekeulen damit
nappieren; den Rest der SoRRe extra servieren.

Als Beilage eignen sich Kartoffeln oder Hefeknoddel sowie Spitzbube, Rosenkohl,
Rotkohl und frisches Erbacher Premium Pils.




GEFLUEGELBRUST MIT WACHOLDERKRUSTE, TOMATEN-
OLIVENGEMUESE

Ergibt 2 Portionen

FUER DIE BRUESTCHEN :

2 Hahnchenbriistchen mit Haut ; 6 Wacholderbeeren ; 1 TL Schwarze Pfefferkorner ;
1 TL Gelbe Senfkorner ; 2 EL Olivenol ; Salz ; Zitronensaft

FUER DAS GEMUESE :

100 g Champignons ; 2 Fruhlingszwiebeln ; 3 Tomaten ; 10 Schwarze Oliven,
entsteint ; 10 g Butter ; Pfeffer, frisch gemahlen ;

QUELLE :

Bayrischer Rundfunk , GenieBen erlaubt - Feine leichte Kiiche

1. Die Haut der Briistchen einige Male kreuzweise mit einem scharfen Messer
einritzen. Wacholderbeeren, Senfkorner und Pfefferkorner in einem Moerser fein
zerstoRen und mit 1 EL Olivenol und mit Zitronensaft vermischen. Die Haut damit
einstreichen und mindestens 15 Minuten marinieren.

2. Fur das Gemise die Pilze putzen und vierteln. Die Friihlingszwiebeln putzen
waschen und in feine Ringe schneiden. Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, hauten, halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.

3. Die Poulardenbriiste salzen. Eine Edelstahl-Pfanne erhitzen, das restliche Ol
dazugieBen und die Brustchen mit der Hautseite bei mittlerer Hitze kross anbraten.
Wenden, die Kochplatte ausschalten und das Briistchen mit der Restwarme in etwa
5 - 6 Minuten garziehen lassen.

4. Die Butter in einer zweiten Antihaft-Pfanne aufschaumen lassen und die
Champignons 2 - 3 Minuten anbraten. Dann die Zwiebelringe dazugeben und kurz
durchschwenken. Zuletzt die Tomatenstreifen und die Oliven untermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die kross gebratenen Briste mit einem scharfen Bratenmesser in schoéne
Scheiben schneiden und facherartig auf dem Gemiuse anrichten.

Kalorien pro Person ca. 410



Rezepte von Alfons Schuhbeck

TRAUBEN-KAESETERRINE MIT BUTTERMILCH-BIRNENSCHAUM

Fir 4 Portionen

FUER DIE TERRINE :

250 Gramm Blaue Weintrauben ; 250 Gramm Griine Weintrauben ; 200 Gramm
Gouda-Kase mit Walniussen ; 200 Gramm Gouda, mittelalt ; 1/2 Liter heller
Traubensaft ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; Muskat ; 1 Prise Piment ; 1 Essloffel
Zitronensaft ; 10 Blattgelatine, weil

FUER DEN BUTTERMILCHSCHAUM :

1/2 Liter Buttermilch ; 1/2 Birne , weich, geschalt ; 2 Essloffel Zitronensaft ; Salz
;Cayennepfeffer ; 1 Teeloffel Honig

1. Die Trauben halbieren und entkernen. Den Kase in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Terrine (1,5 | Fillmenge) mit Klarsichtfolie auslegen. Ein Drittel vom
Traubensaft erwarmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin aufloesen. Den
restlichen Traubensaft dazu geben, wiirzen und erkalten lassen.

2. Einen Spiegel in die Terrinenform gieBen und erstarren lassen. Eine Schicht
Traubenhalften drauflegen, wiederum mit dem Fond begieBen und erneut erstarren
lassen. Als Nachstes eine Schicht Kase darauf legen, Fond aufgieBen, erkalten
lassen. So fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind, anschlieBend die Terrine in
den Kihischrank stellen.

3. Die Birne mit Zitronensaft und Buttermilch im Mixer schaumig aufschlagen.
Abschmecken und zur gestiirzten, in Scheiben geschnittenen Terrine reichen.




GLUEHWEINGUGLHUPF

Fir 4 Portionen

5 Essloffel Rotwein ; 1 klein Stiick Zimtstange ; 1 Schuss/Spur Zimt; gemahlen ;
Orangenschale ; Zitronenschale ; 60 Gramm Zucker; (1) ; 40 Gramm Zucker; (2) ; 125
Gramm Butter ; 2 Eigelb ; 50 Gramm Zartbitterschokolade ; 2 Eiweil ; 1/2 Teeloffel
Backpulver ; 110 Gramm Mehl ; Butter, fir die Formchen ; Puderzucker, zum
Bestreuen

Einen Gluhwein aus Rotwein, Zimtstange, Zitronen- und Orangenschale sowie 1/5
der Butter erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Kalt stellen. Es muss nicht gerade
ein alter Bordeaux sein, den Sie dafiir verwenden, aber ein guter Qualitatswein mit
kraftigem Aroma sollte es schon sein.

Die weiche Butter mit den Eigelben cremig rithren. Nach und nach Zucker (1)
einrieseln lassen und die feingeriebene Schokolade, Zimt sowie den abgekuhlten,
durchgesiebten Rotwein zufugen.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und dabei Zucker (2) einrieseln lassen. Der
Schnee muss schnittfest sein und glanzen. Den Eischnee auf die Schaummasse
haufen, das mit Backpulver vermischte Mehl dariibersieben und alles vorsichtig und
locker unterheben.

Eine Gugelhupfform ausfetten und etwa zu zwei Drittel mit dem Teig fullen. Im
heiBen Backofen in 25 bis 30 Minuten goldbraun backen.(lch nehme 180 Grad.)

Den Kuchen etwa 5 Minuten in der Form auskiihlen lassen, dann stiirzen und in
Stiicke geschnitten mit Schlagsahne servieren.

Schuhbecks Tipp:

Parfumieren Sie die geschlagene Sahne - nach Lust und Laune mit Kirschwasser,
Aprikosengeist, Orangenlikor, Kaffeelikor...

Gehort zum Menii Winterliches Liebesmenii nach Alfons Schuhbeck




GEMUESE - CARPACCIO

Fir 2 Portionen

1 klein Kohlrabi ; 1 groR Mohre ; 2 Spargelstangen, weiB ; 1 klein Zucchini ; Salz ;
Pfeffer, frisch gemahlen ; 1 Prise Zucker ; 1/2 Teeloffel WeiBweinessig ; 1 Teeloffel
Balsamessig ; 2 Essloffel Traubenkerndl ; 1 Essloffel Basilikumblatter, abgezupft ; 1
Essloffel Basilikumblatter, gehackt ; 1 Essloffel Schnittlauch, geschnitten ; 1
Essloffel Petersilie, gehackt ; 2 Dillzweige, frisch ;

Kohirabi, Mohre und Spargel schalen, Zucchini waschen. Alle Gemusesorten im
Ganzen nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest kochen. Salz, Pfeffer,
Zucker und die Essigsorten verriihren, bis sich das Salz geldst hat, und unter
weiterem Riihren das Ol dazugieRen.

Die vorbereiteten Krauter untermischen. Das Gemiuse in hauchdiinne schrage
Scheiben schneiden. Am besten geht es mit einer Aufschnittmaschine. Anschnitte
oder misslungene Scheiben in kleine Wiirfel schneiden und unter die
Krautervinaigrette mischen.

Die Gemisescheiben von innen nach auBen auf zwei Tellern kreisformig und leicht
uberlappend anordnen. Die Gemiisescheiben mit der Vinaigrette betraufeln und in
die Mitte einen frischen Dillzweig legen.

Originalrezepte aus : Alfons Schuhbeck: Liebesmenits , Ehrenwirth Verlag,
Miinchen , DM 29,80




WUERZIGER SELLERIETALER MIT SCHMORKARTOFFELN

Fir 2 Portionen

1 Sellerieknolle, ca. 4009 ; 1/8 Liter Sahne ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ;
Muskatnuss, frisch gerieben ; Staudenselleriestange ; 2 Paprikaschoten, rot ; 4
Tomaten, volireif ; 1 Schalotte ; 2 Essloffel Traubenkerndl ; 1 Ei, hartgekocht ; 1
Essloffel Kerbelblattchen, abgezupft ; Butter zum Braten

FUER DIE SCHMORKARTOFFELN :

300 Gramm Friihlingskartoffeln sehr klein ; Kimmel ; 2 Essloffel Ol ; 2 Essloffel
Kalbsfond, aus dem Glas ; 2 Majoranzweige ; 1/2 Bund Petersilie ; 20 Gramm Butter

Die Sellerieknolle schalen. Erst in etwa 1 cm dicke Scheiben, dann in Wiirfel
schneiden. In einen Topf geben, mit Sahne begieBen und zugedeckt in etwa 30
Minuten weichschmoren.

Das Gemiise mit einer Gabel fein zerdriicken und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Von der Selleriestange die grinen Blatter entfernen und beiseite legen. Die
Stange in kleine Wiirfel schneiden, in Salzwasser kurz blanchieren und auf einem
Sieb abtropfen lassen.

Paprikaschoten unter dem Grill oder im heiBen Backofen so lange rosten, bis sich
Blasen bilden, dann die Haut abziehen. Die Schoten halbieren und Stangelansatze
und Samenkerne entfernen. (Es gibt in Feinkostgeschéften gehautete, eingelegte
Paprikaschoten. Die schmecken ausgezeichnet, und Sie sparen sich die lastige
Arbeit.)

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, hauten, halbieren und entkernen.
Die Schalotte schilen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Im erhitzten Ol
anschwitzen und bei mittlerer Hitze musig verkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und kalt stellen.

Die griindliche gewaschenen Kartoffeln in Salzwasser mit Kimmel in etwa 15
Minuten gar kochen. AbgieRBen, abdampfen lassen, die Schale abziehen und die
Kartoffeln halbieren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelhilften darin
goldbraun braten.

Den Kalbsfond im offenen Topf noch etwas einkochen lassen. Feingehackte
Majoranblatter und Petersilie sowie die Butter zu den Kartoffeln geben und kurz mit
anbraten.

Vor dem Servieren mit dem heien Fond begieBen und kurz durchschwenken. Die
Stangenselleriewiirfel, das gehackte Ei und den Kerbel unter das Selleriepiree
mischen und wiirzig abschmecken.

Aus der Masse vier runde Platzchen formen und in heiBer Butter auf beiden Seiten
goldbraun braten. Die Gemusepflanzerl mit dem Paprikaragout und den
Schmorkartoffeln appetitlich auf zwei Tellern anrichten.



Originalrezepte aus : Alfons Schuhbeck: Liebesmenis , Ehrenwirth Verlag,
Miinchen , DM 29,80




GEBRATENE SCAMPI AUF ARTISCHOCKEN-TOMATEN-GEMUESE

Fir 2 Portionen

FUER DAS GEMUESE :

2 groR Tomaten ; 4 klein Artischocken ; 1/2 Zitrone ; 20 Gramm Butter ; 1 Essloffel
Basilikumblatter, gehackt ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 1 Prise Zucker ; 1
Essloffel Olivenol

FUER DIE SCAMPI :

8 Scampi, Langustinenschwanze ; 2 Essloffel Olivendl ; 1 Knoblauchzehe ; Salz ;
Pfeffer, grob gemahlen ; 1/2 Zitrone, Saft davon

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, hauten, halbieren und entkernen.
Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Artischocken entstielen und vierteln, die
harten Blattspitzen abschneiden. Das Heu im Innern herauslosen und die
Schnittflachen mit Zitrone abreiben.

Die Butter in einem Schmortopf erhitzen und die Tomatenstiicke darin anschwitzen.
Mit Basilikum, Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Die Artischockenviertel im heiBen Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und unter die Tomaten mischen. Einige Minuten kdcheln lassen.

Die Scampi waschen, den Kopf abtrennen und mit einem scharfen Messer der
Lange nach halbieren. Den dunklen Darm am Riicken entfernen. Das Olivendl in
einer groRen Pfanne erhitzen und die geschalte, kleingehackte Knoblauchzehe darin
goldgelb braten. Die Scampihalften in das Fett geben und bei starker Hitze unter
Wenden 2 Minuten scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und noch weitere 2
Minuten braten lassen.

Mit Zitronensaft betraufeln und auf dem Gemiise anrichten. Mit knusprigem
WeilRbrot geniefRen.

Originalrezepte aus : Alfons Schuhbeck: Liebesmenus , Ehrenwirth Verlag,
Miinchen , DM 29,80




PISTAZIENCREME AUF ORANGENFILETS

Fir 2 Portionen

2 Blattgelatine ; 1 Vanilleschote ; 2 Eigelb ; 30 Gramm Zucker ; 1 Essloffel
Orangenlikor ; 1/8 Liter Sahne ; 2 Essloffel Pistazien, gehackt ; 1 Orange ; 1
Essloffel Orangenmarmelade ; 2 Zitronenmelissezweige

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauskratzen.

Eigelb mit Zucker und Vanillemark so lange mit einem Schneebesen schlagen, bis
eine dickschaumige Creme entsteht. Die gut ausgedruickte Gelatine mit dem
Orangenlikor und einem Essloffel Wasser bei schwacher Hitze auflosen. Die Sahne
steif schlagen. Etwas von der Sahne mit der Gelatine verriihren dann mit der
Schaummasse vermischen.

Pistazien und die restliche Sahne unterheben. Die Creme in eine hohere Schiissel
fillen und in etwa 2 Stunden im Kiihlschrank erstarren lassen.

Die Orange so dick schalen, dass die weiRe Haut vollig entfernt ist, und die
Fruchtsegmente mit einem scharfen Messer herausfiletieren. Den dabei
entstehenden Saft auffangen und mit der Orangenmarmelade erhitzen. Die
Orangenfilets einige Minuten hineinlegen, dann auf zwei Tellern hiibsch anordnen.

Mit zwei nassen Loffeln Nockerln aus der Creme formen und auf den Tellern
anrichten. Mit Zitronenmelissenzweigen verzieren.

Originalrezepte aus : Alfons Schuhbeck: Liebesmenus" , Ehrenwirth Verlag,
Miinchen , DM 29,80




ROH MARINIERTE RINDFLEISCHROULADE MIT KRAEUTERN

Fir 2 Portionen

1 Scheibe Rinderlende, ca. 180 g gut abgehangen ; 1/2 Bund Petersilie ; 1 klein
Knoblauchzehe ; 3 Pinienkerne ; 2 Essloffel Olivenol, kaltgepresst ; Pfeffer, frisch
gemabhlen ; Zitronensaft ; Salz

Die Lende am besten gleich vom Metzger der Lange nach einschneiden, aber nicht
durchschneiden lassen. Mit den Handen flach auseinander driicken. In einen
Gefrierbeutel geben und mit der glatten Seite eines Fleischklopfers oder mit einem
breiten Messer ganz flach klopfen.

Petersilienblatter von den Stielen zupfen, die geschélte Knoblauchzehe grob hacken
und mit den Pinienkernen in einem Moerser fein zerstoBen. Wenn Sie keinen
Moerser haben - es geht auch mit der Breitseite eines groRen Messers. Die
Mischung mit der Halfte des Ols zu einer Paste verriihren, auf die Fleischscheibe
streichen und von der Langsseite her aufrollen.

Mit Sichtfolie umhiillt fiir etwa 1-2 Stunden in das Tiefkiihlgerat legen. Kurz vor dem
Auftragen die Fleischrolle mit einem sehr scharfen Messer oder, noch besser, mit
Hilfe einer Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Auf zwei Tellern rosettenférmig anrichten. Das restliche Ol mit Pfeffer, Zitronensaft
und Salz verruhren und das Fleisch damit betraufeln. Knuspriges Weibrot dazu
reichen.

Originalrezepte aus : Alfons Schuhbeck: Liebesmenis , Ehrenwirth Verlag,
Miinchen , DM 29,80




WIESENKRAEUTERSALAT MIT GEFUELLTEM KANINCHENRUECKEN

Fir 4 Portionen

WIESENKRAEUTERSALAT :

2 Packung Getrocknete Lilienbluten (aus dem Asienladen) ; 4 Essloffel
Moscatoessig ; 100 Gramm Gemischte Wildkrauter der Saison (Léowenzahn,
Brunnenkresse, Sauerampfer Kapuzinerkresse, Melisse , Thymian, Majoran,
Baerlauch) ; 50 Gramm Rucola ; 1/2 Bund Kerbel ; 50 Gramm Feldsalat ; 400 Gramm
WeilRer Spargel ; 6 Essloffel Kalt gepresstes Olivenodl ; Salz ; Weier Pfeffer a.d.M. ;
1 Prise Zucker

KANINCHENFOND :

Knochen und Abschnitte von 2 Kaninchen ; 50 Milliliter Ol ; 1 Gewiirfelte Zwiebel ; 2
Tomaten gehautet, gewirfelt ; 1 Bund Suppengriin, gewiirfelt ; Salz ; Schwarzer
Pfeffer , a.d.M. ; 1/4 Liter Trockener Rotwein

KANINCHENRUECKEN :

2 Kaninchenriicken mit Lebern und Nieren, die Riicken von den Knochen befreit; die
Filets sollen noch an den Bauchlappen hangen ; Salz ; WeiRer Pfeffer , a.d.M. ; 20
Gramm Butter

Quelle : Bayrischer Rundfunk ; GenieBen erlaubt ; Kostliches Deutschland : Pfalz;
von Alfons Schuhbeck

1. Die Lilienbliiten Uuber Nacht im Essig einweichen. Fiir den Fond die Knochen und
Kaninchenabschnitte im Ol scharf anbraten. Zwiebeln, Tomaten und das
Suppengrin zugeben und unter Rithren mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
SchlieBlich alles mit Rotwein abloschen und soviel Wasser angieBen, bis die
Knochen bedeckt sind. Zugedeckt bei schwacher Hitze 2 Stunden kocheln.
AnschlieBend durch ein Sieb gieBen und den Fond auf die Halfte einkochen.
Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Krauter und Salat abbrausen, Wasser abschiutteln und alles grob hacken. Spargel
schélen, in schrage Scheiben schneiden und in 3 Essloffel Olivendl so lange
diinsten, bis er gar, aber noch bissfest ist.

3. Die eingeweichten Lilienbluten passieren, aus der Flussigkeit mit dem restlichen
Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker eine Vinaigrette rihren.

4. Die Kaninchenriicken auf der Arbeitsplatte ausbreiten, salzen und pfeffern. Ein
Drittel der Krauter, sowie die Lebern, Nieren und uibrigen Filetstickchen darauf
legen und alles langs fest zusammenrollen. Die Kaninchenriicken in gebutterte
Alufolie wickeln und im 180 Grad C heiBen Ofen 15 - 20 Minuten garen.

5. Die restlichen Krauter, Salate und den Spargel mit der Vinaigrette marinieren und
auf Tellern anrichten. Die Kaninchenriicken in Scheiben geschnitten anlegen und
etwas heiBen Fond daruber geben. Mit Krautern und Bluten garniert servieren.



Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden




ALFONS SCHUHBECKS PETERSILIENWURZELSUPPE

Quelle : Bayrischer Rundfunk "GenieBen erlaubt Schuhbecks regionale Kiiche
RHEINLAND

Fir 4 Portionen

Petersilienwurzel ; 3/4 Liter Fleischbriihe ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 2 Bund
Petersilie, glatt ; 100 Gramm Spinatblatter, jung ; 20 Gramm Butter ; 3 Essloffel
Sahne ; Muskatnuss, frisch gerieben ; 2 Essloffel Sahne, steif geschlagen

Die Petersilienwurzeln waschen, schalen und in Wiirfel schneiden. Bruhe in einen
Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilienwurzeln darin weich
kochen.

Die gekochten Wurzeln mit etwas Briihe Portionsweise im Mixer fein purieren, durch
ein feines Sieb streichen oder durch die flotte Lotte drehen. Soviel Briihe
unterruhren, bis die Suppe die richtige Konsistenz hat.

Petersilienblatter von den Stielen zupfen und wie die Spinatblatter waschen. Beides
in Salzwasser kurz blanchieren und sofort in eisgekiihltem Wasser abschrecken.
Gut ausdrucken und fein hacken.

Butter und Sahne in einem Topf erhitzen, das Petersilienwurzelpiiree dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Einmal aufkochen lassen, dann mit dem
Purierstab aufmixen.

Wer das Suppchen besonders cremig und fein mochte, streicht es noch einmal
durch ein Sieb. Die Suppe erneut erhitzen und die geschlagene Sahne mit einem
Loffel schlierenartig unterziehen.




BADISCHE BAECKERKARTOFFELN MIT SALAT VON WEISSEM UND
GRUNEM SPARGEL

Quelle : Bayrischer Rundfunk GenieBen erlaubt; Schuhbecks regionale Kiichen
BADEN

Fir 4 Portionen

BADISCHE BAECKERKARTOFFELN :

800 Gramm Rindfleisch, am besten vom Jungbullen ohne Knochen ; 1 Bund
Suppengrin ; 3 Pfefferkorner, schwarz ; 1 Lorbeerblatt ; 1 Thymianzweig ; Salz ; 500
Gramm Kartoffeln, mehligkochend ; 1 klein Wirsingkopf ; 2 Zwiebeln ; 2
Knoblauchzehen ; 3 Essléffel Ol ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; Muskatnuss,
frisch gerieben ; Butter, fur die Formchen ; 1/4 Liter WeiBwein, trocken ; 2 Essloffel
Petersilie, frisch gehackt

SALAT VON WEISSEM UND GRUENEM SPARGEL :

250 Gramm WeiRer Spargel ; 250 Gramm Gruner Spargel ; Salz ; 100 Gramm
Feldsalat

DIE KARTOFFELVINAIGRETTE :

2 Essloffel Rotweinessig ; 1 Teeloffel Balsamessig ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 5
Essloffel Keimol ; 2 Schalotten ; 1 klein Kartoffel, gekocht ; 5 Essloffel Kalbsfond

AUSSERDEM :

2 Scheibe KastenweilRbrot ; 40 Gramm Butter

Badische Backerkartoffeln :

Die Kartoffeln waschen, schalen und in diinne Scheiben schneiden (Die Kartoffeln
durfen beim Kochen ruhig zerfallen, dadurch wird die Flussigkeit ein wenig
gebunden).

Vom Wirsing die auBeren Blatter entfernen, den Kohlkopf halbieren, den Stunk
entfernen und die Halften in feine Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser
kurz blanchieren und sofort eiskalt abschrecken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, in kleine Wiirfel schneiden. Das gekochte Fleisch
aus der Bruhe nehmen und ein wenig abklihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad
C vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig
diinsten. Zwei Drittel des Wirsings dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und beiseite stellen.

Das gekochte Fleisch in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Ein paar Scheiben
in feine Streifen schneiden und fiir die Garnitur beiseite legen.



Vier Auflaufformchen mit Butter ausstreichen und schichtweise Kartoffel-
Rindfleischscheiben und Wirsingstreifen hineingeben.

Einen halben Liter Fleischbriihe mit Wein vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Jeden Auflauf damit begieBen und etwa 40 bis 45 Minuten im heiRen
Backofen garen. (Nimmt man eine groBe Form verlangert sich die Backzeit um etwa
20 Minuten.)

Salat von weiem und grinem Spargel :

Die weiBen Spargelstangen vom Kopf bis zum Ende hin schélen, die griinen
Stangen nur am unteren Ende schalen. In kochendem Salzwasser bissfest kochen.
Die griinen Stangen nach etwa 8 bis 10 Minuten aus dem Wasser nehmen, die
weiflen nach 12 bis 15 Minuten, je nach Dicke. Abtropfen lassen.

Den Feldsalat sorgfaltig putzen und mehrmals griindlich waschen. Den Salat gut
abtropfen lassen.

Die beiden Essigsorten mit Salz solange mit einem kleinen Schneebesen verriihren
bis sich das Salz gelést hat. 4 Essléffel Ol unter weiterem Schlagen mit dem
Schneebesen dazugeben und die Marinade mit Pfeffer wiirzen. Die Schalotten
schilen, in kleine Wiirfel schneiden. Das restliche Ol erhitzen und die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten.

Die geschalte Kartoffel entweder fein zerdriicken und mit dem Fond verriihren oder
die Kartoffel mit dem Fond im Mixer fein plrieren. Die purierte Kartoffel mit den
gediinsteten Schalotten unter die Vinaigrette mischen.

Das WeiBbrot in sehr kleine Wiirfel schneiden und in der erhitzten Butter goldbraun
und knusprig braten.




CANNELLONI, GEFUELLT MIT LAUCH, SPINAT UND STEINPILZEN

Quelle : Bayrischer Rundfunk GenieRen erlaubt; Schuhbecks regionale Kiiche
Piemont

FUER DEN NUDELTEIG :

250 Gramm Mehl ; 100 Gramm Hartweizengriel ; 2 Eier ; 4 Eigelb ; 2 Essloffel
Olivenol ; 1 Prise Salz ; Mehl, zum Ausrollen

FUER DIE FUELLUNG :

2 Lauchstangen ; 500 Gramm Spinatblatter, frisch ; 1 Zwiebel ; 1 Knoblauchzehe ; 2
Mohren ; 400 Gramm Steinpilze ; 20 Gramm Butter ; 400 Milliliter Hihnerbruhe ; Salz
; Pfeffer, frisch gemahlen ; Muskatnuss, frisch gerieben ; 2 Essloffel Olivendl ; 1
Teeloffel Puderzucker ; 1/8 Liter WeiBwein ; 1 Essloffel Speisestarke ; 100 Milliliter
Sahne

AUSSERDEM :

Butter, fiir die Form ; 8 Scheiben Fontinakase

1. Aus den angegebenen Zutaten einem glatten Nudelteig zubereiten und zugedeckt
kurz ruhen lassen.

2. Die geputzten Lauchstangen in feine Scheiben schneiden lassen. Spinatblatter
waschen und abtropfen lassen. Zwiebel, Knoblauch und Mohren schalen und
hacken. Steinpilze putzen und in Stiicke schneiden.

3. Die Butter erhitzen und die Steinpilze darin anschwitzen. Wiirzen. Herausnehmen
und Warmstellen. Etwas Olivendl in die Pfanne geben und Zwiebel, Knoblauch,
Mohren und Lauch darin andiinsten. Mit Brihe begieBen und das Gemiuse
Weichgaren. Die Spinatblatter dazugeben und zusammenfallen lassen. Die
Gemiusemischung auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.

4. Puderzucker goldgelb karamellisieren lassen, mit WeiBwein abléschen und
einkochen lassen. Die Gemiiseflussigkeit dazugeben und kurz durchkochen lassen
und mit Speisestarke binden. Wiirzig abschmecken. Die Sahne aufgieBen und kurz
kocheln lassen. Den Backofen auf 200 Grad C vorheizen. Steinpilze unter das
Gemiuse heben und gegebenenfalls nochmals abschmecken.

5. Nudelteig ausrollen und in Quadrate von 10 mal 10 cm schneiden und in
kochendem Salzwasser al dente kochen. Auf einem trockenen Tuch ausbreiten und
eine Halfte mit der Fiillung bestreichen, aufrollen und in eine gefettete Auflaufform
legen. Mit Sauce uberziehen und mit Fontinascheiben belegen. Etwa 15 - 20 Minuten
uberbacken.




ELLSAESSER FLAMMEKUCHEN NACH ALFONS SCHUHBECK

Quelle : Bayrischer Rundfunk GenieRen erlaubt ; Schuhbecks regionale Kiiche
Elsass

Ergibt 1 Backblech

400 Gramm Brotteig, fertig ; Mehl, zum Ausrollen ; Butter, fiir das Blech , 150
Gramm Speisequark, 20 % Fett ; 100 Gramm Creme fraiche ; 1 Ei ; Salz ; Pfeffer,
frisch gemahlen ; Muskatnuss, frisch gerieben ; 2 Zwiebeln ; 1 Essléffel Ol ; 1/2
Teeloffel Weinessig ; 300 Gramm Speckscheiben, durchwachsen, diinn geschnitten
; 2 Essloffel Speisestarke

1. Brotteig diinn ausrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

2. Quark, Creme fraiche, Starke und das Ei in eine Schussel geben und zu einer
glatten Creme verriihren und wiirzen.

3. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Ol erhitzen und den Speck darin auslassen.
Die Zwiebelringe dazugeben und kurz mit durchschwenken. Mit Essig betraufelt
etwa 30 Minuten marinieren. Backofen auf 250 Grad C oder hoher vorheizen.

4. Den Brotteig mit der Quarkmasse bestreichen. Mit den marinierten Zwiebeln und
den Speckstreifen bestreuen. Im heiBen Backofen ca. 10 Minuten backen und sofort
servieren.




GEFUELLTE, GEBRATENE GAENSEKEULEN NACH ALFONS
SCHUHBECK

Quelle : Bayrischer Rundfunk ; GenieBBen erlaubt ; Schuhbecks neue regionale
Schmankerl UNGARN

4 Gansekeulen, fleischig ; 6 Knoblauchzehen ; Salz ; 1 Essloffel Ingwer, gerieben ; 1
Essloffel Zitronensaft ; Pfeffer ; 1 Zwiebel ; 1 klein Apfel ; 2 Essloffel Keimal ; 1
Beifusszweig ; 1 Majoranzweig ; 1/4 Liter Hiihnerbruhe ; 2 Petersilienzweige

1. Zerdriickte Knoblauchzehe mit Salz, Ingwer und Zitronensaft vermischen und
diese Paste unter die Haut der Keulen streichen. Die Keulen mit Salz und Pfeffer
einreiben.

2. Zwiebel und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 160 Grad
C vorheizen.

3. Das Ol erhitzen und die Ginsekeulen darin rundherum anbraten. Zwiebel- und
Apfelwiirfel dazugeben und mit anschwitzen. Mit etwa der Halfte der Briihe
aufgieBen. Zugedeckt im heiBen Backofen etwa 1 1/2 Stunden braten lassen, dabei
immer wieder mit Hihnerbriihe begieRen.

4. Deckel abnehmen und die Keulen in einer weiteren Stunde braunen lassen. (Evtl.
die Backofentemperatur erhohen.) Dabei immer wieder mit dem Bratensaft
begieRen.

5. Keulen herausnehmen und warm stellen. Gemiise durch ein Sieb passieren und
die Sauce in einer Sauteuse nochmals aufkochen lassen. Die Krauter dazugeben.




GEPOEKELTE GAENSEKEULE AUF SAUERKRAUT

Quelle : Bayrischer Rundfunk ; GenieRen erlaubt; Schuhbecks regionale Kiiche
RHEINLAND

2 Wacholderbeeren ; 1 Lorbeerblatt ; 1 Zwiebel ; 1 Gewilrznelke ; 4 Gansekeulen,
gepokelt

FUER DIE KRAEUTERKRUSTE :

125 Gramm Butter ; 1/2 Knoblauchzehe ; 1 Teeloffel Hartkase, gerieben ; 1 Teeloffel
Rosmarin, gehackt ; 1 Teel6ffel Thymian ; 1 Teeloffel Petersilie ; 60 Gramm
Semmelbrosel ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen

FUER DAS SAUERKRAUT :

1 Essloffel Ganseschmalz ; 1 Essloffel Pfeffer, weil, grob zerstoRen ; 150 Milliliter
Kochsud ; 4 Essloffel Sahne ; 500 Gramm Sauerkraut, fertig gekocht

SAUERKRAUT :

1 klein Zwiebel ; 1 Apfel, z.B. Boskop ; 30 Gramm Schweineschmalz ; Zucker ; 500
Gramm Sauerkraut ; 1 klein Lorbeerblatt ; 1/2 Teeloffel Kiimmel ; 2
Wacholderbeeren, zerdriickt ; 4 Pfefferkorner ; 100 Milliliter WeiRwein, trocken ; 100
Milliliter Wasser

Zwei Liter Wasser mit Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, geschalter Zwiebel und
Gewirznelken zum Kochen bringen. Die Gansekeulen einlegen, einmal kurz
aufkochen lassen und eineinhalb Stunden bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die
Keulen herausnehmen und ein wenig abkiihlen lassen. Dann die Haut abziehen und
noch anhaftendes Fett ablosen. Die Keulen mit etwas Sud begieBen und warm
stellen.

Fur die Krauterkruste die Butter cremig rithren. Die Knoblauchzehe schalen, fein
zerdriicken und mit geriebenem Kase, Krautern und Semmelbroseln unter die Butter
mischen. Mit Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen.

Zehn Minuten stehen lassen, damit sich die Aromen der Krauter richtig entfalten
konnen. Das Ganseschmalz in einem Topf erhitzen und den Pfeffer leicht anrosten.
Mit dem Kochfond der Gansekeulen abloschen und einmal aufkochen lassen.

Die Sahne dazugieBen. Zehn Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Den Grill
oder Backofen auf 240 Grad C vorheizen. Die Pfeffersauce durch ein Sieb passieren.

Die Halfte davon in einen ausreichend groRen Topf gieBen und das fertig gegarte
Sauerkraut untermischen. Die restliche Sauce warm halten. Die Gansekeulen
nebeneinander auf eine feuerfeste Platte legen und mit der Krautermasse etwa ein
Zentimeter dick bestreichen.

Unter dem vorgeheizten Grill wenige Minuten tiberbacken.



Sauerkraut :

Zwiebel und Apfel schalen. Apfel halbieren, entkernen und die Halften wie die
Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem Schmortopf erhitzen und
die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten. Mit Zucker bestreuen, das zerpfliickte
Sauerkraut dazugeben und kurz mitanbratend. Die Gewirze in ein kleines
Mullsackchen geben, zubinden und zum Kraut geben. Mit Wein und Wasser
aufgieBen, aufkochen.




GESCHMORTE KANINCHENKEULEN MIT ZUCCHINI-
TOMATENGEMUESE

Quelle : Bayrischer Rundfunk ; GenieBBen erlaubt ; Schuhbecks neue regionale
Schmankerl Toskana

FUER DIE KANINCHENKEULEN :

4 Kaninchenkeulen ; 2 Zwiebeln ; 1 klein Mohre ; 80 Gramm Knollensellerie ; 100
Milliliter Olivendl ; 1 Teeloffel Pfeffer, grob geschrotet ; 1 Prise Fenchelsamen ; 80
Milliliter Chianti ; 1/8 Liter Huhnerbriihe ; 1 groR Thymianzweig ; 1 Krauterwiirfel
Basilikum-Thymian

ZUCCHINI-TOMATENGEMUESE :

500 Gramm Zucchini, moglichst klein ; 6 groR Tomaten ,gehautet, entkernt ; 1 klein
Knoblauchzehe ; 2 Essloffel Olivenol ; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 6
Basilikumblatter ; 2 Essloffel Basilikumol

1. Die Kaninchenkeulen wiirzen. Zwiebeln, Mohren und Knollensellerie schalen und
in kleine Wirfel schneiden.

2. 4 Essloffel Olivenol erhitzen und die Keulen rundherum anbraten. Herausnehmen
und mit Alufolie umhiillen. Restliches Olivenol in den Brater geben, Fenchelsamen
und das Gemuse hinzufiigen und mit anschwitzen. Mit Briihe abloschen und
einkochen lassen. Mit Rotwein abloschen, Pfeffer , Thymianzweig und den
Krauterwiurfel dazugeben, die Keulen drauflegen und zugedeckt bei schwacher Hitze
auf der Kochplatte gar werden lassen.

3. Zucchini in Scheiben schneiden. Die Tomaten in Spalten schneiden. Knoblauch
fein zerdrucken.

4. Das Olivenol erhitzen und die Zucchini darin anbraten, Knoblauch und Tomaten
dazugeben und vom Herd ziehen. Wiirzen und die feingeschnittenen
Basilikumblatter und das Basilikumol untermischen.

5. Die Keulen herausnehmen und kurz ruhen lassen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren und schaumig aufschlagen.

6. Die Keulen mit der Sauce iiberziehen und mit dem Gemiise anrichten.

Dazu: Toskaner WeiRbrot




HUBER'S ZWETSCHGENAUFLAUF MIT HASELNUSSEIS

Quelle : Bayrischer Rundfunk ; GenieRen erlaubt ; Kostliches Deutschland ; von
Alfons Schuhbeck ; Werdenfelser Land

Fir 6 Portionen

HASELNUSSEIS

250 Gramm Schlagsahne; 1/4 Liter Milch; 1/2 Vanilleschote, Mark davon ; 3 ;Eier,
Gewichtsklasse M ; 3 Eigelb, Gewichtsklasse M ; 150 Gramm Zucker ; 200 Gramm
Haselnlisse, gemahlen ; 40 Milliliter Rum

ZWETSCHGENAUFLAUF

80 Gramm WeiRbrot, gewiurfelt ; 100 Milliliter Rotwein ; 50 Milliliter Portwein ; 100
Gramm Zwetschgen, entsteint ; 20 Milliliter Armagnac ; 140 Gramm Butter ; Butter
fur die Formchen ; 7 Eigelb, Gewichtsklasse M ; 50 Gramm Zwetschgenmus ; 8
EiweiB, Gewichtsklasse M ; Zucker flir die Formchen

AUSSERDEM

Puderzucker zum Bestreuen ; 120 Gramm Holundermark ; 50 Gramm Creme fraiche
; Minzeblattchen

1. Fur das HaselnuBeis die Sahne und die Milch mit dem Vanillemark aufkochen.
Eier, Eigelb und Zucker in einer Schiissel schaumig schlagen. Die kochende
Sahnemischung unter standigem Ruhren unter die Eimasse geben. Haselniisse und
Rum unterriuhren und alles 1 Stunde abkiihlen und ruhen lassen. AnschlieBend in
der Eismaschine gefrieren.

2. Fur den Zwetschgenauflauf die WeiBbrotwirfel in Rot- und Portwein einweichen.
Die Zwetschgen in Stiickchen schneiden und mit dem Armagnac marinieren. Butter
schaumig schlagen und nach und nach die Eigelbe und das Zwetschgenmus
unterriihren. WeiRbrot fein zerkleinern, mit den marinierten Zwetschgen unter die
Butter-Eigelb-Mischung riihren. EiweiB steif schlagen und unterheben.

3. Dann 6 Auflaufformchen mit Butter einfetten, mit Zucker ausstreuen und die
Auflaufmasse einfiillen. Kochendes Wasser die Fettpfanne des Backofens gieRen,
die Formchen hineinstellen und im 180 Grad heiBen Backofen 25 Minuten garen.

4. Zum Servieren das Holundermark auf weiBe Dessertteller geben, mit Creme
fraiche ausziehen. Je 1 Auflaufportion in die Mitte stiirzen und mit Puderzucker
bestreuen. Je 1 Eiskugel anlegen und das Dessert mit Minzeblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: etwa 2 Stunden
Gefrierzeit: mindestens 1 Stunde




Rezepte von Paul Bocuse

ROTBARBE MIT KARTOFFELSCHUPPEN

400 Gramm Kartoffeln, klein ; Salz ; 60 Gramm Butter ; 2 Eigelb, Groesse L ; 8
Rotbarbenfilets, a 125 g , entgratet ; 240 ml WeiBwein ; 240 ml Wermut, trocken ; 100
Gramm Schalotten, fein gewiirfelt ; 400 Gramm Creme fraiche ; Pfeffer, weiB, a. d.
Miihle ; 225 Gramm Mohren ; 225 Gramm Zucchini ; 10 Essl. Olivendl (ca. 100 ml) ;
40 Gramm Basilikum

QUELLE : "Essen & Trinken" 10/97 - Jubilaumsheft 25 Jahre Meisterkoche servieren
- Rezept von Paul Bocuse

1.Die Kartoffeln schalen und in hauchdiinne Scheiben schneiden (das geht am
besten mit dem Allesschneider). Die Kartoffelscheiben mit einem runden
Ausstecherformchen zu Kreisen von 18 mm Durchmesser ausstechen.

Die Kartoffelkreise in Salzwasser geben und 15 Sekunden blanchieren. Kartoffeln
abschrecken, gut abtropfen lassen und behutsam trockentupfen.

2.Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen, die klare Fllissigkeit durch einen
Kaffeefilter gieBen. Die Kartoffeln damit mischen.

3. Das Eigelb verquirlen und die Rotbarbenhaute damit bepinseln. Dann die
Kartoffelkreise vom schmalen Ende der Rotbarben bis nach oben sorgfiltig
uberlappend auf die Filets legen, so dass ein Schuppenkleid entsteht. Die Filets kalt
stellen.

4. WeiBwein, Wermut und Schalottenwiirfel fast vollig einkochen lassen. Creme
fraiche dazugeben und auf 2/3 einkochen lassen, salzen und pfeffern.

5. Die Mohren und die Zucchini putzen und sehr fein wirfeln. Zuerst die Mohren fur
4 Minuten in kochendes Salzwasser geben, nach 3 Minuten die Zucchini dazugeben.
Die Gemusewirfel abschrecken und abtropfen lassen.

6. Olivendl in zwei groBen beschichteten Pfannen erhitzen und die Filets mit der
Kartoffelseite nach unten hineinlegen. Salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze 8-10
Minuten goldbraun braten, ohne sie zu wenden.

7. Basilikum in Streifen schneiden, in die kochende Sauce geben und alles mit dem
Schneidstab fein purieren. Gemiisewirfelchen dazugeben, aufkochen lassen und
nachwirzen.

8. Die Filets mit der Kartoffelseite nach oben auf Tellern anrichten, die Sauce darum
verteilen und servieren.



Zubereitungszeit 2 Stunden, 30 Minuten
Pro Portion 59 g Eiwei8 , 80 g Fett, 17 g Kohlehydrate = 1077kcal(4511kJ)




CREME D'ARGENTEUIL OU D'ASPERGES - SPARGEL-CREMESUPPE

650 Gramm Dicke, weilRe Spargel ; 1 Liter Sahnesuppe ; 188 ml Sehr frische, dicke
Sahne ; Etwas kochende Milch ; Gewiirze Fur die Sahnesuppe : 50g Mehl ; 50 g
Butter; 1 Liter Milch

Den Spargel schidlen, in Stiicke schneiden und 8 Minuten liberbriihen. Abtropfen
und in die kochende Sahnesuppe gieBen. Kochen, bis die Spargel weich sind. Durch
ein feines Sieg passieren, dabei die Spargelstiicke fest ausdriicken, so dass ein
Spargelpuree durch das Sieb gestrichen wird.

Erneut aufkochen (noétigenfalls im Wasserbad warm halten) und direkt vor dem
Servieren mit der Sahne abriihren und binden.

Wird die Suppe dick, mit etwas kochender Milch verdiinnen. Abschmecken, bei
Bedarf nachwirzen und in einer gut vorgewarmten Suppenschissel servieren.

Anm. der Ubersetzer: Die verlangte Sahnesuppe herstellen aus 50 g Butter und 50 g
Mehl. Mehl durchziehen lassen und mit 1 | Milch wie zu einer Samtsuppe aufgiefen,
Glattrithren und aufkochen.

Quelle : Aus P. Bocuse: Die neue Kiiche. Diisseldorf, Wien 1977. S. 142 ;

Erfasser : Frank Dingler ; Gepostet: neumann@stud.uni-hannover.de (UIf :
Neumann) am 15.03.1999 in de.rec.mampf




HECHT GESCHMORT MIT CHAMPIGNONS

1 Hecht, (ca. 2 kg) ; Salz ; Pfeffer ; 50 Gramm Champignons, moglichst klein und
weil ; 200 ml Sherry ; 200 ml Kalbsfond, hell ; 300 Gramm Butter ; 200 ml Creme
fraiche ; 40 ml Cognac

Den Hecht schuppen, ausnehmen und waschen. Mit Salz und Pfeffer rundherum
griindlich einreiben. Einen genau passenden Fischkochtopf mit einem Bett aus den
gut gereinigten Champignons ausfillen. Den Hecht drauflegen. Seitlich den Sherry
und den Kalbsfond angieRBen, den Fisch mit der Halfte der Butter in kleinen
Flockchen belegen.

In den heiBen Ofen schieben und unbedeckt 30 Minuten braten. Zwischendurch den
Hecht haufig begieBen, damit er nicht austrocknet und am Ende eine schone
goldene Farbe hat.

Den Fisch herausnehmen und auf einer Servierplatte anrichten, mit den gut
abgetropften Champignons umlegen und warm halten.

Den Bratfond in eine Kasserolle gieBen und rasch auf die Halfte einkochen. Die
Sahne zugieBen und erneut leicht einkochen. Vom Feuer nehmen und die restliche
Butter in kleinen Stiickchen unterschlagen, zum Schluss mit dem Cognac wiirzen.
Abschmecken und den Hecht mit dieser elfenbeinfarbenen Sauce begieRen.

Quelle : Paul Bocuse - Die Neue Kiiche ; Erfasst von Petra Holzapfel




RHABARBERKUCHEN NACH BOCUSE

FUER DEN TEIG :

250 Gramm Mehl ; 130 Essl. Butter ; 1 Vollmilch ; 100 Zucker ; 2 Gramm Eigelb ; 1
Prise Salz ; Butter flir die Form

FUER DEN BELAG :

450 Gramm Rhabarber ; Butter ; 60 Biskuitbrosel ; 140 Essl. Zucker ; 1 Ei zum
Bestreichen ; 1 Essl. Puderzucker zum Bestauben

Alle Zutaten fur den Teig miteinander glattkneten, den Teig zu einer Kugel formen
und in Klarsichtfolie einschlagen. Etwa eine halbe Stunde kiihl stellen. Fir diesen
Kuchen benotigen Sie nur die Halfte des Teigs, den Rest konnen Sie einige Tage
spater gebrauchen oder einfrieren.

Den Teig durchkneten und auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache diinn
ausrollen. Boden und Rand einer gebutterten Obstbodenform mit zwei Drittel des
Teigs auslegen. Den Rhabarber schalen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
Die Butter erhitzen, mit den Biskuitbroseln und dem Zucker vermischen.

Die Halfte davon auf dem Teigboden verteilen. Den Rhabarber draufgeben und die
restliche Brosel-Zucker-Mischung dariiber verteilen. Den librigen Teig
zusammenkneten, erneut diinn ausrollen und mit Hilfe des Rollholzes auf die Form
legen.

Den uUberstehenden Rand vorsichtig abrollen und entfernen. Die Teigoberflache mit
einem verquirlten Ei bestreichen und mit einer Gabel einige Locher einstechen,
damit der Dampf entweichen kann.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad etwas 25 Minuten backen. Den fertigen
Rhabarberkuchen mit Puderzucker bestauben, noch lauwarm in Tortenstiicke
schneiden und servieren.

ERFASST VON: ANDREAS KUHRAU : Erfassungsdatum: 09.04.1997; Quelle :
Meisterlich kochen (Bocuse)




SCHNEE-EIER "GISOU"

Zutaten fir 2 Portionen :

4 EiweiB ; 1 Essl. Puderzucker ; Salzwasser ; Einige Mandelsplitter ; 10 Stiick
Wiirfelzucker

FUER DIE VANILLECREME :

4 Eigelb ; 125 Gramm Wiirfelzucker ; 1/2 Liter Milch ; 1 Vanilleschote

Zuerst die Vanillecreme herstellen: Das Eigelb mit dem Wiirfelzucker in einer
Schiissel vermischen und schaumig rithren. 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 standigem Ruhren erkalten lassen.

Fur 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
groBen Kugeln geformte EiweiR pochieren.

Die Schneebadlle gut abtropfen lassen, in eine feuerfeste Form geben, mit der Creme
Vanille Giberziehen und mit den Mandelsplittern bestreuen.

Den Wiirfelzucker in einem Topf karamellisieren lassen, die Karamell-Sauce uber die
Schnee-Eier geben und sofort servieren.

QUELLE : Dinner for Two ; Franz Betzel (nach Bocuse) - 21.05.94




SCHWEINSKOPFSUELZE (FROMAGE DE TETE DE PORC)

Zutaten fir 1 Silze :

1 klein. Schweinskopf von 3 bis 4 kg ; Meersalz ; Lorbeerblatt ; Thymian ;
Macisbluete ; Zimt ; Bohnenkraut ; Salbei ; Majoran ; Basilikum ; Muskatnuss ;
Nelken ; Pfeffer ; 500 Gramm Frische Schweineschwarten ; 2 groR. Mohren ; 2 groR.
Zwiebeln ; 2 Gewiirznelken ; 1 klein. Knoblauchknolle ; 1 groB. Krauterstrau
(Petersilie, Thymian, Lorbeer) ; Pfeffer

Den Schweinskopf abflammen und sorgfaltig schaben. Hirn und Zunge
herausnehmen, dann den Kopf langs spalten. Auch quer noch einmal zerteilen. Die
vier Teile wie die Zunge auf allen Seiten kraftig mit gewurztem, fein zerstoBenem
Meersalz einreiben.

Dieses Einreiben 5 mal wiederholen, dann die Kopfstiicke und die Zunge mit den
Schwarten in eine Terrine legen, mit einer diinnen Salzschicht bestreuen, mit einem
Tuch abdecken und 4 Tage an einem kuhlen Ort pokeln lassen.

Nach dieser Zeit die Fleischstiicke herausnehmen, das Salz abklopfen und die
Stuicke gut abwischen. Mit der Zunge, den Schwarten, den Moéhren, den mit Nelken
gespickten Zwiebeln, dem gehauteten Knoblauch und dem KrauterstrauBl in eine
ausreichend groBe Kasserolle schichten.

Dabei darauf achten, dass sowenig Hohlraume wie mdglich entstehen.

Mit Wasser aufgieBen, bis alles eben bedeckt ist. Langsam zum Kochen bringen und
den aufsteigenden Schaum immer wieder abschopfen. Jetzt die Kasserolle auf
kleine Flamme setzen und den Kopf zugedeckt ganz leise siedend 3 Stunden
kochen. Dann die Kopfstlicke, die Zunge und die Schwarten herausheben, abtropfen
lassen und auf eine Platte legen.

Wenn sie etwas abgekihlt sind, alle Knochen auslésen. Die diinnen Teile der Ohren
beiseite legen. Das Fleisch, die Zunge und die dicken Teile der Ohren in Wiirfel von
2 cm Kantenlange schneiden. Alles in eine Schiissel geben und uberpriifen, ob das
Fleisch ausreichend gesalzen ist. Notigenfalls nachsalzen, auf jeden Fall mit frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken und 1/5 der ebenfalls abgeschmeckten Briihe
durch ein feines Sieb daruebergiessen.

Alles miteinander vermischen. Mit den Schwarten eine Terrine, eine Salatschuissel
oder ein anderes GefaR auslegen, das sich auf jeden Fall nach oben verjiingen (??
ich wiirde eher sagen verbreitern) muss, damit man den Schweinskopf stiirzen oder
besser herausheben kann. Erst 1/3 des Fleisches und des Kochsuds hineinfiillen,
dann die Halfte der flachen Ohren drauflegen, wieder 1/3 des Fleisches und Sud
dariibergeben, mit den restlichen Ohren abdecken und mit dem ubrigen Fleisch und
dem Kochsud abschlieRen.

Mit einem zugeschnittenen Stlick Alufolie zudecken und ein passendes
Holzbrettchen drauflegen. Hierauf ein Gewicht von 500 g stellen. 24 Stunden lang
abkuhlen und erstarren lassen. Man kann den Schweinskopf zum Servieren stiirzen



oder auch in der Form lassen. Wir raten, ihn in der Terrine oder Schiissel zu lassen,
wenn er nicht auf einmal verspeist wird. Dann kann er namlich nicht so stark
austrocknen, und es genugt, ihn mit einem Stlick Alufolie abzudecken.

Quelle: Bocuse: Die neue Kiiche Erfasst von Sylvia Mancini




RUEHREIER MIT TRUEFFELN

Zutaten fir 4 Portionen :

8 Eier ; Meersalz ; Pfeffer aus der Miihle ; 200 Gramm Triiffel, frisch oder Dose ;
davon Triiffelscheiben zum Garnieren ; 80 Gramm Butter ; 1 Essl. Creme fraiche;
oder 2 Loffel

1. Tag: Die Eier in eine Schussel geben, salzen, pfeffern und die Eier leicht
verschlagen. Die Truffel diinn schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pilze zu
den Eiern geben und zugedeckt tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

2. Tag: Die Butter in eine feuerfeste Schiissel geben und ins Wasserbad stellen. Die
Truffel-Eimasse dazugeben und unter standigem Riihren etwa 20-25 Minuten
stocken lassen. Creme fraiche unterriihren, nochmals abschmecken und auf Tellern
anrichten. Mit diinnen Triiffelscheiben garnieren und servieren.

Da Truffel relativ teuer sind und nicht jeder bereit sein wird, soviel Geld
auszugeben, konnen auch andere Speisepilze verwendet werden. Allerdings ist das
dann kein Rezept "a la Bocuse" mehr.

NACH BOCUSE a la carte -franzosisch kochen mit dem Meister ; erfasst von Kawe
11/96




WAFFELN NACH BOCUSE

500 Gramm Mehl ; 1 Prise Salz ; 1 Prise Backpulver ; 1 Essl. Zucker ; 1/4 Liter Milch ;
3/4 Liter Sahne ; 8 Eigelb ; 188 ml Rum ; 300 Gramm Zerlassene Butter ; 4 Eiweil ;
Butter fiir das Waffeleisen

Mehl, Salz, Backpulver und Zucker in einer Schiissel vermischen. Nach und nach
Milch, Sahne, Eigelb und Rum zufiigen und alles griundlich vermischen. SchlieBlich
die zerlassene Butter einriihren und die zu sehr steifem Schnee geschlagenen
EiweiB unterheben.

Das Waffeleisen gut vorheizen, die Innenseiten mit Butter bestreichen und auf die
untere, waagrecht gehaltene Flache so viel Teig gieBRen, dass die Ausbuchtungen
gerade ausgefullt werden.

Das Eisen schlieBRen und umdrehen, damit auch die andere Flache vollkommen von
dem Teig erreicht wird. Wenn das Eisen heil genug war, erhalt man auf diese Weise
herrlich goldene und knusprige Waffein.

Das Eisen schlieRen und umdrehen, damit auch die andere Flache vollkommen von
dem Teig erreicht wird. Wenn das Eisen hei genug war, erhalt man auf diese Weise
herrlich goldene und knusprige Waffein.



Rezepte von Christian Henze

SOUFFLIERTER SAIBLING MIT GRAUPENVINAIGRETTE

Fir 4 Personen

2 Fangfrische Saiblinge; 150 Gramm Frischen Lachs ; 150 Gramm Sahne ; 1 EiweiB ;
1/2 Teel. Salz ; 1 Essl. Butter ; Etwas Salz ; 4 Essl. WeiBweinessig ; 9 Essl. Olivendl ;
1 Essl. Gekochte Graupen ; 1 Essl. Tomatenwiirfel ; 1/2 Essl. Gehackte Krauter ;
Versch. Blattsalate ; Etwas Salz ; Zucker

Die Saiblinge filetieren, die Bauchgraten ausschneiden und die Haut abziehen.
Das Lachsfleisch fein wirfeln und mit der Sahne und dem EiweiB in eine Schissel
geben. Salzen. Die Farce nun im Gefrierschrank ca. 10 Min. anfrieren lassen.
AnschlieBend in der Moulinette fein purieren.

Die Saiblingsfilets leicht salzen.

Die Lachsfarce in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und auf die Filets spritzen.

In einer Teflonpfanne etwas Butter zerlaufen lassen und die soufflierten
Saiblingsfilets behutsam anbraten.

Den Fisch anschlieBend mit der Pfanne fiir 10 Min. bei 180 Grad in den Backofen
schieben.

Aus Essig, Krauter, Tomaten, Salz, Zucker, Ol und Graupen eine Vinaigrette
bereiten. Die versch. Blattsalate auf einem Teller anrichten mit der Vinaigrette
ubertraufeln und am Schluss den soufflierten Saibling draufsetzen.




BAERLAUCHSUEPPCHEN MIT GEROESTETEN PINIENKERNEN

Fir 4 Personen

150 Gramm Baerlauch ; 2 Schalotten ; 800 ml Bouillon oder Gemiisebriihe ; 1/2
Knoblauchzehe ; 60 Gramm Butter ; 10 ml Noilly Prat ; 2 Essl. Creme fraiche ; 100 ml
Sahne ; Etwas Salz ; Pfeffer ; Muskat ; 4 Krebsschwanze ; 2 Essl. Gerostete
Pinienkerne

Den Baerlauch waschen die Stiele abzupfen und in Streifen schneiden. Schalotten
schalen und fein schneiden.

30g Butter in einem Topf zerlaufen lassen und die Schalotten und den Knoblauch
darin anschwitzen, dann den Baerlauch zugeben. Mit Noilly Prat abloschen und mit
Bouillon auffullen. Sahne und Creme fraiche zugeben, einmal aufkochen lassen und
mit einem Stabmixer die Suppe fein piirieren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kurz vor dem Servieren die restlichen
30g Butter in die Suppe geben und nochmals aufmixen.

Die schaumige Suppe in vorgewarmte Suppenteller verteilen, die Krebsschwanze
einlegen und mit den gerdsteten Pinienkernen bestreuen.




PERLHUHN IM GANZEN GEBRATEN MIT SCHMORGEMUESE UND
POLENTAGRATIN

Fir 4 Portionen

1 Perlhuhn, kiichenfertig, 1300 g ; Salz ; Pfeffer aus der Miihle ; 5 Essl. Olivendl ;
150 Gramm Schalotten geschalt ; 150 Gramm Karotten geschalt ; 100 Gramm
Sellerie geschalt ; 100 Gramm Griine Zucchini ; 100 Gramm Gelbe Zucchini ; 100 ml
Portwein ; 100 ml Madeira ; 100 ml Rotwein ; 1 Rosmarienzweig

POLENTAGRATIN :

1 Liter Wasser ; 5 Gramm Salz ; 200 Gramm ; MaisgrieB ; 50 Gramm Kalte Butter ;
100 ml Sahne ; 50 Gramm Parmesan gerieben ; 50 Gramm Greyerzer Kase gerieben

Das Perlhuhn unter flieRend kaltem Wasser waschen und mit Kiichenkrepp trocken
tupfen. Innen und auBen gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einem Briter
erhitzen und das Perlhuhn erst auf den Keulen, dann auf der Brust anbraten.
Nochmals wenden und auf die Flugel legen.

Den Rosmarienzweig zugeben und in den vorgeheizten Backofen schieben. Bei 190
C ca. 20 Minuten schmoren lassen.

Das Gemiise mit den Schalotten in kleine Wiirfel schneiden, nach 20 Minuten inden
Brater geben und mit Portwein, Madeira und Rotwein aufgieBen. Weitere 20 Minuten
bei 190 C schmoren lassen.

Fur das Polentagratin, Wasser mit dem Salz aufkochen und den Maisgrief
einstreuen. 40 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen. Die kalte Butter einriihren.

Den Brei ca. 2cm dick auf ein Blech streichen. Kalt stellen. Die kalte Polenta in
Rauten schneiden und in eine Gratinform legen. Die Sahne aufgieRen und die
Polenta mit Kase bestreuen. Die Polenta ca. 30 Minuten bei 180 C in den Backofen
schieben und goldbraun uberbacken.

Das Perlhuhn in 4 Teile tranchieren und anrichten, das Polentagratin dazugeben
und mit den Schmorgenuesen und der Sauce servieren.




ERDBEER-RHABARBERSUPPE MIT CHAMPAGNER

300 Gramm Erdbeeren ; 3 Stangen Rhabarber ; 300 ml Trockenen WeiBwein ; 1
Vanillestange, halbiert ; Etwas Orangenschale ; Zitronenschale ; 1/4 Zimt-Stange ; 1
Essl. Zucker ; 2 Orangen , Saft davon ; 300 ml Champagner

Den gewaschenen Rhabarber schalen und in ca. 3cm lange Stiicke schneiden.

Die Rhabarberschalen mit WeiBwein, Vanillestange, Orangen- und Zitronenschale,
Zimt und Zucker ca. 10 Min. bei geringer Hitze kocheln lassen.

Den Rhabarberfond durch ein Sieb passieren und die Rhabarberstiicke darin
vorsichtig ca. 5 Min. kocheln lassen. Den Rhabarber herausnehmen und kalt stellen.

Zum Rhabarberfond nun 2/3 der Erdbeeren geben und mit dem Orangensaft
auffullen. Mit dem Mixstab fein purieren und kalt stellen.

Die restlichen Erdbeeren in Scheiben schneiden. Zu der kalten Suppe nun den
Champagner giefRen.

Die eisgekiihlte Suppe in tiefe Teller verteilen und mit Rhabarberstiicke und
Erdbeerscheiben garnieren.

Alle Rezepte von : Christian Henze aus Probstried im Allgau - Restaurant Landhaus
Henze



Rezepte von Doris-Katharina Hessler

GEMUESE-SCHAFSKAESE-SPIESSE MIT BASILIKUMSAUCE

Fir 4 Portionen

200 g Schafskase , 8 Cocktailtomaten, klein , 1 Zucchini ; 1 Aubergine ; 1 Zwiebel,
rot ; 1 TL Thymian, frisch gehackt ; 1 TL Rosmarin, frisch gehackt ; 1
Knoblauchzehe ; 1 Bund Basilikum ; 1/4 | Schmand ; 1/4 | Olivendl ; Salz ; Pfeffer,
frisch gemahlen ; HolzspieRe

Den Schafskase, die Zucchini, die Aubergine und die Zwiebel in gleich groBe Stiicke
schneiden. Fur die Marinade wird 1/8 | Olivenol mit Thymian, Rosmarin und
zerdruckter Knoblauchzehe gemischt und mit Salz und Pfeffer gewurzt.

Die Gemuse und Kasestiicke abwechselnd mit den Cocktailtomaten auf HolzspieRe
stecken. AnschlieBend fiir 15 Minuten in die Ol-Krauter-Marinade legen.

Fur die Sauce die Basilikumblatter zupfen und mit dem restlichen Olivendl im
Klichenmixer purieren. Den Schmand dazumischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun die SpieBe beidseitig je 1 Minute auf dem Grill rosten und sie anschlieBend mit
der Basilikumsauce servieren.




LAUCH-PINIEN-QUICHE

QUELLE :ARD-BUFFET-Rezeptservice -v.Doris-Katharina Hessler -"Leckeres furs
Picknick"

Fir 4 Portionen

200 g Mehl ; 150 g Butter ; in kleinen Wiirfeln ; 6 Eigelb ; 4 groRe Lauchstangen ; 2
Knoblauchzehen ; 250 g Ricotta (italienischer Frischkase) ; 150 g Pinienkerne ;
Pflanzenfett ; Zucker; Muskat ; Pfeffer ; Salz

Aus dem Mehl, den Butterwiirfeln, einem Eigelb und jeweils einer Prise Salz und
Zucker einen Teig kneten und ihn im Kuhlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

Danach den Teig ausrollen und in eine runde, ausgebutterte Springform geben.
Dabei einen Rand von ca. 2 cm nach oben stehen lassen.

Den Lauch waschen, in Ringe schneiden und in Pflanzenfett anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Danach
die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne rosten.

Nun die Knoblauchzehen pressen und sie mit dem Ricotta und den restlichen 5
Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die gebratenen Lauchringe und die
Pinienkerne dazumischen.

Die Masse auf den Teig geben und ca. 20-25 Minuten bei 250 Grad im vorgeheizten
Ofen backen.

Die Quiche kann warm oder kalt gegessen werden.




PUTENSPIESSCHEN IN ERDNUSS-CHILIBUTTER

Fir 4 Portionen

200 g Putenbrust ; 100 g Erdnusse ; 1 Chilischote, frisch, rot ; 50 g Ingwer, frisch ;
200 g Sojabohnen, frisch ; 1 Knoblauchzehe ; 1 Schalotte ; 1 Bund Koriander, frisch
; 1/2 1 Geflligelbriihe ; 60 cl Sake (Reiswein) ; 3 Zwiebellauchstangen ; 50 g
Butterwiirfel, kalt ; Erdnussol ; 5-Spice-Gewuerz ; Chilipulver ; Salz ; Pfeffer, frisch
gemabhlen ; 4 HolzspieRe

QUELLE : -ARD-BUFFET-Rezeptservice -Rezept von Doris-K.Hessler -"Scharfes und
Pikantes™

Das Putenfleisch klein schneiden, aufspieBen und mit etwas Salz, Pfeffer,
Chilipulver und 5-Spice-Gewuerz wirzen.

Fur die Sauce Chili, Ingwer, Knoblauch und Schalotte klein schneiden und in einem
Topf mit Erdnussol anschwitzen. Dann die Erdniusse dazugeben und mitrésten.

Mit Brihe abloschen. Den Reiswein und etwas gehackten Koriander hinzugeben.
Alles um ein Drittel einkochen lassen und durch ein Sieb passieren.

Spater die Sauce mit den Butterwurfeln und einem Teil des gehackten Korianders
fertig stellen.

Den Zwiebellauch in Roéllchen schneiden und mit den Sojabohnen in einer Pfanne
mit Erdnussol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter die Sojabohnen noch
etwas Koriander geben.

In einer Pfanne die FleischspielRe von beiden Seiten kurz anbraten und sie spater
mit der Erdnuss-Chilibuttersauce und den Sojabohnen anrichten.




ZANDER IM SPECKMANTEL

Fir 4 Portionen

4 Zanderfilets, a 140 g ohne Haut und Graten ; 4 EL Olivendl ; 1 sm Liebstdckelbund
; Salz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 1 Zitrone, unbehandelte, abgeriebene Schale
davon ; 1 EL Thymianblattchen ; 1 EL Rosmarinnadeln ; 12 Scheiben Speck,
durchwachsen, diunn geschnitten ; 200 g Linsen, braun, klein ; 50 g Mohren, fein
gewiirfelt ; 50 g Sellerieknolle, gewiirfelt ; 90 g Schalotten, fein gewiirfelt ; 5 EL Ol ;
250 ml Heller Geflugelfond ; 125 ml Rotwein ; 1 EL Majoranblattchen; gehackt ; 1 TL
Pfeilwurzelmehl ersatzweise Speisestarke ; 3 EL Aceto balsamico ; 30 g Butter; kalt

QUELLE : -"Essen & Trinken" 10/97 -Jubilaeumsheft 25 Jahre -Meisterkoche
servieren

1. Zanderfilets mit einer Pinzette sorgfaltig entgraten, mit Olivendl einstreichen.
Liebstockelblatter grob hacken. Zanderfilets leicht salzen, pfeffern und mit
Liebstockel, Zitronenschale, Thymian und Rosmarin etwa 1 Tag abgedeckt
marinieren.

2. Von den Fischfilets die Krauter abstreifen, die Filets trockentupfen. Die
Speckseheiben zwischen Klarsichtfolie leicht flach driicken. Dann jedes Fischfilet in
je 3 Scheiben Speck einwickeln.

3. Die Linsen in kochendem Wasser in ca. 15 Minuten gar kochen, abgieRen,
abtropfen lassen. Mohren und Selleriewilirfel in Salzwasser blanchieren, abtropfen
lassen.

4. Fiir die Sauce 40 g Schalottenwiirfel in 1 El Ol leicht andiinsten. Den Gefliigelfond
und den Rotwein dazugiessen. Den Majoran dazugeben und die Sauce auf etwa 1/3
einkochen lassen. Mit dem in kaltem Wasser geldosten Pfeilwurzelmehl leicht binden.
Beiseite stellen.

5. Die eingewickelten Fischfilets mit der Nahtseite nach unten in einer Pfanne mit 3
El Ol anbraten, danach wenden. Im auf 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten wiederum auf der
Nahtseite des Specks in 5 Minuten fertiggaren.

6. Die restlichen Schalottenwiirfel im restlichen Ol mit den Linsen andiinsten,
Mohren und Selleriewiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Aceto
balsamico abloschen.

7. Die Sauce einmal aufkochen lassen und die kalte Butter nach und nach einruhren.

8. Zum Anrichten das Linsengemiuse auf die Teller verteilen, die Fischfilets in
Scheiben schneiden und draufsetzen und mit der Sauce umgieRen.

Zubereitungszeit 1 Stunde (plus Marinierzeit)

Pro Portion 41 g Eiweil8, 53 g Fett ,28 g Kohlehydrate = 768kcal(3217kJ)






JAKOBSMUSCHELN AUF ASIATISCHE ART

Fir 4 Portionen

12 Jakobsmuscheln, frisch, das Fleisch davon ; 150 g Fruhlingszwiebeln ; 2 sm
Chilischoten, rot ; 1 Bund Koriandergriin ; 20 g Ingwerwurzel, frisch, fein gehackt ; 2
Knoblauchzehen, fein gehackt ; Salz ; Pfeffer; (a. d. Miihle) ; 50 ml Austernsauce ;
250 g Glasnudeln ; Ol; zum Ausbacken ; 15 g Kiimmelsaat, schwarz ; 1 EL Sesamél ;
50 ml Rotwein ; 200 ml Heller Gefliigelfond ; 1/2 TL Pfeilwurzelmehl ersatzweise
Speisestarke ; 20 g Butter; (kalt) ; 250 g Mangobohnensprossen ;3 EL Erdnussol

QUELLE : -"Essen & Trinken" 10/97 -Jubilaeumsheft 25 Jahre -Meisterkoche
servieren

Die Jakobsmuscheln mit einem Geschirrtuch sehr gut trockentupfen. Durch die
grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Friihlingszwiebeln putzen. Das WeiRe
und das Hellgrine in sehr feine Ringe schneiden.

Das Dunkelgriune aufbewahren. Chilischoten halbieren, entkernen, in feine Wiirfel
schneiden. Korianderblatter grob hacken. Das Jakobsmuschelfleisch mit
Frihlingszwiebeln, Chiliwirfeln, Koriandergrin, Ingwer und dem Knoblauch
vermischen, mit Salz, Pfeffer und 40 ml Austernsauce wirzen. Die Masse abgedeckt
kalt stellen.

Die Glasnudeln auseinander zupfen und mit einer Schere in etwa 1 cm lange Stiicke
schneiden.

Das Ol zum Ausbacken auf ca. 180 Grad erhitzen.

Fur die Sauce die Kimmelsaat im Sesamol anrosten. Mit dem Rotwein und dem
Geflugelfond abloschen und auf 100 ml einkochen lassen. Die restliche
Austernsauce einrithren und mit dem in wenig kaltem Wasser geldsten
Pfeilwurzelmehl leicht binden. Unmittelbar vor dem Servieren die kalte Butter in die
heiBe Sauce einriihren.

Aus der Jakobsmuschelmasse mit Hilfe eines Loeffels 8 gleich grofRe Kugeln
formen. Vorsichtig in den Glasnudelstiicken wélzen und leicht andriicken. Die
Ballchen in dem heiBen Ol portionsweise 3 Minuten ausbacken.

(Nicht mehr als 2 Kugeln gleichzeitig; Vorsicht beim Einlegen, es spritzt etwas!) Die
Kugeln mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Geschirrtiichern abtropfen
lassen.

Die Mungobohnensprossen waschen, gut abtropfen lassen und im Erdnussol
portionsweise (am besten in einem Wok) kurz braten. Das Dunkelgriine der
Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Gemiuse auf Tellern anrichten, die ausgebackenen Jakobsmuschelkugeln
draufsetzen, mit der Sauce servieren.

Zubereitungszeit : 1 Stunde, 30 Minuten



Pro Portion 550 kcal (2428kJ)



Rezepte von Vincent Klink

BODENSEETEUFELCHEN MIT HASELNUESSEN

Fir 4 Portionen

4 Bodenseefelchen ; 120 g Haselnuisse, grob geschnitten ; 30 g Butter ; 1 Zitrone,
Saft davon ; Salz ; Pfeffer

Die geschuppten und ausgenommen Fische mit dem Zitronensaft betraufeln,
pfeffern und salzen und in heiRer Butter knusprig braten. Die Kunst ist, das Felchen
von beiden Seiten sehr kross anzubraten, dann aber sofort die Hitze drosseln, damit
das zarte Fleisch nicht strohig wird. Auf einer Platte anrichten.

Die Haselnlisse mit den gehackten Schalotten und etwas Butter in die Pfanne geben
und bei groBem Feuer andunkeln lassen, leicht pfeffern und salzen und uber die
Fische geben.

Felchen gelten als sehr empfindliche, im Fleisch weiche Fische. Sie sollten nur sehr
frisch verarbeitet werden, damit sie ihre Festigkeit noch haben.

Felchen werden im bayerischen Renken und in Norddeutschland Maraenen
genannt.




GOLDBRASSE MIT RASAL HANOUT

Fir 4 Portionen

2 Goldbrassen , ca. 700g ; 2 Fruhlingszwiebeln mit Griin ; 1 EL Butter , zum Braten ;
2 EL Noilly Prat oder trockener Martini ; 1 TL Rasal Hanout ; 2 EL Kalte
Butterflocken fiir die Sauce ; Salz

Rasal Hanout ist ein marokkanisches Mischgewiirz, das in einschlagigen Laden
fertig zu kaufen ist.

Brassen ausnehmen, schuppen, waschen und filieren. Mit Kiichenkrepp trocknen
und in Butter 3 Minuten von beiden Seiten anbraten. Die Hautseite ist oben und wird
nach dem wenden mit einer Palette nach unten gedriickt, da sich durch Spannung
das Fischfilet nach oben wolbt, und so nur die auBeren Rander gebraten wiirden.
Wenn die Hautseite unten brat, erhoht man die Hitze um dem Fisch eine Kruste zu
geben. Das dauert ungefahr 4 Minuten.

Die Fischfilets aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Pfanne ausreiben und mit der Butter die in kleine Ringe geschnittenen
Frihlingszwiebeln andiinsten. Mit Noilly Prat abléschen, das Rasal H...nout
hineingeben. Unter starkem Kochen die Butterflocken mit dem Schneebesen
unterquirlen. Solange bei groBem Feuer riihren, bis die Sauce die richtige
Konsistenz hat.

Die Fischfilet im Ofen wieder aufheizen, dann anrichten und die Sauce
daruebernappieren.

Zu diesem Gericht harmoniert Paprikagemiise sehr gut und statt Salzkartoffeln kann
auch Baguettebrot gereicht werden.




LOTTE MIT OLIVENSAUCE

Fir 4 Portionen

500 g Lotte (Seeteufel),enthautet ; 1 EL Olivendl ; 2 EL Schwarze Oliven ; 1 Schalotte
; 1 EL Butter ; 2 EL WeiBwein ; 1 Knoblauchzehe

Lotte in eineinhalb Zentimeter starke Scheiben schneiden und in der Pfanne von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten mit Olivendl und einer ganzen, zerdriickten
Knoblauchzehe 2 Minuten braten.

Warmstellen. Das Fett aus der Pfanne reiben und mit etwas Butter die Schalotten
mit den Oliven anschwitzen. Mit dem Wein abloschen, um die Halfte reduzieren, vom
Feuer nehmen und die Butter mit einem Schneebesen einarbeiten.

Anrichten.

Kommt es zu zeitlichen Verzogerungen, so kann die Sauce nochmals vorsichtig
erwarmt werden, allerdings nur unter dauerndem rithren mit dem Schneebesen.




LECKERES FUERS PICKNICK

Fur 4 Portionen

4 Paprika, verschiedenfarbig ; 1 Zucchini ; 1 Zwiebel, grob gewiirfelt ; 1/4 |
Gemusebruhe ; 1 TL Oregano ; 1/8 | Olivendl, zum Einlegen , Qualitat "Extra
Vergine" ; Pfeffer, grob ; Salz ; 3 Marmeladenglaser

Die Paprika von den Kernen befreien und in pfenniggroBe Stiicke schneiden.

In einer Pfanne mit wenig Olivenol braun rosten. Nun die Zwiebel und die Zucchini
grob wiirfeln. Zuerst die Zwiebeln in die Pfanne geben. Sind diese braun, kommen
die Zucchiniwurfel dazu. Mit der Gemusebriihe abloschen und den Oregano
zugeben.

Alles so lange reduzieren, bis die Briihe vollig verkocht ist.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Nun den 1/8 | Olivendl in die Pfanne gieRen und
alles noch mal aufkochen.

Die Marmeladenglaser heiB ausspiilen und das Gemiise heiB einfillen. Die Glaser
dicht verschlieBen und abkiihlen lassen.

Im Kiihlschrank kann man die Glaser bis zu 8 Wochen aufbewahren.




HIRSCHRUECKENMEDAILLON MIT DOERRPFLAUMEN UND
PINIENKERNEN

Fir 2 Portionen

2 Hirschriickenfilets, a 170 g ; 4 Scheiben Schweinebauch, geraucht ; 3
Dorrpflaumen ; 1 Prise Nelken ; 1 Prise Piment ; 1/4 | Rotwein ; 1 TL Walnusse,
gerostet ; 1 TL Pinienkerne ; 1 TL Rosmarinnadeln ; 1/2 TL Pfeilwurzelmehl mit
etwas Wasser vermischt ; 3 EL Butter ; Pfeffer ; Salz ; Bindfaden

Die Dorrpflaumen in Rotwein tiber Nacht einweichen. Rosmarin fein wiegen. Nisse
und Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne anrdsten. Die eingeweichten
Pflaumen fein hacken und zu den Niissen geben. Ebenso den feingewiegten
Rosmarin und die Gewirze. Das Ganze pfeffern und gut miteinander vermischen.

Die Filetstuicke in der Mitte einschneiden und mit einem Messer rundum eine Tasche
freischneiden. Etwa einen Teeloffel Pflaumenfiillung hineinschieben und die
Fleischrander zusammendriucken. Die Medaillons mit einem oder zwei Scheiben
Schweinebauch umwickeln und alles mit Kiichen-bindfaden fixieren. In Butter
langsam von beiden Seiten jeweils 5 Minuten braten.

Den Bratensatz mit dem Rotwein, in den die Pflaumen eingelegt waren, abloschen,
etwas reduzieren, mit etwas Pfeilwurzelmehl und einigen Butterflocken binden.




MARILLENKNOEDEL NACH VINCENT KLINK

Fir 2 Portionen

200 g Aprikosen, ungeschwefelt, getrocknet ; 60 g Butter ; 80 g Puderzucker ; 4
Eigelb ; 1 kg Quark ; 200 g Weckmehl vom Hefezopf ; 3 EL Mondamin ; 3 EL Rum ; 2
Vanilleschoten ; 1 Zitrone, geriebene Schale ; 1 Prise Salz

Marillenknodel (Aprikosenknodel) bestehen zu einem Grossteil aus Quark. Man
konnte sich liberlegen, bei einem Bauern frische Milch zu holen und bei der
Quarkherstellung selbst Hand an zu legen. Es geht ganz einfach, die Milch wird zum
Sduern an einen warmen Ort gestellt. Sie wird nach zwei Tagen dick und man gibt
sie dann auf ein Sieb, das mit einem Tuch ausgelegt wurde. Darauf lasst man den
Quark abtropfen. Fur die Marillenknédel muss er nochmals kraftig mit einem
Kiichenhandtuch ausgedriickt werden. Ubrigens wurde die Molke in friiheren Zeiten
zum Putzen von Messing und Kupfer verwandt. Auch ist es sehr zu empfehlen, die
reichlichen Minerale der Molke zu nutzen und mit Zitronensaft vermischt zu einem
frischenden Getrank zu verarbeiten.

Karamellisiertes Weckmehl: Am Besten ist getrockneter Hefezopf, den man beim
Backer zerreiben lasst. Zehn Essloffel Brosel mit drei Essloffel Puderzucker in eine
Pfanne geben und auf groBem Feuer solange wenden, bis der Zucker karamellisiert
und die Brosel dunkel werden. Die Brosel sind in einer luftdichten Dose ohne
weiteres vier Wochen zu lagern. In den Kessel des Riihrgerats gibt man: Butter mit
Puderzucker und 3/4 des Eigelb

Alles wird gut schaumig geschlagen. Der Quark muss wirklich fest ausgedruckt
werden und bereits broselige Konsistenz haben. Das Mondamin mit dem Rum
anruhren und mit dem Weckmehl, der Zitronenschale, der Vanille und dem Quark
zur schaumig geriihrten Masse geben und alles miteinander gut durchkneten.

Die Marillen werden mit etwas Teig umgeben und zu runden Kugeln geformt. In
Zuckerwasser zehn Minuten pochieren und mit karamellisiertem Weckmehl
bestreuen.

Da Marillenknodel ein gutes Wintergericht sind kann man, wenn kein Kompott
vorhanden ist, auch Dorraprikosen verwenden; man achte aber auf ungeschwefelte
Ware.

Was auf eine Notlosung schlieBen lasst hat raffinierten Geschmack, und entspricht
dem Willen innerhalb der Saison auf die jeweilig verfugbaren Produkte einzugehen.

Die getrockneten Marillen werden in SuBwein aufgekocht und drei Tage eingelegt.
Sie quellen auf und entwickeln einen intensiveren Geschmack als frische
Aprikosen, man muss sich aber beste Qualitat besorgen die ungeschwefelt ist.

Fur die Aprikosensauce kocht man die getrockneten Aprikosen in WeiBwein weich
und mixt sie zu einer samigen Sauce. Nimmt man eingediinstete Aprikosen, so
treibt man sie durch den Mixer und passiert die Sauce von Hautresten. Je nach
Belieben wird das Aprikosenpiiree gezuckert und dann mit den aufgeweichten
Marillen zu einem Kompott vermischt.






Rezepte von Johann Lafer

KARTOFFEL - GRATIN NACH JOHANN LAFER

1 Knoblauchzehe; Butter fiir die Form; Salz ; Muskatnuss, gerieben ; 150 Gramm
Sahne ; 150 Milliliter Milch ; 400 Gramm Kartoffeln ; 100 Gramm Emmentaler,
gerieben ; 3 Essloffel Butter; (2)

Feuerfeste Form mit Knoblauch ausreiben und mit Butter einfetten. Sahne und Milch
mit Salz und geriebenem Muskat aufkochen.

Geschailte in diinne Scheiben geschnittene Kartoffeln in die Form schichten. Mit der
Sahnemilch ubergieRen.

Mit geriebenem Emmentaler und Flocken von der Butter (2) iiberstreuen. Bei 200
Grad im Ofen etwa 30 Minuten backen.




GEFUELLTE KALBFLEISCHROELLCHEN MIT EMMENTALER UND
SALBEI

8 Kalbsschnitzel, a 80 g ; 1 Teeloffel Ol ; Salz ; Pfeffer aus der Miihle ; 2 Essloffel
Butter ; 80 Gramm Schalottenwiirfel ; 150 Gramm Champignons ; 100 Gramm
Schinkenwiirfel ; 1 Teeloffel Salbei, geschnitten ; Salz ; Pfeffer ; 4
Emmentalerstabchen 6 cm lang, 1 cm dick ; 4 Salbeiblatter, ganz ; 3 Essloffel
Olivendl ; 1 Teeloffel Fenchelsamen ; 1 Teeloffel Chili, gemahlen

Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien, welche vorher mit Ol eingepinselt
wurden, diinn ausklopfen, anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalottenwiirfel darin anschwitzen, Champignon-
und Schinkenwiirfel beigeben und mitbraten.

Zum Schluss den geschnittenen Salbei dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Champignon-Schinken-Masse auf die vier ausgeklopften Schnitzel verteilen,
etwas glattstreichen, Emmentalerstabchen und ein Salbeiblatt darauf legen und wie
eine Roulade zusammenrollen. Mit zwei Zahnstochern feststecken und mit Olivenadl,
Fenchelsamen und gemahlenem Chili marinieren.

AnschlieBend auf den heiBen Grill geben und die Kalbfleischrolichen ca. 6-7
Minuten grillen.




JOHANN LAFERS EXOTISCHER OBSTSALAT

1 Ananas ; 1 Mango ; 1/2 Physalis ; 1 Papaya ; 1 Karambola ; 50 Gramm Paprika, rot,
gewdurfelt ; 50 Gramm Paprika, gruen, gewirfelt ; 100 Gramm PekannufBe, gerostet ;
1 Chilischote, rot, gewiirfelt ; 1 Essloffel Zucker ; Salz ; 3 Essloffel Zitronensaft ; 6
Essloffel Sesamél ; 3 Knoblauchzehen ; 150 Milliliter Ol ; 10 Minzeblittchen

Die Ananas halbieren, das Fruchtfleisch herauslosen, den Strunk entfernen und in
Scheiben schneiden. Die librigen Friichte in mundgerechte Stiuicke schneiden.
Paprikawiirfel rot und gruen, Pekannusse, gewiirfelte Chilischote, Zucker, Salz,
Zitronensaft und Sesamol dazugeben. Das Ganze nun 1/2 Stunde marinieren lassen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schilen, feinhacken und in Ol goldbraun
ausbacken.

Zum Schluss den frittierten Knoblauch und die feingeschnittenen Minzeblattchen
unterrihren und servieren.




JOHANN LAFERS KOKOSTORTE MIT EINEM HAUCH VON EXOTIK

FUER DEN BODEN:

300 Gramm Blatterteig ; 50 Gramm Puderzucker
FUER DIE KOKOSCREME :

200 Milliliter Sahne; 200 Milliliter Kokosmark ; 100 Gramm Zucker ; 6 Eigelb ; 6
Blattgelatine ; 200 Milliliter Kokoslikor ; 1 Zitrone, Saft davon ; 50 Gramm
Kokosflocken ; 200 Gramm Sahne, geschlagen ; 2 Mango, in Spalten geschnitten;
Puderzucker zum Bestreuen

Den Blatterteig ca. 3mm diinn ausrollen, auf ein Blech legen, mit einer Gabel
einstechen, mit einem Backofengitter beschweren. Das Ganze bei 230 Grad C
ausbacken (ca. 15-20 Minuten).

Aus dem Blatterteig einen Kreis von 26cm Durchmesser ausstechen, mit
Puderzucker etw. bestreuen und dann im Backofengrill bei 230 Grad C
karamellisieren.

Kokoscreme:

Sahne mit dem Kokosmark und dem Zucker aufkochen. Zu den Eigelben geben und
alles so lange dick abriihren, bis eine Bindung entsteht. Das Ganze durch ein feines
Sieb passieren. Dazu die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine und den
Kokoslikor unterriihren und abkiihlen lassen. AnschlieBend die geschlagene Sahne
unterheben.

Die fertige Creme auf den karamellisiertem Blatterteig geben, der mit einer
Springform umrandet ist. Wenn die Kokosmasse leicht anzieht, mit dem
Mangospalten ausgarnieren.

Fur etwa 2 Stunden kiihl stellen. Aus dem Tortenring entfernen und fertig.




JOHANN LAFERS TIRAMISUTORTE

FUER DEN MUERBETEIG :

150 Gramm Butter, zimmerwarm ; 75 Gramm Puderzucker ; 1 Eigelb ; 1 Prise Salz ; 1
Orange, Schale davon ; 1 Zitrone, Schale davon ; 225 Gramm Mehl ; Mehl fir die
Arbeitsflache

DUNKLER HASELNUSSBISKUIT :

6 Eigelb ; 150 Gramm Zucker (1) ; 6 EiweiB ; 40 Gramm Zucker (2) ; 40 Gramm Mehl ;
40 Gramm Starke ; 30 Gramm Kakaopulver ; 75 Gramm Haselnusse ; Butter fur die
Form ; Mehl zu Bestauben

FUER DIE FUELLUNG :

1 Ei; 2 Eigelb ; 125 Gramm Puderzucker ; 1 Orange, Saft davon ; 1/2 Orange, Schale
davon ; 3 Blattgelatine ; 40 Zentiliter Amarettolikor ; 200 Gramm Mascarpone ; 150
Gramm Sahne, geschlagen ; 40 Gramm Erdbeerkonfitiire ; 2 Tasse (250ml)
Espresso, vermischt mit 40 Gramm Puderzucker ; 30 Gramm Kakao

Miirbeteig:

Der Murbteigboden dient als Stutze fur die Torte. Die Butter mit dem Puderzucker,
dem Eigelb und einer Prise Salz leicht verriihren. Die Orangen und die
Zitronenschale dazugeben. Das Mehl darauf sieben und alle Zutaten zu einem
glatten Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und mindestens 1 Stunde kiihl
stellen.

Den Miurbeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache 3mm dick ausrollen. Den
Springformboden ausfetten, den Teig drauflegen. mit dem Springformrand
ausstechen. Den Boden mit einer Gabel einstechen und im Ofen bei 220 Grad C
backen, herausnehmen und auskiihlen lassen.

Dunkler Haselnussbiskuitboden:

Die Eigelbe mit 40g Zucker schaumig schlagen. Das EiweiRl ebenfalls mit 40g Zucker
schaumig schlagen. Mehl mit Starke, Kakaopulver und den Haselniissen mischen.
1/3 des Eiweil in die Eigelbmasse unterriihren. Das Mehl-Haselnuss-Gemisch und
den Rest vom dem Eischnee unterheben.

In eine mit Butter ausgepinselte und mit Mehl bestaubte Springform fullen und bei
200 Grad C im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten backen. Herausnehmen und
abkuhlen lassen und aus der Form nehmen.

Die Fullung/Creme :

Das Ei mit den Eigelben und dem Puderzucker uber einem heiBen Wasserbad
schaumig schlagen. Saft von einer Orange und dem Abrieb von 1/2 Orange
beigeben. Die Gelatine, die in kaltem Wasser eingeweicht wurde beigeben und das
Ganze auf Eis stellen, bis die Masse leicht abgekiihlt ist.



Den Amaretto und die Mascarponecreme einriihren und die geschlagene Sahne
unterheben. Den gebackenen, ausgekuhlten Murbeteigboden mit Erdbeermarmelade
diinn bestreichen.

Den Haselnussbiskuitboden waagerecht in zwei teile schneiden.(Wenn der
Tortenboden einen Tag frilher gebacken wird, lasst er sich besser schneiden.) Den
ersten Teil vom Haselnussbiskuit auf den Mirbeteig setzen, mit einem Tortenring
umstellen und den Boden mit einem Teil der Espresso-Puderzucker-Mischung
tranken. Die Halfte der Mascarponefiillung einfillen, den zweiten Haselnussboden,
der mit dem Rest der Espresso-Puderzucker-Mischung getrankt wurde, draufsetzen
und den Rest der Masse einfillen.

Das Ganze fur 2-3 Stunden kalt stellen. AnschlieBend den Tortenring mit einem
Messer vorsichtig I6sen und den Ring abziehen. Die Torte dick mit Kakao bestreuen
und Servieren.




QUARK-APRIKOSEN-KNOEDEL MIT ERDBEEREN UND GRAND-
MARNIERSABAYON

FUER DEN KNOEDELTEIG :

30 Gramm Butter ; 30 Gramm Zucker ; 1 Ei ; 1 Eigelb ; 100 Gramm WeiRbrot ; 1/2
;Orange, Schale davon ; 1 Zitrone, Schale davon ; 1 Packung Vanillezucker ; 60
Gramm Aprikosen, getrocknet ; 480 Gramm Quark, in einem Kiichentuch
ausgedruckt ; 100 Gramm Butter ; 170 Gramm Semmelbrosel ; 50 Gramm Zucker,
braun ; 1 Zitrone, Schale davon ; 1 Prise Zimt ; Puderzucker zum Bestreuen

DIE MARINIERTEN ERDBEEREN :

350 Gramm Erdbeeren ; 50 Gramm Puderzucker ; 40 Zentiliter Orangenlikor

DAS GRAND-MARNIER-SABAYON :

0,2 Liter (moglichst frischer ) Orangensaft ; 60 Gramm Zucker ; 1/2 Orange, Schale
davon ; 4 Eigelb

KNOEDELTEIG :

Butter und Zucker schaumig schlagen Ei und Eigelb dazugeben und ebenfalls
mitschlagen. WeiBbrot vom Vortrag, ohne Rinde in ganz kleine schneiden Wiirfel
und dazugeben. Vanillezucker, getrocknete Aprikosen, die in ganz kleine Wurfel
schneiden und dazugeben. Abgerieben Orangen und Zitronenschalen beigeben.
alles gut verrihren und den Teig fur eine 1/2 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Dann daraus kleine Knédel formen und in leicht kochelndem Salzwasser fur ca. 10-
15 Minuten garziehen lassen.

Butter zerlaufen lassen, Brosel und braunen Zucker darin rosten, abgeriebene
Zitronenschale und die Messerspitze Zimt zugeben. Knodel aus dem
Wassernehmen. gut abtropfen lassen, in den Brosel walzen und mit Puderzucker
bestreuen.

Marinierte Erdbeeren:

Die Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und mit dem Puderzucker und dem
Orangenlikor marinieren, Diese dann dekorativ mit den Knodeln auf einem groBen
Teller anrichten.

rangenlikorsabayon :

Den Orangensaft mit dem Zucker, Orangenschale und dem Eigelb in einen Topf
geben. Alles gut verriihren und diese dann in einem heiBen Wasserbad tiber Dampf
langsam aufschlagen, bis eine cremige Masse entsteht. Zum Schluss den
Orangenlikor darunter schlagen und dann zu den Knddel servieren.




RAEUCHERLACHS UND LACHSTATAR IM ROESTI MIT SALATEN

400 Gramm Kartoffeln , 10 Essloffel Ol ; 1 Prise Salz ; Pfeffer aus der Miihle
FUER DAS LACHSTATAR:

200 Gramm Lachsfilet ; 1 Schalotte ; 1/2 Teeloffel Koriander, feingemahlen ; 1
Teeloffel Dill, gehackt ; 4 Essloffel Olivendl ; 1 Prise Salz ; Pfeffer aus der Muhle ;
1/2 Zitrone(Saft) ; 200 Gramm Raucherlachs in Scheiben ; 100 Gramm verschiedene
Salate ; 2 Avocados ; 4 Essloffel Walnussdl ; 3 Essloffel Balsamico-Essig ; 1 Prise
Salz ; Pfeffer aus der Miihle ; 1 Prise Zucker

FUER DIE DILLCREME :

3 Essloffel Creme fraiche ; 1/2 Zitrone(Saft) ; einige DillstrauBchen; etwas Kaviar

1. Kartoffeln waschen, schalen, in diinne Scheiben schneiden, dann in
streichholzdicke Stifte.

2. Ol in 4 kleinen Pfannen verteilen, erhitzen, Kartoffelstabchen darin flachdriicken,
von beiden Seiten goldgelb braten, salzen, pfeffern.

3. Lachsfilet in ganz feine Wiirfel schneiden, in eine Schussel geben, restliche
Zutaten beigeben, gut vermengen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4. Rosti aus der Pfanne nehmen, zum Abtropfen auf Kiichenpapier legen, mit dem
Papier wieder zuriick in die Pfanne legen.

5. Nun je zwei Scheiben Raucherlachs auf den Rosti ausbreiten, Lachstatar darauf
verteilen.

6. Die 4 Pfannen mit Inhalt nochmals kurz auf der Herdplatte erhitzen, da Rosti sich
in kaltem Zustand nicht biegen lassen, Rosti vorsichtig zusammenrollen, aus jeder
Rolle zwei Teile schneiden.

7. Salate putzen und waschen, Avocados schalen und in Spalten schneiden, mit
Walnussol und Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer und Zucker marinieren, dekorativ mit
den Rosti auf Tellern anrichten.

8. Alle Zutaten fiir das Dressing in eine Schiissel geben, gut glatt riihren.

9. Auf je eine Rostihalfte einen Teelo6ffel Dillcreme geben, mit frischem Dill und
eventuell etwas Kaviar garnieren.




Gefliigelleberpralinen im Kirbiskern,-Pumpernickel, Sesammantel auf
Gewlirztraminergelee

250 Gramm Geflugelleber ; 20 Gramm Butter; zum Braten ; 30 Zentiliter Portwein, rot
; 1 Essloffel Schalottenwiirfel ; 250 Gramm Butter ; 100 Milliliter Sahne ; Salz ;
Pfeffer ; Pokelsalz ; 200 Gramm Kiurbiskerne ; Salz ; Pumpernickel, gehackt ; 200
Gramm Sesam, weiBl u. schwarz

GEWUERZTRAMINERGELEE :

1/2 Liter Gewurztraminer ; 7 Blattgelatine ; 2 Essloffel Rotweinessig

Die Leber in Butter anbraten, die Schalottenwiirfel beifiigen und das Ganze kurz
braten lassen. Mit dem Portwein abléschen, und ein wenig einkochen.

Die Butter weich werden lassen und die Sahne erhitzen. Diese drei Zutaten mit
einem Mixer purieren und mit Salz, Pfeffer und Pdkelsalz (damit es eine schone rosa
Farbe erhalt) wirzen.

Nun in eine flache Form gieBen und erkalten lassen. Die Kiirbiskerne ohne Fett
rosten, salzen und fein hacken. Mit einem Eisportionierer aus der Lebermasse
kleine Kugeln ausstechen und in den Kurbiskernen, dem gehacktem Pumpernickel,
und schwarzen und weiBem Sesam walzen.

ewiirztraminergelee :

Den Traminer mit dem Essig aufkochen, und die in kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine beigeben.



Rezepte von Heinz Winkler

Alle Rezepte wurden der Broschire "Siemens Elektrogerate GmbH - Rezepte fiir
Liebhaber - Edition Heinz Winkler Nr. 1" enthommen

LAUWARMES LACHSCARPACCIO

Fiir 4 Portionen

1 Teel. Basilikum, feingeschnitten ; 1 Essl. Tomatenwiirfel, kleingeschnitten ; 100 ml
Olivenol ; 1 Zitrone, Saft davon ; Salz ; 30 Gramm Butter ; 50 Gramm
KastenweiBbrot ; 400 Gramm Wildlachsfilet ; 1 Teel. Butter

In einer Schiissel Zitronensaft, Olivendl und Salz kraftig verrihren. Basilikum und
Tomatenwiirfel unterziehen. Tomaten blanchieren, abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Das WeiRbrot entrinden, in diinne Scheiben schneiden und Kleinwiirfeln
. In heiBer Butter goldbraun backen. Auf ein Kiichenkrepp legen.

Den Lachs in hauchdiinne Scheiben schneiden. Vier Teller mit weicher Butter
bestreichen, die Lachsscheiben darauf verteilen und unter dem GroRflachengrill -
einschubhohe 4 - Stufe 1 ca. 4-5 Minuten kurz diinsten. Der Lachs sollte innen noch
ein wenig roh sein. Herausnehmen und mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.
Tomaten-Basilikum-Vinaigrette tiber dem Lachs verteilen und die WeiRbrotwiirfel
darueber streuen.

Eine oft gehorte Empfehlung behagt mir nicht: Fisch oder Rinderfilet anfrieren
lassen und dann mit der Aufschnittmaschine schneiden, Ich finde, dass Fisch oder
Fleisch dadurch leicht wassrig werden kénnen. Daher empfehle ich: frisch
aufschneiden und flach klopfen.




CASSOULET VOM SPARGEL MIT MORCHELN UND KREBSEN

Fir 4 Portionen

SPARGEL

600 Gramm WeiBer Spargel ; 1/2 Zitrone, Saft davon ; Salz ; 1 Prise Zucker ; 1
Scheibe WeilRbrot ;

MORCHELN

200 Gramm Morcheln, frisch ; 100 Gramm Butter ; 5 Essl. Geflugelfond - je nach
Feuchtigkeit der Morcheln ; Salz ; 16 Krebsschwanze ; Kerbel, gehackt

Den Spargel griundlich schélen. In einem groRen Topf ca. 2 1 Wasser mit dem
Zitronensaft, Salz, dem Zucker bei Stufe 9 zum Kochen bringen. Den Spargel in das
Wasser legen und je nach Starke der Stangen 8-10 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Spargel mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, auf ein Tuch
legen und gut abtropfen lassen. Dann in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.

Von den Morcheln die Stangel abschneiden. Die Morcheln griindlich, aber schnell
im Wasser waschen, damit sie sich nicht voll saugen, gut abtrocknen. In einem Topf
die Butter mit dem Gefliugelfond erhitzen, die Morcheln zugeben und 2 - 3 Minuten
leicht dampfen. Mit einem Schaumloffel die Morcheln herausnehmen. Den
Morchelfond vorsichtig in eine kleine Sauteuse umschiitten. Dann im Mixer stark
aufschlagen und eventuell noch mit Salz abschmecken.

Die Krebse in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen und anschlieBend aus der Schale
brechen. Die Morcheln und den Spargel auf Tellern anrichten, die Krebse
draufgeben und mit der Sauce umgieRen.

Mit Croutons und gehacktem Kerbel bestreuen.

In das Kochwasser fur den Spargel gebe ich grundsatzlich 1 - 2 Scheiben WeiBbrot.

Fur den Fall, dass Bitterstoffe vorhanden sind, saugen sie diese auf. Vollig verkehrt

ist es, Spargel zogerlich ziehen zu lassen. Er muss im sprudelnd kochenden Wasser
garen, sonst wird er gummiartig.




LAMMRUECKEN IN PAPRIKAKRUSTE

Fir 4 Portionen

LAMMRUECKEN

2 Lammricken a 400 g ; Truffeldl ; Olivenol ; Salz ; Pfeffer aus der Miihle

KRUSTENMASSE

100 Gramm Butter ; 100 Gramm Paprika, rot, gruen und gelb, klein gewiirfelt ; 1
Eigelb ; 1 Essl. Lammfond ; 100 Gramm WeiBbrot, gerieben ; Verschiedene Krauter

BRAUNER LAMMFOND

1 Kilo Lammknochen, vom Metzger hacken lassen ; Ol, zum Anbraten ; 2 Essl.
Tomatenmark ; 1 Zwiebel ; 1 Staudenselleriestange ; 2 Tomaten ; 4
Petersilienstangel ; 1 Rosmarinzweig ; 2 Lorbeerblatter ; 10 Gramm Pfefferkorner,
weil ; 30 Gramm Butter ; 100 ml WeiBwein ; 2 Liter Wasser ; Salz

Lammriucken von Sehnen befreien. Lammriicken mit Truffelol, Olivenol, Salz und
Pfeffer marinieren. Den Lammriicken kurz scharf anbraten, erkalten lassen Den
ganzen Paprika unter dem heiBen Grill fur 1-2 Minuten auf der Einschubhodhe 4 in
den Backofen geben, bis sich die Haut pellt. Dadurch lasst sich die Haut leicht
abziehen. In kleine Wiirfel schneiden. Alle weiteren Zutaten fur die Krustenmasse
gut vermischen und kalt stellen, bis die Masse leicht anzieht.

Den angebratenen Lammriicken mit der Masse bestreichen und im Backofen fiir 8
Minuten bei 180 Grad C mit 3-D-Heissluft garen. Zum Schluss die Kruste auf den
Lammriicken streichen und unter dem Grill gratinieren.

Das Ol in der Profipfanne heiB werden lassen. Knochen zugeben und im heifen
Backrohr bei 240 Grad C mit 3-D-Heissluft ca. 10 Minuten Farbe nehmen lassen.
Tomatenmark zugeben, Farbe nehmen lassen.

Die gewiirfelten Tomaten, Gewiirze und Krauter zufiigen, leicht salzen. Butter
untermischen und bei reduzierter Hitze weitere 15 Minuten im Ofen lassen. Ofters
umriuhren und den Belag vom Boden schaben, damit alles eine dunkle Farbe
bekommt, ohne zu verbrennen. Mit WeiBwein und Madeira abloschen und vollig
auskuhlen lassen. Das ist wichtig, weil der Fond sonst nicht kalt wird. Mit dem
kalten Wasser aufgieBen und zum Kochen bringen.

In einen Topf umfiillen und bei Stufe 5 oder mit dem Sensor bei 80-90 Grad C ca. 3
Stunden auf dem Herd ganz langsam kocheln lassen.

Zwischendurch immer wieder abschaumen. Am Ende der Kochzeit mit Salz
abschmecken, durch ein Sieb abgieRBen, abkiihlen lassen und portionsweise frosten.

Fertigstellung: Ca. 0,5 | des Lammfonds um 1/3 einkochen, mit ca. 80 g Butter
verkochen und mit dem Stabmixer aufschlagen. Die geschnittenen Krauter zugeben.

Nehmen Sie das gebratene Stiick Fleisch aus der Pfanne und lassen Sie es wenige



Minuten auf einem Gitter ruhen. Dadurch zirkuliert der Fleischsaft, und somit bleibt
das Fleisch wesentlich saftiger.




CREME BRULEE MIT FRISCHEN ERDBEEREN

Fir 4 Portionen

1 Liter Creme double ; 140 Gramm Zucker ; 4 Vanillestangen ; 2 Eier ; 3 Eigelb

Creme double bei Stufe 8 oder mit dem Sensor bei 60-70 Grad C erwarmen,
Vanillestangen der Lange nach aufschneiden und dazugeben. Kurze Zeit ziehen
lassen. Zucker, Eier und Eigelb mit einem Schneebesen gut vermischen, erwarmte
Creme double einriihren und gut eine halbe Stunde ziehen lassen. Nun alles durch
ein Sieb schitten, das Mark der Vanillestangen herausschaben und zu der Masse
geben.

Flache Formchen ca. 3 Zentimeter hoch damit fullen und im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Einschubhohe mit 3-D-Heissluft, 90 Grad C, ca. 45 Minuten garen,
herausnehmen und ca. 2 Stunden in den Kuihlschrank stellen. Kurz vor dem
Servieren mit braunem Zucker bestreuen und auf der Einschubhohe 4 fiur 3 -5
Minuten unter den GrofRflachengrill stellen, bis eine goldbraune Kruste entsteht.

Bei Zimmertemperatur servieren, da kommt der Vanillegeschmack sehr gut hervor!




GEMUESESUPPE

Fir 4 Portionen

1 Schalotte ; 1 Staudenselleriestange ; 1 Lauchstiick ; 1 Karotte ; 1/2 Fenchelknolle ;
2 Tomaten ; 50 Gramm Butter ; Salz ; Pfeffer, aus der Miihle ; 1 Lorbeerblatt ; 200 ml
WeiRwein, trocken ; 2 Liter Wasser ; 1 Liebstockelzweig

Die Schalotten, den Sellerie, den Lauch und die Tomaten waschen und putzen und
in etwa 1 cm groRe Stiicke schneiden. Die Butter in einem hohen Topf mit ca. 30 cm
Durchmesser schmelzen lassen. Die Schalotten und Gemusewirfel auBer den
Tomaten dazugeben und bei Stufe 7 anschwitzen, aber nicht braun werden lassen.

Das Gemiise leicht salzen und pfeffern. Das Lorbeerblatt dazugeben und das
Gemiise mit dem WeiRwein abloschen. Das Gemiise von der Kochstelle nehmen
und erkalten lassen

Wichtig: Das Gemiise ganz erkalten lassen, damit die Briihe spater nicht triib wird.
Das Gemuse mit dem Wasser auffiillen. Die Tomaten dazugeben und alles erhitzen.
Die Suppe bei schwacher Hitze bei 60-70 Grad C mit dem Sensor langsam kochen
lassen. Dabei von Zeit zu Zeit den Schaum mit einem Schaumloffel abheben. Nach
30 - 45 Minuten den Liebstockelzweig in die Brithe geben. Die Briihe abpassieren.
Die Gernuesebrihe abkihlen lassen.

Als Einlage eignen sich feine Scheiben von Champignons und feingeschnittener
Schnittlauch, die Sie in Teller geben und mit der heiRen Brihe libergieRen.

Einlage: Staudensellerie, den Sie putzen und in wenig Briihe etwa 3 Minuten bei
Stufe 7 garen. Dann in kleine Wiirfel schneiden. Mit der Bruhe in die Teller geben
und die Suppe mit Kerbelblatter garnieren. Junge Erbsen und in kleine Wiirfel
geschnittene Mohren etwa 4 Minuten in etwas Bruhe bissfest garen und in
Suppentellern anrichten.

Die Briihe immer ohne Deckel garen, dadurch wird der Geschmack ebenfalls
intensiver. Zu keinem Zeitpunkt darf die Bruhe richtig kochen, sonst bleibt sie nicht
klar, sondern wird triib und muss in einem Extra-Arbeitsgang noch einmal geklart
werden.

Wenn Sie viel Zeit fiir die Zubereitung haben, lassen Sie die Briuhe ruhig langer
kochen. Sie wird dann immer kraftiger im Geschmack. Sie kdnnen die Briuhe bis zu
2 Stunden kochen lassen und hierzu am besten den Sensor (60-70 Grad C)
einsetzen.




LACHSDUKATEN AUF LAUCH MIT PFIFFERLINGEN

Fir 4 Portionen

400 Gramm Lachs, ausgelost ; 4 Lauchstangen ; 1/2 Liter Sahne ; 100 Gramm Butter
; 400 Gramm Pfifferlinge ; Salz ; Pfeffer

Den Lachs filetieren, die Graten ziehen und in diinne Scheiben schneiden. Mit einem
Ausstechet (ca. 6 cm Durchmesser) Taler ausstanzen und leicht salzen. Den Lauch
putzen, waschen und in Streifen schneiden. Im Salzwasser blanchieren. Einen Teil
vom Lauch in Wirfel schneiden und in abgeschmackter Sahne weich Kochen.

Auf die Lachsscheiben geben und jeweils 2 Stiick aufeinanderlegen. Die Dukaten
auf ein mit Butter bestrichenes Backblech geben und im Backofen unter dem
GroRflachengrill, Stufe 1, auf der Einschubhohe 4 ca. 4 -5 Minuten garen.

Die Pfifferlinge putzen, waschen. Mit Sahne, Satz ankochen, abschutten und den
Fond kraftig aufmixen - abschmecken.

Die Lauchstreifen erwarmen, auf Tellern anrichten und die Lachsdukaten
drauflegen. Den Lauch auf eine Scheibe Lachs legen, mit einer zweiten Scheibe
Lauch abdecken. Die Pfifferlinge dariiber verteilen. Unter die aufgeschaumte Sauce
noch etwas geschlagene Sahne riithren und ebenfalls darrebergeben. Mit einem
Kerbelzweig garnieren.

Eine leichte Sommervorspeise. Waschen Sie die Pfifferlinge bei lauwarmem Wasser,
damit sie den Geschmack nicht verlieren.




RINDERFILET IN ROTWEIN

Fir 4 Portionen

4 Scheiben Rinderfilet, a 140 g ; 1/2 Liter Rotwein ; 1 Thymianzweig ; 1
Rosmarinzweig ; 1 Lorbeerblatt ; 5 Pfefferkorner ; Salz ; 1 Karotte ; 1 kleines
Staudenselleriestiick ; 1/2 kleine Zwiebel

GEMUESE
15 Friihlingszwiebeln ; 12 Junge Karotten ; 1 kleine Zucchini
SAUCE

1/2 Liter Rotwein ; 100 ml Portwein ; 4 Schalotten ; 150 Gramm Butter ; 1/4 Liter
Kalbsfond ; Salz

Das Gemiise putzen, zerkleinern und zusammen mit dem Rotwein und dem Salz in
einem Topf aufkochen, die Krauter und den Pfeffer dazugeben. Karotten und
Zucchini in Form bringen und getrennt in Salzwasser knackig kochen und danach
mit kaltem Wasser abschrecken.

In einem Topf Rotwein, Portwein und die geschnittenen Schalotten aufkochen, auf
ein Drittel reduzieren, etwas abkiihlen lassen und nach und nach die Butter
einruhren. Durch ein Sieb gieRen, den erwarmten Fond dazugeben und eventuell
noch etwas salzen. Den Rotwein-Krautersud aufkochen und die Rinderfiletscheiben
hineinlegen, ca. 8 Minuten auf der Stufe 6 oder mit dem Sensor bei 80-90 Grad C
darin ziehen lassen. Das Ganze sollte nicht mehr kochen.

Auf vorgewarmte Teller einen Saucenspiegel gieBen, die Filets durchschneiden,
drauflegen und auRen herum das Gemiise platzieren.

Tief dunkelrot sollte das Rinderfilet aussehen, dann ist es schén abgehangen. Wenn
es dann noch hauchzart von weien Fettadern durchzogen ist, also marmoriert,
dann haben Sie gute Steaks bekommen.




RHABARBERTARTE MIT ERDBEEREN

Fir 4 Portionen

210 Gramm Mehl ; 140 Gramm Butter ; 70 Gramm Marzipan ; 1 Eigelb ; Vanillezucker
; Salz ; 1 Zitrone, etwas abgeriebene Schale davon

CREME
1/4 Liter Milch ; Vanilleschote ; 70 Gramm Zucker ; 15 Gramm Cremepulver ; 3 Eier

RHABARBER

4 Rhabarberstangen ; Zitronensaft ; 500 Gramm Erdbeeren, reif

Alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und 30 Minuten ruhen lassen, Lieber
langer ruhen lassen, da der Teig dann nicht beim Ausrollen bricht.

Die Milch mit dem Zucker und der Vanilleschote erhitzen. Das Cremepulver mit
etwas kalter Milch anriihren, mit den Eiern Glattriihren und mit der kochenden Milch
verriihren und zur Creme ziehen. Das Ganze mit einer Klarsichtfolie abdecken, uni
eine Hautbildung zu vermeiden. Die gebutterte und melierte Form (Durchmesser 10
cm, 1 cm tief) mit dem Teig 0,5 cm ausgerollt auslegen. Den rohen geschnittenen
Rhabarber draufgeben und mit der abgezogenen Crememasse auffullen, bis der
Rhabarber bedeckt ist. Mit 3-D-Heissluft auf der Einschubhohe 2 bei 180 Grad C in
16 Minuten backen lassen und dabei mit aufgekochter Aprikosenmarmelade
glanzend machen.

Mit Grand Marnier und Puderzucker marinierten Erdbeeren servieren.
Vanillestange immer der Lange noch durchschneiden und ordentlich auskratzen.

Den Rhabarber schalen und in kleine Wiirfel schneiden, mit etwas Zitronensaft
marinieren. 1 Stunde darin ziehen lassen.




SELLERIESCHAUMSUPPE MIT SCHWARZEM TRUEFFEL

Fir 4 Portionen

300 Gramm Sellerie ; Salz ; 5 Essl. Creme double ; 80 Gramm Braune Butter ; 300 mi
Rinderbriihe ; 200 ml Sahne ; 1 Essl. WeiRwein, reduziert ; 1 Essl. Sahne,
geschlagen ; 1 Schwarzer Triiffel, frisch

Die Sellerieknolle schalen, klein schneiden und auf der Stufe 8 in wenig Salzwasser
diunsten, bis sie weich und das Wasser verdampft ist. Creme double, die
Rinderbruhe, den reduzierten WeiRwein und die Sahne zugeben, kurz mitkochen
und mit dem Mixer sehr fein purieren. Die braune Butter unterziehen, nachwiirzen.
Die geschlagene Sahne unterheben. Den Triffel schédlen und in dinne Scheiben
schneiden. Die Selleriecreme in Suppentassen eingieRen und die Triffelscheiben
darauf verteilen.

Der Truffel ist nur in den Monaten Dezember und Januar zu bekommen. Diese
Suppe schmeckt selbstverstandlich auch im Frihjahr und im Sommer. Greifen Sie
in diesen Monaten auf den Sommertruffel zuriick.




STEINPILZRISOTTO

Fur 4 Portionen

Zutaten:

400 Gramm Reis, Arborio ; 1 Paprika, rot ; 1 Paprika, gruen ; 2 Essl. Parmesan,
gerieben ; 1 Bund Dill ; 100 ml WeiBwein ; 1 Liter Gemusebruhe ; 300 Gramm
Steinpilze ; 150 Gramm Butter ; Salz

Zubereitungsanweisungen:

In einer groBen Pfanne, mindestens 10 cm Hohe, 50 g Butter schmelzen lassen. Den
Reis dazugeben und unter standigem Riihren 2-3 Minuten bei Stufe 8 Sautieren, bis
er glasig ist. Mit der heiBen Gemiusebrihe aufgieBen, so dass der Reis bedeckt ist.
Immer wieder Brihe dazugeben, um den Reis bedeckt zu halten.

Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten auf der Stufe 8 oder bei 60-70 Grad C (Sensor) gar
kochen. Den Paprika in kleine Wiirfel schneiden, Den Dill fein schneiden. Den
Paprika und den Dill kurz bevor der Reis gar ist, dazugeben. Mit Salz, WeiBwein und
Butter abschmecken. Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. In einer
Sauteuse ca. 60 g Butter erhitzen und die Steinpilze darin rasch bei Stufe 9
ansautieren. Das Risotto auf die vorgewarmten Teller geben und die Steinpilze
darauf verteilen und mit Parmesan bestreuen.

Das Steinpilzrisotto ist ein ideales Gericht, wann Sie Gaste erwarten. Hierfur den
Reis nicht ganz fertig kochen und schnell abkiihlen lassen. Bei Bedarf den Reis mit
etwas Briihe wieder erwarmen und nochmals abschmecken.




REBHUHN MIT LINSENSAUCE

Fir 4 Portionen

4 Rebhiihner, bratfertig ; 4 Essl. Olivendl ; 1 Karotte ; 1 kleines Selleriestiick ; 10
Wacholderbeeren ; 10 Pfefferkorner ; Salz ; 100 Gramm Butter

LINSENSAUCE

80 Gramm Linsen, getrocknet - 4 Stunden einweichen ; 40 Gramm Butter ; 1/2
Zwiebel ; 1/2 Karotte ; 100 Gramm Speck, oder Speckschwarte ; 1 Teel.
Tomatenmark ; 4 Essl. Rotwein ; 2 Essl. Rotweinessig ; 1/4 Liter Kalbsfond ; 3/4
Liter Consomme ; 4 Essl. Creme double ; Salz ; Pfeffer, aus der Muihle

Die bratfertigen Rebhiihner wiirzen, In einen Briter , geben und mit Ol betraufeln. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad C mit 3-D- HeiBluft- Einschubhdhe 2 langsam
anbraten.

Das Gemise putzen und In grobe Wiirfel schneiden. Das Gemiise, die Pfefferkorner,
die Wacholderbeeren und die Butter zugeben Und in ca. 15 Minuten fertig braten.

Das Wurzelgemiise putzen und in grobe Wiirfel 25 cm schneiden. in einer Sauteuse
mit Butter erwarmen und den Speck anbraten und das Wurzelgemiuse zugeben. Das
Tomatenmark unterriihren, und die Linsen langsam 1 Stunde gut weich kochen. Die
eingeweichten Linsen durch ein Sieb abschiitten jetzt die Linsen in die Sauteuse
geben bei Stufe 9 oder mit Sensor bei 90-100 Grad C anschwitzen und mit Rotwein
und Rotweinessig abloschen und auf 1/3 reduzieren lasten. Mit Kalbsfond und der
Halfte der Consomme auf gieBen Danach das Gemise und den Speck mit der Gabel
herausfischen. Die Linsensauce mit einem Mixstab ganz fein purieren Wenn sie zu
dick wird, mit etwas Rinderbriihe verdiinnen. AnschlieBRend das Ganze durch ein
Sieb streichen, die restliche Butter und Creme double einarbeiten und gut
abschmecken,

Fertigstellung : Die Rebhuhner auf vorgewarmten Tellern zusammen mit der
Linsensauce Servieren.

Rebhiihner wiegen zwischen 200 bis 300 Gramm-, man rechnet eines pro Person.
Ob ein Rebhuhn jung ist und damit zart und saftig, erkennen Sie an den Fussen.
Kaufen Sie die Rebhiihner bereits geputzt und bratfertig- Junge Tiere haben gelbe
oder braune Fue, bei alten sind Sie grau.




CREPES MIT ORANGENSCHAUM

Fir 4 Portionen

CREPETEIG

80 Gramm Mehl ; 2 Eier ; 20 Gramm Zucker ; 100 ml Milch ; 100 ml SiiRe Sahne ; 1
Prise Salz ; 20 Gramm Butter ; 2 Orangen, abgeriebene Schale davon

FUELLUNG FUER CREPES

200 Gramm Creme fraiche ; 80 Gramm Zucker ; 5 Essl. Grand Mariner ; 3 Blatt
Gelatine ; 3 EiweiB} ; 1 Orange, Abrieb davon

ORANGENSAUCE

60 Gramm Butter ; 90 Gramm Zucker ; 400 ml Orangensaft ; 1 Eigelb ; 1 Zitrone,
natur, abgeriebene Schale davon ; 1 Orange, natur, abgeriebene Schale davon ; 3
Essl. Orangenlikor ; 2 Orangen, Filets davon ; 2 Essl. Orangenlikor

Mehl, Eier, Salz und Sahne zu einem glatten Teig verriihren. Die Butter in einer
heiBen Pfanne braunen und lauwarm dazugeben, ebenso wie die abgeriebene
Orangenschale. Aus dem Teig diinne Crepes backen.

Das Geheimnis guter Crepes ist, dass sie ganz zart und weich sein miussen und auf
der Zunge fast zergehen. Backen Sie bei Stufe 9 die Crepes so diinn wie moéglich
und stapeln Sie sie Ubereinander, bis alle gebacken sind, so bleiben sie weich und
warm. Die Orangen miissen ungespritzt sein und sollten einen schonen vollen
Geschmack haben.

Creme fraiche leicht anschlagen. EiweiR mit Zucker cremig schlagen. Grand Marnier
erwarmen und die eingeweichten und gut ausgedriickten Gelatineblatter darin
auflésen, zu der aufgeschlagenen Creme fraiche geben und das Eiweill unterheben.
In einer Sauteuse von ca. 16 cm Durchmesser die Butter mit dem Zucker unter
standigem Riihren zu einem mittelbraunen Karamell bei Stufe 9 oder mit Sensor bei
80-90 Grad C kochen. Loffelweise die Halfte des Orangensaftes unterriihren.

Die noch heilRe Flussigkeit mit dem Eigelb im Mixer aufschlagen. Dann den
restlichen Orangensaft zusammen mit der abgeriebenen Schale damit vermischen
und zum Schluss den Orangenlikor einrihren. Die Orangenfilets in dem Likor kurz
bei Stufe 4 erhitzen und zu der Sauce geben.

Crepes flllen, zusammenrollen. Mit dem Messer halbieren, etwas versetzt auf leicht
angewarmte Teller legen, Orangenfilets mit etwas warmer Sauce seitlich davon
arrangieren und alles mit etwas Puderzucker bestauben.

Verwenden Sie eine beschichtete Pfanne, die Sich leicht handhaben lasst und
zudem geschmacksneutral ist, oder eine kleine, moglichst eiserne Pfanne, die Sie
ausschlieBlich fiir Eiergerichte in lhrer Kiche verwenden, Darin konnen die Crepes
garantiert nicht ansetzen




RINDERCONSOMME MIT PISTOU

Fir 4 Portionen

KNOCHENBRUEHE

600 Gramm Rinderfleisch ; 2 Kilo Rinderknochen ; 3 1/2 Liter Wasser ; Salz ; 1
Lauchstiick ; 1 Zwiebel ; 1 Staudensellerie ; 1 Liebstockelzweig ; 3 Tomaten ; 3
Egerlinge ; 5 Pfefferkorner, dick, weich

PISTOU

100 Gramm Butter ; 1 Bund Basilikum ; 1 Handvoll Kerbel ; 1 Handvoll Petersilie ; 2
Thymianzweige ; 1 Essl. Truffelol, weiB ; Salz ; Pfeffer, aus der Muhle ; Muskat

EINLAGE

Feines Gemiise je nach Jahreszeit, z.B. Staudensellerie, Wirsing usw.; etwas in
feine Scheiben geklopftes Rinderfilet (markstiickgroR)

Die Knochen in kochendem Salzwasser blanchieren, abgieBen und mit kaltem
Wasser so lange abspiilen, bis sie erkaltet sind. Auf einem Sieb abtropfen lassen.

Fleisch und Knochen mit 3,5 | kaltem Wasser In einem groRen Topf ansetzen. Zum
Kochen bringen, salzen und 3 Stunden kocheln lassen.

Dann das geputzte, grob gewiirfelte Gemuse beigeben. Die Zwiebeln halbieren die
Schnittflachen unter dem Grill braunen und ebenfalls zugeben.

Nochmals 1 Stunde auf der Stufe 8 oder mit dem Sensor bei 80-90 Grad C kochen
lassen. Die Einlagen abpassieren und die Brihe zum Erkalten in den Kuhlschrank
stellen. Liebstockel erst 5 Minuten vor Fertigstellung beigeben. Immer wieder
entfetten und abschaumen. Die Butter Schaumig rihren und alles zusammen in der
Kichenmaschine zu einem Brei kuttern.

Fertigstellung: Consomme erhitzen, Liebstdockel zugeben, Pistou zugeben und etwa
1/2 Minute ziehen lassen, In der Zwischenzeit das Gemiise und die
Rinderfiletscheiben in die vorgewarmten Tassen einfiillen. Die Consomme evtl. mit
Salz und Pfeffer nachschmecken und durch ein feines Sieb gieRen. Jetzt auf die
Teller geben.

Die kalt gestellte Briilhe Immer wieder entfetten und abschaumen. Die Butter
schaumig rihren und alles zusammen in der Kiichenmaschine zu einem Brei
kuttern.




ST. JAKOBSLACHS IN BLAETTERTEIG

Fir 4 Portionen

FISCHFARCE

100 Gramm Zander ; 1 Ei ; 100 Gramm Creme double ; Muskat ; Salz ; Pfeffer ; 2
Essl. Schlagsahne

ST. JAKOBSLACHS

400 Gramm St. Jakobslachs ; 150 Gramm Blatterteig ; 12 groBere Wirsingblatter,
blanchiert; 200 Gramm Lachsfilet (oder 320 g als Hauptgang) ; 1 Eigelb, zum
Bestreichen ; Salz ; Pfeffer

ESTRAGONSAUCE

100 ml WeiBwein ; 20 ml Noilly Prat (Wermut) ; 1 Schalotte ; 1/2 Liter Fischfond ; 1/4
Liter Creme double ; 25 Gramm Butter ; 1 Teel. Estragonessig ; 20 Gramm
Estragonblatter ; Salz

GARNITUR

2 kleine Tomaten ; 1 Essl. Butter ; Salz

Das gut gekiihlte Zanderfleisch in Stiicke schneiden, salzen und im Blitzhacker fein
zerkleinern. Ein Ei zugeben, nach und nach die Creme double einarbeiten. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken, durch ein Haarsieb streichen und kalt
stellen. Mit der Farce gut vermischen und anschlieBend die geschlagene Sahne
unterziehen. Den Blatterteig hauchdiinn ausrollen und zu Rechtecken von etwa 13 x
15 cm schneiden.

Mit den blanchierten, trockengetupften Wirsingblattern belegen. Die Farce auf die
Blatter streichen und die mit Satz und Pfeffer gewiirzten Lachsfilets drauflegen. Den
Fisch einschlagen, dabei besonders darauf achten, dass der Wirsing nicht iiberdappt
und das Packchen nicht zu dick wird, und im Blatterteig einrollen. Das Eigelb mit
etwas Wasser verquirlen, die Teigoberflache damit bestreichen und die Packchen
auf ein mit kaltem Wasser abgespiiltes oder mit Backpapier belegtes Blech geben.

Mindestens 10 Minuten ruhen lassen, damit der Teig beim Backen nicht reift.
WeiBwein, Noilly Prat und die kleingeschnittene, gewaschene Schalotte kurz
ankochen, mit Fischfond auffiillen und auf ein Viertel reduzieren. Creme double und
Butter zu dieser Reduktion geben und weitere 10 Minuten mit dem Sensor bei 80-90
Grad C oder auf der Stufe 5 kocheln lassen. Die Sauce abpassieren, im Mixer
aufschlagen, mit Salz und Estragonessig abschmecken. Die Estragonblatter
zugeben.

Die Tomaten enthauten, entkamen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einer
Sauteuse schmelzen und die Tomaten darin gut verkochen. Mit Salz abschmecken.
Den Lachs in Blatterteig im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C mit 3-D-Heissluft,
mittlere Einschubhohe, in 8-10 Minuten backen. Nach dem Backen 5 Minuten ruhen
lassen, In Scheiben schneiden und mit den geschmolzenen Tomaten garnieren.



In Fischereifachgeschaften gibt es die Raucherpfanne und das Rauchermehl zu
kaufen. Sie konnen aber auch einen Schnellkochtopf verwenden. Fiillen Sie ein
bisschen Rauchermehl auf seinen inneren Boden, drehen Sie einen Einsatz herum,
buttern Sie ihn, und legen Sie den Fisch darauf.




WILDHASE NACH ART VON PAUL BOCUSE

Fir 4 Portionen

1 Wildhase, frisch, mit 2,5 - 3 kg ( beim Wildhandler vorbestellen, abziehen und
ausnehmen lassen, die Leber und das Blut fur die SoBe mitgeben lassen) ; 2 Essl.
Weinbrand ; 20 Scheiben Speck, frisch, gruen, diinn geschnitten, ca. 10 x 25 cm
grof ; 1 groRe Mohre, geputzt ; 1 Lorbeerblatt ; 3 Gewiirznelken ; 3 Zwiebeln,
geschalt ; 15 Schalotten, geschalt ; 10 Knoblauchzehen ; 1 Thymianzweig ; 1
Petersiliezweig ; Meersalz ; Pfeffer, frisch gemahlen ; 1/4 Liter Rotweinessig, gute
Qualitat ; 1 1/2 Liter Rotwein, Spatburgunder

Den Hasen mit Kiichenpapier trockentupfen und wie folgt zusammenbinden: Die
Vorderlaufe gegen die Brust und die Keulen gegen den Bauch des Hasen driicken
und mit Kiichengarn festbinden. Die Hasenleber fein hacken, mit dem Hasenblut
und dem Weinbrand mischen, beiseite stellen. Einen Brater mit dem Speck
auslegen: Zwei Speckscheiben auf die Mitte des Topfbodens legen, die uibrigen so
in den Brater legen, dass sie am Rand hoch liegen.

Den gebundenen Hasen in den Brater legen. Die Mdhre in Stiicke schneiden, das
Lorbeerblatt mit den Gewilirznelken auf einer Zwiebel feststecken und beides mit
den librigen Zwiebeln sowie den Schalotten und den ungeschalten Knoblauchzehen
zum Hasen geben. Wie Krauter drauflegen, salzen, pfeffern und mit dem Speck
abdecken.

Den Rotweinessig und eineinhalb Flaschen Rotwein angieRen, Deckel aufsetzen.
Zum Kochen bringen und bei 130 Grad C auf der Einschubhohe 2 mit Intensivhitze 3
Stunden langsam schmoren lassen. Den Hasen vorsichtig herausheben und auf
einer vorgewarmten Platte abgedeckt warm stellen.

Die Sofle durch ein Sieb gieBen, das Gemuse heraussuchen und die
Knoblauchzehen aus der Schale driicken. SoRe, Gemiise und Knoblauch erhitzen,
den ubrigen Wein dazugeben und einkochen lassen. Dann die vorbereitete
Lebermischung unterriihren, die SoRRe purieren und abschmecken.

Vor dem Servieren das Kiichengarn vom Hasen entfernen, das Hasenfleisch
portionsweise von den Knochen lI6sen und mit der SoBe anrichten. Dazu passen
Spatzle und Rosenkohl.

Den Hasen wahrend des Schmorens ofters wenden.




SCHOKOLADENTERRINE

Fir 4 Portionen

SCHOKOLADENTERRINE

150 Gramm Couvertsure ; 4 Eiwei ; 60 Gramm Zucker ; 1/2 Liter Creme double ; 3
Blatt Gelatine ;

MOCCA-SAUCE

100 ml Starker Mocca ; 60 Gramm Haselnussnougat ; 3 Gramm Starkepulver ; 2
Essl. Lauterzucker ; 2 Essl. Whisky ; 80 Gramm Sahne, geschlagen

Die Couverture (am besten aus der Konditorei) in einem kleinen Topf langsam
schmelzen, die Gelatineblatter kurz in Wasser einweichen und in die heille
Couverture geben. EiweiR mit 60 g Zucker cremig schlagen, auch die Creme double
mit den restlichen 10 g Zucker steif aufschlagen. Beides mischen und unter die gut
warme Couverture ziehen. Nehmen Sie dabei die Schiissel aus dem Wasserbad,
aber achten Sie darauf, dass die Schokoladenmasse nicht zu stark abkiuhlt.
Eventuell zum Schluss noch einmal ins Wasserbad setzen. Dann in eine Parfaitform
fullen und fur 40 Minuten kuhl stellen. Parfaitform mit Frischhaltefolie auslegen,
dann ist es leichter, die gekuhlte Terrine herauszustiirzen.

Von dem Mocca 2 EL abnehmen und darin das Starkemehl anriihren. Den restlichen
Mocca bei Stufe 9 zum Kochen bringen und mit der Starke abbinden. Nussnougat
erweichen, zu der Moccasauce geben, gut durchriihren und erkalten lassen. Dann
den Lauterzucker und den Whisky zugieRBen, Glattrithren, durch ein Haarsieb
streichen und mit der geschlagenen Sahne vermischen.

Die Moccasauce auf Tellerspiegel gieBen. Die Terrine stlirzen, in diilnne Scheiben
schneiden und in die Sauce legen. Um schone glatte Schnittflachen zu bekommen,
mussen Sie das Messer noch jeder Scheibe in heiBes Wasser tauchen.

Unter Couverture verstehe ich nicht die handelsiibliche Back-Couverture, sondern
die beim Konditoreibedarf erhaltliche Konditorei-Couverture mit der Mischung
60:40. Mit normaler Couverture oder Schokolade fehlt der Terrine der volle runde
Schokoladengeschmack.
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