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Ciabatta mit Bohnenpiiree und Merguez
(fiir 18 Stiick)

1 groB3e Dose weille Bohnen

50 g weille Zwiebeln

6-8 EL Olivenol

150 ml Wermut

Salz, Pfeffer

6-8 Stiele Kerbel

4 Merguez-Bratwiirste, ungebriiht a’ ca. 70 g
Kerbelblitter zum Garnieren

1. Bohnen in ein Sieb geben, abspiilen und gut abtropfen lassen. Zwiebeln fein wiirfeln.
3-4 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten farblos
diinsten. Bohnen zugeben und 1-2 Minuten mitdiinsten. Mit Wermut abléschen und auf 1/3
einkochen. Mit 150 ml Wasser auffiillen und zugedeckt bei milder Hitze 6-7 Minuten
schwach kochen lassen. Bohnen in ein Sieb geben und abtropfen lassen, Sud auffangen.
Bohnen in einem hohen Gefd3 mit einem Schneidstab fein piirieren, eventuell etwas Sud
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbelblatter abzupfen, fein schneiden und mit
dem Bohnenpiiree mischen.

2. Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Merguez darin bei mittlerer Hitze
3-4 Minuten rundherum braten.
3. Ciabatta auf ein Backblech legen und unterm vorgeheizten Backofengrill goldbraun

rosten. Brotscheiben mit etwas Bohnenpiiree bestreichen. Merguez schriag in Scheiben
schneiden, auf dem Brot verteilen und mit Kerbelbldttchen garniert servieren.
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Kabeljautatar mit Granatapfel
(fiir 4 Portionen)

600 g Kabeljaufilet
Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol

2 Stiele glatte Petersilie
4 Stiele Zitronenmelisse
2 TL Koriandersaat

2 kleine Schalotten

Y5 Zitrone

3 Granatédpfel, a’ 300 g

1. Kabeljau fein wiirfeln, mit Salz, Pfeffer und Ol mischen und abgedeckt kalt stellen.
Petersilienblétter und Zitronenmelisseblitter abzupfen und fein schneiden. Koriandersaat in
einem Morser zermahlen. Schalotten fein wiirfeln. Zitronenschale fein schneiden und Saft

auspressen.

2. Granatipfel aufbrechen und entkernen. Kabeljau mit Petersilie, Zitronenmelisse,
Koriander, Zitrone, Zitronensaft, Schalotten und Granatapfel mischen, eventuell leicht

nachwirzen. Sofort servieren.
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Kartoffelsuppe mit griinem Mangoldpiiree und

Réucheraal
(fiir 4 Portionen)

300 g Porree

100 g Zwiebeln

300 g Mangold

400 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz

20 g Butter

Zucker

100 ml WeiB3wein

500 ml fettarme Milch

250 ml Sahne

300 ml Gemiisefond

1 EL fein abgeriebene Schale von 1 Zitrone
100 g gerduchertes Aalfilet

1. Den Porree putzen, nur das Weille und Hellgriine halbieren, waschen, griindlich
abtropfen lassen und anschliefend wiirfeln. Die Zwiebeln ebenfalls wiirfeln. Den Mangold
putzen, waschen, gut abtropfen lassen, den weillen Strunk keilférmig herausschneiden und
wiirfeln. Die Kartoffeln schilen und wiirfeln.

2. Die Mangoldblitter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann in ein
Kiichensieb schiitten und mit kaltem Wasser kurz abschrecken. Alles gut abtropfen lassen,
danach das tiberschiissige Wasser aus den Blittern vorsichtig ausdriicken.

3. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die gewiirfelten Kartoffeln, Zwiebeln,
Porree und Mangoldstiele bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten rundherum darin diinsten lassen.
Alles mit salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Den Weillwein zum Gemiise gieflen und alles
anschlielend stark einkochen lassen. Danach Milch, Sahne und Gemiisefond zugief3en. Die
Suppe offen bei milder Hitze etwa 20 Minuten leise kochen lassen und dabei hiufiger
umriihren.

4. Die Suppe in einer Kiichenmaschine oder mit dem Piirierstab fein piirieren und
abkiihlen lassen. 1/3 der Suppe mit Mangoldblittern, Salz, 1 Prise Zucker und der Hélfte der
Zitronenschale ebenfalls mit dem Schneidstab fein piirieren. Das Aalfilet in mundgerechte
Stiicke schneiden und mit der restlichen Zitronenschale vermischen.

5. Zuerst die weille Kartoffelsuppe in vorgewidrmte Suppentassen geben, darauf das
griine Mangoldpiiree und das Aalfilet mit der Zitronenschale anrichten. Dazu passt gerdstetes
Baguette.
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Zander-Saltimbocca mit Graupen-Wurzelgemiise-Risotto
(fiir 4 Portionen)

Graupen:

150 g Karotten

150 g Knollensellerie

1 kleine Porreestange

4 EL Butter

250 g Perlgraupen

100 ml Weiwein

600 ml heie Gemiisebriihe
5 EL geriebener Parmesan
1 Handvoll glatte Petersilie

Fisch:

4 Zanderfilet a’ 150 g, ohne Haut
Salz, Pfeffer

4 diinne Scheiben Parma-Schinken
12 groBe Salbeiblitter

3 El Olivenol

1. Karotten und Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Porree putzen, dunkle
Blattenden abschneiden. Porree ldngs halbieren, waschen und quer in diinne Streifen
schneiden.

2. 2 EL Butter in einem Topf aufschdumen. Gemiise darin etwa 5 Minuten anschwitzen.
Salzen und pfeffern. Graupen unterriihren, kurz mit anschwitzen. Mit Wein abldschen,
einkochen lassen. Heil3e Briithe dazugie3en, einmal aufkochen lassen, dann bei sehr geringer
Hitze zugedeckt etwa 20 Minuten ausquellen lassen. Zwischendurch umriihren.

3. Den Fisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jede Portion in 1
Scheibe Schinken wickeln, unter die Nahtstelle jeweils 1 Salbeiblatt schieben.
4, In einer Pfanne das Ol erhitzen, den Fisch zunichst mit der Nahtstelle nach unten

hineinlegen und bei mittlerer Hitze von jeder Seite etwa 2 Minuten braten. restliche
Salbeiblétter mitbraten. Pfanne von der Kochstelle ziehen, Fisch 2-3 Minuten ziehen lassen.

5. Restliche 2 EL Butter und den Kése unter den Risotto ziehen. Petersilienbléitter fein
schneiden und unterrithren. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Auf Teller verteilen und das Zander-Saltimbocca darauf anrichten. Mit gebratenem
7. Salbei garnieren.
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Knusperschnitzel mit Asia-Ratatouille
(fiir 4 Portionen)

5 getrocknete Shiitake-Pilze
200 g Zucchini

300 g Aubergine

2 Knoblauchzehen

4 Schalotten

100 g Kirschtomaten

10 g frischer Ingwer

6 EL Ol

1 getrocknete Chilischote
2 EL schwarzer Reisessig, ersatzweise Balsamico
4 EL Sojasauce

1 Kapsel Sternanis

1-2 EL Zucker

Zimt

2 Friithlingszwiebeln

8 Stiele Koriandergriin
Ol zum Frittieren

350 g Schweinefilet

salz, Pfeffer

2 Eier

50 g Mehl

75 g Pankobrosel

1. Shiitake in ezwa 150 ml heiBlem Wasser etwa 10 Minuten einweichen. Zucchini und
Auberginen ca. 2 cm grof3 wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Die Schalotten in Streifen
schneiden. Tomaten halbieren. Ingwer ungeschilt in diinne Scheiben schneiden. Pilze gut
ausdriicken, fein wiirfeln. Wasser aufbewahren.

2. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Aubergine und Zucchini darin scharf anbraten.
Knoblauch, Schalotten, Chili, Pilze und Ingwer zugeben, kurz mitbraten. Mit Essig abloschen.
Tomaten, Pilzwasser, Sojasauce, Sternanis, Zucker und 1 Prise Zimt dazugeben. Bei milder
Hitze zugedeckt 12-15 Minuten zugedeckt diinsten. Friithlingszwiebeln schrig in diinne
Scheiben schneiden. Koriander grob hacken. Beides 1 Minute vor Garzeitende untermischen.
3. In einem breiten Topf reichlich Ol erhitzen. Schweinefilet in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden, salzen und pfeffern. Eier verquirlen. Die Filets erst im Mehl, dann im Ei und dann
in den Broseln wenden. Im heiBen Ol 1-2 Minuten goldbraun frittieren. Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit den Schnitzeln anrichten.
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Wachteln mit Kriutern und gerostetem Krauter-Risotto-

Brot
(fiir 16 Portionen)

Wachteln:

8 Wachtelna’ 175 g

18 EL Olivendl

5 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

6 Rosmarinzweige

8 Thymianstiele

1 rote Peperoni

fein abgeriebene Schale von 1 Zitrone

Ciabatta:

1 Ciabatta

3 Knoblauchzehen

8 El Olivendl

450 g Ricotta

72 Bund glatte Petersilie

1 Bund Basilikum

100 g frisch geriebener Parmesan
75g getrocknete Tomaten in Ol
75 g schwarze Oliven, mit Stein

1. Die Wachteln lidngs halbieren. Die Innereien wenn nétig entfernen, die Wachteln kalt
abwaschen und trocken tupfen.
2. Ein Backblech mit 4 EL Ol bestreichen. Die Wachteln nebeneinander mit der

Hautseite nach oben darauf legen. Den Knoblauch pellen, Zehen halbieren, dariiber streuen.
Die Wachteln salzen und pfeffern. 3 Rosmarinzweige in 4-5 cm lange Stiicke schneiden und
mit 5 Thymianstielen auf den Wachteln verteilen. Die Wachteln mit weiteren 4-5 El Olivendl
betraufeln

3. Die Peperoni ldngs halbieren, putzen und sehr fein wiirfeln. Den restlichen Thymian
und Rosmarin abzupfen und fein hacken. Peperoni, Krduter und Zitronenschale mit dem
restlichen Olivendl mischen.

4. Die Wachteln auf der 2. Einschubleiste von unten unter dem Grill 10-12 Minuten
garen, bis sie goldbraun sind. Kurz vor Ende der Garzeit mit dem Gewlirzol bestreichen.

5. Das Brot waagerecht zweimal durchschneiden. Den Knoblauch pellen, durchpressen
und mit Ol mischen. Die Brote damit diinn bestreichen und nebeneinander auf ein Backblech
legen.

6. Den Ricotta locker zerkriimeln. Die Petersilien- und die Halfte der Basilikumblatter
von den Stielen zupfen, fein hacken und mit dem Parmesan unter den Ricotta mischen.

7. Die Tomaten abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Oliven vom Stein
schneiden und grob hacken.

8. Die Brote auf der mittleren Einschubleiste unter dem Grill goldbraun résten, dann die
Ricottamischung darauf verteilen und die Tomaten und Oliven dariiber streuen.

0. Restliches Basilikum von den Stielen zupfen und grob zerschneiden. Die Brote in 4-5
cm breite Streifen schneiden und mit Basilikum bestreuen.
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Apple-Cranberry-Crumble

(Zutaten fiir 6 Personen)

80 g getrocknete Cranberrys
80 ml Marsala

50 g Pinienkerne

50 g Amarettini

800 g siuerliche Apfel

150 g Rohrzucker

200 g Mehl

Puderzucker

1. Cranberrys mit Marsala mischen und zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrdsten und auf einem Teller abkiihlen
lassen. Amarettini im Blitzhacker fein mahlen. Die Apfel schilen, achteln und entkernen.
Achtel quer in Stiicke schneiden. Apfelstiicke, 20 g Rohrzucker, 20 g Mehl und die
eingeweichten Cranberrys mit Fliissigkeit mischen.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen. 6 kleine ofenfeste Formen oder eine grole Form
(30x20 cm) mit 30 g fliissiger Butter einfetten und die Apfel darin verteilen.

3. Pinienkerne grob hacken. Mit Amarettinibroseln, 180 g Mehl, 130 g Zucker mischen.
AnschlieBend 120 g fliissige Butter mithilfe von 2 Gabeln oder mit den Handen untermischen,
sodass eine broselige Masse entsteht. Brosel auf den Apfeln verteilen. Auf der mittleren
Schiene etwa 25 Minuten backen. Herausnehmen, lauwarm abkiihlen lassen.

4. Crumble auf Desserttellern anrichten und mit Puderzucker bestéduben.
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