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Quer durch den Wintergarten,
der Friihling muss noch warten!
7. Mirz 2016

Seeteufelbdckchen auf Orangen-Feldsalat

Zander mit Mandel-Limetten-Gewiirzmix

Backhendl mit Linsensalat

Kokosmilch mit Orangen-Papaya-Kompott und Minz-Pesto



Seeteufelbickchen auf Orangen-Feldsalat

(fiir 4 Portionen)

100 g Feldsalat

3 Orangen

1 Schalotte

2 TL grober Senf

1 EL milder Weifdweinessig
Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol

4 Seeteufelbdckchen a’ 60-120g
4 Scheiben Kastenweifsbrot
2 Eiweif3

40 g Butter

1ELOI

1. Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Orangen schilen,
dabei die weifde Haut entfernen. Filets zwischen den Trennhduten
herausschneiden und abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

2. Die Schalotte fein wiirfeln und mit dem aufgefangenen Orangensaft auf 3 EL
Einkochen. Die Schalotten-Saft-Mischung mit 2 TL grobem Senf, Weifdweinessig,
Salz und Pfeffer verriihren. Oliven6l mit einem Schneebesen unterschlagen.

3. Die Seeteufelbdackchen hdauten und je in 2-4 Stilicke schneiden. Das
Kastenweif3brot im Blitzhacker fein zerkleinern und auf einen Teller geben.
Eiweifd in einem tiefen Teller verquirlen.

4. Butter und 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Seeteufelbickchen rundherum
kraftig mit salz und Pfeffer wiirzen. Die Backchen zuerst durch das Eiweif3
ziehen, dann in den Broseln wenden, dabei die Brosel andriicken. Die Backchen
bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. Salat und Orangenfilets
mit der Vinaigrette mischen und die Backchen darauf anrichten.



Zander mit Mandel-Limetten-Gewiirzmix

(fiir 4 Portionen)

1 TL roter Pfeffer LA
10 g Mandelblattchen Ui
1 Limette

3 EL Olivenol

380 g Mangold

6 EL Pflanzenol

30 g rote Miso-Paste

1 TL Dashi-Pulver

350 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
1 TL Speisestarke

8 Zanderfilets, a’ 80 g ohne Haut

Salz

1. Fir die Pfeffer- Mandel-Paste den roten Pfeffer in einem Morser fein zerstofen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Limette heifd abspiilen und
trocken tupfen . Schale mit einem Zestenreifder in feinen Streifen abziehen. Roten
Pfeffer, Mandeln und Limettenschale in einer flachen Schale mit dem Olivenol
mischen.

2. Mangold putzen und waschen. Stiele keilformig aus den Blattern schneiden. Stiele
langs in feine Streifen schneiden. Die Blatter quer in feine Streifen schneiden.

3. 4EL Ol in einem Topf erhitzen. Mangoldstiele darin bei starker Hitze 3-4 Minuten
braten. Miso-Paste, Dashi und Mineralwasser zugeben und kurz aufkochen. Mit
der in Wasser angertiihrten Speisestarke binden und 2 Minuten bei milder Hitze
kochen lassen. Blatter zugeben und weitere 3 Minuten garen.

4. Zander mit salz wiirzen. Das restliche Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Zander darin bei nicht zu starker Hitze 4-5 Minuten rundherum anbraten.

5. Gemiise auf vorgewarmten Tellern verteilen. Zander darauf geben und mit der
Pfeffer-Mandel-Paste bestreuen. Sofort servieren.



Backhendl mit Linsensalat

(fiir 4 Portionen)

Linsensalat:

100 g Staudensellerie
120 g Puy-Linsen

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

100 g Radicchio

200 g Chicoree

4 EL Weifdweinessig

12 EL Olivendl

40 g Orangenmarmelade
6 Stiele Kerbel
Backhendl:

4 Stubenkiiken a’ 420 g
Salz, Pfeffer

100 g gesiebtes Mehl

3 Eier

130 g Semmelbrosel
500 g Butterschmalz
1-2 Zitronen

1. Fir den Linsensalat Sellerie putzen, waschen und entfadeln. Sellerie in feine
Wiirfel schneiden. Linsen und Lorbeerblatt in kochendem Wasser 30-35 Minuten
garen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit Salz zugeben. Linsen in ein Sieb giefen
und gut abtropfen lassen, Lorbeer entfernen.

2. Radicchio putzen und vierteln. Radicchioblatter waschen, putzen und gut
abtropfen lassen. Chicoree putzen, den Strunk keilférmig herausschneiden.
Chicoree waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

3. 2 EL Essig mit Salz, Pfeffer, 6 EL Ol und der Orangenmarmelade verriihren,
wiirzen. Linsen zugeben und marinieren. Restlichen Essig mit restlichem 01, Salz
und Pfeffer verriihren.

4. Fir das Backhendl Keulen und Brust der Stubenkiiken auslosen. Dazu erst die
Fliigelspitzen entfernen. Keulen vorsichtig vom Brustkorb l6sen und am Gelenk
durchtrennen. Die Brust entlang den Brustknochen einschneiden und vorsichtig
vom Brustkorb l6sen, dabei Fliigelknochen am Brustkorb lassen. Danach Haut
und Fett von Brust und Keulen entfernen.

5. Keulen und Brust mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier leicht verquirlen. Keulen und
Bruststiicke erst in Mehl wenden, danach durch die Eier ziehen und zum Schluss
in den Semmelbroseln wenden, Panade leicht andriicken. Schmalz in einer
grofden Pfanne erhitzen. Erst die Keulen im heifen Schmalz 6-7 Minuten rundum
knusprig braten, herausnehmen, auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen und im
Ofen warm halten. Danach die Bruststiicke in 3-4 Minuten rundum knusprig und
goldbraun braten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Radicchio und Chicoree mit Salatdressing mischen. Briiste und Keulen mit dem
Salat auf Teller geben, mit Kerbelblatter garnieren und mit Zitronenspalten
garnieren.



Kokosmilchreis mit Orangen-Papaya-Kompott und Minz-Pesto

(fiir 4 Portionen)

Kompott:

6 Orangen

80 g Zucker

2 TL Speisestarke

400 g reife Papaya

2 TL fein abgeriebene Limettenschale
Milchreis:

1 Vanilleschote

1 Dose ungesiifdte Kokosmilch, 400 ml
600 - 700 ml Milch

250 g Milchreis L
Salz

60 g Zucker

Minz-Pesto:

30 g kandierter Ingwer

30 g Pfefferminze

40 g Cashewkerne

1. Fir das Kompott 4 Orangen so schéalen, dass die weifde Haut mit entfernt wird.
Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden, den Saft dabei auffangen,
trennhdute gut ausdriicken. Restliche Orangen auspressen und dazugeben.
Insgesamt brauchen wir 200 ml Saft.

2. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft abléschen. Bei
mittlerer Hitze kochen lassen, bis sich der Karamell aufgel6st hat. Starke mit
wenig Wasser verriihren, in den kochenden Saft rithren und einmal aufkochen
lassen. Von der Kochstelle nehmen und die Orangenfilets untermischen. Papaya
schalen, Kerne mit einem Essloffel entfernen und das Fruchtfleisch in %2 -1 cm
dicke Scheiben schneiden. Mit der Limettenschale unter die Orangen mischen.
Kompott abgedeckt beiseite stellen.

3. Fiir den Kokosmilchreis die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark
mit einem spitzen Messer herauskratzen. Beides mit Kokosmilch, 600 ml Milch,
Reis und 1 Prise Salz aufkochen und bei milder Hitze 15 Minuten kochen lassen.
Milchreis dabei gelegentlich umriihren.

4. Zucker unter den Milchreis rithren und weitere 10 Minuten garen. Milchreis auf
der ausgestellten Kochstelle zugedeckt 10 Minuten nachquellen lassen. Eventuell
weitere heifde Milch unterriihren, bis der Milchreis cremig ist.

5. Fiir den Minz-Pesto den Ingwer hacken. Abgezupfte Minzbladttchen (ca. 20 g) in
einem Blitzhacker fein hacken, Ingwer zugeben und unterarbeiten. Cashewmus
untermischen. Vanilleschote aus dem Milchreis nehmen, Reis mit Pesto und
Kompott anrichten.



