ARD Buffet Rezepte Januar 2000

Wochenthema: Ideenreich ins neue Jahr
Rainer Strobel Montag, 03.01.2000

Rinderrouladen 2000

500 g Roastbeef

1 Zwiebel

30g¢ Gewilrzgurken
3049 Porree

3049 Sellerie

30g¢ Moéhren

30g Frihstlcksspeck
3049 Kochschinken
3 EL grober Senf
20g Butterschmalz
100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Das Roastbeef von allen Sehnen befreien und in ca. 80 g schwere Scheiben schneiden. Die
Scheiben zwischen einer Folie oder einem Gefrierbeutel ganz dinn plattieren. Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen.

Porree, Sellerie und Mdhren in diinne Streifen schneiden und auf 2 Fleischscheiben legen.
Diese aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Kochschinken und Gewirzgurken in dinne Streifen schneiden und auf 2 Fleischscheiben legen.
Diese aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Frihstucksspeck und Zwiebel ebenfalls in feine Streifen schneiden und auf 2 Fleischscheiben
legen. Diese aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Rouladen in heiRem Butterschmalz rundum anbraten. Mit Sahne abléschen und 12 - 15
Minuten schmoren. Den entstandenen Fond abschmecken und alles anrichten. Dazu passen gut
Butternudeln.



Wochenthema: Ideenreich ins neue Jahr
Doris Hessler Dienstag, 04.01.2000

Garnelen im Glasnudelmantel

10 Stiick Garnelen
150 g Zanderfilet
1 Bund frischer Koriander
1 frische rote Chilischote
100 g frischer Ingwer
1 kleines Paket Glasnudeln
2 Stangen Lauch
1/4 1 Sahne
2049 Szetschuanpfeffer
2 Schalotten, fein geschnitten
Yal Rinderbrihe
1/8 | Rotwein
Oystersauce

etwas Pfeilwurzelmehl (Speisestéarke)
etwas Pflanzenfett

Salz, Pfeffer, Muskat

Frittierol

Das Zanderfilet in kleine Stlicke schneiden und im Tiefkuhler leicht anfrieren lassen.
AnschlieRend mit ca. 1/8 | Sahne mischen, in einen Cutter geben und zerkleinern. Die Garnelen
schélen und in kleine Stiicke schneiden. Chili und Ingwer in kleine Wiirfel schneiden. Koriander
zupfen und klein hacken. Alles bis auf 50 g Ingwer mischen und mit Salz, Pfeffer und
Oystersauce wirzen. Die Masse zu kleinen Béallchen fromen. Die Glasnudeln mit einer scharfen
Schere klein schneiden. Die Béallchen in den Glasnhudeln walzen.

Fur die Sauce den Szetschuanpfeffer mit den Schalotten und dem restlichen Ingwer
anschwitzen, mit Brithe, Rotwein und etwas Oystersauce abléschen und um 1/3 reduzieren.
AnschlieRend die Sauce passieren und mit etwas Pfeilwurzelmehl binden.

Den Lauch in kleine Stiicke schneiden und in Pflanzenfett anschwitzen, mit Salz, Pfeffer

und Muskat wiirzen und mit der restlichen Sahne abléschen. So lange kdcheln, bis der Lauch
gar ist.

Das Frittierfett fur die Béallchen erwarmen. Die Glasnudelballchen 1-2 Minuten frittieren.

Die Ballchen auf dem Lauch anrichten und mit der Sauce umgief3en.



Wochenthema: Ideenreich ins neue Jahr
Vincent Klink Mittwoch, 05.01.2000

Rotkohlsuppe mit Schillerlocken

150 g Schillerlocken

80g¢g Rotkraut, diinn geschnitten
509 Speck, in diinnen Scheiben
1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/21 Fleischbruhe

1/4 | trockener Rotwein

1TL frisch gestofRener Koriander
1 Msp Piment

1 Msp Zimt

1 Msp Nelke

1 Lorbeerblatt

1TL Mehl

etwas Butter
grober schwarzer Pfeffer, Salz

Die Schillerlocken in 3 cm lange Stuicke schneiden und mit Speckscheiben umwickeln. Mit
einem Zahnstocher fixieren. Die Rollchen in einer Pfanne mit etwas Butter rundum ca. 3-4
Minuten anbraten und warmstellen.

Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit Butter goldbraun rosten. Mit Mehl bestduben und
untermischen. Das Rotkraut zugeben und mit Brihe und Rotwein aufgie3en. 1/2 TL Koriander,
Piment, Zimt, Nelke, Lorbeerblatt und etwas Pfeffer zugeben und alles 15 Minuten durchkochen.
Die Speck-Schillerlocken einlegen, kurz erwdrmen und mit etwas Pfeffer und Salz
abschmecken. Mit dem restlichen Koriander bestreuen.



Wochenthema: Ideenreich ins neue Jahr
Vincent Klink Donnerstag, 06.01.2000

Sherryhahnchen mit Hagebutten und gebratenem Chicorée

2 Hahnchenbriste

3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
6 Hagebutten

2 Chicorée

6 EL Sherry

1EL Sherryessig

1TL Ingwerpulver

1/8 | Hihnerbrihe

2 EL Sahne

1TL Speisestarke

1EL Puderzucker

1 Prise Cayennepfeffer

etwas Butter
Salz, Pfeffer

Chicorée in feine Langsstreifen schneiden. Hagebutten halbieren, von den Kernen befreien und
in kleine Wrfelchen schneiden.

Die Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen und von beiden Seiten in etwas Butter
goldbraun braten. 1/3 der Schalotten und den Knoblauch zugeben und diinsten. Mit Brihe und
Sherry abléschen. Ingwer und Hagebutten dazugeben und bei geschlossenem Deckel zehn
Minuten dinsten. Anschliel3end die Brustchen herausnehmen und warm stellen.

In der Zwischenzeit die Chicoréestreifen mit den restlichen Schalotten in einer separaten Pfanne
mit Butter goldbraun braten. Mit dem Puderzucker bestauben und karamelisieren lassen.

Den Sherryessig mit dem Starkepulver vermischen und mit dem Schneebesen in den Fond
geben. Der Fond sollte ziemlich dick sein. Kurz aufkochen, die Hahnchenbriste und die Sahne
zugeben. Mit Pfeffer, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Die Hahnchenbriiste mit dem Chicorée anrichten und mit Sauce umgiefRen.



Wochenthema: Ideenreich ins neue Jahr
Otto Koch Freitag, 07.01.2000

Rosarote Raviolibrille

150 g Mehl
50g Hartweizengrield
2 Eier
50g Rote-Bete-Saft
300 g Spinat
1 Schalotte, fein geschnitten
50g Sahne
1/41 Gemisebriihe
1/41 Milch
100 g Ricotta
1 Eigelb

Olivendl

Salz, Pfeffer

Mehl, Griel, Eier, 1 EL Olivendl und Rote-Bete-Saft zu einem festen Nudelteig kneten.

Diesen Teig 2 - 3 Mal durch die Nudelmaschine ausrollen. Am Schluss sollte der Teig
mdoglichst diinn sein. Runde oder ovale Scheiben mit einem Durchmesser von ca. 15 cm
ausstechen.

Den Spinat in Salzwasser blanchieren. Abtropfen lassen und fein schneiden. Die Schalotten mit
etwas Olivendl anschwitzen. 1/3 des Spinats mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den
angeschwitzten Schalotten vermischen.

Davon einen Loffel in die Mitte der Teigscheiben geben und den Rand mit etwas Eigelb
bepinseln. Dann zusammenklappen, so dass eine halbkreisformige Teigtasche entsteht. In
Salzwasser ca. 2 Minuten abkochen.

Fir die Sauce Gemusebriihe mit Milch um 1/3 einkochen. Ricotta in kleinen Mengen mit dem
Schneebesen unterriihren. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Zum Schluf3 mit dem Mixstab
nochmals aufrihren.

Den restlichen Spinat in einem Topf mit Sahne erwarmen und abschmecken.

Mit dem Rahmspinat eine Linie im oberen Drittel des Tellers ziehen, &hnlich einem Brillengestell.
Darunter zwei rosarote Raviolibrillenglaser anrichten und mit der Sauce umgief3en.



Wochenthema: Herzhaftes in Teig gehallt
Iris Precht-Hallé Montag, 10.01.2000

Grinkohl im Strudelteig

1 Blatt Strudelteig, fertig gezogen
2049 flissige Butter

200 ¢ Grunkohl

20¢ geriebener Parmesan

1/4 gehackte Knoblauchzehe

1 Eigelb

20¢ Quark

5049 Speckwirfel

2049 Butter

Krautersalz, Muskat,
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Den fertig gezogenen Strudelteig auf ein Tuch legen. 1/4 | Salzwasser aufsetzen und den
Gruinkohl darin kochen. In Eiswasser abschrecken und auf ein Sieb geben. Mit den Handen
auspressen und fein hacken.

Den Griunkohl mit Eigelb, Parmesan, Quark und Knoblauch vermischen. Mit Krautersalz, Pfeffer,
etwas Muskat und Salz wirzen.

Den Strudelteig damit belegen und mit Hilfe des Tuches aufrollen. Auf ein trockenes Backblech
legen, mit flussiger Butter bepinseln und mit Pfeffer aus der Mihle wirzen. Im 200 Grad heil3en
Ofen 20 Minuten backen.

Die Speckwurfel in einer hei3en Pfanne auslassen, die Butter dazugeben.

Den Griunkohlstrudel aus dem Ofen nehmen. Etwas ruhen lassen.

Den Strudel aufschneiden, auf Tellern anrichten und die Speckstippe dazugeben.

Zusatzrezept Strudelteig fir 2 Platten:

250¢ Mehl

1 Prise Salz

1-2EL Ol oder zerlassene Butter
2 Eigelb

ca. 1/81 lauwarmes Wasser

Ol oder flussige Butter zum Bestreichen

Das Mehl mit dem Salz in eine Rihrschussel sieben. In die Mitte eine Vertiefung driicken, das
Ol oder die Butter reintraufeln. Die Eigelbe zufiigen und mit den Knethaken des Handriihrers
schlagen. Dabei soviel Wasser zugief3en wie nétig, dass ein weicher und geschmeidiger Teig
entsteht. Weiterschlagen, bis der Teig sich vom Schisselrand I6st.

Den Teig zu einer glatten Kugel formen, mit Ol oder flissiger Butter bestreichen, damit sich
keine Haut bildet. Am besten eine halbe Stunde ruhen lassen.

Den Teig auf einem Tuch Uber den Handriicken hauchdiinn ausziehen, die Form sollte
rechteckig oder quadratisch sein.



Wochenthema: Herzhaftes in Teig gehallt
Frank Bundschu Dienstag, 11.01.2000

Pastete von Lachs und Blattspinat mit Meerrettichsauce

200 g Mehl
100 g Butter
1 Eiweil3
25 ml Wasser
200 g Lachs
100 g Blattspinat
100 g gewlrfelter Raucherlachs
1 Zitrone
1 Ei
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
100 ml WeilRwein
200 ml flissige Sahne
30g Butter
etwas Mehl

etwas frischer Meerrettich
Salz, Pfeffer

Speisedl

Frischhaltefolie

Fur den Teig das Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Mulde machen und die weiche
Butter, 1 Eiweil3, Wasser und eine Prise Salz hineingeben. Alles gut durchkneten. Den Teig in
eine Frischhaltefolie einpacken und im Kihlschrank 3 Stunden ruhen lassen.

Den Teig einen halben Zentimeter diinn ausrollen. 4 Rechtecke oder mit einer Schablone 4
Teigfische ausschneiden.

Den Blattspinat kurz in Wasser abkochen, abtropfen lassen und grob hacken. Den gewurfelten
Réaucherlachs darunter mischen. Den frischen Lachs in zwei Langsstreifen schneiden und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des Spinats diinn auf zwei Pastetenbtden
verteilen, jeweils einen Lachsstreifen darauflegen und mit dem restlichen Spinat bedecken. Die
beiden Ubrigen Teigplatten auf den Spinat legen und die Teigrander gut aneinanderdriicken. Die
geflllten Teigtaschen mit Ei bepinseln. Die Lachspasteten im Ofen bei 180 Grad 20 Minuten
backen.

Fur die Sauce die Zwiebeln in etwas Ol andunsten und mit WeiRwein abléschen. Wenn dieser
eingekocht ist, die Sahne zugeben. Butter und Mehl verkneten und damit die Sauce leicht
binden. Mit frisch geriebenem Meerrettich, Salz und Pfeffer je nach Belieben abschmecken.
Die Pasteten mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Herzhaftes in Teig gehallt

Vincent Klink Donnerstag, 13.01.2000
Lammfilets in Krauterhefeteig

6 Lammfilets 250 g
3 grol3e Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1TL Sambal Manis
1 Zweig Rosmarin
1EL Tomatenmark
1/4 1 kraftige Fleischbruhe
250 g Mehl
Yo Hefewlirfel
ca. 1/8 | lauwarmes Wasser
2 EL Krauter der Provence
1 Eigelb
3 EL Milch
Salz, Pfeffer
Olivendl

Die Lammfilets von allen Seiten pfeffern und salzen, in Olivenél rundum goldbraun braten. Aus
der Pfanne nehmen und warm stellen.

In derselben Pfanne Zwiebeln und Knoblauch mit etwas Olivendl dunkel résten. Mit Fleischbriihe
auffillen, Tomatenmark, Sambal Manis und den fein gehackten Rosmarin dazugeben. So lange
kochen, bis die Flissigkeit eingekocht ist.

Fur den Teig Hefe im Wasser auflosen und zum Mehl geben. Ebenfalls 1 EL Olivendl und eine
Prise Salz zugeben. Alles miteinander vermengen und zu einem Teig kneten. Diesen an einem
zugfreien warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig ausrollen und mit 1 EL Krauter bestreuen. Ca. 10 cm grof3e Quadrate ausschneiden
und mit der Zwiebelpaste bestreichen. Darauf die Lammfilets legen und einwickeln. Alles
nochmals ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Die Teigtaschen 15 Minuten backen. Dann mit in Milch
verquirltem Eigelb einstreichen und mit den restlichen Krautern bestreuen. Nochmals 5 Minuten
weiterbacken.

Dazu passt gut ein Ratatouille.



Wochenthema: Herzhaftes in Teig gehallt

Otto Koch

Freitag, 14.01.2000

Schweinsbratwurst in Blatterteig mit Wirsingpuree

2

2004¢

1

250¢g
2049
ca.50g
1

1/4 |

Die Schweinsbratwiirste kurz und heiR in etwas Ol anbraten, bis sie etwas Farbe angenommen
haben. Mit einem Kichenpapier abtrocknen. Den Blatterteig ausrollen. Die Wirste einzeln in

grobe rohe Schweinsbratwiirste
Blatterteig

Eigelb

Wirsing

Butter

Sahne

Schalotte, fein geschnitten
brauner Fond

etwas trockener Rotwein
Speisedl

Salz, Pfeffer

den Blatterteig einschlagen und mit Eigelb bepinseln.

Auf ein Backblech legen und im Ofen bei 210 Grad etwa 20 Minuten backen.

Den Wirsing blanchieren, abtropfen lassen und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs
drehen.Die Schalotten in Butter anschwitzen und das Wirsingpiree zugeben. Soviel Sahne
unterriihren, bis ein cremiges Piree entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem separaten Topf den braunen Fond mit dem Rotwein auf die Halfte einkochen lassen

und abschmecken.

Zum Anrichten die Blatterteigwirste schrag anschneiden, mit der Sauce umgief3en und das

Wirsingpuree dazugeben.



Wochenthema: Wintergentisse
Rainer Strobel Montag, 17.01.2000

Grolmutters Teltower Riibchen

500 g Teltower Riibchen

1EL Zucker

50g Bultter

1EL Mehl

Y4 | Fleischbrihe

Salz, Pfeffer

Die Ribchen waschen und sorgféltig schaben oder schélen. Die daumengrof3en Rubchen ganz
lassen, die etwas gréReren halbieren.

In einem Topf den Zucker karamelisieren lassen.

Wenn sich der Zucker braunt, den Topf vom Herd nehmen und die Butter darin zerlaufen lassen.
Die Ribchen hineingeben. Den Topf wieder auf den Herd ziehen. Unter hdufigem Schwenken
leicht braunen lassen und danach mit Mehl bestduben. Dann die Briihe zugeben.

Den Topf schliel3en und die Ribchen ca. 15 - 20 Minuten schmoren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Ribchen passen gut zu Ente, Schweinebraten und Kasseler.



Wochenthema: Wintergentisse
Vincent Klink Dienstag, 18.01.2000

Geschnetzeltes Hasenfilet mit Rosenkohl

1 Hasenrlcken
100 g Champignons
1EL Cognac
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL frische Preiselbeeren
1TL zerriebene Wacholderbeeren
1/8 | Fleischbriihe
1/8 | kraftigen Rotwein
2 EL Creme Fraiche oder saure Sahne
1TL Mehl
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
500 ¢ Rosenkonhl

Butter

Muskat, Salz, Pfeffer

Rosenkohlréschen von unschdnen Blattern befreien, sauber waschen und am Stielansatz
einschneiden. In einem Liter kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar kochen. In kaltem
Wasser kurz abschrecken. In einer Pfanne mit Butter ein paar Minuten anrdsten und mit Muskat
und Salz abschmecken.

Den Hasenricken enthauten und entbeinen. Das Fleisch und die Champignons in feine
Blattchen schneiden und von allen Seiten bei grof3er Hitze mit etwas Butter anrdsten. Pfeffern
und salzen und auf eine Platte geben.

In der gleichen Pfanne die Schalotten in Butter so lange résten, bis sie goldbraun sind.
Knoblauch dazugeben. Bevor alles zu dunkel wird, mit Brihe, etwas Rotwein und Cognac
abléschen. Die Flissigkeit um die Halfte reduzieren.

Den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Hasen austrat, in die Pfanne geben. Preiselbeeren
und Wacholderbeeren untermischen. Mit dem restlichen Rotwein das Mehl anrtihren und damit
die Sauce binden. Nicht alles auf einmal einriihren, sondern nach und nach, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Vor dem Anrichten die Petersilie und das Fleisch in die Sauce geben,
Creme Fraiche unterziehen und kurz aufkochen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz.



Wochenthema: Wintergentisse
Vincent Klink Mittwoch, 19.01.2000

Krautspatzle mit Kasseler

2 Kasseler Rippchen a 150 g

200 ¢ Mehl

4 Eier

2 Zwiebeln, fein geschnitten

200 ¢ Sauerkraut, frisch aus dem Faf3

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1TL Bio-Gemiusebrihenpulver

Yal trockener Weil3wein

1 Lorbeerblatt

1TL zerdriickte Wacholderbeeren
Butter

Salz, Pfeffer

Das Mehl in eine Schussel geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindrucken.

Die Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so
lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlie3en und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grofRen
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen,
darauf ca. 2 Essltffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber
zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die
Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spatzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schussel mit kaltem Wasser geben. Anschlie3end
absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Schalotten mit etwas Butter in einer Pfanne bei maRiger Hitze glasig dinsten, den
Knoblauch etwas spéater dazugeben. Dann mit Wein abléschen, Sauerkraut,
Gemiusebriihenpulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Mit etwas Pfeffer

wiurzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Flussigkeit restlos
verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofRer Hitze die restliche
Flussigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.

Die Zwiebeln in etwas Butter rosten.

Eine gebutterte Auflaufform abwechselnd mit Weinkraut und Spétzle je 2 cm hoch schichten. Ist
die Form zur Halfte geflllt, die zwei Kasseler Rippchen einlegen. Dann wieder abwechselnd
Spétzle und Kraut schichten. Obenauf kommen die gerdsteten Zwiebeln. Die Auflaufform fir ca.
20 Minuten bei 160 Grad in den Ofen schieben.



Wochenthema: Wintergentisse
Doris Hessler Donnerstag, 20.01.2000

Kartoffelsuppe mit Wintergemiisen und Linsen

100 g grune Linsen

2 dicke Kartoffeln

1 Gemiusezwiebel

je50g Steckriibe, in Wirfel geschnitten

Sellerie, in Wiirfel geschnitten
Karotte, in Wrfel geschnitten
Topinambur, in Wirfel geschnitten

1 Bund frischer Majoran

1% Liter Gemiuse-, Fleisch-oder Geflugelbrihe
etwas Sherryessig
Pflanzenfett

Salz, Pfeffer

Die Linsen in ungesalzenem Wasser nach Packungsangabe bissfest kochen.

Die rohen Kartoffeln schalen und in gleichgrol3e Wiurfel schneiden, ebenso die Gemusezwiebel
wurfeln. Zwiebeln mit den Kartoffeln in Pflanzenfett anschwitzen. Mit der Briihe abléschen und 5
Minuten koécheln lassen.

Das restliche gewirfelte Gemuse roh in die kochende Suppe geben und weitere 10 Minuten
mitkochen lassen.

Die Linsen abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Pflanzendl anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ebenfalls in die Suppe geben. Einmal aufkochen lassen.

Zum Schluf? den Essig und den gehackten Majoran dazugeben, evtl. nochmals abschmecken.
Nach Belieben klein geschnittene Rindswurst dazugeben.



Wochenthema: KI6Re und andere runde Kostlichkeiten
Rainer Strobel Montag, 24.01.2000

Geflllte KaroffelkloRe in 3 Variationen

600 g mehlig kochende Kartoffeln

2 Eigelb

2 EL Kartoffel- oder Speisestarke

50 g Frihsticksspeck, fein gewdrfelt

1 Zwiebel, fein geschnitten

50g Champignons, fein gewurfelt

Yo Bund Schnittlauch, fein geschnitten
50g Backpflaumen

20g Zucker

Muskat, Salz, Pfeffer
etwas Butter zum Anschwitzen

Die Kartoffeln schalen und weich kochen. Danach heil3 durchpressen und mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss wirzen. Die Masse mit den Eigelben und etwas Kartoffelstarke gut
durchrihren.

Fir die erste Fillung den Frihsticksspeck und ein paar Zwiebelwirfel hellbraun anrdsten, das
Fett abgiel3en und etwas Schnittlauch dazugegeben.

Fur die zweite Fullung Champignons mit ein paar Zwiebelwirfel anschwitzen, mit

Salz und Pfeffer wiirzen und frischen Schnittlauch zugeben.

Fur die dritte Flllung die Backpflaumen ca. 1 Stunde in lauwarmen Wasser einweichen und
dann von allen Seiten in Zucker wenden.

Aus der KloBmasse Kl6Re formen. Die verschiedenen Fillungen in die Mitte der einzelnen
Klol3e geben. Die Klo3e gut abdrehen und in Salzwasser ca. 10 Minuten leise sieden lassen.



Wochenthema: KI6Re und andere runde Kostlichkeiten
Doris Hessler Dienstag, 25.01.2000

KrautergrieBknodel mit Kalbsgeschnetzeltem

Yal Milch

100 g Hartweizengriel3

1 Ei

509 gehackte Krauter (Petersilie, Kerbel,Schnittlauch)
200 ¢ Kalbsfilet

2004g frische Shiitakepilze

1 Schalotte, fein gewurfelt
1 Bund Petersilie, fein gehackt
Yal Kalbsfond

Yal Sahne

2cl weif3en Portwein

etwas Sherryessig
Salz, Pfeffer, Muskat
Pflanzenfett

Die Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und aufkochen lassen. Dann den Griel einriihren
und wie eine Brandteigmasse rihren. Abkiihlen lassen und das Ei unterriihren. Dann nochmals

den Teig ca. eine Stunde kuhl stellen.

Die Krauter unter den gekiihlten Teig ziehen und aus der Masse kleine Knddel formen. Diese in

kochendem Salzwasser ziehen lassen.

Das Kalbfleisch in Wirfel schneiden. Die Pilze putzen und ebenfalls klein schneiden. Das mit
Salz und Pfeffer gewiirzte Kalbfleisch in heilem Pflanzenfett anbraten und danach aus der
Pfanne nehmen. In der gleichen Pfanne die Pilze zusammen mit der Schalotte anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit Fond, Essig
und Portwein abléschen, aufkochen lassen und durch ein Sieb in einen Saucentopf geben. Die
Sahne dazugeben und um ein Drittel einkochen lassen. Sollte die Sauce noch zu diinn sein, mit
Pfeilwurzelmehl binden. Kurz vor dem Servieren die Pilze und das Fleisch dazugeben.

Die KI6Re nochmals kurz in einer Pfanne mit Pflanzenfett schwenken und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die gehackte Petersilie zum Geschnetzelten geben und mit den KI6Ren anrichten.



Wochenthema: Kl63e und andere runde Kostlichkeiten
Vincent Klink Mittwoch, 26.01.2000

HechtkloRchen mit Wirfelkartoffeln

3004¢g Hechtfilet ohne Haut

Yal Sahne

% TL gemabhlener Koriander

1 Zweig Salbei

1EL Butter

1EL geriebenes Weil3brot

300¢g mehlige Kartoffeln

1 Schalotte, fein geschnitten
ca. s | Fischbruhe

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Salz und weilRen Pfeffer aus der Muhle
etwas Olivendl

Die Kartoffeln schéalen, in Wiirfel schneiden und in Olivendl mit den Schalotten rundum braten.
Bevor die Kartoffeln Farbe annehmen, mit der Fischbriihe abléschen. Die Kartoffeln ca. 20
Minuten kécheln lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit Schnittlauch bestreuen.

Zu beachten ist, dass der Fisch und die Sahne sehr kalt sein sollen.

Das Hechtfilet in Streifen schneiden und mit dem Pfeffer, dem Koriander und etwas Salz in den
Cutter geben und so lange laufen lassen, bis alles zerkleinert ist.

Dann die Sahne hinzugeben und die Maschine so lange laufen lassen, bis der Inhalt glatt glanzt.
Befinden sich noch einige grébere Stuckchen in der Masse, so macht das nichts. Es ist wichtig,
dass alles schnell geschieht und man den Cutter nicht langer laufen lasst als nétig. Denn je
warmer die Masse wird, desto gréR3er ist die Gefahr des Gerinnens.

Ist die Farce zu dick, so gibt man etwas Sahne hinzu, ist sie zu diinn, so muss man den Cutter
ein bisschen langer laufen lassen.

In einem flachen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einem Suppenléffel, der zuvor in
Wasser getaucht wurde, aus dem Fischbréat eiférmige KIoRR3e ausstechen. Diese ins siedende
Wasser geben und eine Viertelstunde ziehen lassen.

Die KI6Rchen mit Salbeistreifen belegen, mit Semmelbrdsel bestreuen, Butterflocken
daraufgeben und im Backofen oder unter dem Grill gratinieren lassen.

Die Wirfelkartoffeln in der Mitte des Tellers anrichten, eine Mulde machen und darauf die
Hechtklo3chen legen.



Wochenthema: KI6Re und andere runde Kostlichkeiten
Vincent Klink Donnerstag, 27.01.2000

Feurige Meatballs in Paprikasauce

300g Schweinehack
1 altbackenes Brotchen
etwas Milch
Ei
Zwiebeln, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein geschnitten
Peperoni, fein geschnitten
Stangen Bleichsellerie, fein gewdrfelt
rote Paprika, klein gewdrfelt
Fleischtomaten, gewirfelt
Schalotten, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein geschnitten

P NNNNNEFEDNPE

1EL Estragonessig

1/8 1 Fleischbruhe

1/8 | Weil3wein

1TL Kastanienhonig

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Msp Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten

Zwiebeln, Bleichsellerie, Knoblauch und Peperoni in Olivenél braunen und unter das Hackfleisch
mischen. Brétchen in feine Scheiben schneiden und in heier Milch einweichen. Alles mit dem
Ei unter das Hackfleisch mischen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Aus der Masse kleine Béllchen
formen. Diese in einer Pfanne mit Olivendl rundum braunen und dann im Ofen bei 150 Grad ca.
15 Minuten weitergaren. (Achtung: Griff der Pfanne muss feuerfest sein)

Paprika, Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne in Olivenél so lange rosten, bis alles etwas
Farbe annimmt. Mit Fleischbriihe abléschen, den Kastanienhonig und die Tomatenwiirfel
dazugeben und bei geschlossenem Deckel weich diinsten.

Die Flussigkeit in der Pfanne reduzieren. 2 EL Olivendl, Weil3wein, Estragonessig, Petersilie und
Cayennpfeffer untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce kurz erhitzen und die Meatballs einlegen.



Wochenthema: KI6Re und andere runde Kostlichkeiten
Otto Koch Freitag, 28.01.2000

Spinatknddel mit Kasesauce

3 altbackene Semmeln

2 Schalotten, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein geschnitten
100 g Spinat

1 Ei

1TL Mehl

1dl  Geflugelfond

Y4 | Sahne

1 EL geriebener Emmentaler

1 EL geriebener Parmesan

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Butter zum Andlinsten
etwas Milch

Die Semmeln in feine Scheiben schneiden und in etwas Milch einweichen.

Den Spinat blanchieren, abtropfen lassen und fein hacken.

Eine halbe Schalotte in Butter anschwitzen, anschlieRend zu den Semmeln geben. Das Ei
ebenfalls zugeben und alles locker mischen. Darauf Petersilie und Spinat geben und mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zu Knddeln formen und in Salzwasser etwa 20
Minuten sieden lassen.

Fir die Sauce die restlichen Schalotten in Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben und mit dem
Fond abléschen. Dann die Sahne dazugiel3en und bei starker Hitze um etwa ein Drittel
einkochen. Dann den geriebenen K&se dazugeben und noch einen Moment kochen lassen.
Mit dem Mixstab aufmontieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zusammen mit den Knddeln anrichten, mit der Sauce umgiefRen und mit dem Schnittlauch
bestreuen.
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Wochenthema: Schmackhaftes aus Getreide
Rainer Strobel Montag, 31.01.2000

Buchweizenblinis mit gebeiztem Lachs

150 g Buchweizenmehl
150 ¢g Roggenmehl
4 Eier
200 ml Milch
20g Hefe
100 ml Bier
200¢ Créme Fraiche
200 g gebeizter Lachs, in dinnen Scheiben
30g Butterschmalz
Salz

Zusatzrezept: Gebeizter Lachs:

fur 1 kg Lachsfilet:

1 Tasse Meersalz

1 Tasse brauner Zucker

1 Tasse weil3er Pfeffer, gestoRen
3 Bund Dill, fein geschnitten

Hefe in der Milch auflésen. Eier trennen und das Eiweil steif schlagen. Beide Mehle in eine
Schussel geben, Eigelbe, eine Prise Salz und die Hefe-Milch dariiber geben. Zu einem Teig
kneten und diesen eine Stunde ruhen lassen. Danach das steif geschlagene Eiweil3 unterheben.
Mit dem Bier die gewlinschte Konsistenz des Teiges herstellen. Er sollte dickfliissig sein.

In einer kleinen Pfanne mit Butterschmalz ca. 2 cm dicke Blinis ausbacken. Auf die warmen
Blinis die Lachsscheiben legen und Créme Fraiche dazugeben.

Gebeizter Lachs:

Aus Salz, Zucker, Pfeffer und Dill eine Beize herstellen. Das Lachsfilet in eine ca 4 cm tiefe
Glasform legen, die Beize darauf geben, gut abdecken, kalt stellen und am néchsten Tag
wenden. Wieder abdecken und kalt stellen. Der Lachs muss insgesamt mindestens 2 Tage in
der Beize ziehen. Dann in diinne Scheiben schneiden und nach Wunsch servieren.



Wochenthema:Schmackhaftes aus Getreide
Doris Hessler Dienstag, 01.02.2000

Dinkelfischburger

150 g Dinkelmehl
509 Weizenmehl
250 ml Sahne

5 Eier

2 altbackene Brotchen
etwas Milch

400 g Zanderfilet

1 Zwiebel

2 Bund Dill

200 g Créme Fraiche
2cl Sherryessig
2cl Traubenkernol
1TL Senf

einige Salatblatter
2-3 Tomaten

1 Gurke

1-2 Fenchelknollen
100 g Kapern

Salz, Pfeffer
Pflanzenfett zum Anbraten

Fur die Burger Dinkelmehl, Weizenmehl, Sahne und 3 Eier zu einem glatten Teig verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur die Frikadellen die Brotchen in etwas Milch einweichen, zusammen mit dem Zanderfilet und
der geschalten Zwiebel durch die mittelfeine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Einen Bund Dill
fein hacken und bis auf 2 EL zur Fisch-Brétchen-Masse geben. 2 Eier zur Masse geben und zu
einer Farce verarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit nassen Handen 8
Frikadellen formen.

Fur die Sauce Créme Fraiche mit Essig, Ol, 2 EL gehacktem Dill, Senf, Pfeffer und Salz
verrihren und abschmecken. Tomaten, Gurke und Fenchel putzen, waschen und fur die
Garnitur in Scheiben schneiden.

Pflanzenfett erhitzen, und aus dem Burgerteig 12 kleine Pfannkuchen backen.

Die 8 Fischfrikadellen ebenfalls in Pflanzenfett von jeder Seite 2 - 3 Minuten braten.

Zum Anrichten einen Pfannkuchen mit Salatblattern bedecken und mit Sauce tberziehen.
Darauf kommt eine Frikadelle, gefolgt von Sauce, Tomate, Gurke, Fenchel, Kapern und wieder
Sauce, mit einem Pfannkuchen bedecken und die ganze Reihenfolge wiederholen bis zum
dritten Pfannkuchen. Mit Salatblattern, Tomate, Gurke, Fenchel und Sauce abschliefen, zum
Schluss ein kleines Dillstrauf3chen daraufsetzen.



Wochenthema: Schmackhaftes aus Getreide
Vincent Klink Mittwoch, 02.02.2000

Griunkernrisotto mit Rote-Bete-Gemiuse

804¢g Grinkern

509 getrocknete Morcheln

11 Fleisch-, Hihner- oder Gemusebriihe
1/8 | kraftige Gemisebrihe

3 Rote Bete

3 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
100 g Butter

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1TL Pfeilwurzelmehl (Speisestarke)
2TL Koriander

Pfeffer, Salz

Die Rote Bete in kochendem Salzwasser 50 - 60 Minuten garen (Stielansatz nicht abschneiden,
damit die Riben nicht ausbluten). Anschliel3end unter kaltem Wasser die Haut abziehen und die
Rote Bete in haselnussgrof3e Stiicke schneiden. Koriander im Morser zerstol3en.

Gruinkern mit einem Teeltffel Butter und 2 fein geschnittenen Schalotten in einen Topf geben
und scharf anrésten. Mit % | Fleischbrihe abléschen und bei geschlossenem Deckel und
geringer Hitze kdcheln lassen. Die Morcheln unter flieRendem Wasser waschen und nach 5
Minuten mit in den Topf geben. Das Risotto immer wieder umrthren, damit nichts anbrennt, und
nach ungefahr 15 Minuten noch etwas Fleischbriihe zugeben. Es sollte immer so viel Flissigkeit
beigegeben werden, dass der Brei im Topf fllssig ist.

Wenn der Griinkern weich ist, aber innen noch einen festen Kern hat, ist das Risotto fertig
(ungefahr nach 15 - 20 Minuten). Dann den Topf vom Herd ziehen und die restliche Butter in
grofl3en Flocken mit einem Kochldffel unter das Risotto arbeiten.

Fir das Rote-Bete-Gemuse eine fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit etwas Butter
dinsten. Knoblauch zugeben und mit der kraftigen Gemiisebriihe abldschen. Gewiirfelte Rote
Bete und Koriander zugeben und mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen. Das ganze etwa 5 Minuten
kocheln lassen. Mit etwas Wasser das Pfeilwurzelmehl anriihren, Gber das Gemiise traufeln und
untermischen. So lange kdcheln lassen, bis eine leichte Samigkeit erreicht ist. Dann die
Petersilie untermischen. Das Gemuise zum Risotto servieren.



Wochenthema: Schmackhaftes aus Getreide
Vincent Klink Donnerstag, 03.02.2000

Engadiner Perlgraupensuppe

2EL Graupen

2009 Rinderbrustkernknochen

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, ganz

je 2 EL Karotten, Sellerie, Lauch, sehr fein geschnitten
2EL Speck, fein gewarfelt

11 Fleischbriihe

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten

1TL getrockneter Majoran

einige Scheiben Schwarzbrot
etwas Butter zum Anbraten
Pfeffer, Salz

Zwiebel, Knoblauch und Speck in einem Topf mit etwas Butter diinsten. Mit Brihe auffullen.

Die Brustkernknochen dazugeben und 20 Minuten kdcheln lassen. AnschlieRend die Graupen
zugeben und alles nochmals 15 Minuten kdcheln lassen. Dann das Suppengemise und Majoran
zugeben und 5 Minuten durchkochen. Vor dem Anrichten die Knochen aus der Suppe nehmen,
die Petersilie untermischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken und die Suppe servieren.
Schwarzbrot unter dem Grill oder im Toaster rosten. Die Knoblauchzehe halbieren, damit das
Brot einreiben und mit etwas Salz bestreuen. Das Brot zur Suppe servieren.



Wochenthema: Schnitzelkiiche
Rainer Strobel Montag, 07.02.2000

Wiener Schnitzel

2 Kalbsschnitzel a 150 g
2EL Mehl

1 Ei

100 g Semmelbrésel

100 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das Schnitzelfleisch sollte aus der Kalbsnuss sein, da diese besonders saftig ist. Die Scheiben
beim Metzger auf die gewlinschte GroRRe schneiden lassen. Die Schnitzel nicht zu diinn klopfen
(sie sollen etwa 4 mm dick sein). Die Hautrander ganz leicht einschneiden, damit sich das
Schnitzel beim Braten nicht wolbt.

Fur die Panade einen Teller mit Mehl, einen Teller mit dem verquirlten Ei (man kann etwas
Wasser oder Sahne dazugeben) und einen Teller mit Semmelbréseln bereitstellen.

Die Schnitzel auf beiden Seiten salzen und pfeffern, in Mehl wenden und leicht abklopfen. Das
Fleisch sollte nur eine hauchdinne Schicht Mehl annehmen. Die bemehlten Schnitzel durch das
Ei ziehen, abtropfen lassen und sofort in den Semmelbroseln wenden. Das Schnitzel dabei
immer leicht andriicken. Die panierten Schnitzel sofort in einer Pfanne mit Butterschmalz
braten.

Auf der Unterseite nur 1%2  Minuten braten. Die Schnitzel sollen goldgelb bis hellbraun sein.
Dann die Schnitzel wenden und auf der anderen Seite ebenso anbraten.

Der ganze Bratprozess sollte sehr ziigig vor sich gehen, damit die Schnitzel saftig bleiben. Die
Schnitzel danach abtropfen lassen und anrichten. Als Beilage passt frischer griner Salat und
Kartoffelsalat.



Wochenthema: Schnitzelkiiche
Doris Hessler Dienstag, 08.02.2000

Hahnchenschnitzel im Kokosmantel mit Mangoreis

2 Hahnchenbriste

1509 Kokosraspeln

200 ¢ schwarzer Klebereis

200 ml Geflugelbrihe

Yal Sahne

1 Mango

1 Schalotte, fein geschnitten
2 Halme Zitronengras

1 Ei

etwas Mehl

Curry, Salz, Pfeffer
Pflanzenfett zum Anbraten

Den Reis nach Packungsangabe bissfest garen. Das Ei verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Curry wirzen. Die Hahnchenbriste leicht plattieren und in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei
ziehen und in den Kokosraspeln wenden. Dann in einer feuerfesten Pfanne mit reichlich
Pflanzenfett von beiden Seiten goldbraun anbraten und im Backofen bei 200 Grad noch etwa 5
Minuten weitergaren.

Fur die Sauce Briihe, Sahne, Zitronengras und Schalotten in einen Topf geben und ein paar
Minuten aufkochen, mit Curry wiirzen. AnschlieBend passieren.

Die Mango schélen, vom Kern befreien und in Wrfel schneiden. Mangowtirfel mit dem
gekochten Reis in einer Pfanne erwarmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hahnchenbriiste mit Mangoreis und Sauce anrichten.



Wochenthema: Schnitzelkiiche
Vincent Klink Mittwoch, 09.02.2000

Scaloppini Marsala

3004¢g Kalbsricken

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/8 | Marsala

Yal Fleischbriihe

1EL Karotte, sehr fein gewdirfelt

1EL Lauch, sehr fein gewurfelt

2 EL Butter

Salz, grober schwarzer Pfeffer

Das Fleisch in diinne Schnitzelchen schneiden, leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen
und Schnitzelchen in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten und
anschliel3end warm stellen. In derselben Pfanne die Schalotten und den Knoblauch mit etwas
Butter anrgsten. Mit Briihe abldschen und diese fast vollstandig einkochen lassen. Dann Lauch
und Karotte zugeben, Marsala und den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fleischsaft
dazugief3en. Drei Minuten gut durchkochen und mit ein paar Butterflockchen binden. Die
Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Sauce Ubergiel3en.



Wochenthema: Schnitzelkiiche
Vincent Klink Donnerstag, 10.02.2000

Jéagerschnitzel

2 Schweinehalsschnitzel a 200 g
180 ¢ Champignons, in feine Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1TL Tomatenmark
1TL Bio - Gemusebruhenpulver
Yal Rotwein
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Zweig Thymian
2EL Sahne
1TL Mehl

etwas Butter
Pfeffer, Salz

Die Schnitzel plattieren und mit Pfeffer und Salz wirzen. In einer Pfanne mit etwas Butter bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten je 3 Minuten braten. AnschlieRend warm stellen.

Ein Drittel der fein geschnittenen Zwiebel mit den Champignons in etwas Butter diinsten. Mit
Pfeffer und Salz wiirzen und Thymian zugeben. Dann warm stellen.

In derselben Pfanne die restlichen Zwiebeln mit etwas Butter braun rosten, das Tomatenmark
zugeben und rosten, bis alles fast anbrennt. Dann mit etwas Wein abléschen. Knoblauch und
Gemiusebrihenpulver zugeben und mit dem restlichen Wein auffiillen. Das Ganze auf ungefahr
5 Essloffel Flissigkeit reduzieren lassen. Den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fond
dazugeben. Mehl mit etwas Wasser anriihren und mit einem Schneebesen unter die Sauce
rihren. Sahne und die Champignons dazugeben und alles gut durchkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel zugeben und in der Sauce aufwarmen. Die Schnitzel
anrichten, zur Halfte mit Champignons bedecken und mit der Sauce umgieRen. Mit Petersilie
bestreuen. Dazu passen gut Nudeln oder Spatzle.



Wochenthema: Schnitzelkiiche
Susanne Hornikel  Freitag, 11.02.2000

Seeteufel-Schnitzelchen

400 g Seeteufelfilet

5049 gerauchter Bauchspeck am Stick

12 frische Perlzwiebeln

4 kleine Pellkartoffeln, gekocht und geschalt
1 Stuck Ingwer

4 EL Fischfond

4 EL Weil3wein

Salz, Pfeffer, Zucker
Butter zum Anbraten

Die Perlzwiebeln einritzen und 3 Minuten in kochendem Wasser garen. Abgiel3en, mit kaltem
Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Den Speck fein wirfeln, den Ingwer schélen und in
Streifen schneiden. Perlzwiebeln, Speck und Ingwer mit 1 TL Zucker und etwas Butter in einer
Pfanne braten. Die geviertelten Kartoffeln zufligen und mitbraten, bis sie leicht gebréaunt sind.
Die Seeteufelfilets in 4 Stiicke schneiden. Diese nochmals bis zur Mitte einschneiden,
auseinanderklappen und plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer separaten Pfanne
mit Butter von beiden Seiten braten. Mit Weil3wein und Fischfond abléschen.

Die Schnitzel auf einem Teller anrichten, mit dem Fond betraufeln und die Speck-Zwiebel-
Kartoffeln dazugeben.



Wochenthema: Tolle Knolle: Kartoffelgerichte
Rainer Strobel Montag, 14.02.2000

Apfelkartoffelpuffer

5009 Kartoffeln
Ys Zwiebel
1 Ei

2EL Mehl

2 Apfel

Speisedl zum Ausbacken
Salz, Zucker, Zimt

Kartoffeln schalen und reiben. Zwiebel ebenfalls reiben. Ei, Mehl und eine Prise Salz dazu-
geben. Alles schnell zu einem Teig vermischen. Die Apfel schalen und in Spalten schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen, ein paar Apfelspalten ringformig einlegen. Darauf etwas von der
Kartoffelmasse geben. Die Puffer, goldbraun backen, wenden und die andere Seite ebenfalls
goldbraun ausbacken. Wiederholen, bis alle Apfel und die Kartoffelmasse aufgebraucht sind. Auf
Tellern anrichten und mit Zucker und Zimt bestreuen.



Wochenthema: Tolle Knolle: Kartoffelgerichte
Doris Katharina Hessler Dienstag, 15.02.2000
Kartoffelspie3chen

250 g kleine Kartoffeln, gekocht und geschélt
2 Gemiusezwiebeln
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 griner Paprika
1 roter Paprika
100 g getrocknete und in Ol eingelegte Tomaten
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivendl

Schaschlikspiel3e

Eine halbe Zwiebel in grobe Stiicke schneiden. Die restlichen Zwiebeln fein schneiden. Paprika
in 2 - 3 cm groRe Stiickchen schneiden. Die Tomaten aus dem Ol nehmen und halbieren. Die
Kartoffeln ebenfalls halbieren. Kartoffeln, grobe Zwiebelwirfel, Paprika und
Tomatenabwechselnd auf SchaschlikspiefRe aufziehen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die fein geschnittenen Zwiebeln in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Knoblauch zugeben
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

In einer separaten Pfanne mit Olivendl die Spiel3chen von allen Seiten knusprig anbraten.

Kurz vor dem Anrichten Petersilie unter die Zwiebeln mischen und zusammen mit den Spiel3hen
anrichten.



Wochenthema: Tolle Knolle: Kartoffelgerichte
Vincent Klink Mittwoch, 16.02.2000

Romische Gnocci mit Bechamelsauce

50049 mehlige Kartoffeln
5 Eigelbe
509 geriebener Parmesan
509 gekochter Schinken, gewtrfelt
1 Schalotte, fein geschnitten
Yo | Milch
etwas Mehl
etwas braune Butter
1EL Butter
2 EL Petersilie, fein geschnitten

Muskat, Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schéalen, vierteln und in Salzwasser kochen. Nach dem Abschutten im Topf
schitteln, so dass sie gut ausdampfen.

Die Kartoffeln noch heild durch eine Pirierpresse driicken. Sofort die Eigelbe unterriihren.
AnschlieRend den Parmesan unterziehen und wenig Mehl beifligen.

Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu Wiirstchen formen, davon Stiickchen
abschneiden und mit einer Gabel an einer Seite Rillen hineindriicken.

Die Gnocchi in schwach kochendem Salzwasser ein paar Minuten kochen, abtropfen lassen
und anschlieRend mit etwas brauner Butter iberschmelzen.

Fir die Sauce die Schalotten in der Butter anschwitzen, mit einem Essl6ffel Mehl bestauben und
die Milch dazugiefRen. Mit dem Schneebesen glatt riihren und 5 Minuten durchkochen. Dann
Schinken und Petersilie untermischen und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gnocchi mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Tolle Knolle: Kartoffelgerichte
Vincent Klink Donnerstag, 17.02.2000

Roéstimit Champignon-Hackfleischflullung

3009 Kartoffeln

100 g Champignons

100 g Hackfleisch

ca. 1/8 1 Sahne

1 Ei

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten

etwas Butter
Salz, Pfeffer

Die Champignons in Wirfel schneiden und mit der Zwiebel in einer Pfanne mit etwas Butter so
lange braten, bis die Pilze trocken und etwas résch sind.

Pilze, Hackfleisch, Sahne, Ei und die Halfte des Schnittlauchs in eine Schiissel geben und gut
vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Kartoffeln schalen und grob raspeln. Die Kartoffelspane in ein Kiichentuch schlagen und gut
ausdricken.

Die Halfte der Kartoffeln in eine groRe beschichtete Pfanne mit etwas zerlaufener Butter geben
und gleichmalfiig auf dem Pfannenboden verteilen. Darauf die Hackfleisch-Pilz-Masse geben.
Alles mit den restlichen Kartoffeln locker bedecken, die Kartoffeln nicht fest zusammendricken.
Die untere Rostiseite goldbraun braten, dann wenden und ebenfalls die andere Seite goldbraun
braten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen und anrichten.



Wochenthema: Tolle Knolle: Kartoffelgerichte
Otto Koch Freitag, 18.02.2000

Kartoffel-Lachsgratin

5009 Pellkartoffeln

ca. 300 ml Sahne

150 ¢g Raucherlachs, in Scheiben
1TL Meerrettich, frisch gerieben
2EL Petersilie, fein geschnitten

etwas Butter
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln abkochen, schalen und abkiihlen lassen. Dann in dinne Scheiben schneiden.
Die Sahne mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken. Die Halfte der Kartoffeln in eine
gebutterte Backform rosettenartig einschichten. Mit der Halfte der gewirzten Sahne begiel3en.
Darauf gleichmafiig den Lachs legen. Dann die restlichen Kartoffeln darauf schichten und mit
der restlichen Sahne UbergieR3en. Einige Butterflockchen dartber streuen und im Backofen bei
220 Grad ca. 25 Minuten backen. Das Gratin mit der Petersilie bestreuen und servieren. Dazu
passt gut Feldsalat.



Wochenthema: Geschwisterliebe: Lasagne, Ravioli & Co
Rainer Strobel Montag, 21.02.2000

Blutwurstravioli mit Sauerkrautsauce

500 ¢ Mehl
4 Eier
3 Eigelbe
1EL Speisedl
200 ¢ Blutwurst
2 Schalotten, fein geschnitten
Yo Apfel, fein gewdrfelt
100 ml Weil3wein
100 ml Sahne
200 g Sauerkraut
2049 Butter
Zucker
Muskat

Salz, Pfeffer

Aus Mehl, Eiern, 2 Eigelben, Ol, etwas Muskat und Salz einen festen Teig kneten. Diesen eine
Stunde ruhen lassen.

In einer Pfanne eine fein gewdrfelte Schalotte und die Apfelwiirfel in etwas Butter anschwenken.
Die Blutwurst zugeben und schmelzen lassen.

Den Teig dinn ausrollen, in zwei Halften teilen und mit einem Eigelb bestreichen. Auf eine
Halfte mit einem Teel6ffel kleine Blutwurstportionen geben. Die zweite Halfte des Teiges
daruber-

legen, die Zwischenraume andriicken und mit einem Ausstecher Raviolis ausstechen. In
sprudelndem Salzwasser vier Minuten kochen.

Fir die Sauce die restlichen Schalottenwurfel in Butter anschwenken, Sauerkraut zugeben, mit
Salz und Zucker abschmecken. Weilwein und Sahne zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen.
Danach alles gut durchmixen, bis die Sauce schaumig ist. Mit Pfeffer abschmecken.

Die Sauce auf Teller geben und die abgetropften Ravioli darauf anrichten.



Wochenthema: Geschwisterliebe: Lasagne, Ravioli & Co
Doris Hessler Dienstag, 22.02.2000

Offene Lasaghe mit Lauch und Krabben

5 Lasagneblatter

3 Stangen Lauch

200 g Krabben oder Shrimps

Yal Sahne

2cl weilRer Portwein

2cl Sherryessig

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat
Pflanzenfett

Die Lasagneblatter in kochendem Salzwasser bissfest kochen. Den Lauch in Rauten schneiden,
gut waschen und trocknen.

Die Lauchrauten in einer Pfanne mit Pflanzenfett anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Mit Portwein, Sherryessig und Sahne abldschen und so lange koécheln lassen, bis der
Lauch gar ist. AnschlieRend die Krabben und den Schnittlauch untermischen.

Die warmen Lasagneblatter halbieren. Jeweils 5 halbe Lasagneblatter abwechselnd mit dem
Krabben-Lauch auf 2 Tellern anrichten. Mit Lauch abschliel3en.



Wochenthema: Geschwisterliebe: Lasagne, Ravioli & Co
Vincent Klink Mittwoch, 23.02.2000

Ricottatortellini

1509 Mehl

3049 Hartweizengriel3

7 Eigelbe

1 Ei

1/8 1 Milch

150 ¢g Ricotta

1 Schalotte, fein geschnitten

1TL frischer Kerbel oder Rucola, fein geschnitten
1EL Blattpetersilie, fein geschnitten

1TL Olivendl

etwas frisch geriebener Parmesan oder braune Butter
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Aus Mehl, Griel3, einem Ei, 3 Eigelben, Olivendl und 1 Msp Salz einen festen Nudelteig kneten.
Diesen Teig ein paar mal durch die Nudelmaschine dinn ausrollen.

Die Schalotte in einer Pfanne mit Butter diinsten. Ricotta in ein Klichentuch geben und gut
auspressen. Dann in eine Schissel geben und mit 3 Eigelben, der Schalotte und den Krautern
vermischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Milch mit einem Eigelb vermischen. Eine Teigbahn auf der Arbeitsplatte ausbreiten und

mit etwas Ei-Milch-Mischung bestreichen. Mit einem Teel6ffel im Abstand von 2 cm kleine
H&aufchen der Kése-Kréutermasse auf den Teig setzen. Das Ganze mit einer weiteren Teigbahn
bedecken. Die Teigrander gut festdriicken und mit einem Ausstecher oder einem Teigradchen
die einzelnen Tortellini ausstechen. In reichlich Salzwasser die Tortellini ungefahr 4 Minuten
weichkochen. Dann abtropfen lassen und in einer Pfanne mit etwas Butter schwenken. Die
Tortellini auf Tellern anrichten und nach Belieben mit geriebenem Parmesan bestreuen oder mit
brauner Butter betraufeln.



Wochenthema: Geschwisterliebe: Lasagne, Ravioli & Co

Vincent Klink Donnerstag, 24.02.2000
Cannelloni

100 g Blattspinat

509 getrocknete Herbsttrompeten oder andere getrocknete Pilze
150 ¢g Champignons

2 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
ca. 1/81 Sahne

1/8 1 Milch

1EL Mehl

1TL Bio-Gemiusebrihenpulver

2 EL Lauch, sehr fein gewurfelt

2EL frisch geriebener Parmesan

% Bund Petersilie, fein geschnitten

150 ¢g Mehl

30g Hartweizengriel3

4 Eigelbe

1 Ei

1TL Olivendl

etwas Butter
Pfeffer, Salz

Aus Mehl, Griel3, einem Ei, 3 Eigelben, Olivendl und 1 Msp Salz einen festen Nudelteig kneten.
Diesen Teig ein paar Mal durch die Nudelmaschine diinn ausrollen.

Den Teig in postkartengrol3e Rechtecke teilen und ca. 2 Minuten in Salzwasser bissfest kochen.
Die Herbsttrompeten in kaltem Wasser 15 Minuten einweichen, abtropfen lassen und in grobe
Stiickchen schneiden. Die Champignons fein wirfeln. Far die Fullung eine fein geschnittene
Schalotte, eine Knoblauchzehe und Spinat in einer Pfanne mit etwas Butter diinsten. Die
Herbsttrompeten und die Champignons zugeben. 2 Essl6ffel Sahne darunter mischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Fir die Sauce eine fein geschnittene Schalotte und Knoblauchzehe in einem Topf mit etwas
Butter andiinsten. Mit 1 EL Mehl bestauben und mit Milch und der restlichen Sahne auffullen. Mit
Gemiusebriihenpulver und Pfeffer wiirzen. Lauch und Petersilie untermischen und kurz
aufkochen lassen. Den Topf vom Herd ziehen und ein Eigelb unterziehen.

Auf die gekochten Teigrechtecke die Fillung geben und zusammenrollen. Diese in eine
gebutterte Auflaufform geben und mit der Sauce UbergieRen. Im Backofen oder unter dem Grill
so lange gratinieren, bis die Cannelloni zu braunen beginnen. Aus dem Ofen nehmen, mit
Parmesan bestreuen und anrichten.



Wochenthema: Geschwisterliebe: Lasaghe, Ravioli & Co
Otto Koch Freitag, 25.02.2000

Geflllte Rigatoni mit jungem Gemise

2004g Rigatoni
100 g feines Kalbsbrat
509 kleine Karotten
5049 Frihlingszwiebeln
5049 grine Bohnen
ewvtl. Spargel oder Maiskdlbchen
2 Tomaten, entkernt und enthautet
8 schwarze Oliven
1 Schalotte, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
8 Salbeiblatter, in Olivendl gebraten
8 Basilikumblatter
Olivendl
Butter

Parmesan, frisch gehobelt
Salz, Pfeffer

Karotten, Frihlingszwiebeln und griine Bohnen putzen und blanchieren. Evtl. in kleinere
Stlickchen schneiden. Das Gemuse sollte ungeféhr so grof3 wie die Rigatoni sein.

Die Rigatoni bissfest kochen. Das Kalbsbrat mittels einer Spritztiite mit einer kleinen spitzen
Tulle in die Rigatoni fullen. Dann kurz in Olivendl anbraten und warm stellen. Die Schalotte in
Olivendl anschwitzen. Tomaten, Oliven und Knoblauch dazugeben und so lange kdcheln lassen,
bis die Tomaten geschmolzen sind. Mit den Rigatoni mischen und warm stellen.

Das restliche Gemuse in Butter anschwenken und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zuerst die Rigatoni anrichten und mit dem Gemiuse garnieren. Mit den gebackenen
Salbeiblattern und dem Basilikum verzieren und am Schluss noch frisch gehobelten Parmesan
dariiber geben.



ARD Buffet Rezepte Marz 2000

Wochenthema: Klassiker aus Omas Kiiche
Rainer Strobel Montag, 28.02.2000

Stockfischpfanne

200 g Stockfisch

40 g Speck

1 Zwiebel

2 Brotchen

100 mi Sahne

100 ml Milch

3 Eier

3049 Butter

2 EL Dill, fein geschnitten

2 EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer

Den Stockfisch mindestens 24 Stunden wéassern, dabei das Wasser ofters wechseln. Nach dem
Wassern die Haut abziehen und den Fisch in Portionsstiicke schneiden.

Die Brotchen in 5 mm starke Scheiben schneiden und in Butter goldgelb anbraten.

Speck und Zwiebeln in wirfeln und ebenfalls goldgelb anbraten. In eine gebutterte feuerfeste
Form den Stockfisch mit Brotchen, Zwiebel, Speck und Krautern schichtweise einlegen. Mit
einer Schicht Brétchen abschlie3en. Milch, Sahne und Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und Uber den Fisch und die Brétchen giel3en. Bei 200 Grad im Ofen 20 Minuten backen.
Als Beilage Salzkartoffeln servieren.



Wochenthema: Klassiker aus Omas Kiiche

Doris Hessler Dienstag, 29.02.2000
Erbsensuppe

600 g Erbsen (tiefgekuhlt)

1 Bund Lauchzwiebeln

100 g Karotten, fein gewdrfelt
100 g Sellerie, fein gewarfelt
100 g Kartoffeln, fein gewurfelt
1 Stange Lauch

11 Gemdusebruhe

2cl Essig

1 Paar Rindswurste

1 BundPetersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Pflanzenfett

Die Lauchzwiebeln klein schneiden und den Lauch fein wirfeln. Die Erbsen auftauen lassen.
Karotten, Sellerie, Lauch, Kartoffeln und 200 g Erbsen in Salzwasser bissfest kochen. In einem
Topf mit etwas Pflanzenfett die restlichen Erbsen anschwitzen, mit der Briihe abléschen und ca.
5-10 Minuten kdcheln lassen. Dann die Suppe mit einem Mixstab purieren und durch ein Sieb
streichen. Dazu das gekochte Gemiise geben, mit Essig, Pfeffer und Salz abschmecken und
kurz aufkochen lassen. Petersilie und kleingeschnittene Rindswurst untermischen und die
Suppe servieren.



Wochenthema: Klassiker aus Omas Kiiche
Vincent Klink Mittwoch, 01.03.2000

Saure Nierle mit Kartoffelplree

3004¢g Kalbsnierchen

400 g mehlig kochende Kartoffeln
Yal Milch

509 flissige Butter

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1EL Essig

Yal Rotwein

1/8 | kraftige Fleischbrihe

1TL Rosmarin, fein geschnitten
1TL scharfer Senf

1TL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Fir das Puree die Kartoffeln schélen, vierteln und in reichlich Salzwasser gar kochen. Nach dem
Abschitten die Kartoffeln im Topf schitteln, so dass sie gut ausdampfen, dann sofort

durch eine Presse driicken. Die heil3e Milch dazugieRen und mit dem Schneebesen
unterrihren. Zum Schlu die fliissige Butter unterarbeiten und mit Salz und Muskat
abschmecken.

Nierchen enthauten, evtl. entfetten, Sehnen oder Rohren herausldésen und klein schnetzeln. In
einer Pfanne mit Butter rundum anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In
derselben Pfanne die Zwiebeln mit etwas Butter so lange rosten, bis sie dunkelbraun sind. Mit
Mehl bestauben, Senf dazu geben und mit Essig, Rotwein und Fleischbriihe abléschen. Alles
gut durchkochen und etwas reduzieren lassen. Ausgetretener Fleischsaft der Nierchen und
Rosmarin dazugeben. Die Nierchen zur Sauce geben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nierchen mit dem Kartoffelpuree servieren.



Wochenthema: Klassiker aus Omas Kiiche
Vincent Klink Donnerstag, 02.03.2000

Eingemachtes Kalbfleisch

500 g Kalbsschulter
1 Zwiebel, fein geschnitten
1 Karotte, fein gewdrfelt
1, Stange Lauch, fein gewurfelt
Ya Sellerieknolle, fein gewdrfelt
| WeilRwein
Y | Kalbsfond
Yal Sahne
2 Nelken
1 Lorbeerblatt
1EL Mehlbutter
1 Prise Curry
Salz, Pfeffer
Butter

Die Kalbsschulter grob wirfeln und in einer Kasserolle mit etwas Butter von allen Seiten
anbraten. Nicht gleichzeitig alle Fleischwirfel in die Kasserolle geben, sondern nach und nach,
da sie sonst zuviel Wasser ziehen und nicht richtig braun werden.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und darin mit etwas Butter, Zwiebeln, Karotte, Sellerie und
Lauch anrdsten. Das Fleisch wieder zugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit Wein und
Fond abléschen. Lorbeerblatt, Nelke und Curry dazu geben und bei geschlossenem Deckel und
geringer Hitze ca. 45 Minuten schmoren lassen. Dann Sahne dazu geben und mit Mehlbutter
binden, die Sauce im offenen Topf samig einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
klassische Beilage dazu sind mit etwas Butter abgeschmalzte breite Nudeln.



Wochenthema: Klassiker aus Omas Kiiche
Otto Koch Freitag, 03.03.2000

Grammelknodel auf Sauerkraut

750 g fester, roher Schweinertickenspeck

509 geraucherter Speck

150 ¢g Mehl

1dl Wasser, lauwarm

1EL Ol

500 g Sauerkraut

Yal heller Kalbsfond, oder eine andere kréftige Briihe
3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 kleine rohe Kartoffel

Pfeffer, Salz

Mehl, Wasser, Ol und eine Prise Salz zu einem festen Teig verarbeiten, gut durchkneten und 2
Stunden ruhen lassen. Den rohen Speck fein wirfeln und in einer Pfanne unter standigem
Ruhren goldgelb anbraten. Auf ein Sieb geben und das Uberschissige Fett abtropfen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus den abgekihlten Speckwirfeln kleine Kugeln formen. Den Teig einen halben Zentimeter
dick ausrollen und in kleine Vierecke schneiden. Auf jedes Viereck eine Speckkugel legen, mit
dem Teig einrollen und zudriicken. Es dirfen keine Lécher in den Knddeln sein, sonst weicht der
Inhalt auf und wird geschmacklos. Die Knoddel in kochendes Salzwasser legen und ???Minuten
ziehen lassen.

Den gerducherten Speck fein wirfeln. Das Kraut in einem Topf erhitzen und mit dem Kalbsfond
oder Briihe auffillen. Geraucherten Speck, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zufligen und ca.
eine halbe Stunde zugedeckt leicht kdcheln lassen.

Zur Bindung die rohe Kartoffel Uiber das Kraut reiben, noch einige Minuten kochen lassen.

Dabei immer wieder gut umriihren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und auf Tellern anrichten.
Die Knddel auf das Kraut legen.



Wochenthema: Traditionelles fiir die Fast(en)nachtswoche
Doris Hessler Dienstag, 07.03.2000

Frankfurter Fasnachtskreppel

250 g Mehl

125 ml Milch

20¢ Hefe

40 g Zucker

3 Eigelb

509 weiche Butter

200 ¢ Marmelade

1 Prise Salz
Puderzucker
Fritierfett

Die Milch leicht erwarmen. Mehl und eine Prise Salz in eine Schiissel geben und in die Mitte
eine Mulde eindriicken, die Hefe hineinbroéckeln, Zucker und etwas Milch dartiber geben. Alles
ein paar Minuten ruhen lassen. Dann weiche Butter, Eigelbe und die restliche Milch zugeben
und mit dem Knethaken des Handriihrgerates zu einem glatten Teig riihren. Diesen zugedeckt
40 Minuten ruhen lassen.

Aus dem Teig runde Kreppel formen, diese nochmals 15 Minuten gehen lassen. Das Fritierfett
auf 160 Grad erhitzen und die Kreppel darin 5-6 Minuten ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Marmelade in einen Spritzsack mit spitzer Tille geben und die Kreppel
damit fullen. Mit Puderzucker bestduben und servieren.



Wochenthema: Wochenthema: Traditionelles fir die Fast(en)nachtswoche

Vincent Klink Mittwoch, 08.03.2000
Saure Heringe mit gebratenen Dillgurken
4 grine Heringe
1 Salatgurke
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Bund Dill, fein geschnitten
1/8 | Weil3wein
1EL Essig
1TL Bio-Gemiusebruhenpulver
1TL Koriander, geschrotet
1EL Mehl
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Butter

Die Gurke schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einer Pfanne mit Butter weichbraten und
mit Pfeffer, Salz und Gemusebriihenpulver wiirzen. Kurz vor dem Anrichten den Dill
untermischen.

Die Heringe putzen und den Kopf abtrennen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, mit Mehl bestauben
und in einer Pfanne mit etwas Butter von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten

und warm stellen. In derselben Pfanne mit etwas Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen.
Mit Wein und Essig abléschen und mit Zucker und Koriander wiirzen. Die Flissigkeit um die
Halfte einkochen. Mit etwas Butter die Sauce binden. Die Heringe dazugeben, alles mit Pfeffer
und Salz abschmecken und mit den Gurken servieren.



Wochenthema: Wochenthema: Traditionelles fir die Fast(en)nachtswoche

Vincent Klink Donnerstag, 09.03.2000
Pariser Zwiebelsuppe
3 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
| Gemdusebruhe
Y Weilwein
2cl Cognac
4 Scheiben  Weil3brot
6-8EL geriebener Kase (Comté, Schweizerkase oder Bergkase)
3 Zweige Thymian
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
Salz, grober Pfeffer
Butter

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen.
Knoblauch dazu geben und mit Cognac flambieren. Dann mit Wein und Bruhe auffullen,
Thymian zugeben und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Die Thymianzweige heraus nehmen,
Petersilie untermischen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. In feuerfesten
Suppentassen anrichten, das Brot obenauf legen und mit Kése bestreuen. Im Ofen oder unter
dem Grill den Kase gratinieren lassen, mit grobem Pfeffer bestreuen und servieren.



Wochenthema: Wochenthema: Traditionelles fir die Fast(en)nachtswoche
Otto Koch Freitag, 10.03.2000

Waller im Wurzelsud

1 Waller (ca. 800 -1000g), ausgenommen, ohne Kopf
759 Lauch
759 Sellerie
7549 Karotten
1 Zwiebel
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
21 Wasser
100 ml WeilRwein Essig
2 Lorbeerblatter
einige zerdrickte Pfefferkérner
1/8 | Fischfond
1/8 | Sahne
1/8 | trockener Weil3wein
3049 Butter
1TL grober Dijon Senf
1TL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer

Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebel in feine diinne Streifen schneiden.

Fur den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblattern, etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen
lassen. Die Gemisestreifen einlegen. Den Waller filetieren oder in Stiicke schneiden ca. 20
Minuten im Sud ziehen lassen.

Fir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weilwein einkochen. Mit Butter
aufmontieren, den Senf einriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem Servieren
kurz aufmixen.

Die Gemusestreifen auf Tellern anrichten, mit dem Waller belegen und mit der Senfsauce
Ubergiel3en. Die gehackte Petersilie dartber streuen. Dazu Salzkartoffeln servieren.



Wochenthema: Reis - mehr als nur Beilage

Rainer Strobel Montag, 13.03.2000
Paella

200 ¢ kleine Kalamare

2 Hahnchenkeulen

2009 Schweinefilet

6 Langustinen

200 ¢ Rundkornreis

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
2 Tomaten

1 roter Paprika

1 gruner Paprika

100 g grune Bohnen

11 Fleischbriuhe

19 Safranfaden

80 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Gemiuse, Meeresfriichte und Fleisch kiichenfertig vorbereiten. Schweinefilet in feine Scheiben
schneiden, Hahnchenkeulen halbieren, Tomaten und Paprika wirfeln und Bohnen halbieren.
In einer groRen flachen Pfanne etwas Ol erhitzen, darin Bohnen und Paprika anbraten. In einer
separaten Pfanne mit etwas Ol das Fleisch und Hahnchenkeulen anbraten und 6 Minuten
schmoren lassen.

Zu den Bohnen den Knoblauch, die Tomaten und das angebratene Fleisch geben. Dann den
Reis dazu geben und glasig werden lassen. Tomaten, Kalamare zugeben, mit Pfeffer und Salz
wilrzen und mit heiBer Brihe auffillen. Safran untermischen und die Pfanne 10-15 Minuten bei
180 Grad in den Backofen geben. Nach 5 Minuten die Langustinen darauf legen und diese noch
5-6 Minuten mitgaren lassen.

Nach Belieben mit separat gegarten Muscheln garnieren und servieren.



Wochenthema: Reis - mehr als nur Beilage

Doris Hessler Dienstag, 14.03.2000

Beerenreis mit Sabayon

200 ¢ Rundkornreis

% | Milch

300g gemischte Beeren (je nach Saison frisch oder tiefgekiihlte Erd-, Heidel- oder
Himbeeren)

509 gerdstete Pinien

5049 gerostete Pistazien

30g¢ Pistazien, gehackt

200 ml frisch gepresster Orangensaft

4 cl Himbeergeist

4 Eigelb

50¢g Honig

1 Vanilleschote

Schale einer Orange

Dein Reis in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen und anschlie3end abtropfen lassen.
Milch mit Orangenschale und Vanilleschote aufkochen und den Reis darin ca. 25 Minuten
ausquellen lassen. Dann Vanilleschote, Orangenschale entfernen und restliche Milch abgiel3en.
Den Reis mit 20 g Honig sufRen. Die gertsteten Nisse und Beeren unter den Reis mischen.
Den restlichen Honig mit Eigelben, Himbeergeist und Orangensaft im Wasserbad zu einer
Sabayone aufschlagen.

Beerenreis auf Tellern anrichten, mit gehackten Pistazien bestreuen und Sabayone dazu
reichen.



Wochenthema: Reis - mehr als nur Beilage
Vincent Klink Mittwoch, 15.03.2000

Tlrkischer Lammpilaw

3009 Lammricken, entbeint
125¢ Langkornreis
ca. ¥l Gemiusebriihe
3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Chilischote, fein gehackt
2 EL Zitronensaft
1EL Rosmarin, fein geschnitten
1TL Damaszenerkiimmel

Salz, Pfeffer

Butter

In einem Topf mit etwas Butter eine feingeschnittene Schalotte andinsten, den Reis, etwas
Pfeffer und Damszenerkiimmel dazugeben und mit Briihe auffiillen. Bei geringer Hitze und
geschlossenem Deckel den Reis ca. 20 Minuten diinsten, bis der Reis die gesamt Flussigkeit
absorbiert hat.

Das Fleisch in feine Blattchen schneiden, pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit etwas Butter
von allen Seiten scharf anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

In derselben Pfanne mit etwas Butter die restlichen Schalotten, Knoblauch und Chili anbraunen.
Mit Zitronensaft abléschen. Rosmarin darunter mischen und Fleisch dazu geben.

Kurz bevor der Reis gar ist, mit dem Fleisch vermischen, kurz kécheln lassen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken.



Wochenthema: Reis - mehr als nur Beilage

Otto Koch Freitag, 17.03.2000
Rotweinrisotto mit Artischocken

125¢ Risottoreis (Arborio)

1 Zwiebel, fein geschnitten
ca. | Rinderbriihe

2 EL trockener Rotwein
25¢g Butter

2-4 Artischocken

1 Zitrone

1EL Petersilie, fein geschnitten

etwas frisch geriebener Parmesan

Olivenol
Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln mit dem Reis in Olivendl anschwitzen bis der Reis glasig ist. Mit Rotwein und
etwas Briihe aufgieBen und unter standigem Rihren (mit einer Holzspachtel) etwa 15-18
Minuten kécheln lassen. Wenn das Risotto zu dick wird, wieder Rotwein und Brihe zugeben.
Gegen Ende der Kochzeit, etwa nach 15 Minuten, den Parmesan zugeben. Abschmecken mit
Salz und Pfeffer. Wenn der Reis al dente ist, die Butter unterriihren. Das Risotto soll noch leicht

flissig sein.

In der Zwischenzeit die Artischocken schalen und von dem inneren Flaum befreien und mit
Zitronensaft einreiben. Kurz vor dem servieren die Artischocken in diinne Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Salzen und pfeffern. Die Artischocken Uber das

Risotto geben und mit Petersilie bestreuen.



Wochenthema: Bunte Frihlingskiiche
Rainer Strobel Montag, 20.03.2000

Roulade von Lachs und Zander auf Spinatsalat

2009 Zanderfilet
2009 Lachsfilet
200g junger Spinat
1 Schalotte, fein geschnitten
8 Kirschtomaten
2 Limonen
509 gerdstete Pinienkerne
50 ml Balsamico
50 ml WalnuRRol
3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
Alufolie

Aus Walnuf36l, Balsamico, 2 EL Wasser, Schalotten, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mischen.
Den Spinat vorsichtig waschen und abtropfen lassen.

Die Fischfilets halbieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Je ein Stiick Lachs und Zander
Ubereinanderlegen und fest in Alufolie einrollen. Im Wasserbad 10 Minuten garziehen.

Die Limonen auspressen. Das Olivenél dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
vermischen.

Spinat mit der Vinaigrette anmachen und auf Tellern anrichten. Mit halbierten Tomaten und
gerdsteten Pinienkernen garnieren. Die Fischrollchen aus der Folie wickeln und langs halbieren.
Dann auf dem Spinat anrichten und mit der Limettensauce tberziehen.



Wochenthema: Bunte Frihlingskiiche
Doris HesslerDienstag, 21.03.2000

Geflllte Kohlrabi in Kerbelschaum

3 Kohlrabi mit Blattern

2004¢ Shrimps

Yal Gemuse- oder Geflugelbrihe
400 ml Sahne

2cl weil3er Portwein

2cl WeilRweinessig

200 ¢ frischer Kerbel

150 g Karotten, fein gewdrfelt

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Bund Lauchzwiebeln

2EL geschlagene Sahne

Salz, Pfeffer
Pflanzenfett zum Anbraten

Die Karotten in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Die grof3en Kohlrabiblatter entfernen, die
kleinen daran lassen. Von 2 Kohlrabi einen Deckel (mit Blattern daran) abschneiden. Dann die
Kohlrabi schalen und mit einem Loffel aushdhlen. Die ausgehdhlten Stiicke in Stifte schneiden.
Den dritten Kohlrabi ebenfalls schalen und in Stifte schneiden.

Die ausgehohlten Kohlrabi und die Deckel in Salzwasser blanchieren. Die Stifte in einem Topf
mit Pflanzenfett anschwitzen, mit etwas Brihe und etwas Sahne abléschen und weichkochen.
Die Lauchzwiebeln klein schneiden, in einer Pfanne mit Pflanzenfett anschwitzen und mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Die Lauchzwiebeln, Karotten und Shrimps zu den Kohlrabistiften geben.

Die Schalotten in einem separaten Topf mit der restlichen Brihe, Sahne, Portwein und Essig
aufkochen und die Flussigkeit um ein Drittel reduzieren lassen. Dann die Sauce passieren, den
Kerbel und die geschlagene Sahne zugeben und mit dem Mixstab schaumig schlagen.

Die Kohlrabi-Shrimpsmischung in die blanchierten Kohlrabiknollen flllen, die Deckel darauf
setzen und die Sauce dazu reichen.



Wochenthema: Bunte Frihlingskiiche

Vincent Klink Vincent Klink, 22.03.2000
Gemusepfannkuchen
34 Eier
150 g Mehl
Yal Milch
1EL flissige Butter
Yal Sahne
1 Kohlrabi
1 Karotte
1 Zucchini
1 Stange Lauch
Yo Selleriknolle
1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Zweig Thymian, fein geschnitten
1EL Mehlbutter
Pfeffer, Salz
Butter

Fur die Pfannkuchen 2-3 Eier, Mehl, Milch und eine Prise Salz mit dem Handrihrgeréat
vermischen. Zum Schluf3 die fliissige Butter unterarbeiten.

In einer Pfanne mit Butter nach und nach aus dem Teig Pfannkuchen ausbacken.

Das Gemuse putzen und in erbsengrofRe Wirfel schneiden. In einem Topf mit etwas Butter die
Zwiebeln und Knoblauch glasig dinsten. Bis auf den Lauch alles Gemise und Thymian
zugeben. Mit Sahne begielRen, Salz und Pfeffer wiirzen und kurz aufkochen lassen. Den
Gemdusetopf mit Mehlbutter binden, dann Lauch und Petersilie untermischen. Den Topf vom
Herd ziehen, ganz leicht abkihlen lassen und ein Ei unterziehen.

In eine gebutterte Auflaufform Pfannkuchen und Gemiseklein einschichten. Mit einem
Pfannkuchen abschlieRen. Diesen mit etwas Butter einstreichen. Dann die Gemusepfannkuchen
ca. 15 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben.



Wochenthema: Bunte Fruhlingskiche
Vincent Klink Donnerstag, 23.03.2000

Kressesuppe mit Fleischkldsschen

100 g Schweinehack
2004g Kresse, fein geschnitten
ca. 1l klare Fleischbriihe
1/8 | flussige Sahne
3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Ei
4 Eigelbe
1TL Majoran
1 Prise Macis (Muskatblite)
Pfeffer, Salz
Butter

Fur die Kldsschen eine fein geschnittene Schalotte in etwas Butter anschwitzen. Hackfleisch in
eine Schissel geben, Majoran, Macis, Ei und die angeschwitzten Schalotten dazu, mit Pfeffer
und Salz wiirzen und alles mindestens 3 Minuten gut durchkneten. Aus der Masse kleine
Klésschen formen. Diese in Salzwasser pochieren.

In einem Topf mit etwas Butter die restlichen Schalotten anschwitzen, Knoblauch dazu geben,
mit Brihe und Sahne abldschen und alles ca. 5 Minuten gut druchkochen. Kresse, etwas Pfeffer
und Salz zugeben und mit dem Zauberstab aufmixen. Die Suppe vom Herd ziehen und die
Eigelbe untermixen. Die Klésschen in die Suppe geben und servieren.



Wochenthema: Bunte Frihlingskiiche

Otto Koch

Freitag, 24.03.2000

Gemuse- und Krautereintopf

1

Y,

1

Yo

12 Stange
2

1

2049

s |

1 Scheibe
2049

10

1 Bund

1 Bund

1 Bund

1 Bund

1

Die Schalotten in einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Gemuse, Knoblauch und Pilze
dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Briihe abléschen. Nach dem aufkochen mit Pfeffer und

Zucchini, in dunne Scheiben geschnitten
Sellerieknolle, in feine kleine Scheiben geschnitten

mittlere Karotte

Fenchel

Lauch

Kartoffeln

Zwiebel

getrocknete Steinpilze

Rinder- oder Gemiisebrihe

Schwarzbrot

frisch geriebener Parmesan

frische Basililkumblatter

Estragon

Schnittlauch

Dill

frischer Koriander

Chilischote

Salz, Pfeffer

Salz wiirzen und dann ca. 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Schwarzbrot wiirfeln und in einer Pfanne mit Olivendl goldbraun
anbraten. Kurz vor dem Servieren den Parmesan und die Krauter untermischen.
Alles eine Minute ziehen lassen und nochmals abschmecken. Die Suppe anrichten und mit den

Schwarzbrotcroutons bestreuen.



Wochenthema: Pizza, Quiche & Co
Rainer Strobel Montag, 27.03.2000

Thuringer Zwiebelkuchen

400 g Brotteig (am Vortag beim Backer bestellen)
3 Zwiebeln

100 g Speck

200 ¢ Créme Fraiche

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Kimmel

Eine runde Backform mit Mehl bestduben und mit dem Brotteig auslegen.

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden, den Speck wirfeln. Diesen in einer Pfanne anbraten,
die Zwiebeln dazu geben und goldbraun résten. Alles auf ein Sieb geben und das Uberschissige
Fett abtropfen lassen. Dann Speck und Zwiebeln auf den Brotteig verteilen. Creme Fraiche mit
Eigelb verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen und Uber die Zwiebeln gieRen. Im
Backofen bei 200 Grad ca. 15 - 20 Minuten backen.



Wochenthema: Pizza, Quiche & Co
Doris Hessler Dienstag, 28.03.2000

Gemusemascarponequiche

25049 Mascarpone

200 ¢ Kirschtomaten

3 kleine Zucchini

1 Bund Lauchzwiebeln

100 g gerdstete Pinien

200 ¢ Mehl

150 g gekihlte Butterwurfel

4 Eier

1EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Ausfetten

Aus Mehl, Butterwurfeln, einem Ei, etwas Pfeffer, Salz und Muskat eine glatten Teig kneten.
Diesen eine Stunde kihl stellen. Dann ausrollen und in eine gebutterte Quicheform geben.

Die Zucchini in Streifen, die Lauchzwiebeln in Rollchen schneiden. Die Tomaten enthauten.
Mascarpone mit 4 Eiern vermischen, Pinien, Lauchzwiebeln, Zucchini und Petersilie dazu geben
und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Masse in die Quicheform flillen und die Tomaten obenauf
legen. Das Ganze im Ofen bei 200 Grad ca. 25 Minuten backen.

Die Quiche kann lauwarm oder kalt serviert werden. Dazu passt gut ein griiner Salat.



Wochenthema: Pizza, Quiche & Co
Vincent Klink Mittwoch, 29.03.2000

Tomatencalzione von Blatterteig

1 Paket Blatterteig
5 Fleischtomaten
1 grol3e Gemisezwiebel
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
1EL Tomatenmark
6 EL Weilwein
1 Bund Basilikum
1 Zweig Thymian, fein geschnitten
1 Ei
1 Eigelb
1-2 Msp Senfpulver (Colemans)
1TL Apfelessig
etwas Kapernsaft
3 EL gemischte Salatkrauter, fein geschnitten
1 Eichblattsalatkopf
Pfeffer, Salz
Olivendl

Tomaten und Zwiebel in haselnussgrof3e Stiicke schneiden. Zwiebelstiicke in einem Topf mit
etwas Olivendl anschwitzen. Knoblauch, Tomaten und Tomatenmark dazugeben und gut
vermischen. Mit 4 EL WeilRwein abléschen. Thymian untermischen und Basilikumblatter
untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Eine gefettete Kuchenspringform mit dem Blatterteig auslegen. Diesen mit verquriltem Ei
bestreichen. Auf eine Kuchenhalfte die Tomatenmasse geben, dartiber die andere Teighélfte
klappen, wieder mit Ei bepinseln und im Ofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen. Dazu
frischen Eichblattsalat mit Krauterdressing servieren. Fir das Krauterdressing Eigelb mit
Senfpulver verrtihren, Krauter, Essig, Kapernsaft und 2 EL WeilRwein zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und alles gut verriihren, dann langsam 1/8 | Olivendl unterarbeiten. Den
geputzten und gewaschenen Eichblattsalat mit der Dressing anmachen.



Wochenthema: Pizza, Quiche & Co
Vincent Klink Donnerstag, 30.03.2000

Champignonquiche

250 g Mehl

250 ¢ abgetropften Magerquark oder Schichtkase
250¢g Butter

200 ¢ Bergkase

5 Eier

Yal Sahne

200 ¢ Zwiebeln, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
100 g Champignons

1EL Bio-Gemusebruhenpulver

1TL getrockneten Thymian

1 Msp Muskat

Salz, Pfeffer
etwas Butter zum Anbraten
Frischhaltefolie

Fur den Teig Mehl, Quark, Butter und 1 Prise Salz auf ein Backbrett geben. Zuerst mit einem
Messer gut durchhaken und spater mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und eine Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Dann auf einer leicht bemehlten Flache den Teig 2-3 cm dick ausrollen., wieder zusammenfalten
und nochmals ausrollen. Das Ganze zweimal wiederholen, dann eine gebutterte Quicheform mit
dem diinn ausgerollten Teig auslegen.

Die Champignons in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter zusammen
mit Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen. In einer Schissel Eier, Bergkase, Sahne,
Gemdusebruhenpulver, Pfeffer, Thymian, Muskat und die angeschwitzen Pilze geben und alles
gut vermischen. Die Masse in die mit dem Teig ausgelegte Form fillen und 15 Minuten bei 200
Grad backen.



Wochenthema: Pizza, Quiche & Co
Otto Koch Freitag, 31.03.2000

Meeresfrichtepizza

250 ¢ geschalte Tomaten

150 g Krabben

150 ¢g Miesmuscheln

150 ¢g Calamare

6 schwarze Oliven

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

150 g Mehl

10g Hefe

100 ml lauwarmes Wasser
Olivendl

Salz, Pfeffer Oregano

Die Hefe im Wasser auflosen, Mehl mit einer Prise Salz vermischen und 1 EL Olivenél zu einem
Teig kneten. Den Teig gehen lassen, dann ausrollen und auf ein getltes Backblech legen. Die
Tomaten klein schneiden und mit dem Knoblauch mischen. Die Tomaten gleichmaf3ig auf dem
Teig verstreichen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano bestreuen. Im auf 250 Grad vorgeheizten
Backofen die Pizza ca. 10 Minuten vorbacken. In der Zwischenzeit die Calamare und die
Miesmuscheln abkochen. Miesmuscheln aus der Schale entfernen. Zusammen mit den
Calamare und den Krabben auf der vorgebackenen Pizza verteilen. Nochmals wiirzen und
nochmals ca. 15 Minuten weiterbacken.

Die Pizza in Stiicke schneiden, anrichten und mit Petersilie bestreuen.
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Wochenthema: Vielféltig und vielseitig - Senf in der Kuiche
Rainer Strobel Montag, 03.04.2000

Rotbarschfilet mit englischem Senf

400 g Rotbarschfilet

2 Schalotten, fein geschnitten
2 Tomaten

2EL englisches Senfpulver

2049 Butter

50 ml WeilRwein

50 ml Wermut

100 mi Sahne

Salz, Pfeffer

Die Tomaten kurz blanchieren, enthauten, entkernen und in 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Das
Senfpulver mit 2 - 3 EL Wasser klumpenfrei verriihren. Die Rotbarschfilets mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Oberseite mit dem englischen Senf bestreichen. Darauf die Tomatenwdrfel
geben und diese ebenfalls mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine gebutterte Auflaufform die
Schalotten streuen und die Fischfilets darauf setzen. Mit Weil3wein, Wermut und Sahne
angief3en und bei 180 Grad 10 - 12 Minuten im Ofen garen.

Dazu passen gut Krautersalzkartoffeln.



Wochenthema: Vielféltig und vielseitig - Senf in der Kuiche
Doris Hessler Dienstag, 04.04.2000

Kaninchenricken in Pommery-Senfsauce

2 Kaninchenriicken
Yal Geflugel- oder Rinderfond
2cl weilder Portwein
lcl Essig
2EL Pommerysenf
2EL geschlagene Sahne
Salz, Pfeffer
Pflanzenfett

Den Kaninchenriicken von den Knochen auslésen und von Fett und Sehnen befreien.

Sollten die Nierchen noch dabei sein, von diesen die Haut entfernen.

Fur die Sauce Fond, Portwein, Essig und Senf in einen Topf geben und alles um 1/3 einkochen.
AnschlieRend die Sauce mit der geschlagenen Sahne aufschlagen.

Den Kaninchenrticken und die Nierchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Pflanzenfett von allen Seiten 3 - 4 Minuten anbraten, zwischendurch immer wieder wenden.
Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce anrichten.

Als Beilage passt gut Gemuse wie Brokkoli, Karotten, Kohlrabi oder Spinat.



Wochenthema: Vielféltig und vielseitig - Senf in der Kuiche
Vincent Klink Mittwoch, 05.04.2000

Schweinemedaillons mit Krautersenfkruste

1 Schweinefilet (ca. 400 g)

3 Schalotten, fein geschnitten
400 g Mangold

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Eigelb

1TL Tabasco

1EL scharfer Senf

1 Zweig Thymian, fein geschnitten
1EL Blattpetersilie, fein geschnitten
6 Blatter Barlauch, fein geschnitten
1EL frisch geriebene Semmelbrosel
2-3EL Butter

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Muskat

Das Fleisch in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Mangold putzen,
waschen und abtropfen lassen. Die Stiele und die Blatter in etwa fingerbreite Streifen schneiden
und blanchieren. In einer Pfanne mit Olivendl die Medaillons von beiden Seiten jeweils 4
Minuten anbraten. AnschlieRend warm stellen.

Zwei Schalotten und den Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl braun résten. Senf, Tabasco,
etwas Pfeffer und Salz dazugeben. Die Masse erkalten lassen und anschlieRend Thymian,
Barlauch und Petersilie, Eigelb und Semmelbrdsel untermischen. Die Masse auf die Medaillons
streichen, mit Butterfléckchen belegen und unter dem Grill gratinieren (bis die Kruste schén
hellbraun ist). Eine Schalotte in einer Pfanne mit Butter anschwitzen und den abgetropften
Mangold dazugeben. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wirzen und ein paar Minuten anschwitzen.
Das Mangoldgemuse mit den Schweinemedaillons anrichten.



Wochenthema: Vielféltig und vielseitig - Senf in der Kuiche
Vincent Klink Donnerstag, 06.04.2000

Seewolf mit Senfsauce

300 g Seewolffilet

1/8 | Weil3wein

1/4 Stange  Lauch, fein gewdrfelt

1 Stange Staudensellerie, fein gewdrfelt
1EL Petersilie, fein gehackt

4 Cocktailtomaten

1TL Dijonsenf

1/8 1 Sahne

1TL Pfeilwurzelmehl

2EL Butter

Salz, Pfeffer

Die Fischfilets waschen, trockentupfen und mit der Hautseite nach oben in eine Pfanne mit
zerlassener Butter legen. Mit 2/3 des WeilRweins angiel3en und bei geschlossenem Deckel und
geringer Hitze 20 Minuten dinsten.

Den entstandenen Fond in einen Topf gieRen und Lauch, Staudensellerie und Petersilie
untermischen. Das Pfeilwurzelmehl mit dem restlichen WeiRwein vermischen und in den Fond
einrihren. Mit Sahne und Senf abschmecken. Die Cocktailtomaten hinzugeben, alles noch
einmal kurz durchkochen. Den Fond mit einem Esslo6ffel Butter verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Filets mit der Sauce anrichten. Dazu passen gut Salzkartoffeln.



Wochenthema: Vielféltig und vielseitig - Senf in der Kuiche
Otto Koch Freitag, 07.04.2000

Bunter Salat mit Senfdressing und Hahnchenbrust

2 Hahnchenbriste a 125 g
3509 frische Blattsalate

509 Rucola

1 Bund Kerbel

100 g frische Champignons

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
1TL mittelscharfer Senf

1TL grober Dijonsenf

2-3EL Krauteressig

2-3EL Olivendl

Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer

Die Salate und Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Den Kerbel zupfen.

Beide Senfsorten, Essig und Ol in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, der fein geschnittenen Zwiebel und der gehackten Petersilie abschmecken.
Die Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite scharf anbraten. Einige
Minuten bei leichter Hitze ziehen lassen, dann warm stellen.

Die Champignons in gleichmaRige Streifen schneiden und mit Zitronensaft marinieren.

Die Salate mit Kerbel mischen, mit dem Dressing anmachen und auf Tellern anrichten.

Die Hahnchenbriste in diinne Streifen schneiden, auf die Salate legen und die
Champignonstreifen darliber streuen.



Wochenthema: Meereskiiche
Rainer Strobel Montag, 10.04.2000

Angeldorsch in Folie

1 kleiner Dorsch (ca. 1 kg)

1 Karotte

1 Stange Lauch

2-3 Schalotten

5 Sténgel Petersilie

3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

1TL Pfefferkérner

3 Wacholderbeeren

40¢g Butter
etwas flissige Butter

1TL mittelscharfer Senf
Salz, Pfeffer
Bratbeutel

Vom ausgenommenen Dorsch die Flossen und den Kopf abschneiden. Den Fisch schuppen und
sorgfaltig innen und auf3en waschen. Das Gemiuse putzen, dann Lauch und Karotte in Scheiben
schneiden, Schalotten vierteln. Das Gemuise mit den Petersilienstdngeln, Lorbeerblatt, Thymian,
Pfefferkdrnern und Wacholderbeeren mischen.

Der Bratbeutel sollte doppelt so lang wie der Fisch sein. Eine Seite nach Packungsanweisung
sorgfaltig verschlieen. Das Gemiise und Butterstlickchen in den Schlauch fullen. Den Dorsch
mit Salz und Pfeffer innen und aul3en wiirzen und auf das Gemiisebett legen. Den Schlauch
schlieRen und mit einer Nadel mehrere Luftlocher einstechen. Auf den kalten Grillrost legen und
auf der mittleren Schiene in dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 20 - 25 Minuten
garen. Die flissige Butter mit dem Senf vermischen. Den Fisch mit dem Gemise und der
Senfbutter anrichten. Dazu passt Baguette oder Salzkartoffeln.



Wochenthema: Meereskiiche
Doris Hessler Dienstag, 11.04.2000

Meeresfrichterisotto

2004g Risottoreis

1 Schalotte

2-3EL Weil3wein

1g Safranfaden

4 Scampi (in der Schale)

4 frische Jakobsmuscheln

4 kleine Tintenfische

100 g Miesmuscheln (gegart und ausgelést)
100 g geschlagene Sahne

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Schalotte fein schneiden und in einem Topf mit Olivenél anschwitzen. Den

Reis dazugeben und kurz anschwitzen. Mit Weil3wein abldschen und soviel Wasser dazugeben,
bis der Reis bedeckt ist. Den Reis ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser
dazugeben, bis der Reis gar ist. Die Meeresfriichte putzen und nach Belieben etwas kleiner
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer grof3en Pfanne mit Olivendl 2 - 3 Minuten
anbraten, dann den Reis dazugeben und mit den Safranfaden wirzen.

Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben und das Risotto gleich servieren.



Wochenthema: Meereskiliche
Vincent Klink Mittwoch, 12.04.2000

Muschelsuppe

500 ¢ Miesmuscheln

1/2 | Weil3wein

1/4 1 Wasser

3 EL Wourzelgemiuse, fein gewidrfelt (Karotten, Sellerie und Lauch)
1 Schalotte, fein geschnitten
5 Knoblauchzehen, zerdriickt
200 g Tomaten

2 Zweige Basilikum

1/8 | Sahne

1EL Petersilie, fein geschnitten
4 EL Olivendl

Pfeffer und Salz

Die Schalotten in einem groRen Topf mit Olivendl andiinsten. Dann Knoblauch zugeben. Bevor
alles braun wird mit WeiRwein und Wasser abléschen. Das Wurzelgemiise und die geputzten
und gewaschenen Muscheln dazugeben. Mit geschlossenem Deckel bei groRer Hitze ca. 5
Minuten gut durchkochen. In der Zwischenzeit die Tomaten wurfeln. Die Muscheln aus der
Schale pulen, Basilikum zupfen und die Sahne steif schlagen. Zum entstandenen Fond Tomaten
und Basilikum geben. Kurz aufkochen lassen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Sahne
und die Muscheln dazugeben und mit Petersilie bestreuen. Die Suppe in einer vorgewarmten
Schissel servieren.



Wochenthema: Meereskiiche

Vincent Klink Donnerstag, 13.04.2000
Geflllte Calamare

300¢g Calamares-Tuben (Koérper)
2EL Reis

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
1 Ei

2EL Semmelbrésel

2 Zweige Thymian, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein geschnitten
2EL Basilikum, fein geschnitten
2 Tomaten

1/4 | WeilRwein

1EL Butter

etwas Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Tomaten enthauten, entkernen und wirfeln. Den Reis bissfest kochen.

Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten. Eine Auflaufform mit
Olivendl ausfetten und die Halfte der angeschwitzten Schalotten hineingeben.

Zu den restlichen Schalotten in der Pfanne die Tomaten geben und so lange kdcheln lassen, bis
diese verkocht sind. Reis, Semmelbrdsel, Thymian und Petersilie in eine Schiissel geben.
Darunter das Ei mischen und die Tomaten-Schalotten dazugeben. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit einem Spritzsack in die Calamares-Tuben fiillen.

Die gefiiliten Calamares in die Auflaufform setzen und mit WeiBwein UbergieBen. Das Ganze im
Ofen bei 180 Grad 20 Minuten garen. Dabei die Calamares immer wieder mit dem Weil3wein
aus der Auflaufform abléschen (wie bei einem Braten).

Die Calamares auf Tellern anrichten und den entstandenen Fond mit etwas Butter binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen. Die Sauce zu den Calamares
reichen.



Wochenthema: Meereskiiche
Otto Koch Freitag, 14.04.2000

Gebratene Sardinen mit Kartoffel-Oliven-Salat

12 frische Sardinen (so frisch, wie irgend méglich oder gute tiefgefrorene)
400 g Pellkartoffeln
509 schwarze Oliven
5049 griine Oliven
1 Zwiebel, fein geschnitten
1/8 | Geflugelbrihe
1EL Petersilie, fein geschnitten
2EL Olivendl
1EL Krauteressig
Saft einer Zitrone
etwas Mehl

Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Die Kartoffeln abkochen und pellen. Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Sardinen entgraten.
Dabei die Sardinen mit der einen Hand am Ruicken halten und mit der anderen Hand den Kopf
samt der Ruckengréte ablosen, so dass die beiden Filets beieinander bleiben. Die Filets
waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. In Mehl wenden, in Butter
goldbraun braten und warm stellen.

Die noch lauwarmen Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Mit den schwarzen und griinen
Oliven mischen und mit der Briihe, Zwiebel, Essig und Ol abschmecken.

Den Kartoffelsalat in der Tellermitte anrichten und die Sardinen anlegen. Mit Petersilie
garnieren.



Wochenthema: Das ARD-Buffet Ostermenii
Rainer Strobel Montag, 17.04.2000

Sulze von Raucherfischen mit Kresse-Joghurt-Schaum

100 g Ré&ucheraalfilet

100 g Raucherlachs

100 g gerauchertes Forellenfilet
100 g gerauchertes Makrelenfilet
je30g Mohren, Lauch und Sellerie, fein gewtirfelt
6 Blatt Gelatine

Yo | Fischfond

50 ml trockener Weil3wein

50 ml trockener Wermut

2EL Essig

1 Zweig Estragon, fein geschnitten
1 Bund Dill, fein geschnitten

200 ¢ Joghurt

1 Bund Brunnenkresse

Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Gemusewdrfel blanchieren.

WeilRwein und Wermut in einer Kasserolle aufkochen und 2 - 3 Minuten kochen lassen. Dann
vom Herd ziehen und die ausgedrickte Gelatine darin auflésen. Den Fischfond und Essig
zugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken und alles durch ein feines Sieb gieRen. Eine
Kastenform in Eiswasser stellen und mit dem Gelatinefond einen 0,5 cm starken Boden
angiel3en. Diesen fest werden lassen. Die Raucherfische in 2 - 3 cm grof3e Wiirfel schneiden
und die Form damit auslegen. Gemusewdrfel, Estragon und Dill darliber streuen und mit dem
Gelatinefond auffullen und leicht anziehen lassen. Alles schichtweise wiederholen, bis die Form
gefullt ist. Dann in den Kihlschrank stellen und ca. 8 Stunden durchkihlen lassen.

Fur die Sauce die Brunnenkresse putzen und waschen. Zusammen mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Joghurt in einen Mixer geben und gut vermischen.

Zum Anrichten die Form stiirzen und die Silze in ca. 2 cm starke Scheiben schneiden. Auf
Tellern anrichten und die Sauce dazugeben.



Wochenthema: Das ARD-Buffet Ostermenii
Doris Hessler Dienstag, 18.04.2000

Gebratene Rotbarbe auf Pinienspinat

2 Rotbarben a 300 g

500 g frischer Spinat

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

5049 gerostete Pinienkerne

1/8 | Sahne

1/8 | Geflugelbrihe

2cl Sherryessig

1cl Noilly Prat

2 Tomaten

1 Bund Basilikum

1EL Butter
Pflanzenfett zum Anbraten
Olivendl

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Rotbarben ausnehmen und schuppen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit
feuerfestem Griff mit etwas Olivendl von beiden Seiten anbraten, dann im Backofen bei 200
Grad noch ca. 10 Minuten weiterbraten.

Geflugelbrihe, Noilly Prat, Essig und 3 EL Olivendl in einen Topf geben und bis auf 1/3
einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten enth&auten, entkernen und wirfeln. Den
Basilikum fein schneiden. Die Schalotte in einem Topf mit Pflanzenfett anschwitzen, den
gewaschenen und gut getrockneten Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Dann mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wiirzen, mit Sahne abléschen und 2 - 3 Minuten kécheln
lassen. AbschlieRend die Pinienkerne untermischen.

Die Tomaten und Basilikum unter die reduzierte Briihe mischen und die Sauce mit Butter
binden.

Die Rotbarben mit dem Spinat und Sauce anrichten.



Wochenthema: Das ARD-Buffet Ostermenii
Frank Bundschu Mittwoch, 19.04.2000

Lammrdélichen mit gebratenem Gemiuse und romischen Nocken

300 g Lammfleisch (Ricken oder Keule)
100 g Fenchel

ca.100g frisch geriebener Parmesan
509 Zucchini, gewurfelt

5049 Paprika, gewdrfelt

6 Champignons

4 Frahlingszwiebeln

4 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

1EL Meux-Senf (grober Senf)
1EL Basilikum, fein geschnitten
1EL Thymian, fein geschnitten
300 ml Milch

200 ¢ Griel3

1 Ei

1 Eigelb

2049 Butter

Oliveno6l zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Muskat
4 Zahnstocher

Fenchel in kleine Wirfel schneiden, bissfest in Salzwasser abkochen und abtropfen lassen. Das
Fleisch in 4 Scheiben schneiden und leicht plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und dinn mit
Senf bestreichen. Fenchelwirfel mit 50 g Parmesan mischen und dinn auf den Fleischscheiben
verteilen. Zu Réllchen formen und mit Zahnstochern fixieren. Diese in einer Pfanne mit Olivendl
von allen Seiten anbraten.

In einer separaten feuerfesten Pfanne mit etwas Olivendl Zucchini und Paprika anbraten,
Frihlingszwiebeln, Champignons und Knoblauchzehen dazugeben. Die angebratenen
Lammrolichen auf das Gemiise setzen und bei 180 Grad im Backofen ca. 10 Minuten schmoren.
(Keulenfleisch ca. 20 Minuten schmoren lassen.)

Fir die Nocken die Milch mit Butter, einer Prise Salz und Muskat zum Kochen bringen.

Dann den Griel3 untermischen und so lange kdcheln, bis der Griel3 gequollen ist. Den Topf vom
Herd nehmen und das Ei einriihren. Die Masse ca. 1,5 cm dick auf ein Blech streichen und
erkalten lassen. Dann mit Eigelb bestreichen und mit Parmesan bestreuen. Mit einem runden
Ausstecher Halbmonde ausstechen und diese im Backofen bei 180 Grad Oberhitze goldbraun
backen.

Unter das geschmorte Gemiuse die Kirschtomaten, den Basilikum und den Thymian mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammrdllchen mit Gemise und Nocken anrichten.



Wochenthema: Das ARD-Buffet Ostermenti
Vincent Klink Donnerstag, 20.04.2000

Salzburger Nockerln mit Aprikosensauce

4 Eier

2 EL Zucker

2TL Speisestarke

1EL Butter

200 ¢ getrocknete Aprikosen
1/4 1 weilRer Traubensaft
1/4 1 Wasser

1 Vanilleschote

etwas Puderzucker

Schale einer unbehandelten Zitrone

Fur die Aprikosensauce Traubensaft und Wasser in eine Schiissel geben und die getrockneten
Aprikosen drei Tage lang darin einlegen.

Die Eier trennen und das Eiweil3 steif schlagen. Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen.
1 TL Speisestérke dazusieben und untermischen. Zitronenschale unterriihren und den Eischnee
unterheben. Aus der Masse mit einem Essloffel Nocken ausstechen und diese in eine gebutterte
Auflaufform setzen. Bei 180 Grad 15 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Aprikosen
zusammen mit der Briihe, in die sie eingelegt waren, in einen Topf geben. Vanilleschote
dazugeben und alles ein paar Minuten kécheln lassen. Die Vanilleschote wieder entfernen und
die Sauce mit 1 TL Speisestéarke binden, nach Belieben mit etwas Zucker siiBen.

Die Nocken auf Teller geben, mit Puderzucker bestreuen und mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Kochen mit Wiesenkréautern
Doris HesslerDienstag, 25.04.2000

Wiesenkrauterschaumsuppe mit Ochsenbruststreifen

150 g
%

Yal
1-2EL
1 Bund
je 100 g
ein paar
2 EL

gekochte Ochsenbrust

Gemiuse-, Rinder- oder Gefligelbrihe

Sahne

WeilRweinessig

Zwiebellauch

Sauerampfer, Brunnenkresse, Ganseblimchenblatter und Brennnessel
Ganseblimchenbliten

geschlagene Sahne

Pflanzenfett zum Anschwitzen

Zwiebellauch, die Stiele sowie die Blatter der Wildkrauter klein schneiden. Die Ochsenbrust in
feine Streifen schneiden. In einem Topf mit Pflanzenfett Zwiebellauch und Wildkrauterstiele
anschwitzen. Mit Briihe, Sahne und Essig abléschen und ca. 5 - 8 Minuten kocheln lassen.
Dann die Blatter der Wildkrauter untermixen und die Suppe durch ein Sieb streichen. Kurz
aufkochen lassen, dann die geschlagene Sahne dazugeben, und die Suppe mit einem Mixer
oder Schneebesen schaumig schlagen.

Die Ochsenbrust in Suppenschalen geben und die hei3e Suppe darauf geben. Mit den
Ganseblimchen dekorieren und servieren.



Wochenthema: Kochen mit Wiesenkrautern
Vincent Klink Mittwoch, 26.04.2000

Sauerampfersalat mit verlorenem Ei

100 g Sauerampfer

1 Kopfsalat

4 Eier

1EL Schnittlauch, fein geschnitten
1TL Apfelessig

1EL Olivendl

2-3EL braune Butter

eine Prise Zucker

1 Ciabata (ital. Brot)

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
2 Tomaten

2TL Basilikum, fein geschnitten

Pfeffer, Salz
Oliven6l zum Anbraten

Sauerampfer und Salat waschen und putzen. Essig und Ol mit Schnittlauch, Zucker, Pfeffer und
Salz vermischen. Sauerampfer und Salat damit anmachen.

Das Brot in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl rosten. Tomaten enthauten,
entkernen und in Wirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl Schalotten, Knoblauch,
Tomatenwirfel und Basilikum anschwitzen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf die gerdsteten
Brotscheiben streichen.

Die Eier einzeln in Tassen aufschlagen und ins heiRe (kurz vor dem Siedepunkt) Salzwasser
geben. Mit einem Schaumldffel immer wieder kontrollieren, dass sich die Eier nicht berthren.
Das Wasser zum Kochen bringen und dann sofort den Topf vom Herd ziehen. Die Eier mit dem
Schaumloffel herausnehmen, auf Tellern anrichten und mit brauner Butter betraufeln. Den Salat
um die Eier legen. Mit dem Brot servieren.



Wochenthema: Kochen mit Wiesenkréautern
Vincent Klink Donnerstag, 27.04.2000

Schupfnudeln auf Lowenzahngemiuse

3009 Léwenzahn

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
1/4 | Sahne

1EL Mehl

1TL Gemusebrihenpulver
25049 Kartoffeln, mehlig kochend
3 Eigelb

2 Msp Muskat

Salz und Pfeffer
Butter zum Anbraten
(ev. etwas Mehl)

Kartoffeln schéalen und in Salzwasser weich kochen. Abschutten, auf ein Backblech legen und im
Backofen bei 150 Grad noch antrocknen lassen. Dabei immer wieder wenden, damit aus den
Kartoffeln mdglichst viel Flissigkeit verdampft. Wenn die Kartoffeln dabei zerbrechen, macht
das nichts. Anschlie3end die heil3en Kartoffeln durch die Presse driicken. Dann die Eigelbe
unterkneten. Wenn der Teig zu flussig ist, 1 - 2 EL Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Pfeffer, Salz und einer Messerspitze Muskat wiirzen. Daraus Schupfnudeln, &hnlich wie kleine
Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im siedenden Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen,
abtropfen und in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten.

Den Léwenzahn waschen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Mit kaltem Wasser
abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen.

Schalotten und Knoblauch in einem Topf mit Butter diinsten, mit Mehl bestauben und die Sahne
unterriihren. Mit Gemusebrihenpulver, Pfeffer, Salz und einer Messerspitze Muskat wirzen.
Diese Sauce ca. 5 Minuten durchkochen, bis sie dicklich samig ist.

In einer Pfanne mit Butter den Lowenzahn anschwitzen, die Sauce darlber geben und gut
vermischen. Das Lowenzahngemiise mit den Schupfnudeln anrichten.



Wochenthema: Kochen mit Wiesenkrautern

Fred Nowack

Freitag, 28.04.2000

Cannelloni mit Ziegenquark und Zitronenmelisse

6
250¢g
250¢g
5049
100 ml
1 Bund
4

2

1EL
50¢

1
etwas
1 Prise

Zitronenmelisse und Thymian fein schneiden. Die Kirschtomaten vierteln. Die getrockneten
Tomaten blanchieren und anschlieRend fein hacken. Die Nudelplatten in reichlich Salzwasser

Lasagneplatten
Ziegenquark
Kirschtomaten
getrocknete Tomaten
Tomatensaft
Zitronenmelisse
Thymianzweige
Eigelb

Créeme Fraiche
Butter

Limone (unbehandelt)
Olivendl

Zucker

Salz, Pfeffer

Butter zum Ausfetten

bissfest kochen.

Ziegenquark mit Eigelben und Créme Fraiche vermischen. Die getrockneten Tomaten und
Thymian dazugeben und gut unter die Quarkmasse mischen. Alles mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Die gekochten Nudelplatten trockentupfen und glatt ausbreiten. Die Quarkmasse
in einen Spritzbeutel (ohne Tulle) fullen und gleichm&Rig auf den Nudelplatten verteilen.
AnschlieRend die Nudelplatten zusammenrollen und vorsichtig in eine gefettete feuerfeste Form

setzen.

Die Kirschtomaten in einer Pfanne mit etwas Olivenél anschwitzen und mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Mit dem Tomatensaft abldschen, etwas abgeriebene Limonenschale
und die Butter untermischen und zu einer cremigen Sauce einkochen. Dann die Halfte der
Zitronenmelisse dazugeben. Die Sauce Uber die Cannelloni gie3en und alles ca. 25 - 30
Minuten in den auf 160 Grad vorgeheizten Backofen geben. Die gebackenen Cannelloni mit der

restlichen Zitronenmelisse bestreuen und anrichten.
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Wochenthema: Gefliugelvielfalt
Doris Hessler Dienstag, 02.05.2000

Gebratenes Perlhuhn mit Frihlingssalat

2 Perlhuhnbriiste

ca.300¢g gemischte Frihlingssalate (Lowenzahn, Brunnenkresse,
Rucola, Friséesalat)

100 g frische Sprossen (Linsen, Rettich - oder Radieschen)

509 geschalter Sesam

509 frischer Ingwer, gerieben

1 Bund frischer Koriander, fein geschnitten

1EL Honig

2,5 EL Oystersauce

2EL Sherryessig

ca. 1/81 Sesamol

Pfeffer, Salz

Fett und Sehnen der Perlhuhnbriste entfernen. Aus 2 EL Oystersauce, 1 EL Honig, etwas frisch
geriebenem Ingwer, Salz und Pfeffer eine Marinade mischen und die Perlhuhnbriiste von beiden
Seiten damit einstreichen.

Die Perlhuhnbriste in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit etwas Sesamdl von beiden Seiten
kurz anbraten und anschliel3end im Ofen bei 180 Grad ca. 5-6 Minuten weiterbraten.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett résten. Koriander und restlicher Ingwer mit 6 EL Sesamél und
Sherryessig zu einer Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den gerdsteten
Sesam und 1 TL Oystersauce untermischen. Die gewaschenen und gut getrockneten Salate mit
der Vinaigrette anmachen. Salat auf Tellern anrichten, die Sprossen locker dariiber geben und
die in Scheiben geschnittene Perlhuhnbrust dazuservieren.



Wochenthema: Gefliugelvielfalt
Vincent Klink Mittwoch, 03.05.2000

Cock-a-leekie

1 Suppenhuhn

4 Karotten

2 Zwiebeln

3 Lauchstangen

s Sellerieknolle

1 Petersilienwurzel
4 EL Graupen

8 Dorrpflaumen

1 Bund Petersilie

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Pflaumen Uber Nacht in Wasser einweichen.

Das Suppenhuhn kiichenfertig vorbereiten, innen und auf3en sorgféltig waschen und mit einem
Kiichentuch trocken tupfen. Das Suppengemiise (3 Karotten, 1 Zwiebel, 2 Lauchstangen, ¥2
Sellerieknolle und Petersilienwurzel) putzen, waschen und grob zerkleinern.

Das Huhn und das Suppengemdse in einen grof3en Topf geben und soviel Wasser zugeben,
dass das Huhn vollstandig bedeckt ist. Etwas Salz zugeben und das Huhn zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 1 - 1,5 Stunden weich kochen. Dann das Huhn herausnehmen, die Haut
entfernen, entbeinen und das Fleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Briihe passieren.
Restliche Zwiebel und Karotte fein wirfeln und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Die
Graupen dazugeben, mit einem Liter Hihnerbriihe auffillen und ca. 30 Minuten kdcheln lassen.
In der Zwischenzeit den restlichen Lauch in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und die Petersilie
fein hacken.

Huhnerfleisch, Pflaumen und Lauch in die Suppe geben und erhitzen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken, Petersilie untermischen und die Suppe servieren.



Wochenthema: Gefliugelvielfalt
Vincent Klink Donnerstag, 04.05.2000

Maispoularde in der Tlte gegart mit Kohlrabiptree

2 Maispoulardenbristchen

3 Kohlrabi

4 Schalotten, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
3 gekochte Kartoffeln, gevierteilt
2 Zweige Thymian

Yal kraftiger Geflugelfond

1TL Speisestarke

2EL Sherry

1/8 1 Gemdusebruhe

1EL Butter

1 Msp Muskat

Pfeffer, Salz
Olivendl zum Anbraten

1 groRer Bogen Backpapier
Kiichenschnur

Die Maispoulardenbristchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit Olivendl rundum
anbraten.

Speisestéarke in 2 ERI6ffel Gefligelfond auflosen. Den restlichen Gefligelfond aufkochen und mit
der Starkemischung gut andicken.

Das Backpapier zu einem Dreieck falten, die Kanten exakt umbiegen und scharf falten. Die
Poulardenbriste und 2 fein geschnittene Schalotten, Knoblauch, Kartoffeln, Thymian, Sherry
und angedickten Gefliigelfond in die Papiertite geben und das Ende zubinden. Im Ofen bei 200
Grad eine halbe Stunde garen.

In der Zwischenzeit Kohlrabi schéalen, die schonen Blatter entstielen, klein hacken und beiseite
stellen. Kohlrabi fein raspeln. Zwei fein geschnittene Schalotten in etwas Butter glasig dinsten,
die geriebenen Kohlrabi zugeben, mit Gemusebrihe auffillen, mit Muskat, Pfeffer und Salz
wulrzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze weichdiinsten.

Die fein geschnittenen Kohlrabiblatter nach 10 Minuten zugeben und alles ca. 5 Minuten
weiterdunsten. Wenn das Gemiise noch zu flissig ist, bei gro3er Hitze und unter stdndigem
Ruhren die tberschissige Flussigkeit verdunsten lassen.

Zum Schlufd mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Tute mit den Poulardenbriistchen aus dem Ofen nehmen, die Tlte aufreil3en und Poularden
mit Kartoffeln und Sauce anrichten. Dazu das Kohlrabipiree servieren.



Wochenthema: Gefliugelvielfalt
Otto Koch Freitag, 05.05.2000

Gebackene Chickenwings mit Gemusesalat

10 ganze Hahnchenflugel (oder ca. 20 Hahnchenfligelteile)
3 Knoblauchzehen, gepresst
ca.2 EL Sojasauce
1EL Honig
Saft einer Zitrone
4 EL Mayonnaise
»%BTL griner Tabasco
2 Karotten
1/2 Sellerie
1 Zucchino
1/2 Fenchelknolle
4 Stangen griner Spargel
1EL Sherryessig
3 EL Olivendl
1,5 Bund frischer Koriander, fein geschnitten
1 Bund Petersilie, fein geschnitten

Salz und Pfeffer

Fir die Marinade 2 EL Sojasauce mit Knoblauch, Honig und Zitronensaft vermischen und mit
Pfeffer und Salz wirzen. Vom Hahnchenfliigel Ober- und Unterfliigel trennen und die Fligelteile
15 - 30 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemiuse putzen, in Stifte dhnlich wie Pommes Frites schneiden und im
Salzwasser bissfest kochen. Den Spargel am unteren Ende schélen, ca 10 Minuten im
Salzwasser kochen und in 6 cm lange Stlicke schneiden.

Die marinierten Hahnchenfligel auf ein Backgitter legen und auf der mittleren Schiene ca. 20
Minuten bei 200 Grad braten, bis sie schén kross sind. (In die untere Schiene ein Backblech
schieben zum Auffangen des Bratfetts.)

Aus Mayonnaise, % TL Sojasauce, ¥2 TL grinem Tabasco und 1/3 des geschnittenen
Korianders einen Dip fur die Hahnchenfligel mischen.

Das Gemiise mit Essig und Ol anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren den restlichen Koriander und Petersilie unter den Gemusesalat mischen.
H&ahnchenfligel mit Dip und Salat anrichten.



Wochenthema: Spargel - satt!
Rainer Strobel Montag, 08.05.2000

Spargel klassisch mit Sauce Hollandaise

1 kg Spargel
2709 Butter

3 Eigelb

3 EL Weil3wein

Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer, Zucker
Kichenschnur

Spargel von den Kdpfen nach unten schélen. Die harten Spargelenden grof3ziigig abschneiden.
In einem grol3en Topf Wasser mit Y2 TL Salz, ¥ TL Zucker, 20 g Butter und 1 EL Zitronensaft
zum Kochen bringen. Den Spargel biindeln, ins kochende Wasser geben und ca. 12 - 15
Minuten kochen. Dann abtropfen lassen.

Fur die Sauce 250 g Butter erhitzen und klaren (Schaum abschépfen und Bodensatz entfernen).
In einem kleinen Topf oder Schlagkessel die Eigelbe mit WeiRwein im Wasserbad aufschlagen.
Darauf achten, dass die Eigelbe nicht gerinnen. Dann den Topf aus dem Wasserbad hehmen
und die geklarte Butter (die ungefahr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben sollte)
tropfchenweise unter die Eigelbmasse rihren. Die Sauce Hollandaise mit Pfeffer, Salz und
Zitronensaft abschmecken und zum Spargel servieren. Dazu passen gut Krauterpfannkuchen
oder Pellkartoffeln.

Die Sauce Hollandaise ist eine Grundsauce, die sich noch vielfaltig variieren lasst.

So kann man beispielsweise noch etwas geschlagene Sahne unterheben, oder man verfeinert
mit Kerbel, Estragon und etwas Kalbsfond. Eine weitere Variante ist Tomatenmark und
Tomatenwurfel unterzumischen.



Wochenthema: Spargel - satt!
Doris Hessler Dienstag, 09.05.2000

Spargel im Reisblatt in Barlauchschaum

12 Stangen Spargel
4 grol3e Reisblatter (in Asialaden erhaltlich)
100 g Rettichsprossen
200 ¢ Barlauch
2 Schalotten, fein geschnitten
Yal Brihe (Gemluse, Gefliigel oder Rind)
Yal Sahne
2cl Noilly Prat
1EL Essig
Pflanzenfett zum Anbraten
Salz, Zucker

Den Spargel gut schélen und in kochendem Wasser mit etwas Salz und Zucker bissfest kochen.
AnschlieRend den Spargel etwas abkihlen lassen.

Schalotten mit Briihe, Sahne, Noilly Prat und Essig aufkochen und um 1/3 reduzieren.

Den Barlauch fein schneiden. Die Halfte des Barlauches mit den Sprossen mischen.

Die Reisblatter kurz in kaltes Wasser legen, bis sie weich und milchig werden. Dann auf ein
trockenes Kichentuch legen und von beiden Seiten trocken tupfen. Den Spargel halbieren. Auf
die Reisblatter die Barlauch-Sprossen legen, je 6 Stlick Spargel darauf geben und das Ganze
einpacken. Eine Pfanne mit reichlich Pflanzenfett aufsetzen und die Reisblattpackchen darin von
allen Seiten goldgelb backen.

Die Sauce mit dem restlichen Barlauch mischen und mit dem Purierstab aufmixen.
AnschlieRend durch ein Sieb streichen und mit dem Purierstab nochmals schaumig schlagen.
Die Spargelpackchen auf Tellern anrichten, aufschneiden und mit der Sauce umgief3en.



Wochenthema: Spargel - satt!
Vincent Klink Mittwoch, 10.05.2000

Spargelragout mit Butterkl6Rchen

1 kg Spargel

1/4 1 Fleischbriuhe

1 Bund Basilikum, fein geschnitten

1 Schalotte, fein geschnitten

100 g Créme Fraiche

200 ¢ flissige Butter

4 Eier

200 g Kastenweil3brot, gerieben

1 Msp Macis (Muskatblite)

evt. 1 TL Mehlbutter (weiche Butter mit Mehl vermischt)

Butter zum Anbraten
Pfeffer, Salz, Zucker
Kichenschnur

Fur die Butternocken die fliissige Butter mit den Eiern mixen, mit Macis, Salz und Pfeffer
wurzen. In die Masse die Brotbrosel einrlihren, so dass ein dunnfliissiger Teig entsteht.

Diesen flinfzehn Minuten ziehen lassen. Das Brot saugt die Flissigkeit auf und der Teig wird
fest. Diesen dann zu Kl6Rchen formen und die Kl63e ca. 10 Minuten im heil3en Salzwasser
ziehen lassen.

Spargel schélen, portionsweise mit einer Kiichenschnur zusammenbinden und in Salzwasser,
das mit etwas Zucker und einer Butterflocke gewtrzt wurde, finfzehn Minuten kochen. Dann in
kaltem Wasser abschrecken und klein schneiden. Die Kopfstiicke der Spargelstangen ca. 6 cm
lang, den Rest der Spargelstangen ca. 2 cm lang schneiden.

Schalotten in Butter andlinsten, mit Brihe auffillen und diese um die Halfte reduzieren lassen.
Die Spargelstiicke dazugeben. Créme Fraiche mit Basilikum vermischen und zum Spargel
geben. Kurz durchkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Eventuell mit Mehlbutter
abbinden. Spargelragout mit den Butternocken servieren.



Wochenthema: Spargel - satt!
Vincent Klink Donnerstag, 11.05.2000

Gebratener Griunspargel mit Ziegenkase

8009 griner Spargel

1/8 | Fleischbriihe

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Bund Kerbel, fein geschnitten
200 g Ziegenfrischkase

1 Brétchen, grob gerieben

Butter zum Andiinsten
Salz, Pfeffer, Zucker
Kichenschnur

Die Spargelstangen nur am unteren Ende schélen, die harten Enden abschneiden.

Spargel portionsweise binden und in Salzwasser, das mit etwas Zucker und einer Butterflocke
gewirzt wurde, 10 -15 Minuten kochen. Spargel in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen und
bereithalten.

Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Spargel zugeben und rundum anbraten.

Mit Briihe abléschen und restlos einkochen lassen. Spargel mit Kerbel bestreuen und in eine
gebutterte Auflaufform geben. Ziegenkase in diinne Scheiben schneiden und mit den
Brotbroseln auf dem Spargel verteilen. Auflaufform unter die Grillschlange geben und den Kase
goldbraun gratinieren. Vor dem Servieren mit grobem Pfeffer bestreuen. Dazu passen gut
Krauterfladle und Pellkartoffeln.



Wochenthema: Spargel - satt!
Otto Koch Freitag, 12.05.2000

Spargel mit Gorgonzolasahnesauce

1 kg Spargel

Yal Gemdusebruhe

Yal Sahne

80¢g Gorgonzola

2EL Petersilie, fein geschnitten
1 frisches Fladenbrot

1TL Butter

Olivendl zum Bestreichen
Salz, Pfeffer, Zucker
Kichenschnur

Den Spargel sorgfaltig schéalen, die unteren Enden kurz abschneiden und portionsweise mit
einer Kiichenschnur zusammen binden. Die Spargelbiindel in Salzwasser, das mit etwas Zucker
und einer Butterflocke gewurzt wurde, ca. 15 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit die Gemusebrihe aufsetzen und etwas einkochen lassen. Dann Sahne
zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Den Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden
und unter die Sauce mischen. Die Sauce mit einem Purierstab aufmixen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Spargel aus dem Wasser nehmen und auf Tellern anrichten, die Schnur entfernen. Den
Spargel mit Gorgonzolasauce UbergieRen und mit Petersilie bestreuen. Das Fladenbrot in
Scheiben schneiden, mit wenig Olivendl bestreichen, unter dem Grill kurz résten und zum
Spargel reichen.



Wochenthema: Saucen mit Wein

Rainer Strobel Montag, 15.05.2000
Coq au vin

1 junger Hahn

0,71 roter Burgunder

1 Karotte

1 Stange Staudensellerie

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

6 Frahlingszwiebeln

2004g Champignons

150 g Speck

50¢ Butter

1EL Mehl

2EL Blattpetersilie, fein geschnitten
6-8 Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian

2 Zweige Bohnenkraut

Pfeffer, Salz

Den Hahn waschen, trocken tupfen und halbieren. Die beiden Halften nochmals halbieren und
dann die Viertel ebenfalls teilen. Karotte, Staudensellerie und Zwiebel putzen, schélen und in
grobe Wirfel schneiden. Den Hahn mit den Gemusewdurfeln, Knoblauch, Lorbeerblattern,
Thymian, Bohnenkraut und Pfefferkdrnern in eine Kasserolle geben, mit dem Burgunder
begieRen und Uber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen. Dann die Hahnchenteile
herausnehmen und die Marinade absieben, so dass Gemiuse und Wein wieder getrennt sind.

In einem Brater Hahnchenteile in Butter anbraten. Mariniertes Gemiise und Krauter hinzufligen,
mit Mehl bestauben, salzen und pfeffern. Mit der Rotweinmarinade angief3en und ca. 1 Stunde
kécheln lassen. In der Zwischenzeit Frihlingszwiebeln und Champignons putzen und halbieren.
Den Speck in feine Streifen schneiden und mit den Frihlingszwiebeln und Pilzen ca. 10 Minuten
dinsten.

Das Hahnchen mit der Pilzmischung anrichten, mit der Bratensauce und dem geschmorten
Gemduse Uberziehen und mit Petersilie bestreuen.



Wochenthema: Saucen mit Wein
Doris Katharina Hessler Dienstag, 16.05.2000

Im Tempurateig gebackenes Gemiuse in Krauterweinschaum-Sabayone

100 g Reismehl (aus dem Asialaden)

100 g Weizenmehl

1 Ei

1 TL Salz

400 ml Eiswasser

4 Lauchzwiebeln

4 kleine Blumenkohlréschen

1 rote Paprika

10 Zuckerschoten

4 kleine Karotten mit Grlin

4 Stangen Spargel

Yal trockener WeilRwein

50 mi Gemisebriihe

4 Eigelb

200 g gemischte Krauter (Kerbel, Schnittlauch, Petersilie, Estragon)
Frittierfett

Blumenkohl, Zuckerschoten und Spargel putzen, vorblanchieren und gut trocknen. Restliches
Gemiuse putzen und Paprika vierteln.

Fur den Tempurateig Ei, Salz und 200 ml Eiswasser mit 1 EL Reismehl verriihren, nach und
nach das restliche Mehl gut unterrtihren. Die Teigschissel in ein Gefal3 mit dem Ubrigen
Eiswasser stellen und 1 Stunde im Kihlschrank quellen lassen. Das Fett auf 180 Grad
erwarmen.

Gemiuse durch den Tempurateig ziehen und im Frittierfett knusprig backen, dann auf ein
Kiichentuch zum Abtropfen legen.

Fir die Sabayone Eigelbe, Gemusebriihe und Wein im Wasserbad schaumig aufschlagen.
Zum Schluss die Krauter einrthren.

Das Gemuse mit der Sabayone anrichten.



Wochenthema: Saucen mit Wein

Vincent Klink

Mittwoch, 17.05.2000

WeilBweingemiise mit Kalbszunge

1
1/2
1

1

4
1/8 |
1/8 |
1/8 |
1TL

2EL
1TL

Kalbszunge

Blumenkohl

Romanesco

Kohlrabi

junge Karotten

Sahne

WeilRwein

Gemiusebriihe
Thymianblattchen
Schalotten, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein geschnitten
Butter

Mehlbutter

Muskat, Pfeffer, Salz

Die Kalbszunge in Salzwasser eine Stunde lang weichkochen. Herausnehmen und unter
flieBend kaltem Wasser die Haut abziehen. Dann im Kochsud warm halten.

Das Gemuse putzen, wiirfeln und in Salzwasser bissfest kochen. AnschlieRend in Eiswasser
kurz abschrecken.

Schalotten und Knoblauch in Butter anschwitzen, mit Wein und Gemiisebriihe abléschen und
auf die Halfte reduzieren lassen. Thymian, Muskat und Sahne dazugeben und mit Mehlbutter
binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise in die Sauce geben und kurz
erwarmen. Die Zunge tranchieren und mit dem Gemiuseragout anrichten.



Wochenthema: Saucen mit Wein
Vincent Klink Donnerstag, 18.05.2000

Rotwein-Kaninchen

1 Kaninchen

1 Bund Wourzelgemuse (Karotte, Sellerie, Lauch)
2 Zwiebeln, grob geschnitten

1 Zweig Rosmarin

73 Fleischbriuhe

Yo | Rotwein

2 Knoblauchzehen

1EL Butterschmalz

2TL Mehlbutter

Pfeffer, Salz

Das Kaninchen zerteilen, dabei Keulen und Laufe vom Riicken trennen. Das Wurzelgemiise
grob wirfeln.

In einer groRen Kasserolle die Zwiebeln mit Butterschmalz anschwitzen. Die Kaninchenteile mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Wurzelgemuse zu den Zwiebeln geben. Alles kurz
anrosten. Dann die grob zerdriickten Knoblauchzehen und Rosmarin zugeben. Mit etwas
Fleischbriihe und Rotwein abldschen und zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren lassen. Dabei
immer wieder etwas Fleischbriihe und Rotwein zugieRen. Nach der Garzeit das Fleisch
herausnehmen und die Sauce durch ein Sieb passieren. Die Sauce mit Mehlbutter binden und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kaninchen mit der Sauce anrichten. Dazu Butternudeln
oder Spatzle servieren.



Wochenthema: Saucen mit Wein
Ute Herzog Freitag, 19.05.2000

Kartoffeltortchen mit Mettballchen und WeilRherbstsauce

125 mi Gemiusebriihe
125 ml WeilRherbst
250¢g Mett
1EL feine Speckwiurfel
2 Kartoffeln
5 junge Karotten
2 EL Créme Fraiche
3cl Orangensatft
1 Schalotte, fein gewirfelt
1EL Honig
1 TL Kaoriander, gemahlen
2-3 EL frischer Koriander, fein geschnitten
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer, Muskat
Pflanzenol

Butter zum Ausfetten

Kartoffeln und Karotten schélen. Eine Karotte in diinne Scheiben schneiden. Die Ubrigen
Karotten und die Kartoffeln grob raspeln. Den Speck in einem Topf mit etwas Ol auslassen. Die
Hélfte der Schalotten zugeben und glasig diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker wiirzen.
Dann das geraspelte Gemiise zugeben und gut anschwitzen.

Die Karottenscheiben kurz in wenig Salzwasser (die Karottenscheiben sollen gerade mit Wasser
bedeckt sein) blanchieren, dann zur Seite stellen. Mit dem Blanchiersud das geraspelte Gemuse
abloschen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten garen. Dabei immer wieder umrihren.
1 EL frischen, klein geschnittenen Koriander unter das Mett mischen. Dies zu kleinen Béllchen
formen und auf das Gemuse setzen. Den Deckel wieder schlie3en und ca. 5- 6 Minuten
ziehen lassen. Dann die Mettballchen herausnehmen.

Die restlichen Schalotten in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen und Honig einrtihren. Mit Brihe und Wein auffiillen und die Flissigkeit kochend auf 1/3
reduzieren. Dann passieren und wieder aufsetzen. Die Créme Fraiche rihrend darin schmelzen.
Mit gemahlenem Koriander wirzen und nochmals abschmecken.

Orangensatft in einem Tdpfchen erhitzen, die Karottenscheiben darin warmen und anschlie3end
rosettenformig auf den Boden von gebutterten Formchen (z. B. Souffleeférmchen) legen. Darauf
das Gemduse verteilen, fest andriicken und mittig auf Teller stiirzen. Die Mettballchen kreisférmig
anlegen, mit der Sauce umgiefRen und dem restlichen Koriandergriin dekorieren.



Wochenthema: Antipasti - mehr als nur Vorspeise
Rainer Strobel Montag, 22.05.2000

Tapasvariationen

20 Anchovisfilets (eingelegte Sardinen)
2 Eier

4 EL Mehl

1 Limone

300¢ Kabeljaufilet

6 Scheiben  Serranoschinken

1 Eigelb

2EL Kerbel, fein geschnitten

300¢g Hackfleisch

10 Oliven, entkernt und fein geschnitten
1 Schalotte, fein geschnitten

1 Zwiebel, fein geschnitten

5 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

100 mi Weil3wein

1 rote Zwiebel

2009 Champignons

1EL Essig

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer
Chilipulver zum Wirzen
Frittierfett

Tapasvariationen - Anchovisfilets: Mehl und Eier zu einem dicken Teig verrithren. Das Frittierfett
erhitzen, die Anchovisfilets durch den Teig ziehen und in heillem Fett ausbacken. Mit
Limonenscheiben servieren.

Tapasvariationen - Schinkenkabeljau: Das Kabeljaufilet in 4x4 cm grofl3e Wiirfel schneiden und
mit diinn geschnittenem Serranoschinken umwickeln. In einer beschichteten Pfanne mit Olivendl
den Fisch langsam braten. 2 Knoblauchzehen, ca. 1/8 | Olivendl, 1 Eigelb und 2 EL Kerbel mit
dem Pdrierstab zu einer cremigen Sauce mixen. Die gebratenen Fischwirfel mit ein paar
Tropfen der Knoblauchsauce betraufeln.

Tapasvariationen - Hackballchen: Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, einer sehr fein
geschnittenen Schalotte und Knoblauchzehe mischen und zu kleinen Ballchen formen.

In einer Pfanne mit Olivenél die Ballchen anbraten, Zwiebelwurfel, 2 Knoblauchzehen, gehackte
Oliven, Tomatenmark dazugeben und mitrésten. Mit Weil3wein abldschen und die Flussigkeit
reduzieren lassen. Die Ballchen mit der eingekochten Olivensauce anrichten.

Tapasvariationen - Zwiebel-Champignons: Die Champignons vierteln. Die rote Zwiebel blattrig
schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Die Champignons dazu geben und
kurz dunsten. Mit Salz, Pfeffer, Piment, Lorbeer und Essig wirzen. Kurz aufkochen und
anrichten.



Wochenthema: Antipasti - mehr als nur Vorspeise
Doris Hessler Dienstag, 23.05.2000

Gebeizter Thunfisch mit Erdnusspesto
200 g geschalter Sesam

1 Bund Basilikum
1 Bund Koriander

2 EL Oystersauce

1 Knoblauchzehe

% Bund Zwiebellauch

400 g gemahlene, gerdstete Erdnlsse

ca. Yl Erdnussol

ca. Yl dunkles Sesamol (aus gerdstetem Sesam hergestellt)

Beize fur ca. 1 kg Thunfisch:

80 g grobes Meersalz

20 g Sternanis

40 g brauner Zucker

20 g weilRe Pfefferkérner

20 g Kardamomkapseln

1 Bund frischer Koriander

1 Bund Zwiebellauch

ca. ¥al - % | dunkles Sesamdl (aus gerdstetem Sesam hergestellt)

Den Thunfisch gut parieren und in langliche Stiicke mit einem Durch-

messer von ca. 4 cm schneiden. Die Gewiirze grob hacken, Koriander

und Zwiebellauch klein schneiden. Alle Zutaten tUber den Thunfisch geben

und mit Sesamal bedecken. Den Fisch im Kihlschrank zwei Tage in der

Marinade ziehen lassen. Thunfisch aus der Marinade nehmen und von den Beizkrautern
befreien. Das Sesamdl absieben, in einer Pfanne heild werden

lassen und den Thunfisch von allen Seiten darin kross anbraten. Den Sesam in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Darin den gebratenen Thunfisch wenden.

Fir das Pesto Basilikum und Koriander von den Stielen befreien und mit dem Knoblauch und
dem klein geschnittenen Zwiebellauch in einem Cutter fein

hacken, mit der Oystersauce und den gemahlenen Nissen mischen,

dann Sesamol und Erdnussol untermischen, bis eine schone Pestomasse entsteht.

Den Thunfisch aufschneiden und mit dem Pesto anrichten, dazu passt gut ein Gemiisesalat.



Wochenthema: Antipasti - mehr als nur Vorspeise
Vincent Klink Mittwoch, 24.05.2000

Geflllte Tomaten

6 grol3e Fleischtomaten

4 Scampischwéanze

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
¥ Stange Staudensellerie, fein geschnitten
1 Bund Basilikum, fein geschnitten

6 schwarze Oliven

2EL Semmelbrésel, frisch gerieben
1EL Butter

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Vier Fleischtomaten aushéhlen, die restlichen Tomaten vierteln, entkernen und dann grob
wirfeln. Die Scampischwéanze schélen, in Wirfel schneiden, pfeffern, salzen und in Olivendél
kross braten. Dann zur Seite stellen.

Die Oliven entkernen und fein wirfeln. Schalotten, Knoblauch, Staudensellerie und Oliven in
Olivendl andiinsten. Die Tomatenwiirfel dazugeben und kurz durchschwenken. Dann die
Scampiwirfel und Basilikum untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Masse in
die ausgehohlten Tomaten fillen. Diese mit Brotbrdsel und Butterflockchen bestreuen. Die
Tomaten ca. 10 Minuten unter der Grillschlange gratinieren.



Wochenthema: Antipasti - mehr als nur Vorspeise
Vincent Klink Donnerstag, 25.05.2000

Eingelegte Sardinen mit Kapern

8 grol3e Sardinen

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Bund Basilikum, fein geschnitten
1EL Kapern

4 EL Olivendl

2 EL WeilRwein

Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer

Die Sardinen waschen und trocken tupfen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivendl die Schalotten anschwitzen, die Sardinen zugeben und auf jeder Seite je 4 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Das restliche Olivendl mit Zitronensaft, WeiRwein, Basilikum, Salz und Pfeffer vermischen. Dazu
die Kapern geben. Die Sardinen auf eine Anrichteschale geben, mit der Marinade begiel3en und
Uber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen. Dann die Sardinen aus der Marinade nehmen. Diese
durch ein Sieb passieren und nochmals aufmixen. Die Sardinen auf Tellern anrichten, mit der
Marinade betrdufeln und die im Sieb aufgefangenen Kapern dariiber geben. Dazu Baguettebrot
servieren.



Wochenthema: Antipasti - mehr als nur Vorspeise
Otto Koch Freitag, 26.05.2000

Gebratenes Gemiuse mit Knoblauchkrautermayonnaise

2 Zucchini

2 Karotten

1 Fenchelknolle

1 Aubergine

4 Champignons

4 Friahlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Eigelb

1TL scharfer Senf

1TL Petersilie, fein geschnitten
1TL Schnittlauch, fein geschnitten
1TL Basilikum, fein geschnitten
1TL Estragon, fein geschnitten
1EL Zitronensaft

ca. ¥l Sonnenblumendl

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Fur die Krautermayonnaise Eigelb mit Senf aufrithren und langsam Ol unterrithren. Mit
gepresstem Knoblauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Krauter untermischen.

Das Gemuse putzen. Zucchini in ca. 5 mm dicke Scheiben, Karotten in Stabchen, Fenchel in 5
mm dicke Scheiben schneiden, Aubergine in Scheiben schneiden und Champignons vierteln.
Auberginenscheiben in Salzwasser kurz blanchieren, gut abtropfen und zusammen mit den
Champignons in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das restliche Gemiuse in einer separaten Pfanne mit Olivendl bissfest anbraten und mit Pfeffer
und Salz wirzen.

Das bunte Gemise auf Teller anrichten und mit der Knoblauch-Krautermayonnaise anrichten.
Dazu passt gut ein ital. Ciabatabrot.



Wochenthema: Pfannkuchenvariationen
Rainer Strobel Montag, 29.05.2000

Erdbeerpancakes mit Ahornsirup

25049 Mehl

Yal Milch

1 Ei

3 EL Zucker

2TL Backpulver

4 EL flissige Butter
100 ml Ahornsirup
200 g Erdbeeren

1 Prise Salz

Ol zum Ausbacken

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mehl, Milch, Ei, 2
EL Zucker, Backpulver und Salz zu einem glatten Teig verrihren. Darunter 2 EL flissige Butter
mischen. Die Halfte der Erdbeeren unter den Teig geben.

In einer beschichteten Pfanne mit wenig Fett aus je 2-3 EL Teig kleine Pfannkuchen ausbacken.
Je nach GroRRe der Pfanne passen 2 oder 3 Kichlein auf einmal hinein. Die Pancakes im 60
Grad heil3en Backofen warm halten, bis der ganze Teig ausgebacken ist.

Ahornsirup mit 2 EL flissiger Butter kurz aufkochen. Die restlichen Erdbeeren zuckern. Die
Pancakes anrichten, mit dem Sirup betraufeln und die gezuckerten Erdbeeren dariiber geben.



Wochenthema: Pfannkuchenvariationen
Vincent Klink Mittwoch, 31.05.2000

Topfenpalatschinken

100 g Magerquark
7049 saure Sahne
50¢g Butter

2EL flissige Butter
2 EL Rosinen

3 EL WeilRwein

1 Vanilleschote
ca. 100 g Zucker

6 Eier

125¢ Mehl

3/8 1 Milch

2 Prisen Salz

1 TL Zitronenschale

Butter zum Ausbacken

Die Rosinen Uber Nacht im Wein einweichen.

Mehl, 1/8 | Milch, 2 Eier, 1 TL Zucker und eine Prise Salz mit dem Handriihrgerat vermischen.
Zum Schluss die flussige Butter unterarbeiten. In einer Pfanne mit Butter nach und nach
Pfannkuchen ausbacken.

50 g weiche Butter mit Zitronenschale, Vanillemark und 2 EL Zucker vermischen. 2 Eier trennen
und das Eigelb mit Quark und saurer Sahne locker unter die Buttermasse schlagen.

Die 2 Eiweil3 steif schlagen, eine Prise Salz und 2 EL Zucker untermischen und die Masse
zusammen mit den eingeweichten Rosinen unter die Quarkmasse heben.

Damit die Pfannkuchen bestreichen und diese aufrollen. Die gefillten Pfannkuchen in eine
gefettete Auflaufform schichten.

Zuletzt 2 Eier mit Milch und dem restlichen Zucker verquirlen und tber die Pfannkuchen giel3en.
Die Palatschinken 10 Minuten im auf 160 Grad heil3en Ofen backen. Dann den Ofen
ausschalten und die Palatschinken ca. 15 Minuten bei gedffneter Ofentir weiterziehen lassen.



Wochenthema: Pfannkuchenvariationen
Otto Koch Freitag, 02.06.2000

Geflllte Geldbeutelchen

509 Mehl

25¢ zerlassene Bultter

2 Eier

1/8 1 Milch

3 Scampischwénze oder 100 g Shrimps (gekocht)
2EL Mayonnaise

1TL Meerrettich

1TL Ketchup

1TL Cognac

100 g Champignons

1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch

1EL Petersilie, fein geschnitten
100 g Créme Fraiche

3 EL Lauch, ganz fein gewtirfelt

3 EL Karotten, ganz fein gewirfelt
3 EL Sellerie, ganz fein gewdrfelt

Salz, Pfeffer
Butter zum Ausbacken

Aus Mehl, flissiger Butter, Eiern, Milch und einer Prise Salz eine glatten Teig rihren und in einer
beschichteten Pfanne mit wenig Butter nach und nach sehr diinne Pfannkuchen ausbacken. Die
Pfannkuchen mit drei unterschiedlichen Fllungen fullen.

Dazu Champignons und Schalottefein wirfeln und in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen,
Petersilie untermischen und den entstandenen Bratfond verdampfen lassen. Die Masse mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fur die zweite Fullung die Scampischwénze abkochen, pulen und in feine Wirfelchen schneiden
(oder die gekochten Shrimps in feine Wirfelchen schneiden). Mit Mayonnaise, Ketchup,
Meerrettich und Cognac anmachen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fur die Gemuseflllung, den gewdrfelten Lauch, Karotten, und Sellerie kurz in Salzwasser
blanchieren, abtropfen lassen und dann mit Créme Fraiche vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Pfannkuchen mit jeweils einer Fillung flllen, zusammenfalten und vorsichtig mit einem
Schnittlauch zusammenbinden.



ARD Buffet Rezepte Juni 2000

Wochenthema: Ganz schén spiellig - Schaschlik und Co
Ute Herzog Dienstag, 06.06.2000

Kalbsnieren-Minze-Backpflaumen-Spiel3

1 Kalbsniere

16 Backpflaumen

8 Scheiben  Frihstlicksspeck
ca. 20 Minzeblattchen
1TL Senf

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer
Sonnenblumendél zum Anbraten
Schaschlikspiel3e

Die Backpflaumen ca. 20 Minuten in warmem Wasser einweichen.

Die Niere langs halbieren, das Fett herausschneiden und 20 Minuten lang in Eiswasser legen.
Die Sahne steif schlagen und den Senf untermischen. Die restlichen Minzeblattchen fein hacken
und unter die Sahne mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und im Kuhlschrank kurz
durchziehen lassen. Die Backpflaumen aus dem Wasser nehmen, trocken tupfen und mit je
einem Minzeblatt und einer halben Speckscheibe umwickeln.

Die Niere aus dem Wasser hehmen, trocken tupfen und 20 "Réschen" abschneiden. Dann
abwechselnd je 5 Nierenrdschen und 4 Backpflaumen auf einen Spiel3 stecken.

Die SpieRe in einer Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite knapp 5 Minuten braten.

Die SpielRe aus der Pfanne nehmen, erst jetzt mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Tellern
anrichten. Die Sahne als Dip dazureichen.



Wochenthema: Ganz schon spiel3ig - Schaschlik und Co
Vincent Klink Donnerstag, 08.06.2000

Seeteufel-Rosmarin-Spield mit Gemusereis

50049 Seeteufelfilet

1 Bund Friahlingszwiebeln

16 Kirschtomaten

2EL schwarze Oliven

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe

1 Karotte, gewdurfelt

¥ Stange Lauch, gewdirfelt

14 Stange Staudensellerie, gewurfelt
125¢ Langkornreis

ca. %l Gemiusebrihe

1EL Butter

2EL WeilRwein

4 grol3e Rosmarinzweige (oder 1 EL Rosmarin und 4 Schaschlikspiel3e)

Olivendl zum Anbraten
Pfeffer, Salz

In einem Topf mit etwas Olivendl eine Schalotte andiinsten, den Reis dazugeben und mit Briihe
auffullen. Bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel den Reis insgesamt 20 Minuten
dinsten, bis der Reis die gesamte Flissigkeit absorbiert hat. Nach 5 Minuten Karottenwurfel und
Sellerie unter den Reis mischen und kurz vor Ende der Garzeit den Lauch dazugeben. Den
Gemdusereis mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Seeteufelfilet in 20 Wrfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Rosmarinzweige von den Nadeln befreien. Nadeln nur am Zweigende Ubrig lassen. Die
Stielrinde abkratzen. Die Fischstiicke abwechselnd mit Tomaten und Friihlingszwiebeln
aufspiel3en. Dazu die Frihlingszwiebeln in ca. 4 cm lange Stlicke schneiden und
zusammenfalten. Ca. 1 EL Rosmarinnadeln fein hacken.

In der Pfanne mit Olivendl die Spiel3e von allen Seiten jeweils 2 Minuten anbraten. Eine
angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Dann die Spiel3e herausnehmen. In
derselben Pfanne die restliche Schalotte mit etwas Olivendl anschwitzen. Oliven entkernen,
klein schneiden und mit gehacktem Rosmarin zu den Schalotten geben. Mit Weil3wein
abloschen und kurz einkochen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Butter mit dem
Schneebesen einarbeiten und den Fond abschmecken.

Die Spiel3e anrichten, mit Fond Ubergie3en und Gemusereis dazureichen.



Wochenthema: Ganz schén spiel3ig - Schaschlik und Co
Otto Koch Freitag, 09.06.2000

LammspieBchen mit Currysauce

3004¢g Lammfleisch von der Keule
4 Kartoffeln

1 rote Paprika

1 Zwiebel

1 Schalotte, fein gewurfelt
2 Scheiben  Speck, gerauchert

1/8 | Kalbs- oder Lammfond
1/8 | Sahne

Yal Kokosmilch, ungesufdt
1EL Apfelmus

1EL Tomatenwiirfel

2EL Butter

2EL Butterschmalz

1TL Curry

1 Prise Zimt

Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten
2 Schaschlikspiel3e

Lammfleisch wirfeln, Paprika und Zwiebel in 3 x 3 cm grof3e Stiicke und Speck in 3 cm lange
Streifen schneiden. Paprika- und Zwiebelstlicke in einer Pfanne mit etwas Olivendl vorbraten.
Kartoffeln schalen, in 1 cm groRe Wirfelchen schneiden und in Salzwasser vorblanchieren.
Lammfleisch, Speckstreifen, Paprika- und Zwiebelstlicke abwechselnd auf die Spiel3e stecken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten goldbraun
anbraten. Dann warm stellen.

Fur die Sauce die Schalotte in Butter anschwitzen, mit Curry bestauben, Tomatenwirfel und
Apfelmus dazugeben. Mit dem Fond und der Kokosmilch auffiillen und einige Minuten kdcheln
lassen. Dann die Sahne zugeben und nochmals ein paar Minuten kécheln lassen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Pdirierstab aufmixen.

Die vorblanchierten Kartoffelwtrfel in Butterschmalz goldbraun anbraten und mit Zimt, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Spiel3e auf den Kartoffelwirfeln anrichten und mit der Sauce umgiel3en.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Ute Herzog Dienstag, 13.06.2000

Bratkartoffeln mit Silze (Lieblingsgericht von Teamchef Erich Ribbeck)

1 gepokeltes Eisbein

1 Kalbsful3, klein gehackt
500 g Kartoffeln, fest kochend
2 Zwiebeln

1 Bund Suppengrin (1 Karotte, ¥ Sellerieknolle, 1 Lauchstange, 1 Petersilienwurzel)
2 Karotten

2 Essiggurken

5 Blatt Gelatine

ca. lEL WeilRweinessig

1-2EL frischer Dill, fein geschnitten

1 Lorbeerblatt

5 weilRe Pfefferkdrner

2 Scheiben  Speck, gewdrfelt

509 Schweineschmalz

1TL Kimmel

1TL frischer Majoran oder Thymian

Salz, Pfeffer, Muskat

Suppengrin putzen und klein schneiden, eine Zwiebel schalen und wirfeln, Karotten schalen.
Das Eisbein mit dem Kalbsfuf3 in einen grof3en Topf geben. Suppengriin, Zwiebelwtirfel, eine
ganze Karotte, 1 Lorbeerblatt und 5 weil3e Pfefferkdrner dazugeben. Mit Wasser auffillen, so
dass alles gut bedeckt ist und ca. 2,5 Stunden kocheln lassen. 20 Minuten vor Ende der Garzeit
die zweite Karotte im Ganzen dazugeben. Nach Ende der Garzeit die spater zugegebene
Karotte herausnehmen, kalt abschrecken und wirfeln. Ebenfalls das Eisbein herausnehmen,
hauten, Fleisch vom Knochen l6sen, Fett entfernen und dann das Fleisch gleichmafiig wurfeln.
Den Fond absieben. Gelatine einweichen und in 0,5 | Eisbeinfond auflésen. Mit Salz, Pfeffer und
WeilRweinessig herzhaft abschmecken.

Die Essiggurken wirfeln und mit Fleisch, Karottenwiirfel und Dill mischen. In eine Form oder
Suppenteller fiillen und mit dem Fond begiel3en, so dass alles gut bedeckt ist. Die Siilze 12
Stunden im Kihlschrank erstarren lassen.

Die Kartoffeln am Vortag kochen und schélen. Fir die Bratkartoffeln die vorgekochten Kartoffeln
in diinne Scheiben schneiden. Die ubrige Zwiebel wirfeln. Das Schmalz in einer Pfanne
erhitzen, Speckwirfel darin glasig werden lassen, Kartoffelscheiben dazugeben und darauf die
Zwiebelwirfel geben. Die Kartoffeln goldbraun résten. Zum Schluss Majoran, Salz, Pfeffer,
Muskat und Kiimmel untermischen. Die Bratkartoffeln mit der kalten Siilze anrichten. Nach
Belieben Senf dazureichen.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Vincent Klink Mittwoch, 14.06.2000

Lammricken mit Krdutersauce und griinen Bohnen (Lieblingsgericht von Marco Bode, SV
Werder Bremen)

1 kleiner Lammrtcken (ca. 600 g)
300¢g breite griine Bohnen

1 Schalotte, fein gewurfelt

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
Yal Lammfond

Yal Rotwein

1-2EL frisch geriebenes Weil3brot
1TL Rosmarin, fein geschnitten
1TL Thymian, fein geschnitten

1EL Bohnenkraut, fein geschnitten
1EL Butter

1 Msp Muskat

Pfeffer, Salz
Oliven6l zum Anbraten

Den Lammricken enthauten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer groRen Pfanne (mit feuerfestem Griff) den Lammriicken von allen Seiten mit Olivendl
anbraten und im Backofen bei 200 Grad weitergaren. Dann das Fleisch herausnehmen und
warm stellen. Zum Bratensatz Schalotten und Knoblauch geben und anschwitzen. Mit Rotwein
und Lammfond abléschen. Die Halfte des Rosmarins und Thymians untermischen und die
Flissigkeit um die Halfte einkochen lassen, dann abschmecken.

Die Bohnen putzen, blanchieren und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit Butter die Bohnen
anschwitzen, Bohnenkraut darunter mischen und mit Salz, Pfeffer und einem Hauch Muskat
wirzen.

In einer Pfanne mit etwas Olivendl die Brotbrosel braunen, salzen und mit restlichem Rosmarin
und Thymian vermischen. Diese Masse auf den Lammriicken streichen und nach Belieben unter
dem Grill gratinieren.

Den Lammriicken tranchieren, anrichten und mit der Sauce umgie3en. Dazu die Bohnen
servieren.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Vincent Klink Donnerstag, 15.06.2000

Seezunge mit Tomatenmus (Lieblingsgericht von Michael Preetz, Hertha BSC Berlin)

2 Seezungen

2 Schalotten, fein gewurfelt

1 kleine Knoblauchzehe, fein geschnitten
2 Eigelbe

2 Tomaten

¥ Bund Petersilie, fein geschnitten

1 Bund Basilikum, fein geschnitten

1EL frisch geriebenes Weil3brot

Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wirfel schneiden. Die Schalotten in etwas Butter
glasig dunsten, Knoblauch und Tomatenwirfel zugeben und kurz anschwitzen. Alles in eine
Schussel fullen und mit Petersilie, Basilikum, den Eigelben und der Halfte der Semmelbrdsel
mischen.

Von den Seezungen die Haut abziehen und die Strahlenflossen mit einer Schere stutzen. Die
Seezungen auf einer Seite an der Mittelgrate entlang filetieren, so dass sich die Filets nach
aufRen aufklappen lassen, aber mit den Strahlenflossen noch verbunden sind. Die Seezungen
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die eingeschnittenen Taschen das Tomatenmus fiillen. Die
Seezunge mit der geflillten Seite nach oben in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit etwas
Butter ca. 2 Minuten anbraten. Dann ca. 10 Minuten bei 180 Grad im Ofen weiter garen. Kurz
vor Ende der Garzeit noch mit den restlichen Brotbréseln bestreuen.

Die Seezungen anrichten und mit Baguettebrot servieren.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler

Otto Koch Freitag, 16.06.2000

Konigsberger Klopse (Lieblingsgericht von Marko Rehmer, Hertha BSC Berlin)

400 g gemischtes Hackfleisch

2 altbackene Brotchen

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

Yo Zwiebel

3 Sardellenfilets, fein gehackt
ca. 1/8 1 Milch

ca.200g Sahne

1EL Petersilie, fein geschnitten
10 Pfefferkorner, zerdriickt

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1EL Mehl

2EL Kapern

1EL Butter

Saft einer halben Zitrone
Salz, Pfeffer

Brotchen in kleine Wirfel schneiden und in lauwarmer Milch einweichen. Fir die Kl6Re die
eingeweichten Semmeln mit Hackfleisch, der gewdrfelten Zwiebel, Sardellen und ca. 75 g
Sahne mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu kleinen Knddeln formen.
Die halbe Zwiebel mit den Nelken und Lorbeerblatt spicken. 4 Liter Wasser aufkochen lassen
und gespickte Zwiebel, Pfefferkdrner und etwas Salz dazugeben. Die Knddel ins kochende
Wasser legen, die Hitze zurtickdrehen und die Knddel ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Fir die Sauce die Butter in einem Topf zerlaufen lassen und das Mehl zugeben. Mit einem
Schneebesen unter stdndigem Ruhren soviel von dem Kochfond der Knodel (ca. ¥z I) zugeben,
bis eine gut gebundene Sauce entsteht. Restliche Sahne, Zitronensaft und Kapern zugeben und
ein paar Minuten kdcheln lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Knddel anrichten, mit der Sauce UbergieRen und mit Petersilie garnieren. Dazu passen gut
Salzkartoffeln oder Reis.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Rainer Strobel Montag, 19.06.2000

Ungarisches Gulasch (Lieblingsgericht von Michael Ballack, Bayer 04 Leverkusen)

400 g Gulaschfleisch (Rind)
30g¢ Butterschmalz

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Paprikaschoten (rot, griin)
| Fleischbriihe

2 EL Tomatenmark

1 Chilischote

1 Lorbeerblatt

ca.1TL Kimmel

Schale einer Zitrone (unbehandelt)
Paprikapulver, Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. In einem grof3en
Schmortopf das Schmalz zerlassen. Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Das Fleisch
waurfeln, zugeben und anbraten. Dann Tomatenmark untermischen.

Den Topf vom Herd nehmen. Das Lorbeerblatt, Paprikapulver, etwas Zitronenschale, Kimmel,
Salz und Pfeffer zugeben und mit Fleischbrihe auffillen. Rund 40 Minuten kochen lassen.
Paprika in etwa 2 cm groRe Wiirfel, die Chilischote in Streifen schneiden und zum Fleisch
geben. 10 Minuten kdcheln lassen. Das Gulasch nochmals mit Pfeffer, Salz und Paprikapulver
abschmecken. Zum Gulasch passen sehr gut in Butter geschwenkte Bandnudeln.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Ute Herzog Dienstag, 20.06.2000

Sauerbraten rheinische Art mit Kartoffelknédeln (Lieblingsgericht von Christian Woérns,
Borussia Dortmund)

1,5 kg Schulterbraten vom Rind
1 Bund Suppengrin
3 Zwiebeln
11 Wasser
Yal Rotweinessig
Yu Rotwein
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
4 Wacholderbeeren
2 Lebkuchen oder Printen
4 EL Rosinen
1 kg mehlige Kartoffeln
200 g Speck
100 g Mehl
100 g Griel3
4 Eier
Muskat

Pfeffer, Salz
Mehl zum Formen
Speisedl zum Anbraten

Das Suppengriin waschen, putzen und klein schneiden. Zwiebeln schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Wasser mit Essig, Rotwein, Suppengriin, Zwiebelscheiben, einem
Lorbeerblatt, 2 Nelken, 4 zerstoRenen Wacholderbeeren aufkochen und etwas abkihlen lassen.
Das Fleisch mit der lauwarmen Marinade begieRen und 4 Tage zugedeckt im Kihlen ziehen
lassen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer ordentlich einreiben. 2 EL Ol in einer Kasserolle erhitzen, das Fleisch
darin scharf von allen Seiten anbraten. Gemuse und Gewirze aus der Marinade zugeben und
1/3 der Marinade zugiel3en. Dann den Braten 3 Stunden im Backofen schmoren lassen. Dabei
immer wieder mit Flissigkeit aus der Kasserolle betraufeln. Die Rosinen in etwas Marinade
einweichen.

Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und 15 Minuten ruhen
lassen. Den Bratenfond durch ein Sieb passieren und die Lebkuchen einreiben. Die Sauce
etwas reduzieren lassen. Rosinen darin erwarmen. Die Sauce kraftig abschmecken, das Fleisch
in Scheiben schneiden und mit Sauce und Knédeln anrichten.

Fur die Knddel den Speck in einen Topf geben und auslassen, Grieben entfernen. Die Kartoffeln
kochen, pellen und dann gleich durch die "Flotte Lotte" treiben. Kartoffeln mit ausgelassenem
Speck, Mehl, Griel3 und Eiern zu einem geschmeidigen Teig kneten, diesen mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und etwas abkihlen lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Mit bemehlten Handen aus dem Teig Knddel formen und diese ca. 15 Minuten im
Salzwasser gar ziehen.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Vincent Klink Mittwoch, 21.06.2000

Spaghetti mit Sardellensauce (Lieblingsgericht von Ulf Kirsten, Bayer 04 Leverkusen)

5009 Spaghetti

4 Sardellen

2 EL Pinienkerne

1 Schalotte, fein gewurfelt

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Bund Basilikum, grob geschnitten

frisch geriebenen Parmesan nach Belieben
Pfeffer, Salz
Olivendl zum Anbraten

Die Sardellen in kleine Stiickchen schneiden. Die Spaghetti in reichlich Salzwasser nach
Packungsangabe bissfest kochen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett braun résten.
Dann etwas Olivendl, Schalotten und Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Kurz danach die
gehackten Sardellen untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den grob
geschnittenen Basilikum untermischen. Evtl. noch etwas Olivendl dazugief3en. Alles unter die
Spaghetti mischen und nach Belieben mit Parmesan bestreuen.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler

Vincent Klink Donnerstag, 22.06.2000

Zurcher Geschnetzeltes (Lieblingsgericht von Lothar Matthaus, New York Metro Stars)

400 g Kalbsriuicken oder Kalbsschnitzel
2 Zwiebeln, fein gewdirfelt

509 Champignons

Yal Kalbsfond

Yal Rotwein

125¢g geschlagene Sahne

3004g mehlige Kartoffeln

Pfeffer, Salz
Olivendl und Butter zum Anbraten

Das Fleisch in feine Streifen, die Champignons in Blattchen schneiden. Fleisch in einer heil3en
Pfanne mit Olivendl ca. 2 Minuten anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dann auf einen
Teller geben und warm stellen.

In derselben Pfanne die Zwiebeln und Champignons in etwas Butter goldbraun anbraten und mit
2 EL Rotwein abléschen. So lange reduzieren lassen, bis die Flissigkeit verkocht ist. Dann mit
dem restlichen Wein und Fond auffiillen und reduzieren lassen, bis die Sauce sémig ist. Den
aus dem Fleisch ausgetretenen Saft zur Sauce giel3en und aufkochen lassen. Das Fleisch
wieder dazugeben, kurz erwarmen, die Sahne unterziehen und abschmecken. Das
Geschnetzelte mit Rosti servieren.

Fir das ROsti die Kartoffeln roh schélen und grob raspeln. Die Kartoffelspéane in ein Kiichentuch
geben und fest ausdriicken. In eine beschichtete Pfanne etwas Butter geben und die Kartoffeln
gleichmaRig darin verteilen. Bei geringer Hitze das Rdsti langsam von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wirzen.



Wochenthema: Die Lieblingsgerichte der deutschen Ful3ball-Nationalspieler
Otto Koch Freitag, 23.06.2000

Cannelloni (Lieblingsgericht von Sebastian Deisler, Hertha BSC Berlin)

3009 Lammbhackfleisch

3 Scheiben  Raucherspeck, fein gewdirfelt
1 Zwiebel, fein gewdrfelt

2 Zehen Knoblauch, gepresst

1EL Tomatenmark

Yal trockener Rotwein

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Bund Basilikum, fein geschnitten
4-6 Lasagneblatter

Yal Milch

ca.25¢g Mehl

2EL Butter

1EL Parmesan, gerieben

Olivendl zum Anbraten
Pfeffer, Salz

Zwiebeln und Speck in Olivendl anschwitzen, das Hackfleisch zugeben und unter standigem
Ruhren anbraten. Tomatenmark und Knoblauch zugeben, mit etwas Mehl bestauben und mit
Rotwein abldschen. Rosmarin und Thymian zugeben und einige Minuten kécheln lassen. Dann
Thymian und Rosmarin wieder herausnehmen, Basilikum zugeben und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Lasagneblatter in Salzwasser bissfest kochen. Die Nudelplatten ausbreiten, trocken tupfen,
mit der Lammfarce fiillen und aufrollen.

Fir die Bechamelsauce 1 EL Butter schmelzen lassen, 25 g Mehl dazugeben und mit einem
Schneebesen unter stdndigem Ruhren die Milch zugieRen. Die Sauce kurz kdécheln lassen und
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Eine Auflaufform mit der restlichen Butter einfetten, die gefllliten Nudelblatter hineingeben, mit
der Sauce UbergieRen und mit Parmesan bestreuen. In den Backofen geben und bei 210 Grad
goldbraun Uberbacken.

Dazu passt gut ein griiner Salat.



Wochenthema: Vergessene Genuisse: Kochen mit alten Gemuisesorten
Rainer Strobel Montag, 26.06.2000

Forellenfilet in Mangoldhlle

4 frische Forellenfilets

200 ml Sahne

ca. ¥l Gemiusebrihe oder Fischfond
1EL Dill, fein gehackt

1 Zitrone

1 Strunk Mangold

1 Schalotte, fein geschnitten
100 ml WeilRwein

200 ml Fischfond

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Mangoldblatter waschen. In kréftig gesalzenem kochendem Wasser 10 Sekunden
blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Auf einem Kichentuch trocken tupfen.

Von den Forellenfilets die Haut abziehen und entgréaten. Zwei Forellenfilets mit 200 ml Sahne in
einen Mixer geben und eine Farce herstellen. Diese mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
wirzen. Dazu frische Dillspitzen geben. Die restlichen Filets mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
etwas Farce bestreichen und aufrollen. Aus den Mangoldblattern die dicken Rippen
herausschneiden und die Blatter dinn mit der Fischfarce bestreichen. Die Forellenrdlichen in die
Mangoldblatter einwickeln. In einen Topf (mit passendem Siebeinsatz) ca. 2 cm hoch
Gemdusebruhe oder Fischfond fiillen. Die Réllchen in dem Siebeinsatz darauf setzen und bei
geschlossenem Deckel ca. 5 - 6 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Schalotten mit Fischfond, Wei3wein und restlicher Sahne in einen Topf
geben und um 2/3 einkochen lassen. Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Rollchen mit der Sauce anrichten. Dazu passen gut Reis oder in etwas Butter geschwenkte
Salzkartoffeln.



Wochenthema: Vergessene Genuisse: Kochen mit alten Gemuisesorten
Ute Herzog Dienstag, 27.06.2000

Dialog von Rote Bete

2 Rote Bete mit Blattern

2 Kartoffeln

2 Schalotten, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, fein gewdurfelt
10 Spinatblatter

325 ml Gemiusebriihe

125 mi Sahne

1EL Balsamico-Essig

% TL Kimmel

3 EL Mehl

4 EL Butter

2EL Speisedl

Muskat, Zucker, Salz, Pfeffer

Die Blatter und Stiele der Rote-Bete-Knollen waschen, fein hacken und mit einer gewitirfelten
Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL Ol glasig dunsten. 200 ml Gemiisebriihe
zugiel3en, ca. 20 Minuten kdcheln lassen, anschlieBend purieren und durch ein Sieb passieren.
3 EL Butter und 3 EL Mehl in einen Topf geben und eine Mehlschwitze zubereiten, mit der
passierten Bruhe auffullen und kurz kécheln lassen. Die Spinatblatter waschen, kurz in
Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, abtropfen lassen, pirieren und als Farbverstarker
unter die Suppe rihren. Diese mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Rote Bete und Kartoffeln waschen, schéalen und raspeln. Die restlichen Schalottenwirfel in
einem Topf mit 1 EL Butter und 1 EL Ol glasig diinsten, die Gemiiseraspel zugeben und
durchschwitzen. Kimmel und Essig einrtihren, mit der restlichen Briihe auffiillen und ca. 15
Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen. Dann pirieren und durch ein Sieb streichen.
Zur passierten Brihe die Sahne geben, kurz aufkochen lassen und mit dem Purierstab
nochmals aufschaumen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Beide Suppen rot und gruin gleichzeitig in Suppenteller fillen und servieren.



Wochenthema: Vergessene Genuisse: Kochen mit alten Gemuisesorten
Vincent Klink Mittwoch, 28.06.2000

Berglinsen-Portulaksalat mit gebratenem Beefsteak-Tatar

25049 Berglinsen

2 Bund Portulak

300¢g Rinderfilet

1 Sardelle, fein gehackt
1TL Kapern, fein gehackt

2 Eigelb

1EL Butter

2EL Balsamicoessig

ca. 1/8 | Weil3wein

2TL grober Senf

1TL scharfer Senf

2 Schalotten, fein geschnitten
2 EL Karotten, fein geschnitten
2 EL Lauch, fein geschnitten

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1TL Zucker

Pfeffer und Salz
Oliveno6l zum Anbraten

Die Linsen ca. 30 Minuten in Salzwasser bissfest kochen.

Eine fein geschnittene Schalotte mit Karotte und Lauch in Olivendl anschwitzen, abkihlen
lassen und in ein Schraubglas geben. Dazu Balsamico, 7 EL Olivendl, 2 EL WeilRwein, groben
Senf, Schnittlauch, Zucker und 1 TL Pfeffer und Salz geben und gut schitteln.

Den Portulak entstielen, waschen und abtropfen lassen.

Linsen mit Portulak mischen und mit dem Dressing anmachen.

Fur das Beefsteak das Rinderfilet durch den Fleischwolf drehen oder mit einem scharfen Messer
ganz fein hacken. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben und Sardelle, eine feingeschnittene
Schalotte, scharfen Senf, Kapern und Eigelb rasch untermischen. Die Masse portionieren und in
einer Pfanne mit Olivendl kurz von beiden Seiten anbraten.

Die Beefsteaks anrichten, den entstandenen Bratensaft mit dem restlichen Weil3wein abléschen
und mit Butter binden. Den Fond Uber die Beefsteaks geben. Mit dem Salat servieren.



Wochenthema: Vergessene Genuisse: Kochen mit alten Gemuisesorten
Vincent Klink Donnerstag, 29.06.2000

Schweinemedaillons mit Brunnenkressekruste und gratiniertem Lattich

1 Schweinefilet

2 Bund Lattichblatter (Blatter von 2 geschossenen Kopfsalaten)
2 Bund Brunnenkresse, fein geschnitten

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
2 EL WeilRbrotwirfel

2EL frisch geriebenes WeilRbrot

2 Eigelbe

3 EL Weil3wein

1EL Butter, in kleinen Flocken

2 - 3 ScheibenBergkase
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter zum Anbraten

Das Fleisch in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten je 3
Minuten in einer Pfanne mit Butter anbraten. Anschlielend warm stellen.

Die Brotwiurfel ebenfalls in Butter goldbraun anbraten.

Die Eigelbe mit dem Wein im Wasserbad schaumig schlagen, die Butterflockchen langsam
dazugeben. Zuletzt Brunnenkresse und Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die gerosteten Brotwirfel mit der Kruterschaummasse vermischen und auf den
Medaillons verstreichen. Alles in eine feuerfeste Form fullen und unter dem Grill gratinieren, bis
die Kruste hellbraun ist.

Die geschossenen Salatblatter kurz blanchieren und gut abtropfen lassen.

Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen, aus der Pfanne nehmen
und mit den Lattichblattern mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die
Lattichblatter zu kleinen Ballchen formen. Die Béllchen einzeln in ein Kiichentuch wickeln und
die Restfeuchte gut ausdriicken.

Die Ballchen in eine gebutterte feuerfeste Form fiillen. Mit dem geriebenen WeiRbrot bestreuen,
mit dem Kéase belegen und unter dem Grill gratinieren.

Schweinemedaillons mit den gratinierten Lattichballchen anrichten.



Wochenthema: Vergessene Genuisse: Kochen mit alten Gemuisesorten
Otto Koch Freitag, 30.06.2000

Glacierte weile Riubchen mit Entenbrust und griner Pfeffersauce

2 Entenbriiste & 150 - 180 g

4 weille Ribchen (Navet-Ribchen)
s Zwiebel, fein gewdrfelt

1/8 | Geflugelbrihe

Yal brauner Fond

Yal trockener Rotwein

1EL gruner Pfeffer

Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Die Rubchen putzen, gleichmafig schalen, achteln und in Salzwasser bissfest kochen.

Die Entenbriistchen von noch vorhandenen Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit etwas Butter von beiden Seiten sachte anbraten (zuerst auf der Hautseite).
Dann im 80 Grad heiRen Ofen warm stellen.

Fir die Sauce die Zwiebeln mit 1 EL Butter anschwitzen und den griinen Pfeffer zugeben. Mit
Rotwein und braunem Fond auffiillen, einige Minuten einkochen lassen und abschmecken.

Die bissfest gekochten Rubchen abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Geflugelbrihe zugeben und so lange kécheln lassen, bis die Briihe fast verkocht ist und sich mit
der Butter eine schone Glasur auf den Rubchen bildet.

Die Ribchen mit der Ente anrichten und mit der Pfeffersauce Ubergiel3en.
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Wochenthema: Kochen fur die Gartenparty
Rainer Strobel Montag, 03.07.2000

Mediterrane Gemusepfanne mit gefullten Kartoffeln

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 Zucchini

1 Aubergine

jel Paprika in rot, grin und gelb
1 Chilischote

3 grol3e Tomaten

2 grol3e Kartoffeln

1EL Tomatenmark

je 1 Zweig Thymian, Rosmarin und Basilikum
100 g Frischkéase

509 Bergkase, gerieben

80 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Aubergine und Zucchini in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren,
entkernen und in 2 cm grofRe Quadrate schneiden, Chilischote fein schneiden, Tomaten achteln.
Zwiebeln in Scheiben schneiden und Knoblauch fein hacken. Die Krauter fein schneiden.
Olivendl in eine grof3e Pfanne geben und darin Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Dann
Paprika und Chili zugeben, kurz anbraten und anschliel3end Zucchini und Auberginen mit in die
Pfanne geben. Etwas Tomatenmark untermischen und die frischen Tomaten dazugeben. Alles
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Thymian und Rosmarin untermischen und bei
geschlossenem Deckel 5 - 6 Minuten dinsten. Die Pfanne vom Herd ziehen, abschmecken und
Basilikum untermischen.

Kartoffeln mit der Schale kochen, dann halbieren und mit einem Lo6ffel aushohlen. Die
Kartoffelmasse durch eine Presse driicken und mit Frischkédse mischen. Die Masse wieder in die
Kartoffeln fullen und mit geriebenem Kése bestreuen. Die Kartoffeln ca. 15 Minuten bei 160
Grad in den Ofen geben oder unter der Grillschlange den Kése zerlaufen lassen.

Nach Belieben mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Die Gemusepfanne warm oder kalt zu den Kartoffeln servieren.



Wochenthema: Kochen fur die Gartenparty
Ute Herzog Dienstag, 04.07.2000

Panzanella mit iberbackenen Paprikahéalften

125¢ altes Brot

50 ml Gemdusebruhe

1 Schalotte, fein geschnitten

1 rote Paprika

2EL Paprika, fein gewtrfelt

2EL Stangensellerie, fein gewdrfelt

3 EL Tomatenwurfel

2EL Kapern, fein gewurfelt

2EL Oliven, fein gewdarfelt

2 Sardellenfilets

50¢ Rucola

4 Salatblatter

2,5 EL frische Krauter, fein geschnitten
(Thymian, Rosmarin, Basilikum, Oregano)

1EL Ketchup

125¢ Mozarella

4 EL Olivendl

1EL Balsamico - Essig

Salz, Pfeffer
Olivendl zum Einstreichen

Rucola und Salatblatter in Streifen schneiden. Das Brot entrinden, grob wiirfeln und in der Briihe
einweichen. Schalotten- , Paprika-, Stangensellerie-, 2 EL Tomaten-, Kapern- und Olivenwiirfel,
2 EL Kréauter und Rucolastreifen dazugeben und gut vermischen. Olivendl mit Balsamico etwas
Pfeffer und Salz mischen und Uber den Salat geben. Kurz vor dem Servieren die Salatstreifen
unterheben.

Rote Paprika halbieren und entkernen, dann die Halften innen und auf3en mit Olivendl
bepinseln.

In jede Paprikahalfte ein Sardellenfilet, Ketchup, die restlichen Tomatenwirfel und Krauter
geben. Mit Mozarellascheiben belegen und die Paprikahalften in den auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen geben, bis der Mozarella schon gebraunt ist.

Panzanella mit Gberbackenen Paprikahélften servieren.



Wochenthema: Kochen fur die Gartenparty
Vincent Klink Mittwoch, 05.07.2000

Lammkebab mit Reiskugeln

3009 Lammfleisch

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

Y4 Stange Lauch

1 Karotte

1 Ei

100 g Klebereis (aus dem Asia-Laden)

Salz, Pfeffer, Curry
Olivendl zum Anbraten
Schaschlikspiel3e

Den Reis nach Packungsangabe weichkochen. 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Lauch und Karotte
putzen und durch den Fleischwolf drehen. Dann auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. In
einer Pfanne mit Olivendl das Gemiise kurz dinsten, damit die Restfeuchte einkochen kann.
Gemiuse mit Reis und einem Ei mischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry
wurzen, zu kleinen Kugeln formen, in eine mit Olivendl ausgefettete Auflaufform setzen und mit
Alufolie abdecken. Bei 180 Grad ca. 10 Minuten die Reiskugeln im Ofen ausbacken.
Lammfleisch, restliche Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie ebenfalls durch den Fleischwolf
drehen und mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Die Hackmasse zu 6 cm langen Wirstchen mit 2
cm Durchmesser formen. Jedes Wirstchen der Lange nach auf einen Holzspiel3 stecken und
auf dem Grill oder in einer Pfanne mit Olivendl rundum kross braten.

LammspielRe mit Reiskugeln servieren.



Wochenthema: Kochen fur die Gartenparty
Fred Nowack Freitag, 07.07.2000
Crostini und Pizzetta mit sommerlichem Belag

4 Scheiben  Baguettebrot
ca.200¢g Blatterteig

1 Eigelb
150 g Lachsfilet
100 g Hahnchenbrust
100 g Huttenkase
1-2 Tomaten
1 Knoblauchzehe
1 Bund Brunnenkresse
je 1 Zweig Basilikum und Petersilie
je1EL Schnittlauch und Koriander, fein geschnitten
1EL Pinienkerne
3TL Limonensaft
2EL Creme Fraiche
1 kleiner Apfel
Ya Sellerieknolle
1TL Walnussol
Olivendl

Pfeffer, Salz

Aus dem Blatterteig vier Scheiben (Durchmesser ca. 12 cm) ausstechen. Diese auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit Eigelb
bestreichen und ca. 8 Min. bei 180 Grad backen. Die Baguettescheiben mit etwas Olivendl
betraufeln und auf dem Grill oder in der Pfanne rdsten.

Brunnenkresse putzen und mit Pinienkernen, Petersilie und ca. 1 EL Olivendl in einem Cutter
fein mixen. Dann mit Huttenkase und 1 TL Limonensaft vermischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Diese Creme als erste Belagvariante auf 2 gerdstete Baguettescheiben geben.
Die Tomaten enthauten, entkernen und in kleine Wirfelchen schneiden, Basilikumblatter
abzupfen. Mit 1 TL Olivendl, Basilikum, Pfeffer und Salz vermischen. 2 gerdstete
Baguettescheiben mit der Knoblauchzehe abreiben und die Tomatenmasse als zweite
Belegvariante darauf geben.

Das Lachsfilet mit Pfeffer und Salz wiirzen und in etwas Olivendl anbraten. Dann in Scheiben
schneiden. 1 EL Créme Fraiche mit etwas Schnittlauch und Koriander mischen und auf zwei
gebackene Blatterteigscheiben streichen. Die Lachsfiletscheiben darauf verteilen, mit 1 TL
Limonensaft betrdufeln und mit restlichem Schnittlauch und Koriander bestreuen.

Die Hahnchenbrust mit Pfeffer und Salz wiirzen und in etwas Olivenél anbraten. Dann in
Scheiben schneiden. Sellerie und Apfel fein hobeln und mit 1 EL Créme Fraiche, 1 TL
Limonensaft und Walnussoél vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die restlichen
Blatterteigscheiben den Selleriesalat geben und darauf die Hahnchenscheiben verteilen.



Wochenthema: Leichte Soufflés fur heilRe Tage
Vincent Klink Mittwoch, 12.07.2000

Quarksoufflé mit Apfel-Himbeer-Kompott

7049 Magerquark

1 Ei

1TL abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
1 Vanilleschote

2EL Zucker

2 Klarapfel (Fruhapfel)

200 ¢ Himbeeren

1 Msp Agar-Agar-Pulver (aus dem Bioladen)

4 Zitronenscheiben mit Schale (unbehandelt)
1 Zimtstange

1/8 1 Weilwein

Butter und Zucker zum Ausfetten der Souffléformen

Zwei Souffléférmchen ausbuttern und mit Zucker bestauben.

Das Ei trennen. Eigelb mit Quark, Zitronenschale und dem Mark einer halben Vanilleschote gut
verrihren. Das Eiweil3 mit einem ERI6ffel Zucker steif schlagen und locker unter die
Quarkmasse heben.

Die Masse in die Formchen fullen und Acht geben, dass die Rander der Souffléférmchen nicht
verschmiert werden, das Soufflé kann sonst nicht mehr aufgehen. Die gefillten Férmchen in den
180 Grad heiRen Ofen geben. Das Soufflé ist fertig, wenn es ca. 1 cm hoch aufgegangen ist.
Dann aus dem Ofen nehmen, stiirzen oder im Férmchen servieren.

Fur das Kompott die Apfel schalen, vierteln, das Kerngeh&use entfernen und in Schnitze
schneiden. Die Apfelschnitze mit WeilBwein, Zitronenscheiben, Agar-Agar, der Zimtstange, einer
halben Vanilleschote und 1 ERI6ffel Zucker in einen Topf geben und ca. 5 Minuten weichkochen.
AnschlieRend vom Herd ziehen und Zimt-, Vanillestange und Zitronenscheiben entfernen. Dann
die Himbeeren unterheben und das Kompott lauwarm zum Soufflé reichen.



Wochenthema: Leichte Soufflés fur heilRe Tage
Vincent Klink Donnerstag, 13.07.2000

Omelett-Soufflé mit Champignhons

125¢ Mehl

4 Eier

1/81 Milch

1TL flissige Butter

200 ¢ Champignons

1 Schalotte, feingehackt

1 Knoblauchzehe, feingehackt
1/4 1 Sahne

1 Msp Muskat

1EL Petersilie, fein geschnitten
1TL Bio-Gemusebruhpulver

1TL Mehlbutter (etwas Mehl mit fliissiger Butter vermengt)

Pfeffer, Salz
Butter zum Anbraten

2 Eier trennen und das Eiweil} steif schlagen. Die Eigelbe mit den restlichen Eiern, Mehl, Milch,
einer Prise Salz und 1 TL flissiger Butter verquirlen. Den Eischnee darunter heben und die
Masse in eine gebutterte feuerfeste Pfanne geben. Im 160 Grad heiRen Backofen ca. 15
Minuten das Soufflé ausbacken.

In der Zwischenzeit die Champignons in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit Butter die
Schalotten anschwitzen, Knoblauch und Champignonscheiben dazugeben.

Alles andlinsten, mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Sahne und Gemiuisebrihpulver
dazugeben und kurz durchkochen.

Die Cremechampignons mit Mehlbutter binden.

Die Champignons auf das Soufflé geben und dieses halbmondférmig zusammenklappen.
Mit Petersilie bestreuen und servieren.



Wochenthema: Leichte Soufflés fur heilRe Tage
Frank Bundschu Freitag, 14.07.2000

Gestlrztes Pfirsichsoufflé auf Himbeersauce

1 Pfirsich

250 ¢ Himbeeren
150 ml Pfirsichsaft
2049 Marzipan
25¢ Mehl

25¢g Butter

2 Eier

3549 Zucker

20g Puderzucker
40 ml Pfirsichlikor
50 ml Himbeergeist

Butter und Zucker zum Ausfetten der Souffléformen

Die Eier trennen. Pfirsichsaft und Marzipan in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Butter
mit Mehl verkneten und in den kochenden Saft geben. Mit einem Schneebesen riihren, bis die
Masse gebunden ist und sich vom Topfboden I6st. Dann die Eigelbe und den Pfirsichlikdr
einrihren. Zum Auskihlen die Masse in eine Schissel umfillen. Eiweild mit Zucker steif
schlagen und vorsichtig unter die Pfirsichsaftmasse heben.

Kleine Souffléformchen oder Tassen ausbuttern und zuckern. Die Soufflémasse 2/3 hoch in die
Formchen fillen. Diese in ein heil3es Wasserbad stellen und im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen
je nach Grolze 20 - 30 Minuten aufgehen lassen.

Die Himbeeren mit Himbeergeist und Puderzucker plrieren und durch ein feines Sieb streichen.
Den Pfirsich halbieren, Kern entfernen und in Spalten schneiden.

Soufflés aus der Form stiirzen, mit Himbeersauce umgieRen und mit Pfirsichspalten garnieren.
Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.



Wochenthema: SiRe Gaumenfreuden
Vincent Klink Mittwoch, 19.07.2000

Rote Griitze mit Vanillesauce

500 g rote Beeren (Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren)
Yal Orangensaft

150 ¢g Zucker

2 Vanilleschoten

4 cl Grand Marnier

4 Blatt Gelatine

% | Milch

4 Eigelbe

10g Speisestarke

Die Vanilleschoten halbieren und das Mark herauskratzen. Die Beeren putzen, die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Das Mark einer Vanilleschote mit Orangensaft, Grand Marnier, 50 g
Zucker in einen Topf geben. Die Beeren dazugeben und erwarmen. Kurz vor dem Aufkochen
den Topf vom Herd ziehen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen.

Die rote Gritze in Dessertschalen oder Tassen fillen und Uber Nacht im Kihlschrank fest
werden lassen.

Fir die Vanillesauce Starke mit 2 Essloffel Milch glatt riihren.  Das restliche Vanillemark mit
Milch und 100 g Zucker aufkochen, die Starke dazugeben und einmal aufkochen lassen. Dann
den Topf vom Herd ziehen und die Eigelbe mit einem Zauberstab untermixen. Die Sauce
lauwarm oder kalt zur Roten Griitze servieren. Vor dem Anrichten nochmals kurz aufmixen.



Wochenthema: SiRe Gaumenfreuden

Vincent Klink Donnerstag, 20.07.2000
Tarte Tatin

2004g Blatterteig

4 Klarapfel (Fruhapfel)

3-4 EL Zucker

1EL Butter

200 g Creme double (oder Creme Fraiche)

1 Vanilleschote

1TL Zitronensaft

% TL abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehause ausschneiden und dann in méglichst dinne
Scheiben schneiden.

Eine kleine Kuchenspringform buttern und dick mit Zucker bestreuen. Die Apfelspalten
schuppenférmig auf den gezuckerten Boden legen. Dann den Bléatterteig auf die Apfel legen. Im
auf 180 Grad vorgeheizten Backofen (wenn mdglich nur Unterhitze) das Ganze 20 Minuten
backen. Da der Blatterteig oben liegt, kann er schon aufgehen.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Creme double, ca. 1
TL Zucker, Zitronensaft und Zitronenschale in eine Schissel geben und cremig aufschlagen.
Zum Anrichten das Tarte Tatin auf eine Kuchenplatte stiirzen, so dass die karamelisierten Apfel
oben liegen, anschneiden und mit der Creme servieren.



Wochenthema: Sommerzeit = Erntezeit: Kochen mit selbstgezogenem Obst und
Gemuse

Iris Precht-Hallé Montag, 24.07.2000

Grinkernbratlinge mit Gorgonzolasauce und griinen Bohnen

425 ml Gemdusebruhe
100 g Grunkern, geschrotet
25049 grune Bohnen
25¢ Gryére, gerieben
1 Ei

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Schalotte

50¢ Gorgonzola

50 ml Weil3wein

1EL Creme Fraiche
25¢ Butter

¥ TL Curry

% TL Thymian

% TL Mehl

Krautersalz, Pfeffer, Salz
Pflanzen6l zum Anbraten

300 ml Gemisebrihe zum Kochen bringen, den geschroteten Grinkern in die kochende Briihe
geben und 10 Minuten quellen lassen. Zwiebel und Knoblauchzehe fein hacken. Mit Thymian,
Curry und Kréautersalz mischen und unter den ausgequollenen Grinkern riihren. Den Topf vom
Herd nehmen und abkihlen lassen. Dann den geriebenen Kase und das Ei in die
Gruinkernmasse einarbeiten und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Teig zu Bratlingen
rollen (oder mit einem Eisportionierer formen), flach driicken und in heiRem Ol von beiden
Seiten goldbraun braten.

Die Bohnen waschen und putzen und ca. 10 Minuten in kochendes Salzwasser geben. Dann
herausnehmen und abtropfen lassen.

Fur die Sauce eine fein gehackte Schalotte in Butter anschwitzen, den Gorgonzola dazugeben
und schmelzen lassen. Mit der restlichen Gemisebrihe und dem Weiwein auffillen und
kécheln lassen. Das Mehl in etwas kaltem Wasser verrihren und in die Sauce geben, kurz
kocheln lassen und die Créme Fraiche einrthren.

Die Sauce mit einem Purierstab aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen in
die Sauce geben und darin nochmal erhitzen.

Die Grunkernbratlinge mit den Bohnen und der Sauce anrichten.



Wochenthema: Sommerzeit = Erntezeit: Kochen mit selbstgezogenem Obst und
Gemuse

Ute Herzog Dienstag, 25.07.2000

Gartengemuse im Lauchmantel mit Persipan-Stachelbeersauce und Schweinefilet

1 Schweinefilet

200 ¢ Gartengemuse nach Wahl (Karotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Zucchini, etc.)
1 Lauchstange

2 Pfirsichkerne

125¢ Stachelbeeren

75 ml Gemiusebriihe

1 Schalotte, fein geschnitten

1-2 EL Speckwiirfel (weil3er Speck)

1-2 EL Créme Fraiche

1EL Butter

1TL Zitronenthymian, fein geschnitten
1 Prise Zucker

1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer
Pflanzen®l zum Anbraten

Die Pfirsichkerne knacken und den inneren Kern (Persipan) herausnehmen. Das Gartengemise
putzen, waschen und fein raspeln. Den Lauch putzen, waschen und blanchieren. Gut abtropfen
lassen und kleine Souffléférmchen mit den Lauchblattern auskleiden. Speck in etwas Ol
anschwitzen und die Halfte der Schalotten darin glasig diinsten. Das geraspelte GemUse
zugeben und mit ca. 1/8 | Blanchiersud (vom Lauch) abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten garen. Dann in die Férmchen fillen und mit dem
restlichen Lauch bedecken.

Fur die Sauce die Butter zerlassen und die restlichen Schalotten darin andiinsten. Die geputzten
Stachelbeeren dazugeben und Persipan dartber reiben. Mit der Gemusebrihe auffillen.
Zitronenthymian, Pfeffer, Salz, Zucker und Muskat zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) mit Pflanzendl das Schweinefilet kurz
von allen Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 150 Grad ca. 15 Minuten
weitergaren.

Die Sauce passieren und anschlieRend die Créme Fraiche darin schmelzen.

Das Filet in Scheiben schneiden. Die Férmchen mit dem Lauchgemiuse auf die Teller stlirzen,
das Fleisch anlegen und mit der Sauce umgief3en.



Wochenthema: Sommerzeit = Erntezeit: Kochen mit selbstgezogenem Obst und
Gemuse

Vincent Klink Mittwoch, 26.07.2000

Zucchini indisch mit Hahnchenschlegeln

400 g Zucchini

2 Hahnchenschlegel

1 frische Chilischote, fein geschnitten
1TL Ingwer, gerieben

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
Yal Gemdusebruhe

1TL Mehl

1 getrocknete Chilischote, fein geschnitten
1TL Kreuzkiimmel

1TL Koriander

B TL Kurkuma (Gelbwurz)

¥ TL Kardamom

Salz, Pfeffer
Speisedl zum Anbraten

Die Hahnchenschlegel am oberen Knochen entbeinen. Die Fleischinnenseite (wo der Knochen
war) salzen und pfeffern und mit Ingwer einreiben. Frischen Chili dazugeben und die Offnung
zudricken. Den Hahnchenschlegel ebenfalls von auf3en salzen und pfeffern und in einer
feuerfesten Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten kurz anbraten, dann bei 180 Grad ca. 10
Minuten im Ofen weiterbraten. Aus Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Kardamom, und
getrockneter Chilischote ein Curry herstellen. Dazu die oben genannten Gewiirze in einen
Mdorser geben und gut zerstolen.

Die Zucchini schélen und der Lange nach vierteln, grof3e Kerne mit einem Lo6ffel abstreifen und
Zucchini in zentimetergrof3e Wiirfelchen schneiden.

Schalotten in Ol anschwitzen, Knoblauch und Zucchiniwiirfel zugeben und kurz anbraten. Dann
mit Mehl bestduben und mit der Briihe tGibergiel3en. Bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten
kécheln lassen. Dann den Deckel wieder abnehmen, die entstandene Flissigkeit einkochen
lassen und 1 EL des selbstgemachten Currys dartber streuen. Mit Salz abschmecken.
Zucchinigemise mit Hahnchenschlegeln anrichten.



Wochenthema: Sommerzeit = Erntezeit: Kochen mit selbstgezogenem Obst und
Gemise
Vincent Klink Donnerstag, 27.07.2000

Karottensuppe mit Gemisemaultdschchen

5 grol3e Karotten

50g Lauch

200 g Spinat

3 Schalotten, fein geschnitten

1 Brétchen, in warmer Milch eingeweicht
Yal kraftige Gemusebrihe

Yal Milch

250 g Hartweizendunst ( aus dem ital. Lebensmittelladen), ersatzweise Weizenmehl
4 Eier
1 Eigelb
2 EL Petersilie, fein geschnitten
% EL Olivendl
Butter zum Anbraten
Muskat, Pfeffer, Salz

Fur den Nudelteig das Mehl auf ein Backbrett geben und in der Mitte ein Loch eindriicken. 3
Eier, Oliven6l und eine Prise Salz in das Loch geben und die Masse zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen und anschlieBend mdglichst diinn ausrollen.

Fur die Fullung eine Karotte und Lauch ganz fein wirfeln. Spinat in Salzwasser kurz
blanchieren, gut abtropfen lassen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter zwei
geschnittene Schalotten mit Lauch- und Karottenwirfeln weichdiinsten und anschliel3end in eine
Schissel geben. Das eingeweichte Brétchen gut ausdriicken und mit Spinat, einem Ei und
Petersilie zum Gemise geben. Alles gut durchkneten, damit die Masse eine gute Bindung
bekommt. Mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Mit einem Essloffel kleine Portionen der Gemiisemasse auf den ausgerollten Teig geben.

Den Teig darum herum mit Eigelb einstreichen. Daruber eine Teigbahn legen, die
Zwischenrdume andricken und mit einem Teigrddchen die Maultdschchen ausschneiden. Dann
in sprudelndem Salzwasser 5 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fur die Suppe die restlichen Karotten schalen und in Scheiben schneiden. In einem Topf mit
Butter die Kartottenscheiben anschwitzen. Mit Briihe und Milch abléschen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Dann mit dem Zauberstab oder Mixer die Suppe purieren und mit Pfeffer, Salz
und Muskat abschmecken. Die Maultaschchen als Einlage in die Suppe geben und servieren.



Wochenthema: Sommerzeit = Erntezeit: Kochen mit selbstgezogenem Obst und
Gemuse

Otto Koch Freitag, 28.07.2000

Marillenknodel

250 ¢ Magerquark

2 Eigelbe
3-4EL Mehl

4 reife Aprikosen
4 Wairfelzucker
509 Semmelbrésel
5049 Butter

ca. lEL Zucker

1 Prise Salz

Den Quark auf ein grob gewebtes Baumwolltuch geben und am besten hdngend einige Stunden
abtropfen lassen oder sehr gut auspressen. Dann Quark mit Eigelben vermischen und langsam
das Mehl zugeben. Nur soviel Mehl zugeben, bis der Teig ausreichend fest ist. Zuletzt eine Prise
Salz untermischen.

Den Teig zu einer Rolle formen, aprikosengroRe Stiicke abschneiden und dann flach driicken.
Die Aprikosen anschneiden, den Kern entfernen und diesen durch einen Wurfelzucker ersetzen.
Die flach gedriickten Quarkstiicke um die Aprikosen driicken und Knddeln formen. Die einzelnen
Aprikosen sollten vollstandig mit Teig umhullt sein.

Die Knddel in kochendes Wasser geben und ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, die Brosel zugeben und leicht
braunen lassen. Mit Zucker abschmecken.

Die Marillenknddel anrichten und mit den Butterbréseln UbergielRen.
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Wochenthema: Kulinarisch fit: Wellnesskiiche
Susanne Hornikel Montag, 31.07.2000

Spaghettini mit Tomatenpesto, Rucola und Mozzarella

2004g Spaghettini

5049 getrocknete Tomaten

500 ¢ frische Tomaten

2 BundRucola

125¢ Biffelmozzarella

1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Kkleine Chilischote

2EL Parmesan, frisch gerieben

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Zucker

Tomaten in kochendem Wasser 1 Minute blanchieren, herausnehmen und h&auten. Die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch fein wirfeln. Getrocknete Tomaten klein hacken. Chilischote
entkernen. Knoblauch und Chilischote in Olivendl anschwitzen, die frischen Tomatenwiirfel
sowie etwas Salz und Zucker zugeben und alles im offenen Topf einkochen. In eine Schussel
geben und etwas abkihlen lassen. Die Chilischote entfernen. Die getrockneten Tomaten und
den Parmesan unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mozzarella wirfeln. Rucola
waschen und an den Stielenden kirzen.

Die Spaghettini in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten kochen, abgief3en und in den Topf
zurlickgeben, mit Tomatenpesto, Rucola und Mozzarella vermengen und sofort servieren.



Wochenthema: Kulinarisch fit: Wellnesskliche
Ute Herzog Dienstag, 01.08.2000

Putenbrust in Krautermantel auf Gemusebandnudeln

2 Putenbrustschnitzel (3-4 cm dick)
800 ml Gemiusebrihe

1 Schalotte, fein gewdrfelt

1 Karotte

1/2 grune Zucchini

1/2 gelbe Zucchini

1 Kohlrabi

1/2 Rettich

40 g Gouda, gerieben

1EL Créme Fraiche

1 Eigelb

15EL gehackte Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Thymian, Majoran)
1/2 TL China-Gewlrz

1EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

Aus den Putenschnitzeln zwei runde Medaillons schneiden, das restliche Fleisch klein wiirfeln.
Die Medaillons mit etwas China-Gewdurz einreiben. Fleischwirfel mit Creme Fraiche, Eigelb,
Krautern, restlichem China-Gewilrz, Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zu einer Farce
verarbeiten. Die Medaillons oben und an den Seiten mit der Farce bestreichen.

750 ml Gemusebrihe in einen Topf mit Siebeinsatz geben. Die Medaillons mit der Fleischseite
auf das Sieb setzen und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten garen.

Karotte und Rettich schalen, das restliche Gemuse waschen. Mit einem Sparschéler von allen
Gemiusen schmale Streifen abziehen.

In einem Topf Schalotten mit Ol glasig diinsten, Gemusestreifen und restliche Gemusebriihe
dazugeben und 5 Minuten kécheln lassen. Gouda an die Gemusenudeln geben und schmelzen
lassen. Die Gemisenudeln anrichten, die Medaillons obenauf geben und mit der Sauce
umgiefRen.



Wochenthema: Kulinarisch fit: Wellnesskliche
Vincent Klink Mittwoch, 02.08.2000

Rohkostmus an Tomaten mit Seelachs

400 g Seelachsfilet

1 Bund Basilikum

4 Fleischtomaten

1/2 Salatgurke

1 Zwiebel

1 rote Paprika

1 Zucchini

1 Chilischote
Saft einer Zitrone

2EL kaltgepresstes Ol (z.B. Oliven-, Walnuss- oder Kiirbiskerndl)
Pfeffer, Salz
Alufolie

Seelachsfilet in zwei Stlicke teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden Seiten mit
Basilikumblattchen belegen. In Alufolie einpacken und im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten
garen. Von den Tomaten einen Deckel abschneiden, aushdhlen und die ausgehdhlten Tomaten
zur Seite stellen. Gurke und Zwiebel schéalen, Paprika entkernen. Zusammen mit dem Inneren
der Tomaten und Zucchini durch den Wolf drehen. Chilischote entkernen und fein schneiden.
Das Gemiisemus mit Chili, Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Ol darunter mischen
und in die ausgehohlten Tomaten flllen. Fisch aus der Folie packen und mit den geflllten
Tomaten servieren.



Wochenthema: Kulinarisch fit: Wellnesskiiche
Vincent Klink Donnerstag, 03.08.2000

Kalbfleisch im Gemusefond

500 g Kalbsschulter (ohne Knochen)
1 violette Zwiebel

11 Gemdusebruhe

2 Tomaten

1/2 Stange  Lauch

2 Kartoffeln

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1 Gewidrznelke

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

Zwiebel und Kartoffeln schalen und vierteln. Lauch in feine Ringe schneiden, Tomaten vierteln.
Die Briihe zum Kochen bringen und das Fleisch darin weichkochen. Nach ca. 30 Minuten
Lorbeerblatt, Gewlrznelke und Rosmarin zugeben. Nach weiteren 15 Minuten Kartoffeln
zugeben. Dann nach 10 Minuten Zwiebel, Lauch und Petersilie zur sanft kochenden Briihe
geben.

Die geviertelten Tomaten 7 Minuten spéter zugeben und nochmals 3-5 Minuten mitkochen
lassen. Alles mit Pfeffer und Salz abschmecken. Auf einem Schneidebrett das Fleisch
tranchieren, in tiefen Tellern anrichten und mit Briihe begielen.



Wochenthema: Grillwoche
Rainer Strobel Montag, 07.08.2000

Orientalische Puten- und Fruchtspiel3e

400 g Putenbrust

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, fein geschnitten

1/2 Bund Koriander, fein geschnitten
Schale einer halben Zitrone (unbehandelt)

1 Mango

1/2 Ananas

2 Bananen

1 Zucchini

8 Cocktailtomaten

2EL Kokosraspel

2EL Honig

2049 Butter

50 ml Olivendl

Paprikapulver, Kardamom, Curcuma
Salz, Pfeffer

Schaschlikspiel3e

Grillaluschalen

Die Putenbrust in 3x3 cm grol3e Wiirfel schneiden. Aus 2 EL Olivendl, Knoblauch, abgeriebener
Zitronenschale und Koriander eine Marinade mischen. Diese mit Paprikapulver, Kardamom
und Curcuma abschmecken. Die Putenbrustwirfel zwei Stunden in der Marinade einlegen.
Zucchini in grobe Scheiben schneiden und abwechselnd mit marinierter Putenbrust und
Tomaten auf die Spiel3e stecken.

Das Obst schéalen und Mango in 2x2 cm grof3e Wirfel, Bananen in 4 Teile und Ananas in Ringe
schneiden und diese vierteln. Ananas und Mango in Kokosraspel wéalzen und zusammen mit
den Bananen abwechseln auf Spiel3e stecken.

Die Putenbrustspiel3e grillen, die Obstspiel3e mit etwas zerlaufener Butter in Grillaluschalen
geben und langsam braten. Zum Schluf3 mit Honig betraufeln.

Puten- und Obstspiel3e zusammen anrichten. Dazu passt gut Baguettebrot.



Wochenthema: Grillwoche
Ute Herzog Dienstag, 08.08.2000

Minzbarbe mit Limonen-Vinaigrette an kleinem Salat

4 Rotbarbenfilets & 70 g (mit Haut)
6 Kartoffeln
1/2 Salatgurke
1/2 Zucchini
4 Strauchtomaten
509 Rucola
6 griine Oliven
4 eingelegte Artischocken
1 Bund frische Minze
1EL Senf
100 ml Olivendl
Saft von 2 Limonen
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen und pellen. Die Fischfilets schuppen, grindlich abwaschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Saft einer Limone marinieren und 10 Minuten ziehen
lassen.

Kurz vor dem Grillen in jedes Filet auf der Hautseite 3 Querschnitte einschneiden und in jeden
Schnitt je 2 Minzblatter einstecken.

Pellkartoffeln wirfeln, Gurke und Zucchini grob raspeln, Tomaten achteln, Rucola in feine
Streifen schneiden, Oliven entsteinen und fein wirfeln, Artischocken in feine Streifen schneiden
und alle Gemiise miteinander mischen.

Die restliche Minze fein schneiden und mit Olivendl, Saft einer Limone, Senf, Pfeffer, Salz und
einer Prise Zucker mischen und mit einem Pdrierstab aufschlagen. 3/4 der Vinaigrette mit dem
Gemise mischen.

Die Fischfilets auf gedlte Grillaluschalen legen und 5-6 Minuten grillen. GemUisesalat mit den
gegrillten Fischfilets anrichten und Fisch mit der restlichen Vinaigrette betraufeln.



Wochenthema: Grillwoche

Vincent Klink

Mittwoch, 09.08.2000

Gegrillte Krauterhacksteaks mit Kartoffel-Zwiebel-Spiel3en

30049
1TL

1

1

1/2 Bund
2 Zweige
2 Zweige
10

1

4

4

Hackfleisch vom Schweinehals
scharfer Senf

Ei

Brétchen, in etwas Milch eingeweicht
Petersilie, fein geschnitten
Thymian, gezupft

Rosmarin, fein geschnitten
Salbeiblatter

kleine Zwiebel

kleine Kartoffeln

Schalotten

Salz, Pfeffer

Schaschlikspiel3e

Die Zwiebel in feine Wirfelchen schneiden und mit Hackfleisch, eingeweichtem Brétchen, Ei,
Senf, Petersilie, Rosmarin und Thymian gut vermischen. Aus der Hackmasse Buletten formen
und diese auf dem Grill bei m&Rigem Feuer braten.

Die Kartoffeln kochen und pellen, die Schalotten schalen und blanchieren.

Kartoffeln in mundgerechte Stlicke schneiden und abwechselnd mit einer halben Schalotte und
einem Salbeiblatt auf die Schaschlikspiel3e stecken. Die Spiel3e mit Salz und Pfeffer wiirzen und

grillen.



Wochenthema: Grillwoche
Vincent Klink Donnerstag, 10.08.2000

Geflllter Grillrostbraten

2 Rostbraten a 200 g

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
1TL frischer Majoran

1/8 1 Rotwein

1EL Butter

2004g Tomatenmark

100 g brauner Zucker

2EL Balsamico-Essig

4 cl Gin

1 Peperoni nach Belieben

Salz, Pfeffer

Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Butter andiinsten, mit Rotwein abléschen und
reduzieren lassen, so dass die Schalotten zu einer Art Paste werden. Darunter Petersilie und
Majoran mischen.

Die Rostbraten flach klopfen, halbieren und mit Pfeffer und Salz wirzen. Auf 2 Rostbratenhalften
die Paste verteilen (die Fleischrander frei lassen), darauf die anderen Fleischhélften legen und
die Rander fest andriicken. Die gefiilliten Rostbraten von beiden Seiten ca. 5 Minuten grillen.
Dann vom Grill nehmen, in Alufolie wickeln und ein paar Minuten ziehen lassen, damit sich die
Fleischséafte verteilen kénnen.

Zum Dippen ein selbst gemachtes Ketchup reichen. Daflr braunen Zucker mit 1/4 | Wasser in
einen Topf geben und so lange kochen lassen, bis ein Sirup entsteht. Diesen Sirup lauwarm
abkuhlen lassen. In einer Schiissel Tomatenmark mit Gin, Balsamico und Zuckersirup mischen
und mit Pfeffer abschmecken. Nach Belieben etwas Salz und gehackte Peperoni zugeben.



Wochenthema: Grillwoche

Otto Koch Freitag, 11.08.2000
Gemiusebratwurst

400 g Kartoffeln

3 Eigelb

409 Tomatenwiirfel

30g¢ kleine Karottenwiuirfel

30g¢ kleine Sellerie

3049 kleine Kohlrabiwtrfel

3049 Erbsen

30g Bohnen

1EL Petersilie, fein gehackt
1EL Basilikum, fein gehackt

3 EL Schnittlauch, fein geschnitten
250 ¢ Joghurt

3 EL Mayonnaise nach Belieben

ca. 60 cm Wurstdarm, Durchmesser 3 - 4 cm (vom Metzger)
Salz, Pfeffer
Grillaluschalen

Die Erbsen und Bohnen kurz in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Bohnen in erbsengrof3e Stiicke schneiden. Die Kartoffeln schalen, kochen, noch heil3 durch
die Presse drucken und mit Eigelb vermischen. Das Gemiuse, Petersilie und Basilikum zugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in eine Spritztlite mit mittelgrof3er glatter
Tulle fallen und vorsichtig in den Darm fiillen. Mit einer Kiichenschnur 15 cm lange Bratwirste
abbinden.

Auf leicht gefetteten Grillaluschalen die Bratwirste vorsichtig goldbraun grillen.

Joghurt mit Mayonnaise und Schnittlauch mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Bratwuirste mit Joghurtdip servieren.



Wochenthema: Der rote Teller
Rainer Strobel Montag, 14.08.2000

Tomatenrisotto mit Lammkoteletts

3004¢g Risottoreis

6 Lammkoteletts

1 Zwiebel, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen

2 Stangen Staudensellerie

2 Tomaten

1/2 1 Gemiusebriihe

1/2 1 Tomatensaft

2EL frisch geriebener Parmesan
1/2 Bund Basilikum, fein geschnitten
1 Zweig Rosmarin

2 EL Butter

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Selleriestangen in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf mit Ol Zwiebel und Sellerie
andinsten. Reis dazugeben und glasig werden lassen. Dann unter standigem Rihren immer
wieder mit Briihe und Tomatensaft abldschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Reissorte
das Risotto 14 - 18 Minuten garen lassen. Die Tomaten enthauten, entkernen und in feine
Woiirfel schneiden. Am Ende der Garzeit Tomatenwdurfel, Butter und Parmesan und Basilikum
unter das Risotto mischen.

Lammkoteletts mit Pfeffer und Salz wirzen und in Olivendl mit einem Zweig Rosmarin und den
Knoblauchzehen rosa braten. Lammkoteletts auf dem Risotto anrichten.



Wochenthema: Der rote Teller
Ute Herzog Dienstag, 15.08.2000

Rotes Kartoffel-Cordon-bleu auf Rote Bete

1 kg Kartoffeln

1 Ei

2EL Griel3

1 Glas Rote Bete (475 ml)
50 ml Gemdusebruhe

2 Scheiben  gekochter Schinken
4 Scheiben  Kése

2EL Créme Fraiche
1 Msp Kimmel, zerstol3en
1-2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat
Pflanzen6l zum Anbraten

Die Rote Bete auf einem Sieb abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Kartoffeln schalen, vierteln und in dem Rote-Bete-Saft garen. Dann lber ein Sieb abgiel3en und
den Saft auffangen. Die Kartoffeln leicht ausdampfen lassen und noch heif3 durch die Presse
driicken. Etwas auskiihlen lassen und mit Ei und Griel3 zu einem glatten Teig vermischen. Mit
Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig ausrollen
und in vier gleich grof3e Teile schneiden.

Auf zwei Teighélften eine Scheibe Kése und Schinken legen. Mit den restlichen Kasescheiben
abdecken und darauf die zwei Ubrigen Teighélften legen. Die Teigrander mit einer Gabel gut fest
drucken. In einer Pfanne mit Pflanzendl die Cordon bleus von beiden Seiten ca. 5 Minuten
braten.

In der Zwischenzeit die abgetropfte Rote Bete in Streifen schneiden. Mit Gemisebriihe und 50
ml Rote-Bete-Saft in einen Topf geben und 3 Minuten kécheln lassen. Kiimmel und Créme
Fraiche zugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Rote-Bete-Gemise auf Tellern anrichten, darauf die Cordon bleus setzen und die
Rote-Bete-Sauce angiel3en.



Wochenthema: Der rote Teller
Vincent Klink Mittwoch, 16.08.2000

Letscho mit Zander

500 ¢ Zanderfilet

3 rote Paprika

2 Fleischtomaten

1 Gemisezwiebel

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
3 EL Lauch, fein gewdrfelt
1EL mildes Paprikapulver
1/4 | Gemiusebriihe

1/4 | Fischfond

1 Zweig Thymian, gezupft

1TL Koriander, gestol3en
1TL Pfefferkdrner, gestolRen
4 Blatter Salbei

2 EL Butter

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Paprika, Zwiebel und Tomaten in haselnussgrof3e Stiicke schneiden. Zwiebel und Tomaten mit
etwas Olivendl andiinsten, Paprika und Thymian zugeben und mit Gemisebriihe abléschen. Die
Briihe fast vollsténdig einkochen lassen und mit Paprikapulver und Pfeffer das Letscho
abschmecken.

Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten je 5
Minuten dinsten. Etwas Fischfond untergie3en, damit nichts ansetzt. Lauch, Pfefferkérner und
Kaoriander ebenfalls mitdinsten. Anschlieend den Fisch herausnehmen und warm stellen. Den
Fond in einen kleinen Topf passieren, restlichen Fischfond zugeben und um die Halfte
reduzieren lassen. Salbei zugeben und mit ein paar Butterflockchen binden.

Zander mit Sauce und Letscho anrichten.



Wochenthema: Der rote Teller
Vincent Klink Donnerstag, 17.08.2000

Beerensuppe mit Schnee-Eiern

35049 Brombeeren

3509 Himbeeren

509 rote Johannisbeeren

509 Stachelbeeren

13049 Zucker

1TL abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)
2cl Grand Marnier

1l Milch

1 Vanilleschote

4 Eiweil3

300 g Brombeeren und Himbeeren pirieren und das Mark durch ein Sieb streichen. Mit 30 g
Zucker, Orangenschale und Grand Marnier mischen und die restlichen Beeren zugeben. Die
Suppe im Kihlschrank mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

Fir die Schnee-Eier die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Milch zum
Kochen bringen. 2 EL Zucker und die ausgekratzte Vanilleschote zugeben und ca. 15 Minuten
sanft kocheln lassen. In der Zwischenzeit Eiweild mit restlichem Zucker und Vanillemark steif
schlagen. Mit einem Essloffel aus dem Eischnee Nocken ausstechen und diese in die heil3e
Milch geben. Wenn die ganze Eischneemasse ausgestochen ist, den Topf vom Herd ziehen und
mit einem Deckel verschlieRen. Die Schnee-Eier ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die
Beerensuppe mit lauwarmen Schnee-Eiern servieren.



Wochenthema: Der rote Teller

Otto Koch

Freitag, 18.08.2000

Chili con carne

400 g

1

1

1

2EL

1EL

1 kleine Dose
1/21

1 Zweig

1TL

Die Zwiebeln in einer schweren Eisenpfanne mit etwas Ol anschwitzen. Hackfleisch zugeben
Dann Tomatenmark, Tomatenwdurfel und Chili zugeben und kurz anbraten. Mit
Mehl bestauben und mit Brihe auffullen. Rosmarin zugeben, salzen und pfeffern.

Nach 10 Minuten die roten Bohnen und etwas Saft aus der Dose zugeben und 15 Minuten
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken

In der Zwischenzeit Paprika in 5 mm dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Ol kurz
anbraten. WeiRbrot hauchdiinn mit Ol einstreichen und knusprig in einer Pfanne oder im

und anbraten.

Rinderhack

Zwiebel, fein geschnitten
Chilischote, fein geschnitten
rote Paprika
Tomatenwiirfel
Tomatenmark

rote Bohnen

Fleischbriihe

Rosmarin, fein geschnitten
Mehl

Salz, Pfeffer, Tabasco

Ol zum Anbraten

ein paar Scheiben Baguettebrot

Backofen rosten.

Auf Tellern die Paprikascheiben anrichten, darauf das Chili con carne verteilen und mit dem

WeilRbrot servieren.



Wochenthema: Kasekdstlichkeiten mit Mozzarella, Feta und Co.
Rainer Strobel Montag, 21.08.2000

Geflllte Kaseroschen

8 "Tete de moin" - Rdschen
100 g Frischkéase

2 Tomaten

1 Gurke

1/2 Bund Radieschen

1 Avocado

2 EL Dill, fein geschnitten

2EL Petersilie, fein geschnitten
2EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Basilikum, fein geschnitten
ca. 2 EL WeilRweinessig

ca. 3EL Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Tomaten vierteln und die Kerne entfernen. Die Gurke schélen, halbieren und das
Kerngehause mit einem Loffel herausstreichen. Avocado schélen und in 1 cm grofR3e Wirfel
schneiden, Tomaten und Gurke ebenfalls wiirfeln, Radieschen in Scheiben schneiden. Alles
mischen und mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker anmachen. Je 1 EL Dill und
Petersilie unterheben.

Frischkase mit restlichen Krautern mischen, mit Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel
geben. Die Kasertschen mit dem Frischkése fiillen. Gemisesalat anrichten und die
Kaserdschen darauf setzen.



Wochenthema: Kasekdstlichkeiten mit Mozzarella, Feta und Co.
Ute Herzog Dienstag, 22.08.2000

Gratiniertes Kase-Rinder-Carpaccio

100 g Rinderfilet (gut abgehangen und pariert)
509 Ziegenfrischkéase

1 kleine Mozzarellakugel

509 Krauterfrischkase

509 Frisée-Salat

1EL Olivendl

1EL Balsamicoessig, weil3

1/2 EL Senf

1EL Basilikum, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker
Speisedl zum Einfetten

Das Rinderfilet in Klarsichtfolie einpacken und 2 Stunden in die Gefriertruhe geben. Dann mit
einer Aufschnittmaschine hauchdiinn aufschneiden und rosettenférmig auf feuerfeste Teller
legen, die zuvor mit etwas Ol ausgepinselt wurden. (Tipp: Immer nur zwei Scheiben auf einmal
schneiden. Sie werden sofort weich und reif3en.)

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf den Fleischscheiben verteilen. Ziegen- und
Krauterfrischkése in Flocken darauf geben. In den Backofen geben, bis der Kase zu schmelzen
anfangt. Dann sofort herausnehmen.

Aus Olivendl, Balsamico, 2 EL Wasser, Senf und Basilikum eine Vinaigrette mischen und diese
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Den Salat waschen, abtropfen lassen
und mit 3/4 der Vinaigrette anmachen.

Den Salat auf der Tellermitte dekorieren und mit restlicher Vinaigrette betraufeln.



Wochenthema: Kasekostlichkeiten mit Mozzarella, Feta und Co.
Vincent Klink Mittwoch, 23.08.2000

Marinierte Auberginen mit gebratenem Feta

4 Auberginen
1509 Fetakase
Saft einer Zitrone
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
1 Bund Basilikum, fein geschnitten
4-6 grol3e Salatblatter
2EL Olivendl
1EL Butter

Salz, grober Pfeffer

Die Auberginen vom dicken Ende zum Blltenansatz in Langsscheiben schneiden, so dass die
Friichte am Blitenansatz zusammenbleiben. Die Friichte um 90 Grad drehen und ebenso
einschneiden. Der Blitenansatz soll die dicken Streifen noch zusammenhalten.

Auberginen so finf Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Auf einem Tuch
abtrocknen lassen. Aus Zitronensaft, Olivendl, Schnittlauch und Pfeffer eine Marinade mischen
und die Auberginen darin 2 Stunden einlegen.

In der Zwischenzeit Feta in Scheiben schneiden, im feingeschnittenen Basilikum wenden und
jede Scheibe Kéase mit einem Salatblatt umwickeln. In einer Pfanne mit Butter kurz von beiden
Seiten anbraten und mit den Auberginen servieren.



Wochenthema: Kasekdstlichkeiten mit Mozzarella, Feta und Co.
Vincent Klink Donnerstag, 24.08.2000

Ricotta-Waffeln mit Gurkensalat

150 g Ricotta

1 Salatgurke

1 Fleischtomate

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Bund Basilikum, fein geschnitten

1 Bund Dill, fein geschnitten

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
3049 Butter

2 Eier

75 ml Milch (1,5 % Fettgehalt)

759 Mehl

1 Msp Backpulver

1TL Zucker

1EL Balsamicoessig

Olivendl zum Anbraten
Pfeffer, Salz

Eine fein geschnittene Schalotte mit Knoblauch in etwas Ol andiinsten. Erkalten lassen und mit
Basilikum und Ricotta vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Butter und Eier schaumig schlagen. Nach und nach Mehl, Backpulver, Milch, 1/2 TL Zucker und
2 Msp Salz unterruihren. Ein Hippeneisen (oder Waffeleisen) mit Ol auspinseln und nach und
nach aus dem Teig diinne Waffeln ausbacken. Die Waffeln mit dem angemachten Ricotta flllen
und zusammenklappen.

Die Tomate enthauten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Gurke schalen, wirfeln und mit einer
feingeschnittenen Schalotte und 1/2 TL Zucker in einer Pfanne mit Olivendl bei groRer Hitze
anrdsten. Nach 2 Minuten in eine Schissel umfillen, Tomatenwirfel zugeben, Petersilie und Dill
untermischen. Den Salat mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken und noch warm zu den
Waffeln servieren.



Wochenthema: Kasekdstlichkeiten mit Mozzarella, Feta und Co.
Frank Bundschu Freitag, 25.08.2000

Frittierte Mozzarella Spiel3e

8 kleine Mozzarellakugeln
1 kleine Zucchini

4 Cocktailtomaten

4 kleine Champignons
4 Basilikumblatter

4 Salbeiblatter

200 g Rucola

1TL Honig

1TL Senf

10 ml Balsamicoessig

20 ml Olivendl

20g Pinienkerne

2EL Parmesan, gerieben
1 Ei

4 EL Mehl

6 EL Semmelbrésel

Frittierfett
Pfeffer, Salz
Schaschlikspiel3e

Zucchini in mundgerechte Stlicke schneiden und zuerst im Mehl wenden, dann durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren. Mozzarella, Tomaten, Champignons, Salbei- und
Basilikumblatter auf die gleiche Weise panieren und abwechselnd auf die Spiel3e stecken.

Die Spiel3e im heil3en Fett goldbraun ausbacken.

Rucola waschen und abtropfen lassen

Aus Honig, Senf, Balsamicoessig und Olivendl eine Vinaigrette mischen. Diese mit Pfeffer und
Salz abschmecken und Rucola damit anmachen.

Salat anrichten, darauf die Spiel3e geben und mit Pinienkernen und Parmesan garnieren.



Wochenthema: Wenn's schnell gehen muss: SOS-Gerichte
Rainer Strobel Montag, 28.08.2000

Mittelmeerfischpfanne

600 g Rotbarbenfilet

1 Zucchini

1 rote Paprika

2 Tomaten

3 Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

20 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Das Gemuse waschen, trocknen und in ca. 2x2 cm grof3e Stiicke schneiden, Knoblauch grob
hacken. Das Gemise und Knoblauch in Olivendl kurz anbraten. Lorbeerblatt, Rosmarin- und
Thymianzweig zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotbarbenfilets mit Pfeffer und Salz
wirzen und mit etwas Olivendl einstreichen.

Das Gemuse in eine feuerfeste Form umfullen, den Fisch darauf legen und ca.

12 Minuten in den auf 160 Grad vorgeheizten Backofen geben.

Die Fischpfanne mit Baguette servieren.



Wochenthema: Wenn's schnell gehen muss: SOS-Gerichte
Ute Herzog Dienstag, 29.08.2000

Fleischwurst-Gulasch auf exotische Art

300g Fleischwurst
100 g Reis
2 Scheiben  Ananas
1 Banane
1 Karotte
1 Stange Staudensellerie
1 kleine Zucchini
1 Schalotte, fein geschnitten
75 ml Gemiusebrihe
25 ml Milch
1/2 TL Currypulver
1/2 TL Koriander, gemahlen
1/2 TL frische Ingwerwurzel, gehackt
1 kleine Dose Kokosmilch nach Belieben
2EL Speisedl
Salz

Den Reis nach Packungsangabe kochen. Die Banane schélen und wurfeln, ebenfalls Ananas
und Staudensellerie wirfeln. Karotte und Zucchini raspeln. Fleischwurst pellen und in Scheiben
schneiden. Schalotten mit etwas Ol in einem Topf andiinsten. Gemiise, Obst und Gewiirze
zugeben. Dann die Fleischwurstscheiben untermischen und mit Brithe und Milch abléschen.
Kokosmilch unterriihren und alles ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz abschmecken. Das
Fleischwurst-Curry mit dem Reis anrichten.



Wochenthema: Wenn's schnell gehen muss: SOS-Gerichte
Vincent Klink, Mittwoch, 30.08.2000

Basilikumpolenta

150 g Maisgriel3 (mdglichst grob)

2 Fleischtomaten

2 Bund Basilikum, fein geschnitten
1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
509 Parmesan, gerieben

1,51 Fleischbriihe

3049 Butter

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Zwiebel in einem Topf mit Butter glasig dinsten, mit Briihe auffiillen und aufkochen lassen.
Dann langsam den Maisgriel} einrieseln lassen und bei geringer Hitze ca. 25 Minuten
ausquellen lassen. Dabei immer wieder mit einem Kochl6ffel (am besten mit Loch) umrihren.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne mit Olivenél anschwitzen. Vom
Herd nehmen und Basilikum untermischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Tomaten in dicke Scheiben schneiden und in Olivendl anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen
und die Tomatenscheiben mit der Halfte des Basilikums mischen.

Den restlichen Basilikum zusammen mit Parmesan unter die Polenta rithren. Polenta mit
Tomaten anrichten.



Wochenthema: Wenn's schnell gehen muss: SOS-Gerichte
Vincent Klink Donnerstag, 31.08.2000

Hahnchengeschnetzeltes karamelisiert mit Méhrenplétzchen

2 Hahnchenbriste

2 Karotten

1 Kartoffel

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Sesam

2EL Waldhonig

2EL Apfelessig

3 EL Lauchwarfel

1EL Petersilie, fein geschnitten
1TL Speisestarke

Pfeffer, Salz, Muskat
Olivendl zum Anbraten

Die Hahnchenbriiste schnetzeln, leicht salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit Olivendl
rundum anrdsten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In der Pfanne Zwiebeln
und Knoblauch anschwitzen. Honig zugeben und karamelisieren lassen. Dann mit Essig
abléschen, Sesam, Lauch und Petersilie untermischen. Das Fleisch wieder zugeben, alles noch
einmal gut durchschwenken und abschmecken.

Fur die Karottenplatzchen eine Karotte grob und eine Karotte fein reiben. Kartoffel schalen und
fein reiben, zu den Karotten geben. Gemuseraspel in ein Kiichentuch geben und den Saft
ausdriicken. Unter die trockenen Raspel die Starke mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Zu kleinen Platzchen formen und in einer Pfanne mit Olivendl knusprig ausbacken. Mit
dem Geschnetzelten servieren.



Wochenthema: Wenn's schnell gehen muss: SOS-Gerichte
Fred Nowack Freitag, 01.09.2000

Piccata von Garnelen und Fischsticks

200 g Seelachsfilet ohne Haut oder anderer Weil3fisch
200 ¢ Garnelen (ohne Kopf und Schale)
200 ¢ Rucola

1 Ei

2 Eigelb

1EL Milch

2EL Parmesan, gerieben

1EL Semmelbrésel

1EL geschlagene Sahne

2 Zweige Thymian, gezupft

250 ml geschalte Tomaten (aus der Dose)
1EL Petersilie, fein geschnitten

1/2 Knoblauchzehe, gepresst

2EL Balsamicoessig

3 EL Olivendl

ca.1EL Mehl

Salz, Pfeffer
Oliveno6l zum Anbraten

Den Fisch in gleich groRe Stlicke schneiden, leicht plattieren, mit Pfeffer und Salz wiirzen und
mit Mehl bestduben. Garnelen salzen und pfeffern und mit Mehl bestauben.

Ei, Eigelb, Milch, Parmesan, Semmelbrésel und Thymian miteinander verriihren, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und die Sahne unterheben. Die Fischstlicke durch die Panade ziehen und in
reichlich Olivendl von beiden Seiten je 2 Minuten goldbraun braten.

Die Tomaten absieben, den Saft auffangen und die Tomaten in kleine Wirfel hacken.
Tomatensaft mit Balsamicoessig, Olivendl, Knoblauch, Petersilie vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dann die Tomatenwurfel untermischen. Rucola putzen, waschen und
abtropfen lassen und mit dem Dressing anmachen. Piccata von Fisch mit Salat anrichten.



ARD Buffet Rezepte September 2000

Wochenthema: Jubilaumskiiche, Klassiker aus den letzten 5 Jahrzehnten
Rainer Strobel Montag, 04.09.2000

Salat Don Clemente mit gebratenem Schinken

3004¢ gekochter Schinken

300¢g Waldpilze

1 Schalotte, fein geschnitten
1 Bund Petersilie, fein geschnitten
2009 Tomaten

1 Avocado

1 rote Zwiebel

1 Stick Ingwerwurzel

100 ml Sahne

1/2 Zitrone

20 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker
Butter zum Anbraten

Avocado schélen und in 2 cm groRe Wirfel schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln. Die
Zwiebel in Ringe schneiden und die Tomaten achteln. Alles miteinander mischen und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Ingwer schalen, reiben, unter den Salat mischen und
etwas Olivendl zugeben. Nach Belieben noch etwas Knoblauch zugeben. Den Schinken in 1 cm
breite Scheiben schneiden und kurz in einer Pfanne mit Olivendél anbraten. Die Pilze putzen.
Schalottenwiirfelchen in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Pilze zugeben und kurz braten.
Petersilie untermischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Schinken anrichten, die Pilze
daruber geben und mit dem Salat anrichten. Dazu Weif3brot oder Baguette reichen.



Wochenthema: Jubilaumskiiche, Klassiker aus den letzten 5 Jahrzehnten
Ute Herzog, Dienstag, 05.09.2000

Rinderfilet "Café de Paris"

2 Rinderfilets 2 180 g

125¢ Butter

3 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Weillweinessig

1EL WeilRwein

4 EL Sahne

1 Eigelb

2 Sardellenfilets, fein geschnitten
1TL Senf

1EL diverse Krauter, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten
je1EL Zitronensaft und Orangensaft
ca.1EL Worcestersauce

Salz, Cayennepfeffer
Pflanzendl zum Anbraten

Schalotten mit Essig und Wein in einen Topf geben und einkochen lassen. Abgekihlt mit Eigelb,
gehackten Sardellenfilets, Senf, Krautern, Petersilie, Knoblauch, Zitronensaft, Orangensatft,
etwas Worcestersauce, Salz und Cayennepfeffer vermischen. Darunter die weiche Butter
mischen und gut durchziehen lassen. (Die Butter "Café de Paris" lasst sich im Kihlschrank ein
paar Tage aufbewahren und schmeckt auch gut zu Pellkartoffeln.)

In einer Pfanne mit etwas Ol die Filets von beiden Seiten ca. 4 Minuten braten, anschlieRend
aus der Pfanne nehmen. In der Pfanne mit dem Bratenfond 2 EL der Butter "Café de Paris"
zerlassen, Sahne zugeben und ein wenig einkochen lassen. Die Filets auf Tellern anrichten und
mit der Sauce Ubergie3en. Dazu passt gut ein Leipziger Allerlei oder ein
Karotten-Erbsengemiuse.



Wochenthema: Jubilaumskiiche, Klassiker aus den letzten 5 Jahrzehnten
Vincent Klink, Mittwoch, 06.09.2000

Hirtentopf nach Horst Scharfenberg

400 g Lammfleisch aus der Keule
1 Salatgurke

1/2 1 Gemiusebriihe

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Lorbeerblatt

2EL Sherry

1/4 | saure Sahne

2 EL Dill, fein geschnitten

100 g Langkornreis

150 ¢g Erbsen

Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Das Fleisch wirfeln und in einem Topf mit Butter und Zwiebel anschwitzen. Mit der
Gemdusebrihe abldschen, Lorbeerblatt und etwas Pfeffer und Salz zugeben. Das Fleisch ca. 30
Minuten im offenen Topf weich kochen. Die Gurke schélen, wirfeln und in einem Topf mit etwas
Butter ca. 20 Minuten bei leichter Hitze weichkochen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Gurken unter das weichgekochte Fleisch mischen. Sherry und saure Sahne zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Dill darliber streuen.

Zum Hirtentopf Risi Bisi servieren. Dazu Reis nach Packungsangabe weichkochen und die
Erbsen in einem Topf mit Butter ein paar Minuten weichdiinsten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und unter den gekochten Reis mischen.



Wochenthema: Jubilaumskiiche, Klassiker aus den letzten 5 Jahrzehnten
Vincent Klink, Donnerstag, 07.09.2000

Schweinelendchen in Blatterteig mit Eisbergsalat und Kréuterdressing

1 Schweinefilet
3004g Blatterteig
100 g Schweineschulter
1/8 1 Sahne
1EL Majoran
1 Prise Muskatblite
etwas abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)
1 Eisbergsalat
1/8 -1/41 Speisedl
1EL Essig
3 Eier
1TL scharfer Senf
1TL Kapern, fein geschnitten
2EL gemischte frische Krauter, fein geschnitten

Pfeffer, Salz
Oliven6l zum Anbraten

Das Schweinefilet mit Pfeffer und Salz wirzen und in Olivendl von allen Seiten gut anbraten,
dann in den auf 180 Grad vorgeheizten Ofen geben und zehn Minuten weiter garen.

Das Filet etwas auskihlen lassen.

Fur die Farce die Schweineschulter durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen und
Sahne, Majoran, Muskatblite, Zitronenschale und Pfeffer zugeben. Alles mindestens 5 Minuten
gut durchkneten, bis die Farce gut abbindet.

Blatterteig halbieren, auswellen und eine Halfte mit einem verquirltem Ei bestreichen. Darauf
einen daumendicken Streifen Farce auftragen, das Filet auflegen. Dieses oben und seitlich mit
Farce bestreichen. Mit der anderen Teighalfte das Filet zudecken. Die Rander mit dem
Teigradchen begradigen, tbrigen Teig in Streifen schneiden und damit das eingepackte Filet
verzieren. Alles mit Ei bestreichen und ca. 15 Minuten in den 180 Grad heil3en Ofen geben.
Vor dem Anrichten das Filet 10 Minuten ziehen lassen.

Dazu Eisbergsalat mit Krauterdressing servieren. Fir das Dressing 2 Eier mit Senf gut
vermischen und unter standigem Rihren Ol und Essig dazugeben. AnschlieRend die Krauter
und Kapern untermischen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Vom Eisbergsalat die &uf3eren
Blatter entfernen, den Salat vierteln und dartber die Sauce giefRen.



Wochenthema: Jubilaumskiiche, Klassiker aus den letzten 5 Jahrzehnten
Otto Koch, Freitag, 08.09.2000

Glacierte Ente auf Zitronengrasspiel3 mit Zucchinitempura

Entenbriiste a ca. 160 g
Knoblauchzehen, gequetscht
EL Honig
Zucchini
Eiweil3 von einem kleinen Ei
1TL Ingwer, frisch gerieben
aus dem Asialaden:
6 Stangen Zitronengras

PEFPDNWN

0,11 chinesische Hoisin Sauce
0,11 Soja Sauce
2cl Sesamol
ca.2cl Reiswein
1TL Chinagewiirz
3 EL Tempuramehl
100 g Basmatireis
Frittierfett

Salz, Pfeffer

Den Reis nach Packungsangabe kochen.

Die Entenbriste in 3 gleich groRRe Stlicke schneiden und auf die Zitronengrasstangel spiefRen.
Knoblauch, Hoisin Sauce, Soja Sauce, Sesamdl, Reiswein, Ingwer, Honig und Chinagewirz zu
einer Marinade mischen. Die Entenbruststiicke salzen und pfeffern und in einer Pfanne (mit
feuerfestem Griff) auf der Hautseite kross anbraten. Dann umdrehen und kurz Farbe geben
lassen. AnschlieBend mit der Marinade einstreichen, in den Ofen geben und bei 200 Grad
Oberhitze ca. 10 Minuten garen. Dabei alle zwei Minuten mit der Marinade bepinseln oder mit
einem Loffel Gbergiel3en.

Das Tempuramehl mit etwas Wasser und Eiweil vermischen und darin die in Scheiben
geschnittenen Zucchini wenden. Diese im heiRen Ol frittieren.

Ente mit Reis und Zucchini-Tempura anrichten. Den Bratenfond in der Pfanne mit soviel
Reiswein abléschen, dass eine sdmige Sauce entsteht. Diese passieren und Uber die
Entenbriste traufeln.



Wochenthema: Kiirbiskdstlichkeiten
Rainer Strobel, Montag, 11.09.2000

Kirbis-Zucchini-Suppe mit Putenbruststreifen

400 g Kirbis (ohne Schale)

1 Zucchini

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 1 Gemiusebriihe

200 ml Sahne

150 ¢g Putenbrust

Curry, Zucker
Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Etwas Kirbis und Zucchini in feine Streifen schneiden und als Suppeneinlage beiseite stellen.
Den Rest in 2 cm groRe Wirfel schneiden. Schalotten in einem Topf mit Butter glasig dinsten.
Knoblauch, Kirbis- und Zucchiniwiirfel zugeben. Kurz andinsten und mit 1 TL Curry wirzen. Mit
der Gemusebriihe abléschen und 15 Minuten kdcheln lassen. Dann Sahne zugeben, einmal
aufkochen lassen und mit einem Mixer die Suppe purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Putenbrust in 1 cm dicke Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Curry wirzen. Gemusestreifen zugeben und einmal kurz
durchschwenken. Die Suppe anrichten und Putenburst- und Gemisestreifen als Einlage
dazugeben. Nach Belieben kann die Suppe noch mit ein paar Tropfen Kirbiskerndl verfeinert
werden.



Wochenthema: Kiirbiskdstlichkeiten
Ute Herzog, Dienstag, 12.09.2000

Kurbis-Schnitzel auf Rahm-Champignons

400 g Gartenkirbis

2009 Champignons

1 Ei

2 EL Semmelbrosel

2EL Parmesan, gerieben

2 EL Mehl

1EL Butter

100 mi saure Sahne

1 Zwiebel, fein geschnitten
1EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Pflanzen6l zum Anbraten

Kirbis groRziigig schalen, Kerne und weiches Innere entfernen. Fruchtfleisch in dicke langliche
Scheiben schneiden. (Nicht ganz reifen Kirbis kurz blanchieren und abtropfen lassen.)
Kirbisscheiben mit Pfeffer und Salz wirzen, in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in
der Semmelbrésel-Parmesanmischung panieren. In einer Pfanne mit Ol die Schnitzel goldgelb
von jeder Seite je 3-5 Minuten ausbacken.

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Butter zerlassen und die Zwiebel darin glasig diinsten, Pilze zugeben und gut
durchschmoren. Mit saurer Sahne abléschen und Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Zum
Schlul® Petersilie untermischen. Die Kurbisschnitzel auf den Rahmchampignons anrichten.



Wochenthema: Kiurbiskostlichkeiten
Vincent Klink, Mittwoch, 13.09.2000

Kurbisauflauf mit Schweinekoteletts

2 Schweinekoteletts a 180 g
500 g Kirbis (geschalt)
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 Stange  Lauch, fein gewdrfelt
1/8 | Sahne
2 Eier
1/2 | Geflugel- oder Gemisebriihe
1 Msp Cayennepfeffer
1EL Curry
1TL Mehlbutter
1EL Klrbiskerne

Salz, Pfeffer

Butter und

Butterschmalz zum Anbraten

Das Kurbisfleisch in kleine Stiicke schneiden, in Butter mit Schalotten, Lauch und Knoblauch
andinsten. Mit Briihe abloschen, Cayennepfeffer, Curry und Pfeffer dazugeben und gut
untermischen. Bei geschlossenem Deckel finf Minuten kochen lassen.

Mit einem Schaumloffel die Kirbisstlicke herausnehmen und in eine gebutterte Auflaufform
geben. Die restliche Bruhe auf ca. 1/8 | einkochen lassen. Mit Mehlbutter abbinden, vom Herd
nehmen, Sahne und Eier unterziehen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Diese Mischung Uber die
Kirbissticke giel3en und im 160 Grad heif3en Ofen ca. 20 Minuten ausbacken.

In der Zwischenzeit die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Butterschmalz von beiden Seiten je 7 Minuten bei leichter Hitze anbraten. Die Kirbiskerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten.

Uber den Auflauf die Kerne streuen und mit den Koteletts servieren.



Wochenthema: Kiirbiskdstlichkeiten
Vincent Klink, Donnerstag, 14.09.2000

Kurbisklichle mit Birnenkompott

3004¢g Kirbis (ohne Schale)

2EL Esskastanienhonig

2EL gestol3ene Haselnlsse

6 Eigelb

4 EL geriebenes Brot

200 ¢ reife Birnen

1/4 1 Weilwein

2cl Grand Marnier

1TL Speisestarke

1/2 TL Zitronenschale (unbehandelt)
Zucker

Butter zum Anbraten

Das Kirbisfleisch in groBere Stiicke schneiden und in leicht gestiRtem Wasser wie
Salzkartoffeln weichkochen. Das Wasser abschitten und die Kirbisstiicke im Topf noch etwas
ausdampfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Plree zerkleinern.

In einer Pfanne den Honig mit den Haselnlssen karamelisieren lassen und anschlie3end zum
Kirbisplree geben. Alles in eine Schiissel umfiillen und Eigelb mit einem Holzloffel
unterarbeiten. Soviel Semmelbrdsel zugeben, dass ein formbarer Teig entsteht. Aus dem Teig
kleine Kuchle (ahnlich Buletten) formen und diese in Butter ausbraten.

Fur das Birnenkompott die Birnen in Wirfelchen schneiden. 1 TL Butter und 2 EL Zucker in
einer Pfanne karamelisieren lassen. Mit Wei3wein abléschen und so lange kochen, bis sich in
der Pfanne das Karamel geldst hat und der Wein fast eingekocht ist. Dann die gewdirfelten
Birnen zugeben. In etwas Wasser die Speisestarke l6sen und unter das Kompott mischen. Mit
Zitronenschale und Grand Marnier verfeinern. Kompott mit Kirbiskichle anrichten.



Wochenthema: Ganz olympisch, Kochen wie in Australien
Ute Herzog, Dienstag, 19.09.2000

Lammricken mit Macadamia-Kruste auf Auberginen-Ragout

400 g Lammrucken, pariert

120 g Butter

100 g Macadamianlusse, gemahlen
1EL Senf

2 Thymianzweige

1 Rosmarinzweig

1 kleine Aubergine, gewirfelt

2 Tomaten, gewirfelt

1 Gemiusezwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1EL Krauter, fein geschnitten

100 ml Gemdusebruhe

2 Kartoffeln

ca. lEL Semmelbrésel

Oliven6l zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln moglichst schon am Vortag kochen.

Den Lammriicken im heiRen Ol von allen Seiten kurz anbraten, etwas abkiihlen lassen und dann
mit Senf bestreichen.

Die Butter zerlassen, dann Nisse und soviel Semmelbrdsel zugeben, dass eine dicke Paste
entsteht. Gezupften Thymian und gehackten Rosmarin unter die Paste mischen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Paste auf das Fleisch streichen und ca. 5 - 7 Minuten in den auf 200
Grad vorgeheizten Ofen geben.

Gemiusezwiebel in einem Topf mit 2 EL Olivendl andiinsten, Aubergine und Knoblauch zugeben
und mit Pfeffer wiirzen. Das Gemiuse kraftig durchschmoren und mit der Gemusebrihe
abléschen. 15 Minuten kdcheln lassen und dann die gehackten Tomaten zugeben, 2 Minuten
spéater die gehackten Krauter untermischen und abschmecken. Die gut ausgekuhlten Kartoffeln
schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz anbraten,
salzen und pfeffern und ringférmig auf Tellern anrichten. Das Auberginenragout in der
Kartoffelringmitte anrichten und Scheiben vom Lammrtcken darauf geben.



Wochenthema: Ganz olympisch, Kochen wie in Australien

Vincent Klink,
Fischchowder

30049
100 g
1

2
1EL
1EL
1EL
2 EL
1/81
1/21

Kartoffeln kochen, pellen und wirfeln. (Ubrige Pellkartoffeln vom Vortag kénnen auch verwendet
werden.) Zwiebelwtrfelchen in einem Topf mit Butter anschwitzen, Karotten und Lauch
zugeben. Mit Fischfond abléschen und die Semmelbrésel zum Andicken untermischen. Sahne
zugeben und alles 5 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Fisch klein schneiden.
Fischwurfel und Kartoffeln zugeben und alles weitere 5 Minuten koécheln lassen. Kurz vor dem
Servieren die Krabben in die Suppe geben, mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit Petersilie

bestreuen.

Donnerstag, 21.09.2000

Seehechtfilet
Krabbenfleisch

Zwiebel, fein geschnitten
Kartoffeln

Karotten, fein gewtirfelt
Lauch, fein gewurfelt
Blattpetersilie, fein geschnitten
geriebenes Weil3brot
Sahne

Fischfond

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer



Wochenthema: Ganz olympisch, Kochen wie in Australien
Rainer Strobel, Montag, 25.09.2000

Red Snapper mit Grapefruit, Chili und Koriander

400 g Red Snapperfilet
1 rosa Grapefruit
1 rote Chilischote
1/2 Bund frischer Koriander, fein geschnitten
1 Bund Lauchzwiebeln
Salz, Pfeffer
Olivendl

Grapefruit schélen, Filets herausschneiden und den dabei auslaufenden Saft auffangen. Die
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Kerngehause und Kerne der Chilischote entfernen und
die Schote ebenfalls in feine Streifen schneiden. Grapefruitfilets mit Saft, Lauchzwiebeln, Chili
und Koriander mischen. 1 EL Olivendl dazugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Das Fischfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Auf Tellern
anrichten und den Grapefruitsalat darauf geben. Dazu passt gut Butterreis.



Wochenthema: Ganz olympisch, Kochen wie in Australien
Vincent Klink, Mittwoch, 27.09.2000

Pavlova mit Friichten

4 Eiweiss

260 g Puderzucker

2 EL Zucker

1/41 Sahne

1 Vanilleschote
1/4 Mango

3 Passionsfriichte
2 Kiwis

Eiweiss mit einer Kiichenmaschine oder dem Schneebesen schaumig schlagen und nach und
nach insgesamt 250 g Puderzucker zugeben. Die Masse sollte insgesamt ca. 20 Minuten
geschlagen werden, dann in einen Spritzbeutel mit einer groRen Lochtille umfillen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech runde Baisertértchen aufspritzen (Durchmesser ca. 10 cm, H6he ca.
6 cm). In die Baisertortchen eine Vertiefung eindriicken und im auf 130 Grad vorgeheizten Ofen
30 Minuten backen. Dann bei 40 Grad weitere 2 Stunden trocknen lassen.

Die Sahne mit dem restlichen Puderzucker steif schlagen. Mango schalen, pirieren und mit
Vanillemark mischen. Das Fruchtmark unter die Sahne heben und die Creme in die
ausgekuhlten Baisertortchen fullen.

Die Passionsfrichte halbieren, das Mark herausstreichen und durch ein Sieb passieren. In einer
heiRen Pfanne (wenn méglich aus Eisen) 2 EL Zucker karamelisieren lassen und mit 2 EL
Wasser abldschen. Das Passionsfruchtmark dazugeben und einkochen lassen, bis die
Konsistenz sirupartig ist.

Kiwis schélen und in Scheiben schneiden. Geflillte Baisertortchen auf Tellern anrichten .
Kiwischeiben um die Baisers legen und mit Passionsfruchtkaramel betraufeln.



Wochenthema: Ganz olympisch, Kochen wie in Australien

Otto Koch,

Freitag, 29.09.2000

Australischer Shepherd's Pie

400 g

1

2

100 g
100 g
50¢g
1EL

4 Scheiben
2EL
1/4 1
0,11
400 g
etwas
ein paar

Kartoffeln schalen, in Salzwasser weichkochen und durch die Kartoffelpresse drticken. Soviel
heil3e Milch und Butterflockchen zugeben, dass ein cremiger Brei entsteht. Diesen mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Sellerie in 1 cm groRe Wirfel, Karotten in Scheiben
schneiden. Das Gemise in Salzwasser kurz blanchieren. Das Fleisch in Butterschmalz
anbraten, Zwiebeln, Knoblauch und blanchiertes Gemiise zugeben und anrdsten. Mit Mehl
bestauben, mit Rotwein und Fond abldschen, alles gut verriihren und einige Minuten kochen
lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Speck leicht anbraten.

Das Ragout in eine Pieform flillen. Mit Speck und gehackter Petersilie bestreuen. Darauf das
Kartoffelpliree geben und glatt streichen. Nach Belieben Verzierungen in den Kartoffelbrei
eindricken. Den Pie bei 200 Grad ca. 45 Minuten backen. In der Schiissel auftragen und am

Lammfleisch, gewurfelt
Zwiebel, fein geschnitten
Knoblauchzehen, fein geschnitten
Sellerie
Karotten
Butterschmalz
Mehl
Speck, gerauchert
Petersilie, fein geschnitten
brauner Fond
trockener Rotwein

Kartoffeln
Milch
Butterflocken
Salz, Pfeffer, Muskat

Tisch servieren.



ARD Buffet Rezepte Oktober 2000

Wochenthema: Kulinarischer Streifzug durch Deutschlands Kiichen
Rainer Strobel Montag, 02.10.00

Spreewaldzander mit Meerrettich im Blatterteig

500 g Zanderfilet ohne Haut
300¢g Blatterteig

1 Moéhre

1/2 Sellerieknolle

1 Stange Lauch

100 g Meerrettich

1 Ei

100 ml Sahne

100 ml WeilRwein

50¢ Butter

Salz, Pfeffer

Lauch, Sellerie und M6hre putzen und in sehr feine Streifen schneiden. In einer Pfanne die
Butter zerlassen und darin die Gemusestreifen kurz andiinsten. Das Gemiuse auf ein Sieb geben
und den Dunstfond auffangen. Die Halfte des Meerrettichs Uber die Gemusestreifen reiben und
vermischen. Den Blatterteig ca. 0,5 cm dick ausrollen und die Halfte des gratenfreien
Zanderfilets darauf geben. Gemiise auf dem Fisch verteilen, darauf die andere Fischhélfte
geben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Teigrander mit verquirltem Ei einstreichen. Fisch
und Gemuse gut in den Teig einschlagen und die Rander fest andriicken. Das Teigpackchen mit
Ei bestreichen und im Ofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Den Gemiusedunstfond mit WeiRwein und Sahne in einen Topf geben und um etwas mehr als
die Halfte einkochen. Zum Schluss den restlichen Meerrettich in die Sauce reiben und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Den gebackenen Fisch aufschneiden und mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Kulinarischer Streifzug durch Deutschlands Kiichen

Vincent Klink Mittwoch, 04.10.2000
Késespatzle

150 g Bergkase, gerieben

2 Zwiebeln, fein geschnitten

1/8 1 Milch

200 ¢ Mehl

4 Eier

Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken.

Die Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so
lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlieen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grof3en
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen,
darauf ca. 2 Essltffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber
zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die
Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spatzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schissel mit kaltem Wasser geben. AnschlieRend
absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Zwiebeln in einer Pfanne mit Butter goldbraun résten. Die Spatzle ebenfalls in einer Pfanne
(mit feuerfestem Griff) mit Butter erwarmen. Die Halfte der gertsteten Zwiebeln darunter
mischen, mit Milch abléschen, die Halfte des Kases untermischen und leicht schmelzen lassen.
Mit Pfeffer wiirzen und den restlichen Kase auf die Spatzle geben. Die Pfanne unter den Grill
stellen und den Kase schmelzen lassen. Die restlichen Zwiebeln obenauf geben und servieren.
Dazu passt gut griner Salat.



Wochenthema: Kulinarischer Streifzug durch Deutschlands Kiichen
Vincent Klink Donnerstag, 05.10.2000

Eisbein mit Kraut gratiniert

1 gepokelte Schweinshaxe
200 g Sauerkraut

1/2 | Apfelmost

4 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 | Weil3wein

2EL Essig

1EL Kastanienhonig

1EL Rosinen

2EL geriebenes Weil3brot

1TL Bio-Gemusebruhe-Pulver

1 Lorbeerblatt

1TL Wacholderbeeren, zerdriickt

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Die Schweinshaxe in schwach gesalzenem Wasser ca. 1 Stunde lang weichkochen. Etwas
auskuhlen lassen und das Fleisch vom Knochen I6sen. Die Fettschwarte entfernen und das
magere Fleisch mit der Hand behutsam in die einzelnen Muskelstrange teilen.

Zwei Schalotten mit etwas Butter in einer Pfanne bei maRiger Hitze glasig dunsten, den
Knoblauch etwas spéter dazugeben. Dann mit 1/4 | Wein abldschen, Sauerkraut,
Gemiusebriihen-Pulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Mit etwas Pfeffer
wurzen. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit restlos
verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grof3er Hitze die restliche
Fliussigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.

Den Apfelmost auf 1/8 | einkochen. Zwei Schalotten in etwas Butter anbraten, dazu Honig und
Rosinen geben und mit restlichem Weil3wein, dem eingekochten Apfelmost und Essig auffillen.
Zu einem dinnen Sirup einkochen und das Fleisch darin schwenken. Das Fleisch auf dem
Sauerkraut anrichten und mit Semmelbrdseln und Butterflockchen bestreuen. Unter den Grill
geben und kurz gratinieren.

Dazu passt gut Kartoffelbrei.



Wochenthema: Feine Gerichte auch fiir Diabetiker
Rainer Strobel Montag, 09.10.2000

Wiener Tafelspitz mit Bouillonkartoffeln

2004g Rindfleisch (Tafelspitz)
150 g Suppengemiuse

320 ¢ Kartoffeln

200 ml Klare Brihe

75 ml Milch

1,5 EL Meerrettich

1/2 Bund Petersilie
Johannisbrotkernmehl zum Binden
gekornte Brihe zum Wirzen
Salz, Pfeffer, Muskat

Die Halfte des Suppengemises in Wiirfel, die andere Hélfte in feine Streifen schneiden.

Fur das Siedfleisch einen halben Liter Wasser zum Kochen bringen. Das Fleisch, das gewirfelte
Suppengemduse, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und mindestens 1 Stunde weichkochen. Das
Fleisch herausnehmen, portionieren und das Gemdse abseihen. 1/4 | der Kochbrihe und die
Milch mit dem Bindemittel andicken, mit gekornter Briihe abschmecken und zum Schluss den
Meerrettich einriihren.

Fiur die Bouillonkartoffeln die Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. In der klaren Briihe
10 - 15 Minuten kochen. Petersilie hacken und zusammen mit dem in Streifen geschnittenen
Suppengemise 5 Minuten vor Ende der Kochzeit zugeben. Die Kartoffeln in der Bouillon
servieren.

Néahrwertangaben - eine Portion enthalt:
323  kcal

2 BE

30,5 g Kohlenhydrate

9,59 Fett

26,5 g Eiweil3

69 Ballaststoffe

65 mg Cholesterin

Das Rezept stammt aus dem Buch "Lehrklche fir Diabetiker”, ISBN 3-928094-04-1.
Das Buch ist tber die Diabetes-Akademie Bad Mergentheim e.V., Theodor-Klotzbiicher-Stral3e
12, 97961 Bad Mergentheim, Tel. 07931 / 8015 zu beziehen.



Wochenthema: Feine Gerichte auch fir Diabetiker
Ute Herzog, Dienstag, 10.10.2000

Chop Suey mit Glasnudeln

200 ¢ Huhnerbrust

7549 Karotten

1259 Bambussprossen

125¢ Lauch

125¢ Champignons

1EL Olivendl

2EL Sojasauce

1 Prise Ingwerpulver

1,5 EL Sherry

60 g Glasnudeln
Salz

Das Fleisch, die Karotten, die Bambussprossen und den Lauch in diinne Streifen und die
Champignons in Scheiben schneiden. Das Fleisch im heiBen Ol anbraten, das Gemiise
zugeben und garschmoren. Die Sojasauce mit dem Ingwerpulver und dem Sherry mischen und
salzen. Uber das Fleisch und das Gemiise gielRen, nochmals 5 Minuten diinsten und
abschmecken. Die Glasnudeln in Salzwasser garen und getrennt dazureichen.

Nahrwertangaben - eine Portion enthalt:

345  kcal

2 BE

33 g Kohlenhydrate
849 Fett

33g Eiweil

5,5 g Ballaststoffe
98 mg Cholesterin

Das Rezept stammt aus dem Buch "Lehrkiiche fir Diabetiker", ISBN 3-928094-04-1.
Das Buch ist tber die Diabetes-Akademie Bad Mergentheim e.V., Theodor-Klotzblicher-Stral3e
12, 97961 Bad Mergentheim, Tel. 07931 / 8015 zu beziehen.



Wochenthema: Feine Gerichte auch fiir Diabetiker
Vincent Klink, Mittwoch, 11.10.2000

Seezungenrélichen mit Tomatenreis

25049 Seezungenfilet
60 g Reis

2 Tomaten

50 ml WeilRwein

1/2 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt

1 Nelke

100 g Champignons
5049 Krabben

25 ml Sahne

1/2 Bund Schnittlauch
etwas Zitronensaft
Johannisbrotkernmehl zum Binden
Salz, Pfeffer

Den Reis im leicht gesalzenen Wasser (125 ml) ca. 25 Minuten garen, bis der Reis vollstandig
ausgequollen ist. Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Kurz bevor der
Reis fertig ist die Tomaten untermischen.

Die Seezungenfilets mit Zitronensaft betraufeln, salzen und zu Rollchen formen. Mit dem
Weilwein, der zerdriickten Knoblauchzehe, dem Lorbeerblatt, der Nelke, Salz, Pfeffer und
etwas Wasser in einem Topf aufsetzen und 5 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die
Champignons in Scheiben schneiden. Den Fisch herausnehmen und den Sud leicht andicken.
Die Krabben und die Champignons dazugeben und kurz aufkochen lassen. Den Schnittlauch zur
Sauce geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit der Sahne verfeinern und tber die
Seezungenrélichen giel3en. Mit dem Tomatenreis anrichten.

Néahrwertangaben - eine Portion enthalt:
308  kcal

2 BE

24,5 g Kohlenhydrate

749 Fett

30,5 g Eiweil3

1,59 Ballaststoffe

76 mg Cholesterin

Das Rezept stammt aus dem Buch "Lehrkiche fir Diabetiker”, ISBN 3-928094-04-1.
Das Buch ist tiber die Diabetes-Akademie Bad Mergentheim e.V., Theodor-Klotzbticher-Stral3e
12, 97961 Bad Mergentheim, Tel. 07931 / 8015 zu beziehen.



Wochenthema: Feine Gerichte auch fir Diabetiker
Vincent Klink, Donnerstag, 12.10.2000

Gnocchi di ricotta

175¢ Spinat

100 g Magerquark, trocken
509 Parmesankése, gerieben
1 kleines Ei

15¢ Weizenmehl

11 Fleischbriihe

1/4 | Gemiusebriihe

1/2 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Tomate

2EL Tomatenmark

1/2 EL ol

Majoran, Oregano
Salz, Pfeffer, Muskat

Den frischen Spinat putzen, waschen und ohne Zugabe von Wasser in einem grof3en Topf
erhitzen, bis die Blatter weich sind. Nach dem Abkutihlen den Spinat hacken und in einem Tuch
gut auspressen. In einer Schissel den Spinat mit dem Quark, Parmesankase, dem Ei und dem
Mehl vermengen, so dass ein fester Teig entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Fleischbriihe erhitzen und mit einem Loffel Kl63chen in die kochende Briihe abstechen. Die
Kl6Bchen ca. 10 Minuten ziehen lassen und mit einem Siebléffel herausnehmen. Mit
Tomatensauce servieren. Dazu die Zwiebel fein hacken und in Ol andiinsten. Das Tomatenmark
zugeben, anbraunen und mit der Gemusebrihe abloschen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer,
Majoran, Oregano und gehacktem Knoblauch abschmecken und evt. mit Johannisbrotkernmehl
andicken. Die Tomate Uberbriihen, enthauten, wiirfeln und in die Sauce geben.

Nahrwertangaben - eine Portion enthalt (ohne Tomatensauce):

218  kcal

0,5 BE

8¢ Kohlenhydrate
10g Fett

22 g Eiweil

29 Ballaststoffe
117mg Cholesterin

Das Rezept stammt aus dem Buch "Lehrkiche fur Diabetiker”, ISBN 3-928094-04-1.
Das Buch ist Uber die Diabetes-Akademie Bad Mergentheim e.V., Theodor-Klotzblicher-Stral3e
12, 97961 Bad Mergentheim, Tel. 07931 / 8015 zu beziehen.



Wochenthema: Feine Gerichte auch fiir Diabetiker
Otto Koch Freitag, 13.10.2000

Heilbutt Gberbacken mit Krauterreis

250 g Heilbutt

759 Gemiuse (Lauch, Sellerie, Zwiebeln, Karotten)
60 g Reis

1 Knoblauchzehe

60 g Magerquark

1,5 Eigelb

3 EL Krauter, gehackt (Dill, Petersilie, Schnittlauch)
259 geriebener Kase

etwas Zitronensaft
Johannisbrotkernmehl zum Binden
Salz, Pfeffer

Den Reis im leicht gesalzenen Wasser (125 ml) ca. 25 Minuten garen, bis der Reis vollstandig
ausgequollen ist. Kurz bevor der Reis fertig ist 1 EL Krauter untermischen.

Das Gemduse in feine Streifen schneiden und in etwas Wasser andiinsten. Den Heilbutt mit
Zitronensaft betrufeln, salzen, pfeffern und 5 Minuten vordiunsten. Die Knoblauchzehe
zerdriicken, mit dem Quark, dem Gemiise, dem Eigelb und den restlichen Krautern verrithren
und wirzen. Eventuell mit etwas Johannisbrotkernmehl andicken. Den Fisch in eine Auflaufform
setzen, mit der Quarkmasse bestreichen, mit dem Kése bestreuen und 10 Minuten bei 180 Grad
Uberbacken. Den Krauterreis zum Fisch servieren.

Nahrwertangaben - eine Portion enthalt:

382  kcal

2 BE

26 g Kohlenhydrate
129 Fett

38g Eiweil

1,59 Ballaststoffe
252 mg Cholesterin

Das Rezept stammt aus dem Buch "Lehrkiiche fir Diabetiker", ISBN 3-928094-04-1.
Das Buch ist tber die Diabetes-Akademie Bad Mergentheim e.V., Theodor-Klotzbiicher-Stral3e
12, 97961 Bad Mergentheim, Tel. 07931 / 8015 zu beziehen.



Wochenthema: Koch-Olympiade

Jeanette Lippert

Montag, 16.10.2000

Schweinefilet in Cognac-Pfefferrahmsauce und Kressekartoffeln

4 Schweinemedaillons a 80 g

1/2 Zwiebel, fein geschnitten

2EL Cognac

ca. 250 ml Hihnerbrihe

1TL Speisestarke

1 Zweig Zitronenthymian

ca.2 EL WeilRwein

ca. 2 EL Sahne

2 Zucchini

250 g Cocktailtomaten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
4 Kartoffeln, festkochend

2 Kastchen  Kresse

ca.lEL Basilikumblatter, fein geschnitten
ca. 1/2 EL Rosmarinnadeln

Cayennepfeffer

gemischte Pfefferkérner (zerdrickt)
Salz, Pfeffer

Butter und Olivendl zum Anbraten

Die Zwiebel in Butter glasig diinsten, mit Cognac und Weilwein abléschen und etwas
reduzieren lassen. Hihnerbrihe und Sahne angiel3en und mit Cayennepfeffer und evt. etwas
Salz wirzen. Den Zitronenthymianzweig in die Sauce legen und diese wieder etwas einkochen
lassen. Dann den Zitronenthymian entfernen und die Sauce mit einem Zauberstab pirieren. Die
Speisestéarke in kaltem Wasser auflésen und in die kochende Sauce rihren, kurz aufkochen
lassen und zum Schluss die zerstol3enen Pfefferkdrner unterriihren. Die Sauce zur Seite stellen.
Die Fleischscheiben leicht klopfen, salzen und pfeffern und in heiRem Ol von beiden Seiten
anbraten. Dann fir ca. 15 Minuten in den auf 120 Grad vorgewarmten Ofen schieben.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln roh schalen und in streichholzlange Streifen hobeln, in ein
Kiichentuch geben und gut auspressen. In einer Pfanne etwas Ol und Butter erhitzen und die
Halfte der Kartoffelscheiben knusprig braun braten, salzen und pfeffern. Die grob gehackte
Kresse uber die Kartoffeln streuen, die restlichen Kartoffeln dartiber geben, mit einem
Pfannenwender umdrehen und auf dieser Seite ebenfalls braten.

Zucchini in Scheiben schneiden und in heil3em Olivendl anbraten. Knoblauch und halbierte
Tomaten dazugeben und kurz andiinsten. Salzen, pfeffern und Basilikum und Rosamarinnadeln
daruber streuen.

Zum Schluss die Schweinemedaillons in aufgeschdumter Butter kurz fertig braten, anrichten und
mit der Sauce uberziehen. Dazu Zucchini-Tomaten-Gemuise und Kressekartoffeln reichen.



Wochenthema: Koch-Olympiade
Ingrid Béaz Dienstag, 17.10.2000

Lachsmaultaschchen auf Paprikaschaum

3004¢g Lachsfilet, ohne Haut und Graten
ca. 300 g Nudelteig (vom Béacker)
400 g Sahne

etwas Zitronensaft

1-2 Eiweil3

1 rote Paprika

1/2 gelbe Paprika

1/2 grune Paprika

1 Stange Lauch

2 kleine Karotten

1 Schalotte

ca. 200 ml Fischfond

3 kleine Zucchini

ca. 1l Gemiusebrihe

Parmesan, frisch gerieben
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Aus Lachs, 300 g Sahne, etwas Pfeffer, Salz und Zitronensaft im Mixer eine Farce herstellen.
Den Nudelteig auswellen und mit Eiweil3 bestreichen. Kleine Haufchen der Lachsfarce auf den
Nudelteig geben, mit Teig bedecken, die Rander andriicken und mondférmig ausstechen. Die
Maultaschen im heil3en Salzwasser ca. 12 - 15 Minuten ziehen lassen.

Die Zucchini halbieren und die Halften langs durchschneiden. Die Zucchiniviertel facherférmig
schneiden und kurz in der Gemusebruhe blanchieren. Dann abtropfen lassen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit Parmesan bestreuen und bei 220 Grad Oberhitze ca.
10 Minuten gratinieren.

Paprika, Lauch, Karotten und Schalotte fein wirfeln. Flr die Sauce die Schalotten in etwas
Butter andiinsten und die Halfte der roten Paprikawirfelchen zugeben. Mit Fischfond aufgiel3en
und reduzieren lassen. Restliche Sahne zugeben, kurz aufkochen und die Sauce durch ein Sieb
streichen. Kalte Butterwirfel in die Sauce geben und mit dem Zauberstab montieren.

Das restliche Gemiuse in einem Topf mit Butter bissfest andiinsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Lachsmaultaschchen mit dem Paprikaschaum, den Zucchinifachern und dem bunten
Gemduse anrichten.



Wochenthema: "Wild(e) - Pilzzeit"
Rainer Strobel Montag, 23.10.2000

Rehmedaillons auf Rahmsteinpilzen

400 g Rehricken ohne Knochen
400 g Steinpilze

1 Zwiebel, fein geschnitten
100 ml Sahne

50 ml Olivendl

50¢g Butter

1/2 Bund Petersilie

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

gemahlener Wacholder
Salz, Pfeffer

Den Rehriicken in 6 Medaillons schneiden und mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Wacholder
wirzen. In einer Pfanne mit Olivendl, dem Thymian und Rosmarin die Medaillons rosa braten.
Die Steinpilze putzen und klein schneiden. Kleine Pilze nur halbieren. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Steinpilze dazugeben und gut durchschwenken.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Sahne zugeben und um etwas mehr als die Halfte
einkochen lassen. Zum Schluss die Butter untermischen und mit Petersilie bestreuen.

Die Medaillons auf den cremigen Steinpilzen anrichten.



Wochenthema: "Wild(e) - Pilzzeit"
Ute Herzog Dienstag, 24.10.2000

Pilz-Wildragout unter der Blatterteighaube

100 g Waldpilze

2 Rehfilets & 150 g
1 Schalotte, fein geschnitten
6 Backpflaumen
100 g Blatterteig

2 EL Creme Fraiche
1EL Tomatenmark
1EL Senf

1EL Honig

4 EL Portwein

4 EL Rotwein

1/2 EL Balsamico-Essig
1 Eigelb

1TL Wildgewtirz

gemahlene Nelken, Salz, Pfeffer
Speisedl und Butter zum Anbraten

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rehfilets mit Wildgewurz gut einreiben und in einer
Pfanne mit Ol kurz von allen Seiten anbraten. AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und
abkihlen lassen. Zum Bratenfond in der Pfanne Portwein, Rotwein, Créme Fraiche, Senf, Honig
und Tomatenmark geben und gut vermischen. Mit Essig, gemahlenen Nelken, Salz, Pfeffer und
Wildgewiirz abschmecken und kurz aufkochen lassen.

Die Pilze putzen, evt. etwas klein schneiden und mit einer Schalotte in einer Pfanne mit Butter
andinsten. Die Rehfilets und die Backpflaumen klein schneiden.

2 feuerfeste Suppentassen oder Souffléférmchen innen mit Ol auspinseln. Aus dem Blatterteig
zwei Kreise, die etwas grol3er als die Tassen sind, ausschneiden. Eigelb mit etwas Wasser
verquirlen und den oberen Tassenrand damit einstreichen.

Fleisch, Pflaumen und Pilze auf die Tassen verteilen und die Sauce dariiber giel3en. Die
Teigkreise auf die Tassen legen und die Rénder fest andriicken. Teigoberflache mit Eigelb
bestreichen und alles 20 Minuten bei 180 Grad in den Backofen geben. Dann das Ragout in den
Tassen sofort heil3 servieren.



Wochenthema: "Wild(e) - Pilzzeit"

Vincent Klink Mittwoch, 25.10.2000
Pilznudeln

250 ¢ Hartweizendunst (aus dem ital. Lebensmittelladen), ersatzweise Weizenmehl
2 Eier

1 Eigelb

1TL Olivendl

300¢g Waldpilze

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 Schalotte, fein geschnitten

1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten

1/8 | Sahne

1/8 | Gemusebrihe

1EL Butter

Mehl zum Ausrollen des Teiges
Salz, Pfeffer

Hartweizendunst auf ein Backbrett geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken,
Eier, Eigelb, eine Prise Salz und 1 TL Olivendl in die Mulde geben und alles zu einem glatten
Teig kneten. Der Teig sollte fest sein (darf an Knetmasse erinnern). Von Vorteil ist es, wenn man
etwas weniger Mehl nimmt, um den Teig weich anzukneten und anschliel3end das restliche Mehl
zugibt, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig in Klarsichtfolie einpacken und
mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Dann den Teig mit etwas Mehl bestauben und in der Nudelmaschine oder mit dem Nudelholz
dunn ausrollen. Den ausgerollten Teig wieder mit etwas Mehl bestauben, zusammenrollen und
von der Rolle Scheiben abschneiden. (Die Dicke der Scheibe ergibt die Breite der Nudel.)

Die Pilze putzen und halbieren oder vierteln (je nach Gréf3e). Zusammen mit den Schalotten in
Butter anschwenken. Den Knoblauch dazugeben und mit einem TL Mehl bestauben. Mit
Gemiusebriihe und Sahne abléschen. Solange kdcheln lassen, bis die Sauce samig ist.
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die frischen Nudeln in Salzwasser bissfest kochen, abschitten, unter die Pilze mischen und
anrichten.



Wochenthema: "Wild(e) - Pilzzeit"
Vincent Klink Donnerstag, 26.10.2000

Wildschweinschnitzel mit Preiselbeersauce

6 Wildschweinschnitzelchen a 50 g
2004¢ Waldpilze

1 Scheibe gerauchter Bauchspeck, fein gewdrfelt
3 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/4 | Fleischbrihe

1EL Rotweinessig

1/8 | Rotwein

1/4 | Sahne

2EL Preiselbeeren

1/2 TL Wacholderbeeren, zerrieben

1/2 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten

1 Zweig Thymian

1EL Butter

1TL Mehl

Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten

Die Schnitzelchen flach klopfen, pfeffern, salzen und in heiem Olivendl von jeder Seite zwei
Minuten anbraten. Dann herausnehmen und warm stellen. In der Fleischpfanne zwei Schalotten
und Speck andinsten. Mit Rotwein und Fleischbrihe abléschen, den Essig und die
Wacholderbeeren zugeben. Die Flissigkeit um die Halfte reduzieren lassen und passieren. Die
Sahne mit dem Mehl gut vermischen und damit den Fond abbinden. Die Preiselbeeren unter die
Sauce mischen.

Die restliche Schalotte in einer Pfanne mit Butter diinsten, Knoblauch und Pilze dazugeben und
bei starker Hitze anbraten. Bevor die Pilze braun werden, die Pfanne vom Feuer ziehen und
gezupften Thymian und Petersilie untermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schnitzelchen in der Sauce erwarmen und auf Tellern anrichten. Die Pilze darauf geben und
die Sauce angief3en. Dazu passen gut Semmelknddel oder Spéatzle.



Wochenthema: "Wild(e) - Pilzzeit"
Fred Nowack Freitag, 27.10.2000

Walnussgnocchi mit Waldpilzen

50049 Kartoffeln, mehlig kochend

80g¢g gerdstete Walnusskerne, gemahlen
2TL gerdstete Walnusskerne, gehackt
5049 Hartweizengriel3

ca.100g Mehl

150 ¢g Waldpilze

1 Schalotte, fein gewurfelt

1 Tomate, gewirfelt

1/2 TL Thymian, fein geschnitten

2TL Preiselbeeren

2-3EL Butter

1-2EL Walnussol

Olivendl zum Anbraten
Muskat, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, pellen, durch die Presse driicken und ausdampfen lassen. Gemahlene
Walnusskerne, Griel3 und Mehl zu den Kartoffeln geben, mit Salz und Muskat wiirzen und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Nicht kneten, sonst wird der Teig zah und klebrig. Aus dem Teig
Kugeln formen und diese Uber eine Gabel abrollen. Die Gnocchi in leicht kchelndem
Salzwasser ca. 3-5 Minuten gar ziehen lassen.

Die Pilze putzen und klein schneiden. In einer Pfanne mit heiem Olivendl die Pilze anbraten,
die Schalotte zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Unter die gebraunten Pilze die
Tomatenwirfel mischen und Thymian dazugeben.

In einer Pfanne Butter braun werden lassen, etwas Walnuss6él zugeben und die gegarten
Gnocchi darin schwenken. Die Gnocchi anrichten, darauf die Pilze geben und mit Preiselbeeren
und gehackten Walnusskernen garnieren.
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Wochenthema: Variationen von Kohl in rot und weif3
Rainer Strobel Montag, 30.10.00

Rahmspitzkohl mit Zanderfilet

300¢ Zanderfilet mit Haut
1/2 Kopf junger Spitzkohl
2 Schalotten, fein geschnitten
304g Butter
100 mi Sahne
1 Zitrone
40 ml Olivendl
Muskat
Zucker

Salz, Pfeffer

Den Spitzkohl vierteln, putzen, den Strunk entfernen und dann sehr fein schneiden. In einem
Topf die Butter zerlassen und darin die Schalotten anschwitzen (sie sollen keine Farbe
annehmen). Dann den geschnittenen Kohl dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
wirzen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten dinsten. Dann den Deckel entfernen und den
entstandenen Fond einkochen lassen. Die Sahne zugeben und diese auf 1/3 reduzieren lassen.
Das Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und in heiRem Olivendl zuerst auf der Hautseite
knusprig braten, dann wenden und nochmals 2 Minuten braten.

Den cremigen Spitzkohl mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken und anrichten. Das
Zanderfilet auf den Spitzkohl setzen. Als Beilage passen kleine in Butter und Krauter
geschwenkte Kartoffeln.



Wochenthema: Variationen von Kohl in rot und weifl3
Ute Herzog Dienstag, 31.10.00

Lasagne von Weilskohl und Kasseler

ca.350¢g Kasseler ohne Knochen

4 groRe Kohlblatter

1 Schalotte, fein geschnitten
4 Scheiben Emmentaler

2 Kartoffeln

2 EL Creme Fraiche

1EL Kimmel

Speisedl zum Ausfetten
Salz, Pfeffer

750 ml Wasser mit Kimmel aufkochen, das Kasseler hinzugeben und darin 20 Minuten ziehen
lassen. Die Kohlblatter ebenfalls zugeben und 5 Minuten blanchieren, dann herausnehmen und
in Eiswasser abschrecken. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen und grob wurfeln.

Das gekochte Kasseler in 4 Scheiben teilen. Die Kohlblatter auf FleischgroRe zurechtschneiden
und je 2 Tuirmchen aus Fleisch - Kohl - Kése - Fleisch - Kohl - Kase stapeln. Beide
Lasagne-Turmchen in eine gefettete ofenfeste Form geben und ca. 8 Min. in den auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen geben.

Das Kochwasser nochmals aufsetzen und darin die Kartoffel- und Schalottenwirfel ca. 15 Min.
kécheln lassen. Mit einem Schaumloffel die Kartoffelstiicke und ein paar Schalottenwiirfel
herausnehmen, auf Teller geben und die Lasagnetiirmchen daneben setzen. Die
Kochwasserreduktion durch ein Sieb passieren, im Topf hochmals erwarmen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Sauce mit Creme Fraiche verfeinern und die Kartoffeln damit
betraufeln.



Wochenthema: Variationen von Kohl in rot und weifl3
Vincent Klink Mittwoch, 01.11.00

Rotkohlente

1 junge Ente

15 TL gruner Pfeffer, zerdrickt
1/4 | Orangensaft

1/4 | Fleischbrihe

1EL Kastanienhonig

1EL Butterflocken

1/2 Kopf Rotkohl

4 Schalotten

2EL Balsamicoessig

1/8 | Rotwein

25¢ Preiselbeerkonfitire

259 Johannisbeerkonfitire

1 Msp Cayennepfeffer

1 Wacholderbeere, gestolRen
1 Pimentkorn, gestol3en

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1EL Géanseschmalz

Salz, Pfeffer

Von der Ente die Keulen abtrennen und die Bruste auslésen. Die Teile mit Cayennepfeffer,
Pfeffer und Salz wiirzen und auf der Hautseite bei kleinem Feuer anbraten. Wenn das Fett der
Haut auszuschwitzen beginnt, die Ententeile in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben.

2 Schalotten wiirfeln und nach flinfzehn Minuten zur Ente geben. Kurz danach einen Teel6ffel
grunen Pfeffer und den Orangensaft dazugeben. Die Ententeile weitere 15 Minuten garen und
dabei immer wieder mit der Fleischbriihe abldschen. Dann die Briiste herausnehmen, die
Keulen nochmals ca. 15 - 20 Minuten weitergaren. Die Keulen und Briiste in eine separate
Pfanne geben. Den entstandenen Fond entfetten, d.h. mit einem Loffel das Fett abschopfen und
anschliel3end mit einigen Butterflocken abbinden. Die Haut der Ententeile mit Honig einstreichen
und unter dem Grill karamelisieren lassen.

Fur das Rotkraut den Kohl vierteln und den Strunk entfernen. Dann das Kraut in diinne Streifen
schneiden. Die restlichen Schalotten in feine Scheiben schneiden und in einem Topf mit etwas
Géanseschmalz anschwitzen. Dann Kohl und Rotwein, etwas Salz, Lorbeerblatt, Wacholder,
Nelke, Piment, restlichen griinen Pfeffer und Balsamico zugeben. Alles bei geschlossenem
Deckel kocheln lassen, dabei immer wieder mal umrihren. Nach 15 Minuten die Konfitliren
zugeben und weitere 15 Minuten kdcheln lassen. Dann den Deckel abnehmen und unter
standigem Rihren so lange bei groRer Hitze kdcheln lassen, bis der Saft reduziert ist. Das
restliche Ganseschmalz unterziehen und abschmecken.

Das Rotkraut auf Teller geben und darauf die karamelisierten Ententeile anrichten. Etwas
Entenfond dartber traufeln. Dazu passen gut Kartoffel- oder Semmelknddel.



Wochenthema: Variationen von Kohl in rot und weifl3
Vincent Klink Dienstag, 02.11.00

Mit Rotbarsch gefillte Kohlblatter

3009 Rotbarschfilet

6 Blatter Weil3kohl, grof3

2 Schalotten, fein geschnitten

1/4 Stange Zitronengras, sehr fein geschnitten
1 Ei

1TL Bio-Gemiusebruhenpulver

1 Msp Kardamom, gestol3en

1 Msp Koriander, gestol3en

2EL Butter

4 EL geriebenes Weil3brot

Salz, Pfeffer
Kichenbindfaden

Von den Kohlblattern den Strunk entfernen und anschlie3end in Salzwasser weich- pochieren.
Die Schalotten in etwas Butter anschwitzen. Die Rotbarschfilets pfeffern, salzen und in Butter
von beiden Seiten jeweils drei Minuten braten. Dann die Filets in eine Schiissel geben und mit
einer Gabel zerdriicken. Schalotten, Zitronengras, Kardamom, Koriander, Gemusebriihenpulver,
Ei und die Halfte der Brotbrdsel darunter mischen. Die Masse mit Pfeffer und Salz
abschmecken, auf die Kohlblatter geben und einwickeln. Mit einem Kiichenbindfaden fixieren.
Die gefillten Kohlblatter in eine gebutterte Auflaufform setzen, Butterflocken und geriebenes
WeiRRbrot darliber geben und im Ofen bei 180 Grad 20 Minuten garen.



Wochenthema: Variationen von Kohl in rot und weifl3
Susanne Hornikel Freitag, 03.11.00

Wirsingrouladen

8 grol3e Wirsingblatter

300 g Hackfleisch, gemischt

3049 getrocknete Steinpilze

30g¢ gerauchter Bauchspeck, fein geschnitten
2 Schalotten, fein geschnitten
1 Brétchen vom Vortag

1 Ei

1EL Petersilie, fein geschnitten
1/2 TL Thymianblattchen

4 EL Sherry

125¢ Créme double

1/41 Fleischbriuhe

100 ml Milch

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Muskat

Die getrockneten Steinpilze ca. 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Dann
herausnehmen, ausdriicken und fein hacken. Das Brétchen wirfeln und in Milch einweichen.
Eine fein geschnittene Schalotte und den Speck in etwas Butter anschwitzen. Die Halfte der
Steinpilze und die Thymianblattchen zugeben und kurz mitbraten. Dann alles in eine Schiissel
umfillen und mit dem ausgedriickten Brétchen, dem Ei, dem Hackfleisch und der Petersilie gut
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Wirsingblatter in Salzwasser kurz blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und auf
einem Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Hackfleischmischung auf den Wirsingblattern verteilen
und aufrollen. Mit einem Kiichengarn die kleinen Packchen verschlieen. Die Wirsingrouladen
zusammen mit den restlichen Schalottenwirfeln und Pilzen in Butter rundherum anbraten. Mit
Sherry und Fleischbriihe abléschen und zugedeckt ca. 20 Minuten lang schmoren. Dann die
Rouladen herausnehmen und warm stellen. Creme double in die Sauce geben und reduzieren
lassen. Die Sauce mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken und zu den Wirsingrouladen
servieren. Dazu passen gebratene Kartoffelchen oder Eierbandnudeln.



Wochenthema: Topfparade - Kochen mit Rémer-, Schnellkochtopf und Co.
Rainer Strobel Montag, 06.11.2000

Kalbshaxe im Romertopf

1 kleine Kalbshinterhaxe
6 Schalotten

6 kleine Kartoffeln

2 Mohren

1 kleine Sellerieknolle

1 Stange Lauch

2 Tomaten

1 Zweig Thymian

1 Bund Petersilie

409 Butter

Salz, Pfeffer

Den Romertopf zuerst 1 Stunde lang wassern, damit er sich mit Wasser vollsaugt.

Die Kalbshaxe von Sehnen befreien und am Knochen oben und unten etwas einschneiden
(anlosen). Das Gemise putzen, die Schalotten schéalen und im Ganzen lassen. Sellerie und
Mohren in 2x2 cm grof3e Stiicke schneiden. Lauch in 3 cm lange Stiicke schneiden und
Tomaten vierteln. Kartoffeln schalen und evt. halbieren.

Die Haxe kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und in den Rémertopf legen. Das Gemiise um die
Haxe legen, Krauterzweige ebenfalls dazugeben. Den Romertopf schlieRen und ca. 45 Minuten
bei 170 Grad in den Ofen geben. Dann den Deckel abnehmen, die Krauterzweige entfernen, die
Haxe mit Butter bestreichen und im offenen Topf unter dem Grill braunen.

Das Haxenfleisch vom Knochen l6sen und mit dem Gemdise anrichten.



Wochenthema: Topfparade - Kochen mit Roémer-, Schnellkochtopf und Co.
Ute Herzog Dienstag, 07.11.2000

Schweinelendchen auf Kartoffel-Zucchini-Gemuse in mallorquinischer Tonpfanne

1 Schweinelende

1/2 gelbe Zucchini

1/2 griine Zucchini

2 Kartoffeln

1/2 Schalotte, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen

250 ml Gemiusebrihe

100 g Manchego, gerieben

1/2 EL Honig

2 EL Krauter, fein geschnitten

2 Scheiben  WeilRbrot
Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Kartoffeln schalen und hobeln. Die Zucchini ebenfalls hobeln.

Die Tonpfanne mit etwas Olivendl auf den Herd stellen und das Schweinelendchen darin von
allen Seiten kurz anbraten und wieder herausnehmen. Dann das Brot in der Pfanne rosten und
wieder herausnehmen. In dem Bratdl die Schalottenwiirfel glasig diinsten, die ganzen
Knoblauchzehen, das gehobelte Gemuse, die Kartoffeln zugeben und gut durchrdsten. Dann
den Honig unterriihren und mit Gemdisebriihe abléschen. Das Brot auf das Gemiise legen, die
Lendchen in Scheiben schneiden und auf das Brot legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
den Kréutern bestreuen. Zum Schluf3 den geriebenen Manchego dartiber geben und 10 Minuten
im 200 Grad heil3en Ofen gratinieren. Mit frischem Brot servieren.



Wochenthema: Topfparade - Kochen mit Rémer-, Schnellkochtopf und Co.
Vincent Klink Mittwoch, 08.11.2000

Curryhuhn im Rémertopf

1 Hahnchen, frisch
1 Peperoni

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1EL Essig

2EL Balsamicoessig
2 EL Curry

2 EL Olivendl

1/2 L Geflugelbrihe

2 Kartoffeln

1 Kohlrabi

1 Pastinake

5 Lauchzwiebeln

Salz, Pfeffer

Den Romertopf zuerst 1 Stunde lang wassern, damit er sich mit Wasser vollsaugt.

Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wirzen. Olivendl in den Romertopf geben und dazu das
Hahnchen. Die Essige mit der Geflugelbrihe und mit Curry mischen und tber das Hahnchen
giefRen. Schalotten und Peperoni im Ganzen zugeben und im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen
garen (insgesamt 45 Minuten). In der Zwischenzeit das Gemise putzen und schélen. Die
Kartoffeln und Pastinaken vierteln, die Kohlrabi achteln. Das Gemuise nach 20 Minuten zum
Hahnchen geben und weitere 20 Minuten garen. Dann die Lauchzwiebeln im Ganzen zugeben
und nochmals 5 Minuten garen.

Das Hahnchen tranchieren und mit dem Gemiuise anrichten.



Wochenthema: Topfparade - Kochen mit Roémer-, Schnellkochtopf und Co.
Vincent Klink Donnerstag, 09.11.2000

Lammbraten im Schnellkochtopf

400 g Lammschulter

1/8 | Sahne

1/8 | Rotwein, trocken

4 Schalotten, fein geschnitten

1 Bund Suppengemise, grob gewirfelt
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 Lorbeerblatt

1 Nelke

4 Pimentkorner, zerdriickt

1TL Butterschmalz

1TL Mehlbutter

Salz, Pfeffer

Die Schalotten, das Suppengemuse und das Fleisch mit Butterschmalz im Schnellkochtopf gut
anbraten. Den Knoblauch dazugeben und mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Lorbeerblatt,
Nelke und Piment zugeben und mit Rotwein abléschen. Dann mit dem Deckel verschlielen und
unter Druck bringen. Wenn der maximale Druck erreicht ist und das Ventil zu zischen beginnt,
die Temperatur zuriicknehmen und das Ganze ca. 20 Minuten kécheln lassen. Dann den Druck
vom Topf nehmen (dazu den Abdampfhebel vorsichtig ziehen, am besten unter flieRend kalt
Wasser) und den Deckel vorsichtig 6ffnen.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Bei grof3er Hitze den Fond etwas einkochen
lassen. Mit Mehlbutter binden und die Sahne untermischen. Nochmals kurz aufkochen, dann
passieren und abschmecken.

Die Lammschulter anrichten und dazugeben. Als Beilage passen gut Nudeln oder Kartoffeln.



Wochenthema: Topfparade - Kochen mit Rémer-, Schnellkochtopf und Co.
Otto Koch Freitag, 10.11.2000

"Schneller" Baeckeoffe

150 ¢g Rinderbrust

200 ¢ Schweinenacken

1 Lammhaxe

1 Bund Suppengemduse, grob gewdrfelt
500 ¢ Kartoffeln

1/2 1 WeilRwein (Elsasser Riesling)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe, geprel3t
30g Butter

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 Bund Petersilie, grob geschnitten

Salz, Pfeffer

Die Rinderbrust mit dem Suppengemiise in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben und ca.
2,5 Stunden weichkochen. Nach einer Stunde Kochzeit den Schweinenacken und die
Lammhaxe mit dazugeben. Das weichgekochte Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und
im Kochfond warm halten.

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und in Scheiben schneiden. Dann mit Knoblauch, Salz und
Pfeffer wiirzen, mit dem WeilBwein vermischen, Lorbeerblatt und Thymian zugeben und kurz
aufkochen.

In die heilRe Baeckeoffeform eine Schicht Zwiebel-Kartoffeln einflillen. Darauf das Fleisch
geben, mit Petersilie bestreuen und wieder Kartoffeln darauf geben. Etwas von dem
Fleischkochfond dartiber geben, darauf Butterflocken verteilen und mit dem Deckel
verschlieBen. Den Baeckeoffe ca. 20 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben.
Dann den Deckel abnehmen, nochmals mit Butterflockchen bestreuen und ohne Deckel ca. 5
Minuten bei starker Oberhitze Gberbacken.

Zum Baeckeoffe einen Riesling servieren.



Wochenthema: Wurzelkiiche

Iris Precht-Halle Montag, 13.11.2000
Sellerieplree mit rosa Entenbrust
2 Entenbriste (weiblich)
1 Sellerieknolle
200 ml Sahne
2049 Butter
Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Sellerieknolle gut waschen, schalen und in 2x2cm grof3e Wurfel schneiden. In etwas Butter
die Selleriewiirfel kurz anschwenken, aber keine Farbe nehmen lassen. Mit der Sahne aufflillen
und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten leicht kbcheln lassen. Zum Schluss mit Salz,
Pfeffer, etwas Zucker und einer Prise Muskat wirzen. Mit einem Mixer die Masse ganz fein
purieren, dabei darauf achten, dass im Plree keine Stiicke mehr sind. Alles noch einmal
abschmecken und frisch geriebene Muskatnuss zugeben.

Die Entenbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heilen Pfanne auf der Hautseite
anbraten. Dann wenden und ca. 6 Minuten bei 160 Grad in den Ofen geben. Dann die
Entenbriste aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.
AnschlieRend aufschneiden und mit dem Pliree anrichten.



Wochenthema: Wurzelkiiche
Ute Herzog Dienstag, 14.11.2000

Schwarzwurzelbandnudeln mit Hackfleischkl6Rchen und Pernod-Anis-Sauce

5009 grol3e Schwarzwurzeln
25049 Hackfleisch, gemischt
1 Ei

1 Brotchen

1 Schalotte, fein geschnitten
250 ml Gemdusebruhe

125 ml Sahne

1/2 TL Anis, gemahlen

2EL Pernod

2EL Butter

1EL Mehl

1EL Essig

Salz, Pfeffer, Muskat

Das Brotchen in etwas Gemusebrihe einweichen. Eine Schissel mit Eiswasser vorbereiten.
Dazu Essig und 1 EL Mehl geben. Die Schwarzwurzeln waschen, schalen, mit einem
Sparschaler Langsstreifen abziehen und in das Eis-Essig-Wasser legen. Das eingeweichte
Brétchen ausdriicken, mit dem Hackfleisch und dem Ei sowie der Hélfte der Schalottenwirfel
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Messerspitze Anis wiirzen. Die Butter zerlassen und die
restlichen Schalottenwiirfel glasig dinsten. Die Schwarzwurzelstreifen dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen und gut diinsten. Mit Pernod abloschen, mit Gemusebrihe auffullen und
restlichen Anis unterrihren. Von dem Hackfleischteig Kl63chen abstechen, diese auf die
Schwarzwurzeln geben und zugedeckt ca. 10 Minuten bei geringer Hitze garen.

Die Schwarzwurzelnudeln und Kl63chen auf Tellern anrichten.

Zum Garfond die Sahne geben und nochmals aufkochen. Abschmecken, evtl. noch etwas
Pernod und Anis zugeben und die Sauce zu den Schwarzwurzelbandnudeln reichen.



Wochenthema: Wurzelkiiche
Vincent Klink Mittwoch, 15.11.2000

Karpfenfilet mit Ribenragout

2 Karpfenfilets a 200 g

2 Frihlingszwiebeln mit Grin
2EL trockener Wermut

1/4 | kraftiger Fischfond

1 Msp Kardamom

1 Msp Piment

1 Msp Nelken

2 Tomaten

2EL Petersilie, fein geschnitten
2TL kalte Butterflocken

300g Steckriiben

1/8 1 Sahne

1/8 1 Weilwein

1/8 1 Gemdusebruhe

2 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, geprel3t
1TL Mehlbutter

1TL Thymianblattchen, gezupft

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer, Muskat

Die Steckriiben putzen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser bissfest kochen und kurz in
Eiswasser abschrecken. Die Schalotten und Knoblauch in Butter anschwitzen, Ribchen
dazugeben und mit Wein und Gemusebrihe abloschen. Die Flussigkeit um die Halfte einkochen
lassen. Dann Sahne unterziehen, Thymian und Muskat zugeben. Mit Mehlbutter das
Rubenragout binden und abschmecken.

Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wrfel schneiden. Die Karpfenfilets waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit Butter die Filets von beiden Seiten je
2 Minuten anbraten, dann herausnehmen und warm stellen. In der Fischpfanne mit etwas Butter
die in Ringe geschnittenen Friihlingszwiebeln andiinsten. Mit Wermut und Fischfond abléschen,
Kardamom, Piment und Nelke zugeben und den Fond um die Halfte reduzieren. Petersilie und
Tomatenwdrfel untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den Butterflocken die
Sauce binden.

Karpfenfilets mit Sauce und Rubenragout anrichten.



Wochenthema: Wurzelkiche
Vincent Klink Donnerstag, 16.11.2000

Pastinaken und Sellerie, paniert

2 grol3e Pastinaken

1 Sellerieknolle

150 ¢g Parmaschinken

3 Schalotten, fein geschnitten
3 EL grobe Schweinsmettwurst
2 Eier

100 g Paniermehl

100 g Mehl

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/8 1 Olivendl

1EL Butter

Pfeffer, Salz

Pastinaken und Sellerie schéalen. Pastinaken in Salzwasser weichkochen, anschlie3end in
Scheiben oder dicke Stifte schneiden. Sellerieknolle auf einer Brotschneidemaschine oder mit
einem Hobel in diinne Scheiben schneiden. Diese kurz in Salzwasser blanchieren und auf
einem Kichentuch trocknen lassen. Schalotten in Butter anschwitzen, in eine Schiissel geben
und auskuhlen lassen. Mettwurst und Petersilie darunter mischen. Auf die Halfte der
Selleriescheiben jeweils etwas von dieser Masse geben und darauf je eine Selleriescheibe
geben. Die einzelnen Sellerieburger mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen, dann durchs Mehl,
durchs verquirlte Ei und zuletzt durchs Paniermehl ziehen. In einer Pfanne mit Olivendl die
Burger ausbacken.

Die Pastinakenscheiben mit Parmaschinken umwickeln und wie die Sellerieburger panieren. Im
heien Olivendl ausbacken.



Wochenthema: Wurzelkiche
Otto Koch Freitag, 17.11.2000
Kalbsteak in Rotweinsauce mit gebackenem Meerrettich

2 Kalbssteaks a 180 g

200 ¢ Blattspinat

2 Schalotten, fein geschnitten
100 mi brauner Kalbsfond

1/4 | Rotwein, kraftig

100 ml Gemiusebriihe

ca. 10 cm Meerrettich am Stlick
etwas Mehl

Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten
Ol zum Ausbacken

Eine gewirfelte Schalotte in einem Topf mit Butter anschwitzen, den Fond und Rotwein
dazugeben und auf 1/3 einkochen lassen. Zum Schluss ein paar Butterflocken untermischen
und abschmecken.

Meerrettich schélen, in diinne Langsscheiben schneiden, in einer Pfanne mit Ol goldbraun
ausbacken, auf ein Kiichentuch geben und das uiberschussige Ol abtropfen lassen.

Die Kalbssteaks leicht klopfen und mit Pfeffer und Salz wirzen, in Mehl wenden und in einer
Pfanne mit Butter langsam braten, dabei mehrmals wenden.

In einer Kasserole mit etwas Butter die restlichen Schalotten anschwitzen und mit Gemitisebriihe
abléschen. Den Spinat dazugeben und zugedeckt einige Minuten dampfen, dann mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

Den Spinat auf den Tellern verteilen, darauf die Kalbssteaks anrichten, mit der Rotweinsauce
Ubergiel3en und mit den gebackenen Meerrettichscheiben garnieren.



Wochenthema: Aromakiiche mit exotischen Gewlirzen
Rainer Strobel Montag, 20.11.2000

Crépes mit chinesischen Orangen

150 g Mehl

150 ml Bier

100 ml Milch

3 Eier

209 Butter

3509 Zucker

1 Prise Salz

etwas Vanillezucker

500 ml Wasser

7 Kardamomkapseln
10 Nelken

5 Anissterne

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

100 g Honig

100 ml Rosenlikor

2 Orangen, unbehandelt,
1 Zitrone, unbehandelt

Ol zum Ausbacken

Von den Orangen- und Zitronenschalen feine Zesten abschneiden, dann die Orangen schalen
und filetieren, dabei den Saft auffangen. Den Saft mit Wasser und Zucker aufkochen. Alle
Gewirze (auBer Salz und Vanillezucker) zugeben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Dann auf
50 Grad abkuhlen und Honig, Rosenlikér und die Zesten zugeben. Danach die Orangenfilets
zugeben und 1 Tag kuhl stellen.

Aus Mehl, Bier, Milch, Eiern, 1 TL Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz einen glatten Teig
rihren. Die Butter zerlaufen lassen und ebenfalls unter den Teig rithren. Die Crépes in einer
Pfanne mit heiBem Ol nach und nach ausbacken. Die Orangenfilets vorsichtig aus der Marinade
nehmen und die Crépes damit fullen. Wenn mdglich mit einer Kugel Vanilleeis anrichten.



Wochenthema: Aromakiiche mit exotischen Gewlirzen
Ute Herzog Dienstag, 21.11.2000

Seeteufel-Medaillons im Reisblatt mit Ingwer-Pflaumen-Sauce

4 Seeteufel-Medaillons & 60 g

4 Reisblatter

2 Eier

1/2 Schalotte, fein geschnitten

6 Dorrpflaumen

125 ml Pflaumenwein

125 ml Gemiusebriihe

50 ml helle Sojasauce

1EL Senf

jel1TL Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander,
Kardamom, Curry, Nelken

1/2 Bund frisches Koriandergriin

2EL Sahne

2EL Butter

2EL Sonnenblumendl

100 g Reis, gekocht

Die Pflaumen 1 Stunde vorher im Pflaumenwein einweichen. Die Reisblatter zwischen nassen
Tuchern einweichen. Das Ei verquirlen und die Rander der Reisbléatter gut mit Ei einstreichen.
Reis mit je 1 Msp der verschiedenen Gewilirze abschmecken. Dann mit Sahne und etwas
verquirltem Ei mischen, mittig auf den Reisblattern verteilen und flach driicken. Mit
Korianderblattchen belegen. Die Seeteufel-Medaillons darauf setzen und gut einpacken.

In einer Pfanne Ol und Butter erhitzen und die Reisblatt-Packchen darin ca. 10-15 Minuten
goldbraun braten. Dabei ¢fters vorsichtig wenden.

In einem Topf die Schalottenwirfel mit der Gemusebriihe aufkochen, etwas reduzieren lassen
und die restlichen Gewiirze zugeben. Die Pflaumen grob schneiden und mit dem Pflaumenwein,
in den sie eingelegt waren, dazugeben. Soja-Sauce zugief3en und kurz kécheln lassen.

Die verpackten Seeteufel-Medaillons auf Tellern anrichten. Die Pflaumen mit einer Schaumkelle
herausnehmen, dazugeben und die Sauce nochmals aufkochen lassen. Den Senf untermischen,
evtl. mit etwas Mehl binden. Die Sauce Uber die Pflaumen giel3en.



Wochenthema: Aromakiiche mit exotischen Gewlrzen
Vincent Klink Mittwoch, 22.11.2000

Gerollter Schweinehals mit geréstetem Kimmel, Kardamom und Stf3holz

4 diinne Schweinehalsschnitzel &4 100 g
1509 frisches Sauerkraut

1TL Bio-Gemusebruhenpulver
1/4 Stange  Lauch, fein gewdrfelt

2 Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1/8 1 trockener WeilRwein

ca. 1/41 kraftige Fleischbruhe
1EL Kimmel, fein gehackt

1 Msp Kardamom

etwas SuRholz (ca. 2 cm grof3)
etwas Speisestarke

Pfeffer, Salz
Butter zum Anbraten
Zahnstocher

Die Halfte der Zwiebeln mit Knoblauch und Lauch in etwas Butter andinsten, das Sauerkraut
dazugeben und mit Wein abldschen. Das Gemusebrihenpulver untermischen und alles ca. 15
Minuten kécheln lassen, bis fast keine Flussigkeit mehr im Kraut ist. Etwas Speisestérke mit
Wasser vermischen und unter das Kraut mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schnitzel diinn klopfen, mit Pfeffer und Salz wiirzen, das Sauerkraut darauf verteilen und
alles zusammenrollen. Mit Zahnstochern oder einer Kiichenschnur fixieren.

In einer Pfanne mit etwas Butter die gerollten Schnitzel von allen Seiten kurz anbraten und dann
10 Minuten im Ofen bei 180 Grad weitergaren.

Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Kiimmel in der Fleischpfanne mit
den restlichen Zwiebeln und etwas Butter gut anrdsten. Mit Briihe abléschen, Kardamom und
SuRholz zugeben und zehn Minuten auskochen lassen. StiRholz wieder herausnehmen und die
Sauce mit ein paar Butterflockchen binden und abschmecken. Die gerollten Schnitzel anrichten
und die Sauce dartber geben. Dazu passen Kartoffelbrei oder gebratene Wiirfelkartoffeln.



Wochenthema: Aromakiiche mit exotischen Gewlrzen
Vincent Klink Donnerstag, 23.11.2000

Rochenfligel mit Vanille, Trauben und Walnlissen

1/2 Rochenflugel

3 Schalotten, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/8 | Fischfond

2 EL Weintrauben

3 EL Walnusse, gehackt

1 Vanilleschote

1EL Rosmarin, fein geschnitten
1 Limette

2 Tassen Langkornreis

6 Tassen Gemiusebriihe

2EL Petersilie, fein geschnitten

Butter zum Anbraten
Pfeffer, Salz

Den Rochenfligel vom Fischhandler abziehen lassen. Den Flugel auf die gewiinschte Grof3e
schneiden, mit Pfeffer und Salz wiirzen und wie ein Schnitzel bei geringer Hitze in Butter von
beiden Seiten je ca. 8 Minuten anbraten.

2 Essloffel gehackte Walnlsse in einer Pfanne rosten und zur Seite stellen. Eine gewiirfelte
Schalotte in Butter anschwitzen, den Reis dazugeben und mit Briihe aufgiel3en. Ungeféhr 20
Minuten langsam kocheln lassen. Anschlie3end die gertsteten Niisse und die gehackte
Petersilie untermischen.

Vanille mit einem Messer aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In derselben Pfanne einen Essloffel
gehackte Walntsse kurz rosten. Dann zwei gewlrfelte Schalotten und Knoblauch zugeben und
mit etwas Butter anschwitzen. Mit dem Fischfond abloschen. Rosmarin, Vanillemark und
ausgekratzte Vanilleschote, Trauben und Limettensaft zugeben. Die Flissigkeit um die Halfte
reduzieren und anschlie3end mit etwas Butter binden. Die Vanilleschote herausnehmen und die
Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Fisch mit der Sauce anrichten und dem Walnusspilaw anrichten.



Wochenthema: Aromakiiche mit exotischen Gewlrzen
Otto Koch Freitag, 24.11.2000

Scampi mit Sternanissauce

8 schone Scampi (Hummerkrabben, Gambas)
1/2 | Fischfond

6 Stick Sternanis

1/4 | trockener Wermut

1/41 Créme double

100 g Duftreis (best. thailandische Sorte)
50¢g Rote Bete

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Zitronengras

150 ¢g Kaiserschoten, blanchiert

Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Scampis schélen und den Darm entfernen. Die Schalen mit Schalotte und Knoblauch in Butter
anschwitzen und mit Wermut und Fischfond abléschen. Sternanis dazugeben. Creme double
untermischen und die Flussigkeit etwas einkochen lassen, dann die Sauce abpassieren. Die
Anissterne herausnehmen, wieder in die passierte Sauce legen und diese abschmecken.

Den Reis waschen und mit knapp der doppelten Menge Wasser in einen Topf geben. Etwas
Salz, die in 4 Stlicke geschnittene Rote Bete und das Zitronengras zugeben und den Reis bei
geschlossenem Deckel nach Packungsangabe garen. Dann Zitronengras und Rote Bete wieder
heraus nehmen.

Scampis mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter goldbraun anbraten. Die blanchierten
Kaiserschoten ebenfalls mit etwas Butter anschwitzen und zum Schluss salzen.

Den gekochten Reis in eine gebutterte Souffléform pressen und auf Teller stiirzen. Die Scampis
und die Kaiserschoten anrichten und mit der Sauce angief3en. Die Anissterne dazu garnieren.



Wochenthema: Adventsbackerei

Rainer Strobel Montag, 27.11.2000
Thuringer Christstollen

900 g Mehl

80g¢g Hefe

450 ml Milch

60 g Zucker

500¢g Butter

700 g Rosinen

150 ¢g Zitronat

150 g Orangeat

1209 Mandeln, gehobelt

109 Bittermandeln, gehobelt
10g Salz

100 ml Rum

100 g Marzipan

100 g weiche Butter

20g Vanillezucker

509 Puderzucker

abgeriebene Schale einer Zitrone (unbehandelt)

Das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde eindriicken. Hefe zerbrockeln und
mit 1 EL Zucker und etwas lauwarmer Milch verrihren und in die Mulde geben. Diesen Vorteig
an einem warmen Platz ca. 20 Minuten gehen lassen.

AnschlieRend Butter in Flocken auf den Mehlrand setzen. Zitronenschale, Rum, Salz, Mandeln
und restlichen Zucker zugeben und alles zu einem Teig kneten. Dabei die restliche Milch nach
und nach zugeben, bis der Teig schon geschmeidig ist. Den Teig zugedeckt 1 Stunde gehen
lassen. Dann Rosinen, Zitronat und Orangeat unterkneten und nochmals 20 Minuten gehen
lassen. Marzipan zu einer Rolle formen. Den Stollenteig etwas flach ausrollen und die
Marzipanrolle in die Mitte legen. Den Teig darum herumschlagen und zu einem Keil formen. Den
Stollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen
ca. 50 - 60 Minuten backen. Den Stollen noch warm mit der weichen Butter bestreichen und dick
mit Vanille- und Puderzucker bestreuen.



Wochenthema: Adventsbéckerei
Ute Herzog Dienstag, 28.11.2000

Marzipan-Haferflocken-Cashewnuss-Platzchen

100 g Haferflocken, extra zart
(ersatzweise Schmelzflocken)

200 ¢ Marzipanrohmasse

140 ¢ Cashew-Nusse

7549 dunkle Kuvertiire

3 EL Honig

2EL Amaretto

2EL Grand Marnier

2EL Sonnenblumendl

Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Haferflocken darin unter standigem
Ruhren goldbraun résten. Aus der Pfanne nehmen und noch heif3 mit der Halfte des Honigs
mischen und abkuhlen lassen. Nisse klein hacken und die Halfte davon ohne Fett mit dem
restlichen Honig in der beschichteten Pfanne zu Krokant résten. AnschlieRend abkuhlen lassen.
Marzipan grob zerkleinern. Mit den restlichen Niissen und den Haferflocken zu einem Teig
kneten. Die Halfte des Teiges mit Amaretto mischen, die andere Teighdlfte mit Grand Marnier.
Aus den beiden Teighalften je eine Rolle formen und gleich dicke Scheiben davon abschneiden.
Die Amarettoscheiben zu Platzchen flach driicken, die Grand-Marnier- Scheiben zu Kugeln
drehen. Krokant zerkleinern und Platzchen und Kugeln darin wélzen. Die Kuvertire im
Wasserbad schmelzen. Aus Butterbrotpapier eine kleine Tite formen, Kuverttre einflllen, die
Tltenspitze abschneiden und die Platzchen und Kugeln mit Streifenmuster verzieren.



Wochenthema: Adventsbackerei
Vincent Klink Mittwoch, 29.11.2000

Linzertorte

200 g geriebene Mandeln
2009 Butter

200 ¢ Zucker

200 ¢ Mehl

1/2 TL Zimt

1 Msp gemahlene Nelken

2 Eigelb

2004g Kirschkonfiture

1 Eiweil3 zum Bestreichen

Butter, Zucker, Mandeln, Mehl, Zimt, Nelken und Eigelb zu einem glatten Teig vermengen. (Am
Besten mit einem grof3en Messer alle Zutaten hackend vermengen und zuletzt mit den Handen
kneten.) Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.
Den Teig halbzentimeterdick auswellen und damit eine gefettete Springform auslegen. Den
restlichen Teig wieder zusammenkneten, noch einmal auswellen und halbzentimeter dicke
Streifen mit einem Radelmesser ausschneiden. Die Teigstreifen rings um den aul3eren
Kuchenrand legen. Die restlichen Streifen wie ein Rautengitter auf den Kuchen legen. Die
entstandenen Rauten mit der Konfiture fullen. Zuletzt das Teiggitter und den Teigrand mit Eiweil3
bestreichen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 45 Minuten backen.

Den Kuchen auskihlen lassen, aus der Form nehmen und gut ausgekihlt in Alufolie einpacken.
Wenn er so eine Woche kiihl und trocken gelagert ziehen kann, schmeckt er am Besten.



Wochenthema: Adventsbackerei
Vincent Klink Donnerstag, 30.11.2000

Krokantschnitten

1 Tafel Bitterschokolade
3509 Kristallzucker
1EL Zitronensaft

150 ¢g gehackte Mandeln

Ol zum Ausfetten

Bitterschokolade in eine Schiissel hobeln und im Wasserbad (handwarm) weichschmelzen.
Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Die gehackten Mandeln in einer Pfanne hellbraun résten. Den Zucker in einem Topf oder einer
Pfanne karamellisieren lassen, Zitronensaft beigeben und die noch heil3en Mandeln in den
hellen Karamell mischen.

Das Karamellgemisch auf ein gedltes Backblech geben, flach auseinander driicken und ca. 10
Minuten in den Ofen geben. Dann den Ofen abschalten und ein Viertel des Krokants vom Blech
nehmen. Den Rest wieder in den abgeschalteten Ofen geben und die Ofentlre etwas gedffnet
lassen. Die Krokantmasse auf einer Marmorplatte diinn auswellen. Dies muss sehr schnell
geschehen, da die Masse rasch erstarrt und dann sehr fest wird.

Mit einem Messer rautenformige Platzchen ausschneiden. Jeweils eines davon mit der weichen
Schokolade bestreichen und mit einem anderen Platzchen bedecken.

Die restliche Krokantmasse anschliel3end wie beschrieben verarbeiten.

Die Krokantschnitten in einer dicht schlieBenden Blechdose kiihl und trocken lagern. Sie halten
sich ca. 4 Wochen.



Wochenthema: Adventsbackerei
Otto Koch Freitag, 01.12.2000

Mohrenkugeln (Tassokugeln)

140 g gemahlene Nusse

180 g Puderzucker

100 g Kuvertlre (ersatzweise Blockschokolade)
100 g getrocknete Aprikosen

2cl  brauner Rum

2 Eiweil3 (von frischen Eiern)

200 g Hagelzucker

Kuvertiire im Wasserbad (oder der Mikrowelle) soweit erwédrmen, dass sie gerade schmilzt.
Aprikosen fein hacken. Alles mit Nussen und Puderzucker vermischen. Rum und 1 Eiweil3
zugeben und gut zu einem festen Teig verrihren. Aus dem Teig Rollen von 2 cm
Durchmesser formen und davon 2 cm grol3e Stiicke abschneiden. Daraus kleine Kugeln von
etwa 2 cm Durchmesser formen.

Die Kugeln im restlichen Eiweil3 walzen und im Hagelzucker rollen. Dann auf einem
Kuchengitter einige Stunden trocknen lassen. Die Kugeln lassen sich kiihl in Schachteln ein
paar Tage aufbewahren. (Da rohes Eiweil3 verwendet wird, nur ganz frische Eier verwenden.)
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Wochenthema: Genussvoll kochen mit Hulsenfriichten
Rainer Strobel Montag, 04.12.2000

Welsfilet auf bunten Linsen

400 g
3004g
1/4 1
ca.1EL
2049
409

1

1

1

1 Stange
1

1/2 Bund

Die Linsensorten separat in gesalzenem Wasser leicht bissfest kochen (die Linsen haben
unterschiedliche Garzeiten) und abschitten. Das Gemiuse putzen und in feine Wrfel schneiden.
Schalotte, Knoblauch und die Gemisewdrfel in etwas Butter anschwitzen. Die Linsen zugeben
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Gemusebrihe abléschen und Balsamicoessig
untermischen. Das Ganze ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

Zum Schluss die restliche Butter untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Welsfilet (ohne Haut und Graten)
bunte Linsen (rot, grin, gelb)
Gemdusebruhe

Balsamicoessig

Olivendl

Butter

Schalotte, fein geschnitten
Knoblauchzehe, fein geschnitten
Mohre

Lauch

Sellerieknolle, klein

Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer, Zucker

Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Das Welsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendél von beiden Seiten je
2 - 3 Minuten braten. Die Filets auf den bunten Linsen anrichten und nach Belieben mit

Zitronensaft betraufeln.



Wochenthema: Genussvoll kochen mit Hulsenfriichten
Ute Herzog Dienstag, 05.12.2000

Erbsfrikadellen auf Kohlrabikraut

150 g Erbsen

4 Kartoffeln

1 Ei

1 Eiweil’

2 Kohlrabi

1 Zwiebel, fein geschnitten

1TL Mehl
Essig zum Abschmecken
Semmelbrésel zum Panieren
Sonnenblumendl zum Anbraten
Majoran, Kimmel, Zucker
Salz, Pfeffer

Die Erbsen in Salzwasser weichkochen, das Wasser ablaufen lassen und die Erbsen durch ein
Sieb passieren. Kartoffeln weichkochen, schalen und fein reiben. Erbsen, Kartoffeln, Ei, Eiweil3,
50 g Semmelbrésel und etwas Salz, Pfeffer und Majoran in eine Schiissel geben und zu einem
Teig verarbeiten. Aus dem Teig Frikadellen formen und diese in Semmelbréseln wenden. In
einer Pfanne mit heiBem Sonnenblumendl die Erbsfrikadellen auf jeder Seite 3 - 4 Minuten
braten.

Fir das Kohlrabikraut die Kohlrabi schalen und in Stifte hobeln. Die gewurfelten Zwiebeln in
etwas Sonnenblumendl glasig diinsten, Kohlrabistreifen zugeben und mit Salz und Kimmel
wurzen. Das Kohlrabikraut ca. 10 - 15 Minuten garen. Anschliel3end mit Mehl bestauben und mit
Essig und Zucker stif3sauer abschmecken. Mit den Erbsfrikadellen anrichten.



Wochenthema: Genussvoll kochen mit Hilsenfriichten

Vincent Klink

Mittwoch, 06.12.2000

Bohnensuppe mit Miesmuscheln

100 g
500 g
1/2 1

1/4 1

1

1

200 g

2 Zweige
1EL
1TL

Die Bohnen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in leicht gesalzenem Wasser
mindestens 1 Stunde weichkochen. Die Tomaten entkernen und fein wrfeln.

Schalotten in einem grofRen Topf mit Olivendl glasig diinsten, Knoblauch zugeben und mit
WeiRwein und Fischfond abléschen. Die geputzten und gewaschenen Muscheln zugeben und
bei geschlossenem Deckel 5 Minuten gut durchkochen. Mit einem Schaumléffel die Muscheln
herausnehmen und bis auf vier Stiick pulen. Dann die gepulten Muscheln wieder in die Suppe
geben, die Tomatenwirfel und die weichen Bohnen zugeben. Mit der Speisestarke die Suppe
binden und kurz aufkochen lassen. Petersilie und Basilikum zugeben und mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Die Suppe anrichten und die Muscheln in der Schale zur Dekoration obenauf

geben.

rote Bohnenkerne
Miesmuscheln

Weilwein

Fischfond

Schalotte, fein geschnitten
Knoblauchzehe, gepresst
Tomaten

Basilikum, fein geschnitten
Petersilie, fein geschnitten
Speisestarke

Pfeffer, Salz

Olivendl zum Anbraten



Wochenthema: Genussvoll kochen mit Hulsenfriichten
Frank Bundschu Freitag, 08.12.2000

Kichererbseneintopf mit frittierten Garnelen

200 g Kichererbsen

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
1 Knoblauchzehe, gepresst
200 ¢ Zuckerschoten

1 rote Paprika

100 ml Gemdusebruhe

4 Garnelen

100 g Glasnudeln

1EL Curry

1 Zimtstange

1 Sternanis

1-2 EL Mehl

Schale einer viertel Zitrone, unbehandelt
Cayennepfeffer, Salz

Butter zum Anbraten

Fett zum Frittieren

Die Kichererbsen tiber Nacht in reichlich Salzwasser einweichen. Das Einweichwasser durch
frisches Wasser ersetzen, die Kichererbsen eine Stunde weichkochen und anschlieRend das
restliche Wasser abgiel3en. Dann die Halfte der Kichererbsen mit einer Gabel zerdriicken.
Paprika in feine Wiirfel und die Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. In einem Topf mit
Butter die Zwiebel und den Knoblauch glasig dinsten. Paprika und Zuckerschoten zugeben und
leicht anbraten lassen. Currypulver untermischen und mit Gemisebrihe aufgieRen. Alle
Kichererbsen, auch die zerdriickten, Zimtstange und Sternanis zugeben und ca. 10 Minuten
kécheln lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer den Eintopf abschmecken, Sternanis und Zimt
wieder herausnehmen und kurz vor dem Servieren die fein geschnittene Zitronenschale
zugeben.

Die Glasnudeln kurz in Wasser einweichen und gut ausdriicken. Von den Garnelen den Darm
entfernen. Dann in Mehl wenden, mit den Glasnudeln umwickeln und in heiRem Fett ausbacken.
Den Eintopf in Suppentellern anrichten und die Garnelen als Einlage in die Mitte geben.



Wochenthema: Weihnachtliche Rezeptideen
Rainer Strobel Montag, 11.12.2000

Rehkeule in Wacholderrahm

1 Rehkeule

8049 Speck, fett

100 g Wourzelgemiuse (Sellerie, M6hren, Zwiebeln)
20¢ Tomatenmark

100 mi saure Sahne

200 ml Rotwein

3 EL Preiselbeeren

1 Zitrone, unbehandelt

10 Wacholderbeeren, zerdrickt
10 Pfefferkdrner

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Lorbeerblatt

kalte Butterflockchen zum Binden
Salz, Pfeffer

Die Rehkeule enthauten und am Réhrenknochen etwas l6sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit gehackten Wacholderbeeren einreiben.

Das Wurzelgemiise putzen und grob wiirfeln. Die Zitrone waschen und samt Schale in 1 cm
grol3e Wiirfel schneiden. In einer Pfanne den Speck auslassen und die Rehkeule darin
anbraten. Das gewdrfelte Wurzelgemiise und Tomatenmark zugeben und anrdsten. Mit Rotwein
abléschen und Sahne, restlichen Wacholder, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner
und die Zitronenwiirfel zugeben. Die Pfanne in den Ofen geben und die Rehkeule bei 180 Grad
ca. 50 Minuten schmoren.

AnschlieRend die entstandene Sauce passieren. Mit Butterflockchen binden und die
Preiselbeeren untermischen. Als Beilage passen gut Spatzle oder Nudeln.



Wochenthema: Weihnachtliche Rezeptideen
Ute Herzog Dienstag, 12.12.2000

Dresdner Eisstollen mit Pflaumen-Sauce

3 Eier

je1EL Korinthen, Rosinen, Orangeat, Zitronat, Mandeln, jeweils gehackt
4 EL Amaretto

1EL Lebkuchengewiirz

je 1 Msp Anis, Kardamom, Zimt

5EL Honig

80¢g Zucker

500 ml Sahne, geschlagen

6 Backpflaumen

je1/2 Vanille- und Zimtstange

200 ml Rotwein

4 Orangenscheiben, unbehandelt
2 Zitronenscheiben, unbehandelt
1EL Speisestarke

Kakao und Puderzucker zum Bestauben
Klarsichtfolie

Honig und 2 EL Zucker in einen Topf geben, leicht karamellisieren lassen und dann vom Herd
ziehen. Lebkuchengewiirz, Anis, Kardamom und Zimt zugeben und Amaretto einrihren. 3
Eigelb zugeben, und die Masse im Wasserbad cremig schlagen, dann auf Eiswasser setzen und
kalt schlagen. 3 Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und zusammen mit der Sahne und den
gehackten Friichten unter die Masse heben. Eine Kastenform o.A. mit angefeuchteter
Klarsichtfolie auslegen und die Masse einfiillen. Uber Nacht in die Tiefkiihltruhe geben und
gefrieren lassen.

Fir die Pflaumensauce Rotwein mit 60 g Zucker, Vanillestange, Zimtstange, Orangen- und
Zitronenscheiben aufkochen. Mit der Speisestarke binden, Uber die Backpflaumen gie3en und
Uber Nacht zugedeckt ziehen lassen. Ca. 30 Minuten vor dem Verzehr den Eisstollen aus der
Tiefkuhltruhe nehmen. Dann zuerst mit Kakao und Puderzucker bestduben und in Scheiben
geschnitten mit Pflaumensauce servieren.



Wochenthema: Weihnachtliche Rezeptideen
Vincent Klink Mittwoch, 13.12.2000

Gebratene Gansebrust mit Orangen und Zimt

2 Gansebrlste

4 Schalotten, fein geschnitten
4 Kartoffeln

1TL griner Pfeffer

1/4 1 Orangensatft

1 Orange, unbehandelt

1/2 TL Zimt

ca.1/4 | Gemiusebriihe

1TL Mehlbutter

Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz

Die Gansebrust mit Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz wirzen und auf der Hautseite bei kleinem
Feuer anbraten. Wenn das Fett der Haut auszuschwitzen beginnt, die Gansebriste wenden und
in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben. Nach 15 Minuten 2 gewtirfelte Schalotten, einen
Teeloffel grinen Pfeffer, Orangensaft, ca. 1 TL abgeriebene Orangenschale und Zimt
dazugeben. Die Gansebriste weitere 45 Minuten garen und dabei immer wieder mit etwas
Gemiusebriihe abloschen. Dann die Briiste herausnehmen, den entstandenen Fond entfetten,
d.h. mit einem Loffel das Fett abschopfen und anschlieRend mit Mehlbutter abbinden. Die
Orange filetieren und die Orangenfilets zur Sauce geben.

Die Kartoffeln schalen und in ganz feine Scheiben schneiden oder hobeln. Eine feuerfeste Form
ausfetten und die Halfte der restlichen Schalotten in die Form geben. Darauf die
Kartoffelscheiben einschichten, mit den tbrigen Schalotten bestreuen und mit der restlichen
Gemusebriihe begiel3en, sodass die Kartoffeln gerade bedeckt sind. Wahrend der letzten
halben Stunde Garzeit der Gansebruste die Kartoffeln mit in den Backofen schieben.

Die Gansebrust anrichten, mit der Sauce betrdufeln und die Kartoffeln dazureichen.



Wochenthema: Weihnachtliche Rezeptideen

Vincent Klink Donnerstag, 14.12.2000
Feldsalat mit gebratener Geflugelleber
300¢g Feldsalat

200 g Geflugelleber

1 Bund Majoran

1EL feine Speckwaurfel

3 Scheiben  Toastbrot

1 Eigelb

1EL Weilwein

1EL Essig

1TL scharfer Senf

1/8 | Distelol

1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten

Den Feldsalat putzen und waschen. Rinde vom Toastbrot entfernen, dann das Brot wiirfeln. In
Olivendl die Speck- und Brotwiirfel knusprig anbraten, leicht salzen und zur Seite stellen.

Eigelb in eine Schissel geben und mit dem Schneebesen verquirlen. WeiBwein, Senf und Essig
zugeben und gut vermischen. Dann unter stdndigem Rihren das Disteldl langsam zugeben, bis
die Sauce dickflussig , ahnlich einer Mayonnaise ist. Zuletzt den Schnittlauch untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Feldsalat mit der Sauce anmachen.

Die Geflugelleber waschen, trocken tupfen und die Hautfetzen entfernen. Dann wiirfeln und in
heil3em Olivendl kurz anbraten (ca. 3 Minuten), mit Pfeffer und Salz wirzen und zuletzt den
Majoran dartber streuen.

Feldsalat auf Teller geben, darauf die Leberwiirfel und die Speck-Brotwirfel geben.



Wochenthema: Weihnachtliche Rezeptideen
Otto Koch Freitag, 15.12.2000

Loup de mer in Blatterteig nach "Jeanmarie Meulien"

1 Loup de mer a 400 g (ausgenommen, geschuppt)
100 g Lachsfilet

300¢g Blatterteig

100 g Sahne

5 Eigelb

1 Schalotte, fein geschnitten
1/8 | trockener Weildwein

10 schwarze Pfefferkdrner
2EL Sherryessig

100 g zerlassene Butter

2 Tomaten

1EL Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer

Die Filets des Loup vom Schwanz zum Kopf I6sen, dort aber nicht abtrennen und die
Ruckengrate entfernen. Die Tomaten enthéuten, entkernen und in feine Wurfel schneiden.
Das Lachsfilet in Wrfel schneiden. Mit Sahne, einem Eigelb, etwas Salz und Pfeffer in einen
Cutter geben und eine Farce herstellen. Die Lachsfarce anstelle der Riickengrate in den Loup
einfiillen, die Filets andriicken, sodass die urspringliche Fischform wieder gegeben ist. Den
Blatterteig ausrollen und um den Loup de mer wickeln. Mit einem Kaffeel6ffel Schuppen,
Kiemen, Flossen und Augen in den Teig gravieren. Zum Schluss mit einem verquirlten Eigelb
bepinseln und im Ofen bei 220 Grad ca. 30 Minuten backen.

Fur die Sauce Schalotten, WeiRwein, Pfefferkérner und Sherryessig in einen Topf geben und
einige Minuten einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren und mit 3 Eigelben und den
Tomatenwirfeln im Wasserbad aufschlagen. Die Sauce mit der zerlassenen Butter montieren,
mit Pfeffer und Salz abschmecken und Petersilie untermischen.

Den Fisch tranchieren und mit der Sauce Choron servieren.



Wochenthema: Backofengerichte
Rainer Strobel Montag, 18.12.2000

Birnen- Lebkuchenauflauf

100 g Biskuit

100 g Lebkuchen
150 ¢g Birnen

65¢ Mandeln, gehobelt
25¢ Korinthen

3/8 | Sahne

110g Zucker

1 Vanillestange
3 Eier

5 Eigelb

1 Prise Zimt

1/81 Milch

Butter zum Ausfetten

25 g Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Biskuit in 2 cm grol3e, Lebkuchen und geschalte
Birnen in 1 cm groRRe Wirfel schneiden. Die ganzen Wirfel mit den gerdsteten Mandeln und
Korinthen mischen. 1/4 | Sahne, 60 g Zucker, die Eier, ein Eigelb, Zimt und Vanillemark in eine
Schissel geben, mit dem Schneebesen gut vermischen und Uber die Wiirfelmasse geben und
gut vermengen. Die Masse in gebutterte Férmchen (oder eine gebutterte Auflaufform) fullen und
bei 180 Grad ca. 25 - 30 Minuten backen.

Fir die Sauce Milch mit restlichen Mandeln, Sahne und Zucker aufkochen. Die restlichen Eigelb
in einen Schlagkessel geben und gut verquirlen. Etwas von der kochenden Mandelmilch
zugeben. Auf dem Wasserbad weiterschlagen, die restliche Mandelmilch untermischen und zur
Rose abziehen.

Den Auflauf aus den Formchen stirzen und mit der Sauce anrichten.



Wochenthema: Backofengerichte
Ute Herzog Dienstag, 19.12.2000

Rosenkohl a la Normandie

150 g Rosenkonhl

150 g Kartoffeln

4 Apfel

200 ¢ Rinderhackfleisch

2 Zwiebeln, fein geschnitten
2EL Speckwirfel

4 EL Calvados

150 ml Cidre (ersatzweise Apfelsaft)
250 ml Gemdusebruhe

1 Ei

4 EL Creme Fraiche

1 Brotchen

Salz, Pfeffer, Muskat
Ol zum Anbraten

Rosenkohl putzen und am Strunk kreuzweise einschneiden. Grol3e Rdschen halbieren.
Kartoffeln und Apfel schalen und wiirfeln. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Das Brétchen
in lauwarmen Wasser einweichen.

In einem Topf etwas Ol erhitzen, Speck zugeben und auslassen. Ebenfalls Zwiebeln zugeben
und glasig diinsten. Dann Rosenkohl und Kartoffeln zugebe, kurz anbraten und mit Cidre und
Brihe abldoschen. Die Apfelwurfel darauf setzen, Calvados darliber geben und das Ganze mit
einem Deckel verschlossen ca. 20 Minuten in den Ofen geben. Das eingeweichte Brotchen mit
Hackfleisch, Ei, Salz, Pfeffer und Muskat vermischen. Daraus kleine Béallchen formen. Den Topf
aus dem Ofen nehmen und die Fleischbéllchen auf das Gemiise setzen. Créme Fraiche
dazwischen verteilen und nochmals mit geschlossenem Deckel den Topf ca. 20 Minuten in den
Ofen schieben. Rosenkohlauflauf auf Teller geben und servieren.



Wochenthema: Backofengerichte
Otto Koch Freitag, 22.12.2000

Krautkartoffeln

2 grol3e Kartoffeln (oder 4 kleine)

1 kleine Kartoffel

300¢g frisches Sauerkraut

0,11 Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt

509 Speck, fein gewurfelt

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
150 g gekochtes Kassler, fein gewtrfelt
1/8 1 Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Die grof3en Kartoffeln mit der Schale weichkochen. Speck und Zwiebeln anschwitzen.
Sauerkraut und Lorbeerblatt dazugeben und mit etwas Brihe aufkochen. Die kleine Kartoffel
schéalen und nach einigen Minuten etwas Karoffel ins Sauerkraut reiben zum Binden.

Von den heilRen Kartoffeln einen diinnen Deckel abschneiden und die Kartoffeln aushdhlen. Die
Kartoffelmasse durchpressen und mit hei3er Milch zu Piree vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. (Eventuell etwas zerlassene Butter zugeben.)

Das gewidrfelte Kassler kurz in einer Pfanne anbraten.

Sauerkraut in die ausgehohlten Kartoffeln flllen. Kasslerwiirfel dartiber geben und mit einem
Spritzbeutel das Piree darauf verteilen.

Die Kartoffeln in eine kleine gefettete feuerfeste Form legen und im Ofen bei 200° C etwa 15 bis
20 Minuten backen.



Wochenthema: Mitternachtssuppen

Vincent Klink

Mittwoch, 27.12.2000

Zitronengras-Curry-Suppe

4
1

1/4 1
1/21
2004g

2

1 Zweig
100 g
100 g
100 g

1 Stange
80g
2049

19

1/2

Schalotte schéalen und in feine Streifen schneiden, das Gemuse putzen und fein wirfeln, vom
Thymian die Blattchen zupfen, Salbei und Zitronengras fein schneiden, die Limonenschale in

Schalotten
Knoblauchzehe, fein geschnitten
WeilRwein
Gemiusebriihe
Zitronengras
Salbeiblatter
Thymian

Karotten

Sellerie

Fenchel

Lauch

Mehlbutter

Curry

Safran

Limone, unbehandelt
Butter zum Anbraten
Pfeffer, Salz

feine Streifen schneiden.

In einem Topf mit etwas Butter die Schalotten andiinsten, Knoblauch zugeben und mit Briihe
auffullen und einmal aufkochen lassen. Dann WeilBwein, Karotten, Sellerie und Fenchel zugeben
und ca. 30 Minuten leicht kocheln lassen. Anschlie3end Mehlbutter untermischen, Safran, Curry,
Krauter, Zitronengras und Lauch zugeben und nochmals 15 Minuten kécheln lassen.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und nach Belieben mit ein paar Butterflocken binden. Mit

Pfeffer und Salz abschmecken.
Dazu Baguettebrot servieren.



Wochenthema: Mitternachtssuppen
Vincent Klink Donnerstag, 28.12.2000

Scharfe Rinderragoutsuppe

500 g Rinderwade

500 g Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Peperoni

2 rote Paprika

2EL Rosenpaprika, mild

11 Fleischbruhe

1/4 | Rotwein

2 Zweige Thymian

3 - 4 ScheibenBauchspeck, geraucht

10 Oliven, entkernt

100 g Kastenweif3brot

Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer
Zahnstocher

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, dann wurfeln und 20 Minuten in den ,auf 180 Grad
vorgeheizten, Ofen geben. Speck in schmale Streifen schneiden, die Oliven damit umwickeln
und mit einem Zahnstocher fixieren. Vom Thymian feine Blattchen abstreifen, Peperoni
entkernen und fein schneiden.

Das Fleisch wirfeln und mit den Zwiebeln in einem Topf mit Olivendl braun résten. Knoblauch
zugeben und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Rosenpaprika, Peperoni und Thymian in den Topf
geben, mit Briihe und Rotwein auffillen. Mindestens 30 Minuten gut durchkochen lassen. Dann
die Speckoliven zugeben und kurz mitkochen. Die Suppe abschmecken.

Die Rinde vom Brot entfernen und das Brot in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl
das Brot braun résten. Brotwurfel mit Parprikawirfeln mischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Suppe anrichten und mit den Paprika-Brotwirfeln bestreuen.
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Kressesuppe 53 Pernod-Anis-Sauce 195
Krokantschnitten 207 Pfirsichsoufflé 123
Kurbisauflauf 162 Piccata von Garnelen und Fischsticks 154
Kurbisktichle 163 Pilznudeln 181
Kurbis-Schnitzel 161 Pilz-Wildragout 180
Kurbis-Zucchini-Suppe 160 Pizzetta 120

Putenbrust 132

—L—

Lachs 7;19 Q
Lachsmaultdschchen 178 Quarksoufflé 121
Lammbraten 192
Lammfilets 8 —R—
Lammkebab 119
Lammkoteletts 140 Rahmspitzkohl 184
Lammpilaw 48 Ravioli 5
Lammrodlichen 72 Red Snapper 166
Lammricken 104; 164 Rehkeule 213
Lammspieichen 102 Rehmedaillons 179
Lasagne 33 Ricottatortellini 34
Lasagne von WeilRkohl und Kasseler 185 Ricotta-Waffeln 148
Lattich 115 Rigatoni 36
Lauch 33 Rinderfilet "Café de Paris 156
Limonen-Vinaigrette 136 Rinderrouladen 1
Linsen 13 Rochenfliigel 202
Linzertorte 206 Rohkostmus 133
Loup de mer 217 Rosenkohl 11;219

Rosti 31



Rotbarsch 187
Rotbarschfilet 60

Rote Bete 113

Rote Griutze 124

Rote-Bete 21

Rotkohl 3

Rotkohlente 186
Rotweinrisotto 49

Roulade von Lachs und Zander
Rubenragout 196

—S—

Sabayon 47

Salat Don Clemente 155
Salzburger Nockerln 73
Sardellensauce 109
Sardinen 69; 95
Sauerampfersalat 75
Sauerbraten 108
Sauerkraut 41
Sauerkrautsauce 32
Saure Heringe 43

Saure Nierle 39
Scaloppini Marsala 25
Scampi 203

Scharfe Rinderragoutsuppe 222
Schillerlocken 3
Schneller" Baeckeoffe 193
Schupfnudeln 76
Schwarzwurzelbandnudeln 195
Schweinefilet 127; 177
Schweinekoteletts 162
Schweinelendchen 158; 190
Schweinemedaillon 115
Schweinemedaillons 62
Schweinsbratwurst 9
Seeteufel 27;101; 200
Seewolf 63

Seezunge 105
Seezungenrdlichen 174
Selleriepiiree 194
Senfdressing 64
Shepherd's Pie 168
Sherry 4

Spaghetti 109
Spaghettini 131

Spargel 82;83; 86
Spargelragout 84
Spinatknédel 18
Spreewaldzander 169
Stockfischpfanne 38
Strudelteig 6

Silze 103

Siilze von Raucherfischen 70

.

Tapasvariationen 92
Tarte Tatin 125

Teltower Ribchen 10
Thunfisch 93

Thuringer Christstollen 204

50

Thuringer Zwiebelkuchen 55
Tomatencalzione 57
Tomatenpesto 131
Tomatenrisotto 140
Topfenpalatschinken 98

—\W—

Waller 45
Walnussgnocchi 183
weille Rubchen 116
WeiBweingemuse 89
Welsfilet 209

Wiener Schnitzel 23
Wiener Tafelspitz 172
Wiesenkrauterschaumsuppe 74
Wildschweinschnitzel 182
Wirsingpuree 9
Wirsingrouladen 188
Wirfelkartoffeln 16

—7

Zander 142

Zanderfilet 184
Ziegenquark 77

Zucchini 128

Ziurcher Geschnetzeltes 110
Zwiebelsuppe 44








