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Wie schon meine GroBmutter und meine Nutter

(und die meisten Familienkdchinnen in aller Welt)
hatte auch ich ein Kochbuch, das mir Grundrezepte
und grundlegende Techniken vermittelte. Wie man
zum Belspiel ein Huhnchen brat, wie eine klumpen-
freie Sauce gelingt oder wie man einen Biskuit-
boden bickt. Genau das ist die Absicht dieses
Buches: Es soll hilfreich und handlich alles
Wichtige rund ums Xochen und Backen vermitteln.
Fur dieses Buch wurden die besten meiner

»How To Cook&-Kolumnen, die in den vergangenen
zehn Jahren im donna hay magazine erschienen
sind, ausgewahlt.

Es sind klassische Rezepte, die im Fundus keiner
Koéchin und keines Xochs fehlen durfen. Diese
Rezepte werden Schritt fur Schritt mit informa-
tiven Fotos gezeigt. Alle wichtigen Themen sind ab-
gedeckt: vom klassischen Schmor-braten und sami-
gen Saucen Uber unwiderstehliches Gebédck bis hin
zu zeitlosen Desserts.

Ob Sie das Kochen gerade erlernen oder einfach nur
die guten alten Klassiker Ubersichtlich vereint
haben méchten - mehr als dieses Buch brauchen Sie
nicht. Frohes Xochen!
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lammbraten mit
rosmarin und knoblauch

1Lammkeule, von grobem Fett
und Sehnen befreit

2 Bund Rosmarin

2 Knollen Knoblauch, halbiert
Olivendl zum Einreiben

Meersalzflocken

bevor sie beginnen
Portionsgrsfien

+ bis zu 4 Personen:

Lammbkeule von 13/4-2 kg Gewicht
+ bis zu 6 Personen:

2-2"72kg

+ bis zu 8 Personen:

mehr als 272 kg

Garzeiten (fir »a pointe, halbrosa)
+ klassischer Schmorbraten:

18 Minuten pro 500 g

+ entbeinte, aufgeklappte Keule:
10 Minuten pro 500 g

+ hohl ausgeléste Keule:

20 Minuten pro 500 g

+im oberen Teil entbeinte Keule
(Hiiftknochen entfernt):

18 Minuten pro 500 g

meine kochschule

lammbraten

Das kostliche Aroma eines Lammbratens lasst einem das
Wasser im Mund zusammenlaufen, bevor der Tisch gedeckt ist.
Dieser saftige Klassiker gewinnt alle Herzen.

schritt 1

schritt 2

schritt 1 Den Ofen auf 200 Grad vor-

heizen. Die Lammkeule wiegen, um die Gar-

zeit zu bestimmen (siehe Angaben links).

schritt 2 Rosmarin und Knoblauch in
eine mit Backpapier ausgelegte ofenfeste
Form geben und die Keule daraufsetzen.

Das Fleisch mit Ol einreiben und salzen.

schritt 3 Die Keule gemaB Garzeit-
Tabelle oder nach Gusto schmoren.

10 Minuten ruhen lassen und dann das
Fleisch auslésen. Mit Minzsauce servieren
(siehe Rezept rechts).
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servieren mit ...

MINZSAUCE

125 ml Apfelsaft, 60 ml Wasser, 1 EL grob-
kérnigen Senf und 1 EL WeiBweinessig in
einem Topf bei mittlerer Hitze aufkochen,
dann bei reduzierter Temperatur kéchelnd
3 Minuten etwas eindicken lassen. Vom
Herd nehmen, 15 g grob gehackte Minze-
blatter einriithren und 5 Minuten stehen

lassen. Ergibt etwa 180 ml Sauce.






1Lammkeule, pariert

80 ml Orangensaft

2 EL Quittenpaste*

2 TL Dijonsenf

2 TL Olivensd|

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Keule wiegen, um die Gar-
zeit zu bestimmen (siehe Seite 8). AnschlieBend die Keule in eine
ofenfeste Form mit Gittereinsatz legen und 3/s der berechneten
Garzeit im Ofen schmoren.

Inzwischen Orangensaft, Quittenpaste, Senf, Ol, Salz und Pfeffer
unter Rithren langsam erhitzen, bis sich die Paste aufgeldst hat.
Dann die Mischung bei starkerer Hitze 2 Minuten eindicken lassen.

Das Fleisch mit der Glasur bestreichen und wieder in den Ofen
schieben. Bis zum Ende der Garzeit alle 5 Minuten erneut mit Gla-
sur bestreichen. Die fertig gegarte Keule 10 Minuten ruhen lassen;

dann ausldsen. Mit Schmorgemiise servieren.

lammkeule 1m krautermantel
1Lammbkeule, entbeint, pariert und aufgeklappt’
125 ml Olivendl

80 ml Rotwein

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
10 g Oreganoblatter, gehackt

10 g glattblattrige Petersilie, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 Zwiebeln, in Spalten geschnitten

Die Keule wiegen, um die Garzeit zu bestimmen (siehe Seite 8). ol
Wein, Salz, Pfeffer, Oregano, Petersilie und Knoblauch vermischen.
Das Fleisch in einer nicht-metallischen Form in der Marinade wen-
den. Mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 3 Stunden, besser
aber iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch aus der Mari-
nade nehmen. In eine ofenfeste Form die Zwiebeln geben und das
Fleisch daraufsetzen. Entsprechend der berechneten Garzeit oder
nach Belieben schmoren und dabei regelmaBig mit dem eigenen
Bratensaft betraufeln. Vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen
lassen. Mit den geschmorten Zwiebeln servieren.

+ Fir den sogenannten Schmetterlingsschnitt muss die Keule
entbeint sein. Dann wird das Fleisch tief eingeschnitten und auf-
geklappt; so zieht die Marinade gut ein und es gart schneller. Die
Fettseite des Fleisches vor dem Marinieren mehrfach mit einem

spitzen Messer flach einritzen.

1 Lammbkeule, Oberkeule entbeint’, pariert

2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
172 EL gehackte Zitronenschale

172 Bund Thymian

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Olivensl zum Einreiben

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Keule wiegen, um die Gar-
zeit zu bestimmen (siehe Seite 8). Die Keule aufklappen, mit Knob-
lauch, Zitronenschale und Thymianzweigen fiillen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zusammenklappen und mit Kiichengarn binden™.
Das Fleisch in eine ofenfeste Form mit Gittereinsatz legen, mit Ol
einreiben und salzen. Entsprechend der berechneten Garzeit oder
nach Belieben schmoren. Vor dem Aufschneiden etwa 10 Minuten
ruhen lassen.

+ Diese Art des Auslésens ist fir die Lammbkeule besonders geeig-
net, weil alle Knochen ausgelést werden, bis auf das Knochenend-
stick der Unterkeule, das beim Aufschneiden praktischerweise

als »Griff« dient.

++ Siehe die Bindetechnik beim Roastbeef auf Seite 15. Das Kiichen-
garn kréftig festziehen, da das Fleisch beim Schmoren schrumpft
und sich der Faden dadurch ohnehin lockert.

1 hohl ausgeléste Lammkeule®, pariert

15 g Semmelbrésel

1EL fein abgeriebene Zitronenschale

10 g Salbeiblatter, grob gehackt

20 g Parmesan, gerieben

20 g weiche Butter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Olivensl zum Einreiben

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Keule wiegen, um die Gar-
zeit zu bestimmen (siehe Seite 8). Semmelbrésel, Zitronenschale,
Salbei, Parmesan, Butter, Salz und Pfeffer mischen. Diese Mischung
in die Hohlung fiillen, das Fleisch zuklappen, die Keule mit Kiichen-
garn binden (siehe Tipp oben). Das Fleisch in eine ofenfeste Form
mit Gittereinsatz legen, mit Ol einreiben und salzen. Entsprechend
der berechneten Garzeit oder nach Belieben schmoren. Vor dem
Aufschneiden 10 Minuten ruhen lassen.

+ Bei dieser Zubereitungsart hat die Lammkeule die traditionelle
Form, nur ohne Knochen. Der durch das Entbeinen entstandene
Hohlraum nimmt die Fillung auf. Die Keule muss nach dem Fillen

sorgfdltig gebunden werden, damit sie nicht auseinanderféllt.

hauptgerichte
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lammkeule mit thymian-zitronen-fiillung

lammkeule mit quittenglasur

lammkeule im krautermantel

lammkeule mit salbei-parmesan-fiillung



schweinebraten

3 kg Schweineriicken (Lende)

ohne Knochen, pariert

1Portion Fiillung (siehe Rezepte rechts)
Olivendl und Meersalzflocken

zum Einreiben

koch~tipp

Um Platz fur die Fullung
zu schaffen,

spitzen
Messer das kleine Filet und

Oder
Sie bitten Ihren Metzger,

schwelnebraten

schritt 2

schritt 1 Mit einem scharfen, spitzen
Messer die Haut in Abstanden von1cm

einritzen (siehe rechte Seite).

schritt 2 Den Ofen auf 220 Grad vorhei-
zen. Das kleine Filet und anderes iiber-
stehendes Fleisch entfernen. Mit einem
scharfen, spitzen Messer die Haut vom
Fleisch I6sen, jedoch einen 3 cm breiten
Verbindungssteg stehen lassen. Die Fiillung
in die Mitte geben.

schritt 3 Die Lende Uber die Fillung rollen
und alles mit Kiichengarn binden. Die Haut

mit Ol und Salz einreiben.

schritt 4 Fleisch und Knoblauch in eine
ofenfeste Form mit leicht gefettetem Gitter-
einsatz legen und 20 Minuten schmoren.
Dann die Hitze auf 200 Grad reduzieren
und weitere 50-55 Minuten oder nach Be-
lieben schmoren. 5 Minuten ruhen lassen,
dann das Garn entfernen und das Fleisch

aufschneiden. Ergibt 8 Portionen.

SUB und saftig - ein Schweinebraten mit
knuspriger XKruste ist ein koéstliches
Familienessen, bel dem jeder gern noch
einmal nachschopft.

schritt 3

elnen versuch wert ...
ZWIEBEL-THYMIAN-FULLUNG

1EL Ol und 120 g Butter in einer Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen; 4 in Scheiben
geschnittene Zwiebeln darin 10-15 Minuten
anbraunen. Die Pfanne vom Herd nehmen
und 2 EL Thymianblatter sowie 280 g Sem-

melbrésel einriihren.

SALBEI-BIRNEN-FULLUNG

1in Scheiben geschnittene Birne, 2 EL ge-
hackten Salbei, 1 EL braunen Zucker, 15 g
weiche Butter, 1 TL schwarzen Pfeffer aus
der Miihle und Meersalzflocken verriihren.
Die Lende damit fiillen.



schritt 1

schritt 2

hauptger
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krustenbraten

Sie brauchen:

ein kleines, scharfes Messer
Meersalzflocken

Olivensl

schritt 1 Mit dem kleinen, scharfen Messer in Abstdnden von1cm

die Haut einritzen.

schritt 2 Die Haut mit Salz einreiben und das Fleisch tber
Nacht nicht abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. So zieht man

die Feuchtigkeit aus der Haut, was die Kruste knuspriger macht.

schritt 3 Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Das Salz abreiben
und die Haut mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mit Ol bestreichen
und wiederum mit Salz einreiben, das auch in die Ritzen gelangen
sollte. Das Fleisch mit der Hautseite nach oben auf einem Backrost
20-30 Minuten schmoren, bis die Haut knusprig wird. Dann die Hitze
auf 200 Grad reduzieren und nach Rezept fortfahren. Wenn Sie
eine Schweinelende auf diese Art zubereiten, sollten Sie diese mit

Kichengarn binden.

Tipp: Am knusprigsten werden Krusten bei Fleischsticken mit einer
grofien Fldche Haut, wie zum Beispiel gerollte Schweinelende,

Schweineschulter mit Knochen und Schweinebauch.

geschmorter schwelnebauch
mit chill und fenchel

1,2 kg Schweinebauch ohne Knochen
Olivenél zum Bestreichen
Meersalzflocken

1EL getrocknete Chiliflocken

1EL Fenchelsamen

8 kleine Birnen, halbiert

Den Schweinebauch wie oben in Schritt 1 und 2 beschrieben
vorbereiten. Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das Salz abrei-
ben und die Haut mit Kiichenpapier trocken tupfen. Dann mit Ol
bestreichen und mit Salz, Chili und Fenchel gut einreiben, sodass
die Gewiirze auch in die Ritzen gelangen. Das Fleisch mit der
Hautseite nach oben auf einem Rost 1 Stunde schmoren. Dann
wenden und 1 weitere Stunde schmoren, bis die Haut goldbraun
und knusprig ist. Die Birnen mit Ol bestreichen und wahrend den
letzten 20-25 Minuten mitschmoren. Das Fleisch mit den weichen
Birnen, geddampften grilnen Bohnen und nach Belieben rohem

Fenchelsalat servieren. Ergibt 8 Portionen.

ichte



das periekte steak

Sie brauchen:

eine groBe beschichtete Pfanne
eine Bratzange

Alufolie

schritt 1 Die Steaks (4 200 g, ca. 3 cm dick) Raumtemperatur

annehmen lassen, mit Olivendl bestreichen, salzen und pfeffern.

schritt 2 Eine groBe beschichtete Pfanne bei hoher Temperatur
erhitzen und darin jeweils 2 Steaks gleichzeitig nach Wunsch gar
braten (Garzeiten siehe Kasten unten links). Die Steaks mit der Brat-

zange nur einmal wenden, sonst werden sie hart!

schritt 3 Die fertigen Steaks auf einem Teller mit Alufolie be-

deckt 5 Minuten ruhen lassen. Mit Beilagen nach Wahl servieren.

Tipp: Die Garzeiten (unten links) beziehen sich auf 3 cm dicke Steaks,
die in der Pfanne gebraten werden. In der Grillpfanne oder auf dem
Grill verkiirzen sich diese Zeiten etwas, da dort eine gréfiere Hitze
herrscht. Bitten Sie lhren Metzger, lhnen die Steaks in der gewinsch-

ten Dicke zu schneiden.

schritt 1

schritt 2

steak mit chili-limetten-
knoblauch-butter

100 g weiche Butter

1groBe rote Chili* entkernt, fein gehackt

1EL abgeriebene Limettenschale

1Knoblauchzehe, gepresst

4 Steaks (Lenden- oder Filetsteaks) & 200 g, je 3 cm dick
200 g blanchierte griine Bohnen als Beilage

Butter, Chili, Limettenschale und Knoblauch verriihren. Diese
Mischung in die Mitte einer Lage Backpapier geben und zu einer
Rolle formen. Die Rolle im Kiihlschrank fest werden lassen.

Die Steaks wie oben in den Schritten 1 bis 3 beschrieben braten.
Die Wiirzbutter in Scheiben aufschneiden und zum Servieren auf

die Steaks geben. Mit griinen Bohnen servieren. Ergibt 4 Portionen.

garzelten
saignant, blutig
englisch, halb blutig
rosé/rosa, medium

a point, halbrosa

bien cuit, durchgebraten | 5 Minuten von jeder Seite

I 2 Minuten von jeder Seite

| 3/2 Minuten von jeder Seite
| 4 Minuten von jeder Seite
| 41/ Minuten von jeder Seite

hauptgerichte
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Sie brauchen:

ein kleines scharfes Messer
eine Kiichenschere
Kichengarn

schritt 2

schritt 1 Mit einem scharfen Messer

Uiberschiissiges Fett und Sehnen entfernen.

schritt 2 Etwa einen Meter Kiichengarn
abschneiden. Beginnen Sie am entfernteren
Ende des Fleischstiicks, umwickeln Sie das
Fleischstiick quer und verknoten Sie das
Garn mittig auf der Oberseite; dabei ein
Garnende von etwa 10 cm stehen lassen.

schritt 3 Das lange Garnstiick unterhalb
des Knotens senkrecht nach unten fithren,
nach 2 cm mit dem Finger festhalten, im rech-
ten Winkel rund um das Fleischstiick legen
und durch die entstandene Ose fithren. Dann
das Garn weiter nach unten fihren, nach

2 cm mit dem Finger festhalten und wiederum
rechtwinklig nach links und unter dem Fleisch-
stiick hindurchfiihren. Weiter so vorgehen,

bis das ganze Stiick fertig verschniirt ist.

schritt 4 Das Garn auf die Riickseite des
Fleischstiicks fiihren und durch die Quer-
faden weben. Am Ausgangspunkt sorgfaltig
verschniiren.

roastbeef

Gut gebunden, bleibt das Roastbeef perfekt
in Form und das Fleisch gart saftig und
zart. Und das Beste: Die Reste ergeben am
néchsten Tag ein kdstliches Sandwich!

schritt 3

roastbeef im
rohschinkenmantel

1kg Roastbeef, pariert

Olivendl zum Bestreichen
Meersalz und grob gemahlener
schwarzer Pfeffer

12 Scheiben Rohschinken

75 g karamellisiertes Zwiebel-Relish
(siehe Seite 46)

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das
Fleisch mit Ol bestreichen, salzen, pfef-

fern und auf jeder Seite 1-2 Minuten scharf
an- braten. Beiseite stellen. Die Rohschin-
kenscheiben auf einem Kiichenbrett leicht
tberlappend auslegen und darauf das
Zwiebel-Relish verteilen. Das Roastbeef in
die Mitte daraufsetzen und satt mit dem
Rohschinken umwickeln. Mit Kiichengarn
festbinden. Das Roastbeef auf ein Backblech
setzen, mit Ol bestreichen und 50-55 Minu-
ten (englisch, halb blutig) oder nach Belieben
langer garen. Vor dem Aufschneiden 5 Minu-

ten ruhen lassen. Ergibt 4-6 Portionen.



meine kochschule

pokelfleisch

Pokeln ist eine traditionelle NMethode, um Fleisch mit
Salz haltbar zu machen. Pokelfleisch vom Rind (Pcorned beefk)
ist auch heute noch sehr beliebt, besonders in der

pdkelfleisch

172 kg gepdkeltes Rindfleisch
(Unterschale, Brust)

3 Lorbeerblatter

12 Pfefferkérner

6 Nelken

80 ml Malzessig

90 g brauner Zucker

6 Zwiebeln, geschalt

1Bund junge Karotten, geputzt, gebiirstet

kalten Jahreszeit.

schritt 1

— i -

schritt 2

schritt 1 Das Fleisch mit Lorbeerblattern,
Pfefferkdrnern, Nelken, Essig, Zucker und

Zwiebeln in einen Schmortopf geben, mit

Wasser bedecken und zum Kochen bringen.

schritt 2 Dann bei reduzierter Hitze zuge-

deckt etwa 1'72 Stunden kécheln lassen, bis
sich das Fleisch unter Fingerdruck fest an-
fuhlt. Mit einem Schaumléffel gelegentlich
den Schaum von der Oberfliche abschép-
fen. In den letzten 5 Minuten Kochzeit die

Karotten hinzufiigen. Ergibt 6 Portionen.

kochtipp

Bei Pokelfleisch rechnet man

wie ein mittelgar gebratenes Steak

ist das Fleisch gar.

hauptgerichte
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tipps + tricks

GUT BEDECKT

Das Fleisch muss wahrend der Kochzeit voll-
standig mit Wasser bedeckt sein. Nétigen-

falls Wasser nachfillen.

KOSTLICHE BEGLEITER

Am zartesten ist das Fleisch, wenn man

es gegen die Faserrichtung aufschneidet.
Mischen Sie das Fleisch unter Grillgemiise
und herbstliche Blattsalate oder servieren
Sie es traditionell mit einer weien Sauce,
aufgepeppt mit Petersilie, Schnittlauch

oder Frihlingszwiebeln.

FEIN GEWURZT

Probieren Sie andere Gewiirze und Kréauter
wie Zimt, Sternanis, Thymian, Petersilie oder
ganze Knoblauchzehen aus; diese einfach in

Schritt 1 hinzufiigen.

RESTE
Reste kann man im Sud etwa 3 Tage im Kiihl-

schrank aufbewahren.
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dell sandwich

12 Scheiben dunkles Toastbrot
weiche Butter zum Bestreichen
300 g Mayonnaise

1EL scharfer englischer Senf
1Portion gegartes Pékelfleisch (siehe Seite 16)
12 Scheiben Emmentalerkise

Dill- oder Gewiirzgurken als Beilage
Fir den karamellisierten Kohl

30 g Butter

300 g WeiBkohl, fein geschnitten
50 g feiner Zucker

60 ml Malzessig*

Fir den karamellisierten Kohl die Butter schmelzen und darin den
Kohl bei hoher Temperatur 5 Minuten unter Rithren andiinsten.
Zucker und Essig hinzufiigen und weitere 10 Minuten rithren und
diinsten, bis die Flussigkeit gréBtenteils verdampft und der Kohl
weich. Beiseitestellen.

Das Brot auf der einen Seite mit Butter, auf der anderen mit Ma-
yonnaise und Senf bestreichen. Das Pskelfleisch aufschneiden und
die Hélfte der Brotscheiben damit belegen (Butterseite nach un-
ten). Kase und Kohl daraufgeben, dann die restlichen Brotscheiben
daraufsetzen. Eine groBe beschichtete Pfanne bei hoher Tempera-
tur erhitzen und die Sandwiches nacheinander von jeder Seite
etwa 2-3 Minuten braten, bis sie gebraunt sind und der Kase

geschmolzen ist. Dazu Dillgurken reichen. Ergibt 6 Portionen.

pokelfleisch in briuhe mit salsa verde

1Portion gegartes Pokelfleisch in der Briihe (siehe Seite 16)
Fur die Salsa verde

1EL eingesalzene Kapern*, abgespiilt

15 g Minzeblatter

15 g glattblattrige Petersilie

2 Sardellenfilets

1Knoblauchzehe, gepresst

125 ml Olivensl

Fir die Salsa Kapern, Minze, Petersilie und Sardellen grob
hacken, mit dem Knoblauch und dem Ol verriihren.

Das gegarte Fleisch in 12 dicke Scheiben aufschneiden, mit dem
Gemiise in Suppenteller verteilen und mit der heilen Briihe tber-
gieBen. Auf jede Portion etwas Salsa verde geben. Ergibt
6 Portionen.

hauptgerichte
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pokelfleisch-pastetchen

1 Portion gegartes Pékelfleisch (siehe Seite 16)

40 g Butter

2 EL Mehl

160 ml Hiihnerbriihe

300 ml Milch

120 g tiefgekiihlte Erbsen

2 EL gehackte glattblittrige Petersilie

200 g fertig gekaufter Blatterteig, aufgetaut, falls tiefgekihlt
1 Ei, leicht verklopft

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. 400 g gegartes Pdkelfleisch,
die Karotten und die Halfte der Zwiebeln grob hacken. Die Butter

schmelzen und darin das Mehl unter Rithren 5-7 Minuten anbraunen.

Nach und nach Briihe und Milch einrithren und bei mittlerer Hitze
5 Minuten eindicken lassen. Pékelfleisch, Karotten, Zwiebeln, Erbsen

und Petersilie einriihren. Die Mischung in 4 ofenfeste Férmchen

von je 250 ml Inhalt fiillen und auf ein Blech stellen. Aus dem Teig
4 Kreise (ca. 10 cm Durchmesser) ausschneiden und auf die Férmchen

- - setzen. Mit Ei bestreichen. Die restlichen Zwiebeln daraufsetzen und

I - die Pastetchen im ofen goldbraun backen. Ergibt 4 Portionen.
A rindfleisch~-kartoffel-kiuchlein

500 g Kartoffeln (fiir R3sti), geschélt, gerieben
1 Portion gegartes Pékelfleisch (siehe Seite 16)
2 Eier, leicht verklopft

2 Friihlingszwiebeln, fein geschnitten

1EL geriebener Meerrettich

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Olivensl

20 g Butter

Fir die Tomaten-Salsa

2 reife Tomaten, gehackt

20 g glattblattrige Petersilie, gehackt

1 EL Rotweinessig

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fir die Salsa alle Zutaten verrihren und beiseitestellen.

Die geriebenen Kartoffeln kraftig ausdriicken und trocken tupfen.
250 g grob gehacktes gegartes Pékelfleisch mit den geriebenen
Kartoffeln, den Eiern, Friihlingszwiebeln, Meerrettich, Salz und
Pfeffer vermischen. Ol und Butter in einer groBen beschichteten
Pfanne erhitzen, jeweils /2> Tasse der Mischung zu einem flachen
Kiichlein formen und im heiBen Fett auf jeder Seite 4 Minuten
goldbraun und knusprig backen. Auf Kiichenpapier entfetten und

mit der Salsa servieren. Ergibt 8 Portionen.

hauptgerichte
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backhahnchen

1 Hahnchen (etwa 1,6 kg schwer),
kiichenfertig

1Portion Fiillung (siehe Rezepte rechts)
Olivensl zum Bestreichen
Meersalzflocken

Wasser oder Hithnerbriihe

garzelten

Garzeiten fur ein ganzes
Hahnchen ohne Fullung bei
190 Grad (Umluft) im Ofen
(mit Fallung 20 Minuten
langer):

schritt 1

schritt 1 Den Ofen auf 190 Grad vor-
heizen. Das Hahnchen kalt abbrausen und
trocken tupfen. Die Fiillung lose in die Bauch-
hohle geben. Wird die Fiillung zu stark ge-
presst, dringt die Hitze schlechter hindurch.

schritt 2 Die Hdhnchenbeine mit Kiichen-
garn zusammenbinden - so bleibt das
Hahnchen im Ofen in Form und die Fillung

im Bauch.

schritt 3 Das Hdhnchen in einen Brater
mit leicht gefettetem Gittereinsatz legen,
mit Ol bestreichen und salzen. Wasser oder
Brithe unten in den Brater fullen; im Was-
serdampf gart das Hahnchen gleichmaBiger
und es bildet sich eine gute Saucengrund-
lage. Das Hahnchen 1 Stunde schmoren;

es ist gar, wenn beim Anstechen klarer

Saft austritt.

backhiahnchen

Ein saftiges, mit kostlicher Krautermi-
schung gefilltes Hihnchen lockt - frisch
aus dem Ofen - mit seinem verfluhrerischen
Duft die ganze Familie an den Tisch.

schritt 2

elnen versuch wert ...
KRAUTERFULLUNG

2 TL Ol in einer Pfanne erhitzen, 1 kleine
gehackte Zwiebel darin 5 Minuten gold-
braun diinsten. In einer Schiissel mit 200 g
Semmelbréseln, 172 TL frischen gehackten
Krautern (Thymian, Rosmarin, Salbei), 30 g
weicher Butter, Meersalz und schwarzem

Pfeffer vermengen.

PARMESAN-PINIENKERN-PETERSILIEN-
FULLUNG

In einer Schiissel 200 g Semmelbrésel,

25 g geriebenen Parmesan, 3 EL gerdstete
Pinienkerne, 10 g gehackte glatte Petersilie,
20 g weiche Butter, Meersalz und schwarzen

Pfeffer vermengen.



schmetterlings-
huhnchen

Sie brauchen:
eine Kiichen- oder Gefliigelschere

ein Kiichenbrett

schritt 1 Das Hihnchen mit der Brustseite nach unten auf ein
Kiichenbrett legen, sodass Riicken und Schenkel in Thre Richtung
zeigen. Mit einer scharfen Gefliigelschere beiden Seiten des Riick-

grats entlang durchschneiden und das Riickgrat entfernen.

schritt 2 Das Hihnchen wenden, Brustseite nach oben, und
das Brustbein fest nach unten driicken. Vor dem Schmoren die

Fligel unter den Kérper klappen.
feuriges schmorhiihnchen

1TL getrocknete Chiliflocken

3 Knoblauchzehen, gepresst

/2 TL gerduchertes Paprikapulver*

1TL getrocknete Oreganoblatter

1EL gehackte Zitronenschale

60 ml Rotweinessig

60 m| Olivend|

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1ganzes Hiihnchen (etwa 1,6 kg schwer),
Rickgrat entfernt und flach gedriickt

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Chili, Knoblauch, Paprika,
Oregano, Zitronenschale, Essig, Ol, Salz und Pfeffer gut verrithren.
Das Hihnchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen
und gleichm&Big mit der Chilimischung bestreichen. 45 Minuten
goldbraun braten; etwa nach der halben Garzeit mit dem eigenen

Bratensaft iibergieBen. Ergibt 4 Portionen.

garzelten

Fur ein Hahnchen von etwa 1,6 kg Gewicht:

hauptgerichte
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meine kochschule

huhnersuppe

Kein Wunder, dass dieser bekémmliche Xlassiker milt seinem
wohltuenden, vollen Aroma echtes »Seelenfutter« ist. Ein
Rezept, das Sie an Thre Kinder und Enkel weitergeben kénnen.

grundrezept huhnersuppe

2 Stangen Sellerie, zerkleinert

1 Karotte, geschilt, zerkleinert
220 g Risoni* oder andere

kleine Nudelsorte

Meersalz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

gehackte glattblattrige Petersilie
zum Servieren

Fiir die Hihnerbriihe

1 ganzes Hiihnchen (etwa 172 kg schwer)
1 Zwiebel, zerkleinert

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Stangen Sellerie, zerkleinert

1 Karotte, geschilt, zerkleinert

4 Lorbeerblatter

1TL schwarze Pfefferkdrner

ca. 2"z | Wasser oder genug,

um das Hithnchen zu bedecken

schritt 1

schritt 1 Fir die Brihe das Hihnchen,
Zwiebel mit Knoblauch, Sellerie, Karotte,
Lorbeerblatter, Pfeffer und Wasser in ei-

nen Topf geben und zum Kochen bringen.

schritt 2 Zugedeckt bei niedriger Hitze

1Stunde kécheln lassen, bis das Huhn gar ist.

Gelegentlich den Schaum abschopfen’.

schritt 3 Das Huhn herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen und hauten. Das Fleisch
auslésen (siehe auch koch-tipp). Die Briihe

abseihen, das Gemiise wegwerfen.

schritt 2

schritt 4 Die Brilhe mit Sellerie, Karotte,
Risoni und dem Hithnerfleisch zuriick

in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Gemiise bei starker Hitze
10-15 Minuten weich kochen. Mit Petersilie

bestreut servieren. Ergibt 6 Portionen.

+ Durch regelméfliges Abschépfen des
Schaums erhdlt man eine klarere Briihe

mit reinerem, milderem Aroma.

koch~tipp

brett

den Knochen.
Sie lange Stucke.

Zum Ausloésen des Fleisches setzen Sie das Huhn auf ein Kuchen-

und 16sen Sie dann das Fleisch mit einer Gabel von

so erhalten

hauptgerichte
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tomaten-bohnen-suppe mit hithnchen

hiihner-reis-suppe mit zitrone

pilzrahm-hithnersuppe

asia-hiihnersuppe mit ingwer



1Portion Hihnerbriihe mit gekochtem Huhn (siehe Seite 22)
200 g mittelkérniger Reis

1EL abgeriebene Zitronenschale

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1EL Zitronensaft

20 g Minzeblatter zum Servieren

Die abgeseihte Briihe mit Reis, Zitronenschale, Salz und Pfeffer in
einem groBen Topf zum Kochen bringen und 20-25 Minuten kécheln
lassen, bis der Reis bissfest ist. Dann das grob zerpfliickte Hihner-
fleisch und den Zitronensaft beifiigen und eine weitere Minute mit-

kochen. Die Suppe mit Minze bestreut servieren. Ergibt 6 Portionen.

60 m| Olivens|

2 Stangen Lauch, in Ringe geschnitten

400 g braune Champignons, in Scheiben geschnitten

700 g mehlig kochende Kartoffeln, geschilt und zerkleinert
2 EL Thymianblatter

125 ml trockener WeiBwein

1Portion Hihnerbriihe mit gekochtem Huhn (sieche Seite 22)
250 m|l Rahm

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Sauerrahm und Thymianblatter zum Servieren

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen; darin Lauch, Pilze, Kartoffeln
und Thymian 10 Minuten andiinsten. Mit dem Wein abléschen und
1 Minute kécheln lassen. Die abgeseihte Brithe dazugieBen, alles
aufkochen und 10 Minuten kécheln lassen, bis die Kartoffeln weich
sind. Die Suppe purieren, den Rahm und das zerkleinerte Hihner-
fleisch dazugeben, salzen, pfeffern und 1 Minute aufkochen, damit
das Fleisch vollstandig durchwarmt. Mit einem Klecks Sauerrahm

und Thymian bestreut servieren. Ergibt 6 Portionen.

2 EL Olivensl

3 Scheiben Frihstiicksspeck, gehackt

172 TL getrocknete Chiliflocken

1 Portion Hiihnerbriihe mit gekochtem Huhn (siehe Seite 22)

1Dose (4 400 g) Tomaten, gehackt

100 g Makkaroni oder andere kleine Nudelsorte

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2 Dosen (4 400 g) weiBe (Cannellini-)Bohnen, abgespiilt, abgetropft
250 g griine Bohnen, geputzt, mundgerecht geschnitten

40 g geriebener Parmesan zum Servieren

Das Ol in einem groBen Topf bei hoher Temperatur erhitzen, darin
Speck und Chiliflocken 2-3 Minuten goldbraun andiinsten. Die abge-
seihte Brihe, das zerkleinerte Hihnerfleisch, Tomaten, Nudeln, Salz
und Pfeffer hinzufiigen und alles 8-10 Minuten kochen. Die weiBen
und griinen Bohnen am Schluss noch 1 Minute mitkochen. Mit Parme-

san bestreut servieren. Ergibt 6 Portionen.

1 Portion Hiihnerbriihe mit gekochtem Huhn (siehe Seite 22)
50 g Ingwer, geschilt, fein geschnitten

2 Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten

4 kleine rote Chilis, halbiert

60 ml Sojasauce

/> TL Sesamdl

2 EL chinesischer Reiswein (Shao Hsing)*

2 Bund Pak Choi*, geviertelt

Korianderblatter zum Servieren

Die abgeseihte Hithnerbriihe, den Ingwer, die Halfte der Frihlings-
zwiebeln, Chili, Sojasauce, Sesamdl und Reiswein in einem groBen
Topf bei hoher Temperatur 5 Minuten aufkochen. Den Pak Choi und
das zerkleinerte Hihnerfleisch dazugeben und weitere 3-5 Minuten
kochen, bis der Pak Choi zart ist. Mit den restlichen Frihlingszwie-

beln und dem Koriander bestreut servieren. Ergibt 6 Portionen.

hauptgerichte
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schritt 1

schritt :
(-

pochiertes huhn

Sie brauchen:

1Zitrone, in Scheiben geschnitten
1Zweig glattblattrige Petersilie
schwarze Pfefferkérner, grob zerstoBen
4 Hihnerbrustfilets 4 150 g, pariert

schritt 1 Einen Topf mit Wasser fiillen, Zitronenscheiben, Peter-
silie und Pfefferkérner beifiigen und zum Kochen bringen, dann bei

geringerer Hitze 2-3 Minuten kécheln lassen.

schritt 2 Die Hihnerbrustfilets in den Pochierfond legen

(sie mussen vollstandig mit Wasser bedeckt sein) und 8 Minuten
sanft kécheln lassen. Dann den Topf von Herd nehmen und zuge-
deckt 15 Minuten stehen lassen. Das Fleisch aus dem Sud nehmen,
heiB servieren oder bis zur weiteren Verwendung im Kihlschrank

aufbewahren. Ergibt 4 Portionen.

tipps + tricks

LANGSAM UND BESTANDIG

Die wichtigste Regel beim Pochieren lautet: langsam und sanft. Der
Sud soll bei niedriger Hitze leise kécheln. Fiir ein Hithnerbrustfilet
von 150 g rechnet man 8 Minuten Kécheln und weitere 15 Minuten im
heiBen Sud Durchziehenlassen. Dann herausnehmen und 5 Minuten
ruhen lassen, bevor man das Fleisch zerkleinert oder aufschneidet.
GroBere Fleischstiicke (bis 200 g) miissen 5-10 Minuten langer
durchziehen.

FERTIG ODER NICHT

Um zu priifen, ob das Fleisch gar ist, driickt man es an der dicksten
Stelle mit einer Zange - es muss sich fest und elastisch anfiihlen.
Pochiertes Hithnerfleisch kann man im Kiihlschrank problemlos bis

zu 3 Tage aufbewahren.

EXTRA-AROMA

Fir ein speziell frisches Aroma kochen Sie Ingwer, Knoblauch,
Dill, Thymian, Zitronenthymian oder andere Aromalieferanten im
Sud mit. Kaffirlimettenblatter, Koriander, Zitronengras oder Chili

sorgen fiir einen Asia-Touch.

SERVIERIDEEN
Pochiertes Huhn ist - zerpfliickt oder aufgeschnitten - ein késtlicher
Begleiter fiir Salate, Sandwiches, Pasta, Frittata und Suppen.

hauptgerichte
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kopfsalat
mit huhn und ei

4 Eier

1fertig gekauftes Grillhdhnchen (etwa 1,2 kg
schwer), gehautet und ausgelést

2 Romanasalat-Herzen, in Blatter zerlegt
4 sauer eingelegte Zwiebeln,

fein geschnitten

10 g Schnittlauch, fein geschnitten

Fur das Buttermilch-Dressing

125 ml Buttermilch

1EL Zitronensaft

Meersalz und schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

htiihnchensalat

it frischen Grin, saftigem Huhnerfleisch
und cremigem Ei ergibt dieser kostliche
Salat mit knusprigem Brot eine vollstén-
dige Mahlzelt zum Mittag- oder Abendessen.

schritt 1

schritt 1 Fur das Dressing alle Zutaten

miteinander verriihren.

schritt 2 Die Eier 6 Minuten kochen, kalt

abschrecken und schalen.

schritt 3 Das zerkleinerte Hihnerfleisch,
den Salat, die Zwiebeln und den Schnitt-
lauch gut vermischen. Die Eier halbieren,
auf dem Salat anrichten und alles mit dem
Buttermilch-Dressing betraufeln.

Ergibt 4 Portionen.

koch~tipp

Weich gekochte Eier werden perfekt,

Eier zu verwenden.

nur sehr frische

schritt 2= -

einen versuch wert ...
SENF-DRESSING

1EL Dijonsenf, 2 gepresste Knoblauchze-
hen, 2 EL Zitronensaft und 60 ml Olivensl
verrihren. Dieses Dressing verleiht dem
Salat ein pikantes Aroma. Sie kénnen auch
fein geschnittenen Fenchel und blanchierten

Spargel in den Salat geben.

KNOBLAUCH-DRESSING

2 EL WeiBweinessig, 1 gepresste Knoblauch-
zehe und 80 ml Olivenél verriihren. Dieses
herzhafte Dressing schmeckt besonders gut
zu Salaten mit mediterranen Aromen, wie

etwa Oliven, Ziegenkése und Tomaten.



meine kochschule

polenta

Dieses schlichte Gericht wird traditionell als Bellage
gereicht, aber sein nussiger Geschmack und seine cremige
Beschaffenheilt machen ihn, kombinilert mit starken,
herzhaften Aromen, zum Hauptdarsteller.

1'*.

schritt 1

grundrezept polenta

500 ml Hithnerbriihe

375 ml Milch

170 g Instant-Polenta

30 g Butter, zerkleinert

20 g Parmesan, gerieben
Meersalz und schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

schritt 3

schritt 2

schritt 1 Brihe und Milch in einem Topf

zum Kochen bringen.

schritt 2 Nach und nach den Polenta-
grieB einrihren (siehe auch koch-tipp).
Unter Rithren 2-3 Minuten aufkochen, bis
der Brei eindickt.

schritt 3 Vom Herd nehmen, Butter und
Parmesan einriihren, salzen und pfeffern.
Ergibt 4 Portionen.

koch~tipp
den PolentagrieB nach und nach und unter
stédndigem Ruhren So wird
der Brei klumpenfrei
hauptgerichte
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rezept-tipps ..

SCHON RUHREN

Wir verwenden in unseren Rezepten Instant-
Polenta aus vorgegartem MaisgrieB - toll

fir schnelle Gerichte, da sie in wenigen
Minuten fertig ist. Normaler Polentagriel3
hat eine langere Garzeit und muss langer

geriihrt werden.

ZIEHEN LASSEN

Wenn man die Polenta vom Herd nimmt

und stehen lasst, wird sie schnell fest. Wer
weiche, cremige Polenta bevorzugt, muss sie
sofort auf den Tisch bringen. Soll die Polenta
vor der Weiterverarbeitung fest werden,
muss man sie verteilen und glatt streichen,

solange sie noch warm ist.






1 Portion Polenta (siehe Seite 28)
1EL gehackte Rosmarinnadeln
1EL Oreganoblatter

1EL Thymianblatter

Olivenél zum Bestreichen
Meersalzflocken zum Bestreuen

Die Polenta wie beschrieben zubereiten, dabei allerdings die Milch
durch 375 ml zusatzliche Hihnerbrithe® ersetzen. Die Polenta etwa
1cm dick in einer leicht gefetteten Auflaufform ausstreichen und
30 Minuten kalt stellen, bis sie fest ist.

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Polenta in Streifen von
2 x 10 cm schneiden, mit Ol bestreichen und salzen. Die Streifen auf

ein leicht gefettetes Blech setzen und 20-25 Minuten goldbraun und

knusprig backen. Polentastreifen mit Mayonnaise oder Aioli servieren.

Ergibt 4 Portionen.
+ Fir dieses Gericht benétigen Sie insgesamt 875 ml Hihnerbrihe.

1 Portion Polenta (siehe Seite 28)
4 Riesen-Champignons

Olivendl zum Bestreichen
100 g Ricotta*
fertig gekaufter oder selbst gemachter Pesto zum Servieren

Die Polenta wie beschrieben zubereiten, dabei allerdings die Milch
durch 375 ml zusatzliche Hihnerbriihe® ersetzen. Die Polenta in eine
mit Backpapier ausgelegte, leicht gefettete Form (20 x 30 cm) fiillen
und glatt streichen. 30 Minuten kalt stellen, bis sie fest ist.

Die Polenta in 8 Stiicke schneiden. Eine Grillpfanne erhitzen
oder den Grill anheizen. Die Polentastiicke und die Pilze mit Ol
bestreichen. Die Pilze 10 Minuten braten oder grillen, dann von der
Kochstelle nehmen.

AnschlieBend die Polentastiicke von jeder Seite 5-6 Minuten
goldbraun braten oder grillen. Polenta und Pilze zusammen mit dem
Ricotta und dem Pesto anrichten. Ergibt 4 Portionen.

+ Fir dieses Gericht benétigen Sie insgesamt 875 ml Hihnerbrihe.

4 Hihnerbrustfilets mit Fliigelansatz und Haut
Olivensl zum Betraufeln

5 Stangel Salbei

1 Portion Polenta (siehe Seite 28)

130 g fertig gekaufter Sahnemais (Creamed corn)*
1EL gehackte Salbeiblatter

gedampfte griine Bohnen als Beilage

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Hiihnerfilets auf ein Back-
blech legen, mit Ol betraufeln und mit Salbeiblattern belegen.
20-25 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Polenta zubereiten; dabei allerdings den
Parmesan durch 30 g Cheddar ersetzen. Den Sahnemais und den
gehackten Salbei einriihren. Die Mais-Polenta und die gedampften

griinen Bohnen auf Teller verteilen und die Hiithnerfilets darauf

anrichten. Ergibt 4 Portionen.

1 Portion Polenta (siche Seite 28)

2 EL gehackte Basilikumblatter

1 Chorizo*, in Scheiben geschnitten

20 g entsteinte griine Oliven, in Scheiben geschnitten
50 g Feta, zerbroselt

2 Mozzarella-Kugeln, grob zerrissen

150 g Kirschtomaten

Die Polenta zubereiten. Das Basilikum darunterheben und die
Polenta in eine Pfanne (20 cm Durchmesser) mit ofenfestem Griff
fullen, glatt streichen. Chorzioscheiben, Oliven, Feta, Mozzarella-
stiicke und die Tomaten darauf verteilen und 8 Minuten unter dem
vorgeheizten Backofengrill goldbraun iiberbacken, bis der Kase

geschmolzen ist. Ergibt 4 Portionen.
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polentastreifen mit krautern

—_—

cremige mais-polenta
mit knusperhiithnchen

gegrillte polenta mit pilzen .
und ricotta

-F'='_-——.__\____

polentapfanne mit chorizo,

oliven und feta



kartoffelgratin

125 ml Rahm

125 m| Milch

/4 TL geriebene Muskatnuss

20 g Butter, geschmolzen

600 g fest kochende Kartoffeln
(z.B. Desirée)

1 mittelgroBe Zwiebel, geschalt
und fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, gepresst
Meersalz und schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

schritt 1

schritt 1 Den Ofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Die Kartoffeln schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Rahm mit Milch und
Muskatnuss in einem Topf bei mittlerer Tem-

peratur kurz aufkochen, vom Herd nehmen.

schritt 2 Eine Auflaufform (11 Inhalt) mit
Butter gut fetten. Kartoffeln, Zwiebel und
Knoblauch lagenweise einschichten, salzen
und pfeffern und mit einer Schicht Kartof-

feln abschlieBen.

schritt 3 Die Milch-Rahm-Mischung noch

warm Uber die Kartoffeln gieBen und den

gratin

Dieses herrlich altmodische Gericht aus
Schichten zart schmelzender XKartoffeln
und cremiger Sauce macht jede noch so
schlichte lMahlzeit zum besonderen Genuss.

schritt 2

Auflauf 45 Minuten backen, bis die Kartof-
feln gar sind. Ergibt 6 Portionen.

einen versuch wert ...
PASTINAKEN-SUSSKARTOFFEL-AUFLAUF
45 g Semmelbrésel, 2 EL geschmolzene
Butter, 2 TL gehackte Rosmarinnadeln, 25 g
geriebenen Parmesan und 40 g Pinienkerne
in einer Schiissel vermischen. Nach Rezept
einen Gratin aus 200 g Kartoffeln sowie je
200 g geschilten und fein geschnittenen
Pastinaken und SiiBkartoffeln zubereiten.
Auf jede Schicht etwas der Rosmarin-Brésel-

Mischung geben.

koch~tipp

Wenn Sie auf jede Schicht des Gratins etwas geriebenen Kiase
streuen, wird er kraftiger im Geschmack und halt viel besser
zusammen. Wahlen Sie Thren Lieblingskése - sei es milder
Cheddar, Gruyére, Parmesan, wiurziger Blauschimmelk&se oder
Ziegenkase. SchlieBen Sie mit einer Schicht Kése ab - so
bekommt der Auflauf eine knusprige Kruste.




schritt 1

schritt 4

fischfilet

Sie brauchen:

ein Kiichenbrett

ein scharfes Filetiermesser
ein kleines spitzes Messer

eine Gratenpinzette

schritt 1 Mit dem Filetiermesser einen schrigen Schnitt von
oberhalb des Kopfes hinunter zur Bauchflosse machen; dabei den

Schnitt bis zur bereits vorhandenen Bauchéffnung weiterfiithren.

schritt 2 Die Hand fest auf den Oberseite des Fisches legen
und vom Beginn des ersten Schnitts oben am Kopf einen 1cm tie-

fen Schnitt entlang der Riickengrate bis zum Schwanz ausfiihren.

schritt 3 Zum ersten Schnitt zurtickkehren und das Filet mit biirs-
tenden Bewegungen von den Griten |6sen, indem Sie das Messer
Uber die Graten gleiten lassen (nicht sidgen!). Arbeiten Sie sich auf
diese Weise bis hinunter zum Schwanz vor. Schiitzen Sie die freie
Hand dabei mit einem gefalteten Geschirrtuch. Das Messer durch
den Schwanz hindurchfiihren. In der Bauchhshlung werden die
Filets noch zusammenhangen. Mit einem kleinen spitzen Messer

die Rippengraten durchschneiden und die Filets trennen.

schritt 4 Den Fisch wenden, um das zweite Filet, wie in Schritt 1
beschrieben, herauszulésen. Der zweite Schnitt wird hier vom
Schwanz entlang des Riickgrats bis zum ersten Schnitt am Kopf

ausgefihrt. Dann mit Schritt 2 und 3 fortfahren.

schritt 5 Mit der Gratenpinzette sorgfiltig alle Graten aus dem

Fischfilet entfernen.
snapper mit kapern-zitronen-butter

1EL Olivensl

1Snapper (etwa 1,3 kg schwer), filetiert und entgritet
30 g Butter

2 EL eingesalzene Kapern*, abgespiilt und abgetropft
1EL Zitronensaft

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
junger Blattspinat und Zitronenspalten zum Servieren

Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin den Fisch
(zuerst auf der Hautseite) 1-2 Minuten pro Seite braten. Herausneh-
men und warm stellen. Butter und Kapern in der Pfanne 1 Minute
andinsten, bis die Butter braunt. Den Zitronensaft hinzufiigen und
vom Herd nehmen. Den Fisch mit der Butter betriufeln, salzen und

pfeffern. Dazu Spinat und Zitronenspalten reichen. Ergibt 2 Portionen.
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meine kochschule

ofenrisotto

Ein cremiger Risotto ohne stdndiges Ruhren - ganz einfach
im Ofen zubereitet. Dieser Klassiker ist vielseltig,
késtlich und lésst sich nach Belieben kombinieren.

grundrezept risotto
aus dem ofen

300 g Arborio-Reis*

178 | Hithnerbriihe

80 g geriebener Parmesan

40 g Butter

Meersalz und schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

schritt 1

schritt 1 Den Ofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Reis und Briihe in eine Auflaufform

(2'72 | Inhalt) geben und verrihren.

schritt 2 Die Form mit Alufolie fest ver-
schlieBen. Im Ofen 40 Minuten garen, bis
die Flussigkeit fast vollstandig aufgesogen
und der Reis bissfest ist.

schritt 3 Parmesan und Butter darunter-

heben, salzen, pfeffern und sofort servieren.

Ergibt 4 Portionen.

koch-tipps

denn damit wurde auch die Stéarke

entfernt,

Kase und Butter nur behutsam unterheben;
wird der zarte Al-dente-Biss zerstort.

hauptgerichte
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schritt 2

tipps + tricks

AUFGEWARMT

Am besten ist Risotto, wenn man ihn sofort
serviert. Reste kann man aber gut auf dem
Herd wieder erwarmen, dazu unter Rithren

nach und nach etwas Briihe hinzufiigen.

GOLDENE IDEE

Reisbéllchen sind ein kdstlicher Imbiss.
Risottoreste zu Kugeln rollen, mit Blau-
schimmelk&se, Mozzarella oder Parmesan
fillen, in Semmelbréseln walzen und

goldbraun frittieren.

KNUSPRIGE EXTRAS
Speck oder Rohschinken knusprig braten,
zerbréseln und tiber den Risotto geben -

gibt ihm eine herzhafte Wiirze.






ofenrisotto mit speck, suBkartoffeln
und salbel

400 g SiiBkartoffeln (Kumara)*, geschalt und zerkleinert
2 EL Olivensl

4 Scheiben Bratspeck

40 g Butter

10 g Salbeiblatter

300 g Arborio-Reis*

178 | Hihnerbriihe

80 g Parmesan, gerieben

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
geschmolzene Butter zum Betréufeln

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die SiiBkartoffeln mit 1 EL Oli-
vendl vermischen und auf einem Backblech 25 Minuten goldbraun
backen. Beiseitestellen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen und im verbleibenden Ess-
l6ffel Ol den Speck 2-3 Minuten knusprig braten, beiseitestellen.
Die Butter schmelzen und darin die Salbeiblatter 1-2 Minuten
knusprig braten, beiseitestellen.

Reis und Briihe in einer Auflaufform (2'/2 | Inhalt) verrihren,
diese mit Alufolie fest verschlieBen. Dann im Ofen 40 Minuten
garen, bis die Fliissigkeit fast vollstandig aufgesogen und der Reis
bissfest ist. Parmesan, Salz, Pfeffer, SiiBkartoffeln und Speck da-
runterheben. Mit Salbeiblattern garniert und mit geschmolzener

Butter betraufelt servieren. Ergibt 4 Portionen.

ofenrisotto mit spinat, feta
und pinienkernen

300 g Arborio-Reis*

178 | Hihnerbriihe

80 g Parmesan, gerieben

40 g Butter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
50 g junger Blattspinat

100 g Feta, zerbroselt

508 Pinienkerne, gerostet

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Reis und Briihe in einer
Auflaufform (2'72 | Inhalt) verrithren, diese mit Alufolie gut ver-
schlieBen und im Ofen 40 Minuten garen, bis die Flussigkeit

fast vollstandig aufgesogen und der Reis bissfest ist. Parmesan,
Butter, Salz, Pfeffer, Spinat, Feta und Pinienkerne darunterheben

und servieren. Ergibt 4 Portionen.
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ofenrisotto mit pilzen

10 g Butter
2 EL Olivensl
2 Knoblauchzehen, gepresst
je 100 g Wiesen-, braune und weiBe Champignons,
in Scheiben geschnitten
| 300 g Arborio-Reis*
1/s | Hithnerbriihe
80 g Parmesan, gerieben
40 g Butter
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Butter und Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen,
darin Knoblauch und Pilze 5 Minuten goldbraun andiinsten.
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Reis, Brithe und Pilze in

einer Auflaufform (2'/2 | Inhalt) vermischen, diese mit Alufolie

verschlieBen und im Ofen 40 Minuten garen, bis die Fliissigkeit
fast vollstandig aufgesogen und der Reis bissfest ist. Parmesan,
Butter, Salz und Pfeffer darunterheben und servieren.

Ergibt 4 Portionen.

ofenrisotto mit garnelen, zitrone
und artischocken

300 g Arborio-Reis*

178 | Hihnerbriihe

16 rohe Garnelen, geschilt, mit Schwanz

80 g Parmesan, gerieben

40 g Butter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 TL abgeriebene Zitronenschale

4 Artischockenherzen, geviertelt

geriebener Parmesan zum Servieren

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Reis und Briihe in einer Auflauf-
form (272 | Inhalt) verriihren, diese mit Alufolie fest verschlieBen und
im Ofen 35 Minuten garen. Dann die rohen Garnelen hinzufiigen und
zugedeckt weitere 5 Minuten garen, bis die Fliissigkeit fast vollstan-
dig aufgesogen und der Reis bissfest ist. Zum Schluss Parmesan,
Butter, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Artischocken darunter-

heben. Mit Parmesan bestreut servieren. Ergibt 4 Portionen.
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meine kochschule

gnocchil

GenieBen Sie diese weichen, luftigen K16Bchen mit einer kdstlichen
Sauce Threr Wahl. Ob einfach nur in Salzwasser gegart oder mit
Tomatensauce Uberbacken -~ Gnocchl sind immer unwiderstehlich.

grundrezept

ricotta~-gnocchi

500 g Ricotta*

40 g Parmesan, gerieben

2 Eier, leicht verklopft

150 g Mehl

Meersalz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

schritt 1

schritt 1 Alle Zutaten gut verriihren,
salzen und pfeffern.

schritt 2 Den Teig auf der diinn bemehl-
ten Arbeitsfliche zu Strangen von etwa

2 cm Durchmesser rollen. Die Strange in

2 cm breite Stiicke schneiden und leicht mit

einem Gabelriicken eindriicken.

schritt 3 In einem groBen Topf mit ko-
chendem Salzwasser die Gnocchi porti-
onsweise jeweils 2-3 Minuten garen, mit
einem Schaumlé&ffel herausheben, abtrop-
fen lassen und auf tiefe Teller verteilen.
Mit Oreganobutter (siehe rechts) betrau-

feln und vorsichtig mischen.

schritt 2

oreganobutter

140 g Butter
40 g Oreganoblatter
2 EL WeiBweinessig

Die Butter in einer kleinen beschichteten
Pfanne 3-4 Minuten braun werden lassen.
Oregano und Essig beifiigen und 1 weitere
Minute mitdiinsten. Die Butter unter die

gegarten Gnocchi heben.

koch~tipp

Gnocchiteig kann man einen Tag im Voraus zubereiten.

an-

schlieBend unter Frischhaltefolie im Kihlschrank aufbewahren.

ben sie schén weich und luftig.

so blei-

hauptgerichte
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pilzrahm-gnocchi

schinken-spinat-gnocchi

krauter-gnocchi mit basilikumsl

lberbackene gnocchi



1 Portion Ricotta-Gnocchi (siehe Seite 38)

150 g Ziegenkase, zerbréselt

gehobelter Parmesan, zum Servieren

schwarzer Pfeffer aus der Miihle, zum Servieren
Fir die Pilzrahmsauce

1kleine Zwiebel, gehackt

1EL Olivensl

300 g weiBe Champignons, in Scheiben geschnitten
300 ml Rahm

125 ml Hiihnerbriihe

1EL Thymianblatter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fir die Pilzrahmsauce die Zwiebel im heiBen Ol etwa 3 Minuten
andinsten. Die Pilze weitere 5 Minuten mitdiinsten. Dann Rahm,
Brihe und Thymian dazugeben, salzen, pfeffern und 10 Minuten
kécheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt.

Die Gnocchi wie auf Seite 38 beschrieben zubereiten, dabei
den Ziegenkése in den Teig einarbeiten. Die Pilzrahmsauce tber
die gegarten Gnocchi geben, mit Parmesan und schwarzem

Pfeffer bestreut servieren. Ergibt 4 Portionen.

1 Portion Ricotta-Gnocchi (siehe Seite 38)
100 g Mozzarella, gerieben

Fir die Tomatensauce

3 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
1EL Olivensl

2 Dosen (4 400 g) Tomaten in Stiicken

250 ml Hiihnerbriihe

2 EL brauner Zucker

1Dose (4 400 g) Borlottibohnen, abgetropft
2 EL gehackte Basilikumblatter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fir die Tomatensauce den Knoblauch im Ol1-2 Minuten andiinsten.
Dann Tomaten, Brithe und Zucker weitere 5-6 Minuten mitkochen.
AnschlieBend die Bohnen und das Basilikum hinzufiigen und die
Sauce salzen und pfeffern.

Die Gnocchi wie beschrieben zubereiten. Die gegarten Gnocchiin
eine Auflaufform (11 Inhalt) geben, mit der Tomatensauce bedecken,
darauf den Mozzarella verteilen. 3-4 Minuten unter den vorgeheizten
Backofengrill stellen, bis der Kase geschmolzen und gebraunt ist.
Ergibt 4 Portionen.

1 Portion Ricotta-Gnocchi (siehe Seite 38)

174 TL eingesalzene Kapern*, abgespiilt,
abgetropft und fein gehackt

2 Sardellenfilets, gehackt

50 g Butter

8 Scheiben Rohschinken, gehackt

70 g junger Blattspinat, gehackt

1EL abgeriebene Zitronenschale

geriebener Parmesan zum Servieren

Die Gnocchi wie beschrieben zubereiten, dabei die Kapern und die
Sardellen in den Teig einarbeiten. Die Gnocchi garen und beiseite-
stellen.

Eine groBe beschichtete Pfanne erhitzen, die Butter schmelzen
und den Schinken 2-3 Minuten knusprig braten. Gehackten Spinat
und Zitronenschale einrithren und die Gnocchi darunterheben.

Mit Parmesan bestreut servieren. Ergibt 4 Portionen.

1 Portion Ricotta-Gnocchi (siehe Seite 38)

2 TL gehackte Zitronenschale

10 g Minzeblstter, gehackt

10 g glattblattrige Petersilie, gehackt

10 g Basilikumblatter, gehackt

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
geriebener Parmesan zum Servieren

Fir das Basilikumél

40 g Basilikum, gehackt

125 ml Olivensl

2 EL Zitronensaft

20 g Parmesan, gerieben

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Basilikumél alle Zutaten im Mixer fein piirieren und beiseite-
stellen.

Die Gnocchi wie beschrieben zubereiten, dabei Zitronenschale,
Minze, Petersilie, Basilikum, Salz und Pfeffer in den Teig einarbeiten.
Zuletzt das Ol unter die gegarten Gnocchi heben und mit Parmesan

bestreut servieren. Ergibt 4 Portionen.

hauptgerichte

-41-






unverzichtbar

tomatensauce
reis

couscous

i

geschmorter knoblauch
zwiebel-relish
currypaste
bratensauce
aioll
salsa verde
terrine
hihnerleberpastete

blini

carpaccio

reispapier-rollen

frittata

fladenbrot



frische tomatensauce

1kg am Strauch gereifte Romatomaten*
5 Knoblauchzehen, ungeschilt

2 EL Olivend|

1 TL Rotweinessig

1TL feiner Zucker

Meersalz und schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

40 g Basilikumblatter

schritt 1

schritt 1 Den Ofen auf 200 Grad vor-
heizen. Mit einem kleinen, spitzen Messer
die Tomaten am unteren Ende mit 2 cm
langen Schnitten tber Kreuz einritzen.
Tomaten und Knoblauchzehen in eine mit
Backpapier ausgelegte Form geben und
15-20 Minuten schmoren, bis die Tomaten
weich werden und sich ihre Haut abzulésen

beginnt. Etwas abkihlen lassen.

schritt 2 Tomaten und Knoblauchzehen
schilen, grob zerkleinern und mit ol Essig,
Zucker, Salz, Pfeffer und Basilikum vermi-
schen. Ergibt ca. 700 ml.

rezept-tipp

Diese Sauce kann man luftdicht verschlossen im Kihlschrank
Dann die Sauce bei niedriger Hitze
erwarmen und als schnelle Pastasauce servieren

tomatensauce

Leicht zuzubreiten und voll kraftiger
Aromen, ist diese frische Sauce ideal fur
schnelle Nudelgerichte oder als Pizzabelag.
Sie ist so gut, dass Sie sie auf Vorrat
kochen werden!

schritt 2

elnen versuch werdt .
GUTE BASIS

Diese stiickige Sauce ist eine ideale Pizza-
basis. Und mit einigen wenigen weiteren
Zutaten ergibt sie eine tolle Pastasauce
oder eine Schmorsauce fiir Fleischgerichte
wie Ossobuco. Wer glatte Saucen bevor-

zugt, piriert die fertige Sauce im Mixer.

MIT MEERESFRUCHTEN

Die Tomatensauce zum Kochen bringen,
rohe geschilte Garnelen darin 2-3 Minuten
mitgaren. Die Sauce auf Fettucine oder

Penne anrichten.



rels

300 g Langkorn- oder Duftreis
625 m|l Wasser

Den Reis und das kalte Wasser in einen groBen Topf mit dicht
schlieBendem Deckel geben, bei mittlerer Temperatur erhitzen
und dann 10-12 Minuten kochen lassen, bis sich im Reis senkrechte
»Tunnel« bilden und die Fliissigkeit fast vollstandig aufgesogen ist.
Vom Herd nehmen, mit geschlossenem Deckel 5-10 Minuten stehen
lassen. Den Reis mit einer Gabel auflockern und servieren.

Ergibt 4 Portionen.

Tipp: Zum Einfrieren breiten Sie den gegarten Reis auf einem

mit Backpapier ausgelegten Blech aus, lockern ihn mit einer Gabel
auf, sodass die Kérner nicht aneinander kleben, und lassen ihn
abkihlen. Dann geben Sie ihn in luftdicht verschliefbare Behdlter.
Vor der Verwendung im Kihlschrank auftauen lassen - so haben Sie
immer eine Grundlage fir ein schnelles Essen oder eine

unkomplizierte Beilage zur Hand.

COUSCOUS

300 g Instant-Couscous*

375 ml heiBes Wasser oder Hithnerbriihe

30 g Butter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Den Couscous und das Wasser oder die Briihe in eine Schiissel
geben und mit Frischhaltefolie bedecken bzw. mit einem Deckel
fest verschlieBen. 5 Minuten quellen lassen oder so lange, bis
die Flussigkeit vollstandig aufgesogen ist. Die Butter hinzufiigen,
salzen und pfeffern. Den Cosucous mit einer Gabel gut auflockern.
Ergibt 4 Portionen.

Tipp: Mit Hihnerbrihe zubereitet, bekommt der Couscous mehr
Aroma. Sie kénnen auch nach Belieben weitere Gewiirze, frische
oder getrocknete Krduter, Rosinen oder Pinienkerne darunterhe-
ben. Verwenden Sie den gegarten Couscous fir Salate oder als
Beilage zu Eintépfen, Schmor- oder Grillfleisch.

unverzichtbar
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geschmorter
knoblauch

3 Knollen Knoblauch
1EL Olivensl
gerdstetes Brot, zum Servieren

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den oberen Teil der Knoblauch-
knollen abschneiden, sodass die Zehen sichtbar sind. Die Knollen
mit Olivendl betraufeln, in Alufolie wickeln und auf ein Backblech

setzen. 45 Minuten schmoren, bis das Fleisch weich ist, dann
abkiihlen lassen, auslésen® und mit einer Gabel zerdriicken. Auf
gerdstetes oder gegrilltes Brot streichen.

+Der Knoblauch wird durch das Schmoren so weich und cremig,
dass Sie ihn ganz einfach aus der Haut driicken kénnen. Geschmor-
ten Knoblauch kénnen Sie auch in Saucen weiterverarbeiten oder

zu geschmortem Fleisch oder Gemdise reichen.

zwiebel-relish

2 kg Zwiebeln

80 ml Olivensl

175 g brauner Zucker
250 ml Rotweinessig

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Eine groBe, tiefe Pfanne
bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol hineingeben, die Zwie-
beln darin zugedeckt unter gelegentlichem Rithren 40 Minuten
schmoren, bis sie goldbraun und karamellisiert sind. Zucker und
Essig dazugeben, salzen, pfeffern und gut umriihren, bis sich der
Zucker aufgel®st hat. Weitere 10 Minuten kochen, bis die Masse
sirupartig eindickt. Die Mischung in sterilisierte Glaser fiillen.
Ergibt 1'/4 L.

Tipp: Ungeéffnet und an einem kihlen, dunklen Ort ldsst sich das
Relish bis zu drei Monate aufbewahren. Einmal angebrochen, hdlt
es sich im Kihlschrank etwa einen Monat. Vor dem Verzehr Raum-

temperatur annehmen lassen.

unverzichtbar
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grune currypaste

172 TL gemahlener Kreuzkiimmel

72 TL Korianderpulver

/4 TL Kurkuma*

1TL Shrimppaste*

1Zwiebel oder 5 Friihlingszwiebeln,
gehackt

2 Sténgel Zitronengras®,

weiBer Teil fein geschnitten

4 Kaffirlimettenblatter*, grob gehackt
2 TL geriebener Ingwer

4 groBe griine Chilis*

(2 davon entkernt), gehackt

2 EL gehackte Korianderwurzel

30 g Koriandergriin

2 TL brauner Zucker

Meersalz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

2 EL Erdnussél

currypaste

Diese Grundzutat der asiatischen Kiche

schritt 1

schritt 1 Kreuzkiimmel, Korianderpulver,
Kurkuma und Shrimppaste in einer kleinen
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
unter Rithren 2-3 Minuten andiinsten, bis
die Shrimppaste geschmeidig ist und die
Mischung wiirzig duftet.

schritt 2 Die Gewlirzmischung zusammen
mit Zwiebel, Zitronengras, Kaffirlimetten-
blattern, Ingwer, Chilis, Korianderwurzel
und Koriandergriin sowie Zucker, Salz und

Pfeffer im Mixer gut vermischen.

schritt 3 Beilaufendem Motor nach und
nach das Ol dazugeben bis eine geschmei-
dige Paste entsteht. Ergibt etwa 250 ml.

ist nicht nur unverzichtbar fur ein
wlrziges Curry, sie ergibt auch eine aus-
gezeichnete larinade fur Grillfleisch.

schritt 3

einen versuch wert ...
THAI-CURRY MIT HUHN

3 EL griine Currypaste in 1EL Ol bei
mittlerer Hitze 1 Minute andiinsten. Darin
500 g gewiirfeltes Hithnerschenkelfleisch
anbraten, 250 ml Kokoscreme und 180 ml
Hihnerbriihe dazugeben und zugedeckt
20 Minuten kécheln lassen. Griine Bohnen
oder zerkleinerte Schlangenbohnen hinzu-
fiigen und weich diinsten. Mit geddmpftem
Reis und Koriandergriin bestreut servieren.
Ergibt 4 Portionen.

ALS MARINADE
Die griine Wiirzpaste eignet sich auch als
exotische Marinade fiir Fleisch, das gebraten

oder gegrillt wird.

vorrat fur spater
verschlieBbaren Behdlter geben

Tiefkihler bis zu 3 Monate.

sauberen, luftdicht

in kleinen Portionsbehéltern im




grundrezept bratensauce

1EL Bratensaft oder Pflanzendl
2 EL Mehl

500 ml Hiihnerbriihe

1TL Tomatenmark

1TL feiner Zucker

2 Lorbeerblatter

6 schwarze Pfefferkérner

derem mehr.

schritt L—I

schritt 1 Bratensaft oder Pflanzendl in
einer tiefen Pfanne bei niedriger Hitze er-
warmen. Das Mehl hinzufiigen, unter Rithren

5-7 Minuten goldbraun andiinsten.

schritt 2 Nach und nach die Hiithner-
brihe einrihren. Tomatenmark, Zucker,
Lorbeerblatter und Pfeffer dazugeben und
bei starkerer Hitze etwa 5 Minuten eindi-
cken lassen. Zu Hithnchen, Truthahn oder
Schweinefleisch reichen. Ergibt 500 ml.

koch~tipp

Benutzen Sie immer einen Schneebesen, wenn Sie Flussigkeiten
unter die Mehlmischung rihren - so gibt es keine Klumpchen.
Und falls doch, streichen Sie die Sauce durch ein feines Sieb.

bratensauce

Was ware ein Braten ohne koéstliche Sauce?
Wenn Sie die Grundregeln kennen, kénnen
Sie sie nach Threm persdnlichen Gusto
verfeinern - mit Senf, Rotwein oder an-

schritt JE'

einen versuch wert ...
ROTWEINSAUCE

In Schritt 2 mit den anderen Zutaten nach
und nach 125 ml Rotwein einriihren. Zu
Steak oder Wiirstchen und Kartoffelpiiree
servieren. Die Qualitat des Weins wirkt sich
auf die Sauce aus - wahlen Sie also einen

guten Tropfen, den Sie auch gerne trinken.

SENF-BRANDY-SAUCE

Riihren Sie in Schritt 2 behutsam 125 ml
Brandy und 1 EL grobkérnigen Senf ein.
Diese Sauce passt zu Backhdhnchen,
Truthahn oder Schweinefleisch.
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1EL Zitronensaft 5

3 Knoblauchzehen, gepresst
250 ml Pflanzendl

Meersalzflocken 1 d
Ei, Zitronensaft und Knoblauch im Mixer oder in der Kiichen- Sa Sa Ver e
maschine gut verrihren. Bei laufendem Motor nach und nach in
diinnem Strahl das Ol einlaufen lassen, bis eine dickliche, 40 g glattblattrige Petersilie
geschmeidige Masse entstanden ist. Mit Salz abschmecken.  1EL eingesalzene Kapern*, abgespiilt und abgetropft
Ergibt 300 ml.  1kleine Knoblauchzehe, gehackt
Tipp: Aioli ergibt einen pikanten Dip zu gegrillten Garnelen, gegrill- 1 TL Dijonsenf
tem Fleisch oder Fisch oder auch einen herzhaften Brotaufstrich. 2 Sardellenfilets, nach Belieben
1EL Zitronensaft
1EL Olivendl

Petersilie, Kapern, Knoblauch, Senf und Sardellen im Mixer oder in
der Kiichenmaschine grob hacken. Bei laufendem Motor nach und
nach den Zitronensaft und das Ol hinzufiigen, bis eine geschmei-
dige Masse entstanden ist. Ergibt 125 ml.

Tipp: Diese grine Sauce ist ein idealer Begleiter zu geschmortem
Lammfleisch, gegrilltem Steak oder Huhn. Sie kénnen sie auch als

Marinade verwenden.

unverzichtbar
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meine kochschule

terrine

Dieser rustikale franzodsische Klassiker i1st eine Alter-
native zur Pastete und ideal fur Einladungen. Sie lésst
sich mit einer Vielzahl von Fleischarten und Wirzzutaten

fleischterrine
nach bauernart

800 g grob gehacktes Kalbfleisch

800 g grob gehacktes Schweinefleisch

3 Scheiben Frihstiicksspeck, fein gehackt
3 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Zitronenthymianblatter

1 EL Meersalzflocken

2 TL grob zerstoBener schwarzer Pfeffer
125 ml Brandy

3 Eier

16-20 Scheiben Rohschinken

schritt 1

zubereiten. Bon appétit!

schritt 3

schritt 2

schritt 1 Den Ofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Fleisch, Speck, Knoblauch, Thymian,
Salz, Pfeffer, Brandy und Eier in einer

Schissel gut vermengen.

schritt 2 Eine dinn gefettete Kastenform
(32 x 8 x 8 cm) leicht iiberlappend mit dem
Rohschinken auslegen. Die Fleischmischung
in die Form pressen und mit dem tberste-
henden Teil des Rohschinkens bedecken.
Die Form gut mit Alufolie verschlieBen und in
eine Auflaufform stellen. Diese bis zur halben
Hohe der Kastenform mit heiBem Wasser
fullen und die Terrine 172 Stunden im Ofen

garen. Die Form aus dem Wasser nehmen.

schritt 3 Ein Stick Karton in der GréBe
der Form zuschneiden, auf die Terrine legen
und diese, mit Konservendosen beschwert,
Gber Nacht kalt stellen. Zum Servieren die

Terrine stiirzen und in Scheiben schneiden.

Ergibt 10-12 Portionen.

einen versuch wert ...
BEGLEITER

Dazu passen Dillgurken oder Cornichons,
Gewiirzgurken oder Chutneys, in Senf
eingelegtes Obst oder Relishes. Zu einem
zwanglosen Imbiss reichen Sie dazu ge-
réstetes Baguette, knuspriges Fladenbrot

oder ein herzhaftes Landbrot.

rezept-tipps

Eine perfekt gegarte Terrine

Messer von der Kastenform.

mit einem stumpfen

halt sich die Terrine im Kiuhlschrank bis zu 5 Tage.

unverzichtbar
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3 Stangen Lauch, langs halbiert, blanchiert, in Blatter getrennt
400 g grob gehacktes Kalbfleisch

400 g grob gehacktes Schweinefleisch
1Scheibe Friihstiicksspeck, fein gehackt
1Knoblauchzehe, gepresst

1EL Thymianblatter

1 EL rosa Pfefferkérner, fein zerstoBen

2 TL Meersalzflocken

1TL zerstoBener schwarzer Pfeffer

80 ml siiBer Sherry

2 Eier

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. 8 kleine, leicht gefettete
Mini-Kastenformen (je 180 ml Inhalt) mit dem Lauch auslegen.
Alle Gbrigen Zutaten gut vermengen. Dann Schritt 2 und 3 des
Grundrezepts von Seite 50 folgen. Die Terrinen 30 Minuten
garen und anschlieBend etwa 4 Stunden kalt stellen. Vor dem

Servieren stiirzen. Ergibt 8 Stiick.

25 g Butter

60 g brauner Zucker

3 TL Wasser

6 Salbeiblatter

2 kleine rote Apfel, in Scheiben geschnitten

400 g grob gehacktes Hiihnerfleisch
400 g grob gehacktes Schweinefleisch
1Scheibe Friihstiicksspeck, fein gehackt
1Knoblauchzehe, gepresst

2 TL Meersalzflocken

1TL zerstoBener schwarzer Pfeffer

60 m| Marsala*

2 Eier

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter, Zucker und Wasser in ei-
nem kleinen Topf unter Rihren zum Kochen bringen und 1-2 Minuten
kéchelnd zu Karamell eindicken lassen. 6 leicht gefettete Muffinférm-
chen (je 250 ml Inhalt) mit Backpapier auskleiden, die Karamellmasse
und je ein Salbeiblatt sowie eine Apfelscheibe hineingeben.

Fleisch, Speck, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Marsala und Eier gut ver-
mengen. Dann Schritt 2 und 3 des Grundrezepts von Seite 50 weiter
folgen. Die Terrinen 30 Minuten garen und anschlieBend 4 Stunden
kalt stellen. Ergibt 6 Stiick.

800 g grob gehacktes Hiihnerfleisch
800 g grob gehacktes Schweinefleisch
3 Scheiben Frithsticksspeck, fein gehackt
3 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL gehackte Estragonblatter

200 g getrocknete Cranberries

70 g geschilte ungesalzene Pistazien

1 EL Meersalzflocken

2 TL zerstoBener schwarzer Pfeffer
125 ml Portwein

3 Eier

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Alle Zutaten gut vermengen.
Dann Schritt 2 und 3 des Grundrezepts von Seite 50 weiter folgen.
Die Terrine 172 Stunden garen und anschlieBend tiber Nacht kiihl
stellen. Vor dem Servieren stiirzen und in Scheiben aufschneiden.

Ergibt 10-12 Portionen.

7 ente 11nad ko
VO enge Uri 5

[4)]
o

Terrine

4 Entenbrustfilets (4 225 g), ohne Haut
Olivendl zum Bestreichen

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
10-12 Scheiben Friihstiicksspeck zum Auslegen der Form
1,2 kg grob gehacktes Kalbfleisch

2 Scheiben Frithstiicksspeck, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Majoranblatter

1EL Meersalzflocken

2 TL zerstoBener schwarzer Pfeffer

125 ml Brandy

3 Eier

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Entenbriiste mit Olivendl|
bestreichen, salzen, pfeffern und in einer beschichteten Pfanne
auf jeder Seite 1 Minute anbraten.

Eine leicht gefettete Kastenform (2 I Inhalt) leicht iiberlappend
mit Speckscheiben auskleiden. Alle Gbrigen Zutaten vermengen,
die Halfte der Fleischmasse in die vorbereitete Form pressen,
die Entenbriste darauflegen und mit der restlichen Fleischmasse
bedecken. Den iiberstehenden Teil des Specks dartberschlagen,
die Form mit Alufolie fest verschlieBen und in eine Auflaufform
stellen. Diese bis zur halben Hohe der Kastenform mit heilem
Wasser fiillen, die Terrine 172 Stunden im Ofen garen. Die Form
aus dem Wasser nehmen und mit einem Gewicht beschwert iiber
Nacht kalt stellen. Stiirzen und in Scheiben aufschneiden.

Ergibt 10-12 Portionen.

unverzichtbar

-52-



fleischterrine im lauchmantel mit rosa pfeffer

TR

fleischterrine mit karamellisiertem apfel

gefliigelterrine mit pistazien

terrine von ente und kalb




schritt 2

schritt 3

hithnerleberpaté

20 g Butter

2 Knoblauchzehen, gepresst

1kleine Zwiebel, gehackt

300 g Hithnerleber, pariert (siehe rezept-tipp)
60 ml Brandy

125 g kalte Butter zusatzlich, zerkleinert

60 ml Créme double*

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
80 g geklarte Butter (siehe unten)

gerdstetes Brot und Cornichons zum Servieren

schritt 1 In einer groBen beschichteten Pfanne Butter, Knoblauch
und Zwiebel bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten andiinsten. Die Leber
1 weitere Minute mitbraten, dann den Brandy beifiigen und noch-

mals 1 Minuten diinsten.

schritt 2 Die Lebermischung mit der zusatzlichen kalten Butter,

Créme double, Salz und Pfeffer piirieren.

schritt 3 Die Masse durch ein Haarsieb streichen und in 2 runde
Schalen (je 250 ml Inhalt) fillen.

schritt 4 Die geklarte Butter auf das P4té giefen und 2 Stunden

kalt stellen. Mit Brot und Cornichons servieren. Ergibt 4 Portionen

geklarte butter

Die Butter bei sehr schwacher Hitze, ohne zu rithren, schmelzen.
Den Topf vom Herd nehmen. Beim Abkihlen sinken die festen
Milchbestandteile nach unten, oben bleibt eine klare, goldfarbene
Flussigkeit. Diese ganz behutsam, ohne die abgesunkenen Feststoffe

aufzuwirbeln, abschépfen.

rezept-tipp

Hihnerleber hat zwel Lappen.

damit die Pastete
nicht bitter schmeckt.
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grundrezept blini

100 g Weizenmehl, gesiebt

35 g Buchweizenmehl*, gesiebt
/2 TL Salz

1TL Trockenhefe

125 ml Milch

80 g Sauerrahm

1Ei, getrennt

blini

Diese luftigen Buchweizen-Kuchleln eignen
sich sehr gut als Fingerfood. Die perfekte

-

e
..
\..//'

schritt 1

schritt 1 Beide Mehle, Salz und Hefe in
einer Schiissel mischen. Milch und Sauer-
rahm lauwarm erwarmen, dann das Eigelb
einrithren. Die Milchmischung nach und

nach unter die MehImischung riihren und

zu einem glatten Teig verarbeiten.

schritt 2 Die Schiissel mit einem Tuch
bedeckt 30 Minuten an einen warmen Ort

stellen, bis sich im Teig Blasen bilden.

schritt 3 Das Eiweil steif schlagen und

unter den Teig ziehen.

schritt 4 In einer beschichteten Pfanne
in wenig Fett bei mittlerer Temperatur
teelsffelgroBe Teigportionen pro Seite
1-2 Minuten goldbraun ausbacken. Blini
abkiihlen lassen. Ergibt 30 Stick.

Unterlage fir einen Belag ganz nach Threm
Geschmack - von Frischkédse bis Lachs.

~

schritt 2

einen versuch wert ...

BLINI MIT RAUCHERFORELLE, KAPERN
UND DILL

Als schicke Partyhdppchen belegen Sie
Blini mit einem Klecks Sauerrahm, Kapern,

Dillzweiglein und Raucherforelle.

RICOTTA-BLINI MIT PESTO UND FETA
Ziehen Sie 100 g frischen Ricotta unter den
Blini-Teig. Die Blini ausbacken, mit Pesto
bestreichen und mit zerbréseltem Feta und

Kresse belegen.

BLINI MIT El UND LACHS
Fir einen Brunch belegen Sie die Blini
mit Rihrei, Lachsrogen und Kerbel, zum

Schluss salzen und pfeffern.



meine kochschule

carpacclo

Diese hauchdinnen Scheiben von rohem Rindfleisch oder Fisch
sind eine beliebte, leichte Vorspeise. Die Technik ist ganz
einfach - man kommt fast oder ganz ohne Kochen aus.

rinder-carpaccio

250 g Rinderfilet, pariert

Meersalz und schwarzer Pfeffer

aus der Mihle

1 EL Olivensl

50 g eingesalzene Kapern*,

abgespiilt und abgetropft

4 eingelegte Zwiebeln, fein geschnitten
20 g glattblattrige Petersilie, gehackt
Olivensl zum Betraufeln

geriebener Parmesan zum Servieren

schritt 1

schritt 2

schritt 1 Das Rinderfilet salzen, pfeffern,
in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde

in den Tiefkihler legen. Im heiBen Ol die
Kapern 3-4 Minuten knusprig braten, dann
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtrop-

fen und abkiihlen lassen.

schritt 2 Das Rinderfilet aus der Folie
nehmen und mit einem sehr scharfen Mes-
ser hauchdiinn aufschneiden. Auf Tellern
anrichten, Kapern und Zwiebeln darauf
verteilen, mit Olivendl betraufeln und

mit Petersilie sowie Parmesan bestreuen.
Ergibt 4 Portionen.

kuchen~tipp

mit grobkérnigem Senf

oder Meerrettich zu Rinder-Carpaccio oder aromatisiertes

0Olivendl zu Fisch-Carpaccio.

unverzichtbar
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tipps + tricks

EINFRIEREN

Gefroren lasst sich das Fleisch besser
hauchdiinn aufschneiden, und die Scheiben
tauen im Nu auf. (Das Aufschneiden kénnen

Sie auch vom Metzger besorgen lassen.)

EXTRA-AROMA

Aroma und Textur erhélt das Carpaccio
durch die entsprechenden Wiirzzutaten -
zum Beispiel fein geschnittene Radieschen

und Fenchel oder Kapern.

EIN BISSCHEN GLAMOUR

Feine Scheiben von Jakobsmuscheln, Scam-
pi oder Hummer auf einer ofenfesten Platte
anrichten, mit Olivendl betraufeln und unter
dem vorgeheizten Backofengrill maximal

15 Sekunden garen.






rinderfilet mit meerrettichcreme

300 g Rinderfilet

2 EL grob gemahlener Pfeffer

1EL Olivensl

40 g Brunnenkresse

100 g fertig gegarte Rote Bete (Randen), in Scheiben geschnitten
Fir die Meerrettichcreme

240 g Créme fraiche

17/ EL fertig gekaufter geriebener Meerrettich

2 EL Zitronensaft

Fir die Meerrettichcreme alle Zutaten verriihren; beiseite stellen.
Das Fleisch im Pfeffer wilzen. Das Ol in einer beschichteten

Pfanne erhitzen und das Filet darin von allen Seiten je 1-2 Minuten

anbraten. In Alufolie gewickelt 5 Minuten ruhen lassen, dann mit
einem scharfen Messer aufschneiden. Mit Brunnenkresse, Roter

Bete und der Meerrettichcreme anrichten. Ergibt 4 Portionen.

konigsmakrelen—carpaccio

mit chili und fenchel

1 EL Meersalzflocken

1TL Fenchelsamen, zerstoBen

72 TL getrocknete Chiliflocken

250 g Kénigsmakrelenfilet

1kleine Knolle Fenchel, hauchdiinn aufgeschnitten,
Griin als Garnitur beiseitegelegt

80 ml Olivendl mit Zitronenaroma

Zitronenspalten zum Servieren

Salz, Fenchelsamen und Chili mischen. Den Fisch mit einem sehr
scharfen Messer hauchdiinn aufschneiden, mit dem Fenchel auf
Teller verteilen, mit der Wirzmischung bestreuen und mit dem
Fenchelgriin garnieren. Mit Ol betraufelt und mit Zitronenspalten
garniert servieren. Ergibt 4 Portionen.

Tipp: Verwenden Sie dafir den besten, frischesten Fisch in Sashimi-
Qualitdt. Zum Aufschneiden benutzen Sie ein langes, sehr scharfes
Messer mit dinner Klinge. Bitten Sie den Fischhéndler, das Filet von

Grdten zu befreien.
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lachs mit miso-dressing

30 g Ingwer, geschalt und fein geschnitten
2 Schalotten, geschilt und fein geschnitten
1groBe rote Chili* entkernt und fein geschnitten
35 g Stirkemehl (Maisstarke)

2 EL Pflanzensl

250 g Lachsfilet, pariert und entgratet
Koriandergriin zum Garnieren

Fir das Miso-Dressing

2 TL weiBe Misopaste*

125 ml Wasser

1TL Sojasauce

Fur das Miso-Dressing alle Zutaten unter Rihren 1-2 Minuten
erhitzen, abkihlen lassen.

Ingwer, Schalotten, Chili und Maisstérke in einer Schiissel
mischen, Gberschissige Maisstarke abschitteln. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Ingwermischung darin
2-3 Minuten knusprig braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit einem sehr scharfen Messer den Lachs hauchdiinn aufschnei-
den, auf Teller verteilen und mit der Ingwermischung und dem
Koriandergriin garnieren. Mit Miso-Dressing betraufelt servieren.
Ergibt 4 Portionen.

thunfisch mit sesam-teriyaki-dressing

250 g Thunfischfilet, pariert

150 g Sesamkérner

1EL Planzensl

eingelegter Ingwer*, zum Servieren

Fur das Teriyaki-Dressing

125 ml trockener WeiBwein

125 ml Sojasauce

2 EL feiner Zucker

11 schwarzer chinesischer Essig* (Chiankiang-Essig)
72 TL Sesamé|

Fir das Teriyaki-Dressing alle Zutaten unter Rihren in einem
kleinen Topf 2-3 Minuten aufkochen, bis sich der Zucker aufgel&st
hat und die Masse eindickt. Abkiihlen lassen.

Den Fisch im Sesam wilzen und im heiBen Ol auf jeder Seite
nur gerade 30 Sekunden anbraten. Dann mit einem sehr scharfen
Messer diinn aufschneiden, die Scheiben auf Teller verteilen und
mit dem Teriyaki-Dressing und dem eingelegten Ingwer servieren.
Ergibt 4 Portionen.
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meine kochschule

reispapler-rollen

Dieser Klassiker aus Vietnam ist der ultimative Fingerfood.
Die Rollen kénnen vielfaltig gefullt werden - mit rohem
Gemuse, Glasnudeln, Enten-, Rind~ oder Hihnerfleisch.

-

grundrezept
gemuserollen

50 g getrocknete Vermicelli-Reisnudeln®
8 runde Reispapierblatter*

(16 cm Durchmesser)

10 g Minzeblatter

10 g Koriandergriin

1 Friihlingszwiebel, geputzt

und fein geschnitten

1Karotte, geschilt und fein geschnitten
1 kleine Salatgurke, geschalt

und fein geschnitten

50 g Zuckerschoten (Kefen), blanchiert
und fein geschnitten

1groBe rote Chili*, nach Belieben,
entkernt und fein geschnitten

s chrit;

schritt 2

schritt 2

schritt 1 Die Reisnudeln in einer Schus-
sel mit kochendem Wasser iibergielen.
6-8 Minuten gar ziehen lassen. AbgieBen

und in die Schiissel zuriickgeben.

schritt 2 Die Reispapierblatter 30 Sekun-
den in warmem Wasser einweichen, auf ein
trockenes, sauberes Geschirrtuch auslegen.
Samtliche Zutaten samt den Nudeln darauf
verteilen, zusammenrollen und eines der
Enden umklappen. Die Rollen nicht zu satt
fillen. Mit schwarzem Essig und Dip-Saucen
nach Wahl servieren. Ergibt 8 Stiick.

dip-saucen

LIMETTEN-CHILI-DIP

80 ml Limettensaft, 2 kleine, fein geschnit-
tene rote Chilis, 60 ml Fischsauce* und

2 TL feinen Zucker verrihren. Zu Rind-,
Hiihner- oder Gemiiserollen reichen.
Ergibt 125 ml.

SOJA-ESSIG-DIP

80 ml Reisweinessig, 2 EL Sojasauce und

1 kleine, fein geschnittene rote Chili verriih-
ren. Zu Rind-, Hithner-, Enten- oder Gemii-

serollen reichen. Ergibt 125 ml.

koch~tipp

das Gemuse bleibt knackig.

Bereiten Sie die Rollen erst kurz vor dem Essen zu,

so trocknet das Reispapier nicht aus, und auch
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finfgewiirz-enten-rollen

ingwer-schweinefilet-rollen

kokus-hithnchen-rollen mit chili

rindfleisc.h'-'rou_en mit basilikum und limette



80 ml Hoisinsauce*

2 EL Sojasauce

2 TL fein geriebener Ingwer

400 g Schweinefilet, pariert

2 TL Pflanzensl

8 runde Reispapierblatter* (22 cm Durchmesser)
20 g vietnamesische Minze*

100 g Zuckerschoten (Kefen), geputzt, blanchiert
und fein geschnitten

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Hoisinsauce, Sojasauce und Ing-
wer verrithren; die Halfte der Mischung in einer separaten Schiissel
iiber das Fleisch gieBen. Das Fleisch im heiBen Ol auf jeder Seite
2 Minuten anbraten. Dann im Ofen weitere 10-12 Minuten oder nach
Belieben nachgaren. Vor dem Aufschneiden 5 Minuten ruhen lassen.
Die Reispapierblatter 30 Sekunden in warmem Wasser einweichen
und dann auf einem trockenen, sauberen Geschirrtuch auslegen.
Minze, Fleisch und Zuckerschoten darauf verteilen, mit der restlichen

Sauce betriufeln, zusammenrollen und ein Ende umklappen.
Ergibt 8 Stick.

1Dose Kokosmilch (4 400 g)

2 EL Fischsauce*

2 EL Limettensaft

1kleine rote Chili, fein gehackt

2 Hihnerbrustfilets, pariert

8 runde Reispapierblatter* (22 cm Durchmesser)

40¢g vietnamesische Minze*

1Frihlingszwiebel, geputzt und fein geschnitten

160 g Sojasprossen

2 kleine rote Chilis, zusatzlich, entkernt und fein geschnitten

Kokosmilch, Fischsauce, Limettensaft und Chili in einer tiefen
Pfanne aufkochen und darin die Hithnerbriistchen zugedeckt bei
mittlerer Hitze 8-10 Minuten garen. Das Fleisch herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen und zerkleinern. Den Kokosmilchfond als
Sauce beiseitestellen.

Die Reispapierblatter 30 Sekunden in warmem Wasser einweichen
und dann auf einem trockenen, sauberen Geschirrtuch auslegen.
Minze, Frithlingszwiebel, Fleisch, Sprossen und Chili darauf verteilen,
beide Enden umklappen und die Reispapierblatter zusammenrollen.
Jede Rolle halbieren und mit der Kokosmilchsauce servieren.
Ergibt 8 Stiick.

T—-oOrnten-—-rol len
- il U B S N S

2 Entenbrustfilets mit Haut, pariert

1TL chinesisches Fiinf-Gewiirze-Pulver*
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
60 ml Pflaumensauce*

72 TL Reisweinessig*

50 g getrocknete Vermicelli-Reisnudeln*

8 runde Reispapierblatter* (16 cm Durchmesser)
20 g Koriandergriin

8 Halme Knoblauch-Schnittlauch®, gedrittelt,

4 Blatter Chinakohl, blanchiert und halbiert

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Entenhaut mit dem Fiinf-
Gewiirze-Pulver einreiben, salzen und pfeffern. Die Filets in einer
heiBen Pfanne zuerst mit der Hautseite nach unten von jeder
Seite 2-3 Minuten anbraten, dann im Ofen weitere 5-8 Minuten
durchgaren. Vor dem Aufschneiden 5 Minuten ruhen lassen.

Pflaumensauce und Essig verrihren. Nudeln mit kochendem
Wasser iibergieBen, 6-8 Minuten gar ziehen lassen, abgiefen.

Die Reispapierblatter 30 Sekunden in warmem Wasser ein-
weichen und dann auf einem trockenen, sauberen Geschirrtuch
auslegen. Koriander, Schnittlauch, Chinakohl, Fleisch und Nudeln
sowie etwas Pflaumensauce darauf verteilen. Beide Enden um-
klappen und die Reispapierblatter zusammenrollen. Mit je einem
Schnittlauchhalm umwickeln. Ergibt 8 Stick.

80 ml Austernsauce*

2 EL Limettensaft

300 g Rinderfilet

2 TL Pflanzensl

8 runde Reispapierbléitter* (22 cm Durchmesser)

40 g Thaibasilikumblatter*

200 g Enokipilze*

1kleine Salatgurke, halbiert, in Scheiben geschnitten

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Austernsauce und Limetten-
saft verrithren; mit der Halfte davon in einer separaten Schissel
das Fleisch tGbergieBen. Das Fleisch im heiBen Ol auf jeder Seite
2 Minuten anbraten, im Ofen weitere 5 Minuten oder nach Belie-
ben langer garen. Vor dem Aufschneiden 5 Minuten ruhen lassen.
Reispapierblatter 30 Sekunden in warmem Wasser einweichen,
auf einem trockenen, sauberen Geschirrtuch auslegen und jedes
Blatt halbieren. Dann auf alle Reispapierhélften Basilikum, Fleisch,
Pilze und Gurke sowie die restliche Sauce verteilen. Beide Enden
umklappen und die Reispapierblatter zusammenrollen. Mit Limetten-

Chili-Dip (siehe Seite 60) servieren. Ergibt 8 Portionen (16 Stiick).
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meine kochschule

frittata

Eine Frittata ist zusammen mit einem Salat ein perfekter
leichter Tunch oder kalt auch ein toller Picknick-Snack

drei-kase-frittata

6 Eier

250 ml Rahm

25 g Parmesan, gerieben
Meersalz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

20 g Butter

2 TL Olivensl

400 g Ricotta*

120 g Cheddar, gerieben

oder ein Imbiss fir unterwegs.

schritt 1

schritt 2

schritt 1 Eier, Rahm, Parmesan, Salz
und Pfeffer mit dem Schneebesen verriih-
ren. In einer beschichteten, ofenfesten
Pfanne (22 cm Durchmesser) Butter und
Olivendl erhitzen, den Boden gleichmaBig
damit Gberziehen. Die Eiermischung in die
Pfanne geben, 5 Minuten bei niedriger

Hitze stocken lassen.

schritt 2 Ricotta und Cheddar auf der
Eimasse verteilen und diese weitere
rund 15 Minuten fast fest werden lassen.
Dann 5 Minuten unter dem vorgeheizten
Backofengrill fertig garen und goldbraun
Uberbacken. Ergibt 4 Portionen.

elnen versuch wert ...
MIT PIKANTEM KASE

Wenn Sie es pikanter mégen, heben Sie
zerbroéselten Stilton oder einen anderen
Blauschimmel-kase unter die Eimasse.
Ein milderes Aroma liefert Ziegenquark

oder -kase.

AUFGEPEPPT

Reichhaltiger wird die Frittata, wenn Sie
noch weitere Zutaten oder Reste unter die
Eimasse heben, zum Beispiel geschmortes
Gemdise, Grillhuhn, Fleisch, Fisch, Thunfisch,
Raucherlachs, Schinken, Salami, Chorizo

oder Grillwiirstchen.

koch~tipps

riger Temperatur.
zu benutzen,

Wichtig ist das langsame Stockenlassen der Eimasse bei nied-

eine ofenfeste Pfanne
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500 g Butternut-Kiirbis, geschilt und zerkleinert

2 EL Olivensl

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

6 Eier

250 m| Rahm

25 g Parmesan, gerieben

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle, zusatzlich
2 Hihnerbrustfilets, gegart und zerkleinert

200 g Feta, zerbréselt

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kiirbis, Ol, Salz und Pfeffer in
einer Schissel mischen und auf 2 Backblechen 15 Minuten gold-
braun résten. Eier, Rahm, Parmesan, Salz und Pfeffer verriihren.
Kirbis, Hihnerfleisch und Feta in 12 leicht gefettete Muffinférm-
chen (je 125 ml Inhalt) schichten und mit der Eimischung iiber-
gieBen. 10-15 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt und die
Oberseite goldbraun ist. Ergibt 12 Stick.

800 g festkochende Kartoffeln, geschilt und in Spalten geschnitten
2 EL Olivensdl

16 Stangen griiner Spargel, geputzt und zerkleinert

6 Eier

250 m|l Rahm

25 g Parmesan, gerieben

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

100 g Ziegenkése, zerbréselt

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln mit dem Ol

in einer Auflaufform (1'/2 | Inhalt) vermischen und 45 Minuten
goldbraun backen. Dann den Spargel darauf verteilen. Eier, Rahm,
Parmesan, Salz und Pfeffer in einer Schissel verrithren und die
Mischung tiber die Kartoffeln und den Spargel gieBen. Dann etwa
15-20 Minuten backen, bis die Masse gestockt und die Oberfliche
goldbraun ist. Ergibt 4 Portionen.

frittata mit erbsen, speck und lauch
20 g Butter

2 TL Olivensl

1Zwiebel, in Ringe geschnitten

1Stange Lauch, in Ringe geschnitten

6 Eier

250 ml Rahm

25 g Parmesan, gerieben

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle
200 g Ricotta*

120 g tiefgekihlte Erbsen, aufgetaut

5 Scheiben Friihstiicksspeck, grob gehackt

In einer beschichteten, ofenfesten Pfanne (22 cm Durchmesser)
Butter und Ol erhitzen, den Boden gleichmaBig damit iiberzie-
hen. Zwiebel und Lauch darin unter Riihren 5 Minuten andiinsten.
Eier, Rahm, Parmesan, Salz und Pfeffer miteinander vermischen.
Die Hitze reduzieren, die Eimischung iiber die Zwiebel-Lauch-
Mischung geben und 5 Minuten garen, bis die Masse zu stocken
beginnt. Dann Ricotta, Erbsen und Speck darauf verteilen und
weitere 15 Minuten stocken lassen. AnschlieBend die Pfanne

5 Minuten unter den vorgeheizten Backofengrill schieben, bis

die Frittata fest und goldbraun ist. Ergibt 4 Portionen.
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6 Eier

250 ml Rahm

25 g Parmesan, gerieben, zusétzlich geriebener Parmesan
zum Servieren

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

20 g Butter

2 TL Olivensl

3 Zucchini, grob gerieben

Eier, Rahm, Parmesan, Salz und Pfeffer vermischen. In einer ofen-
festen beschichteten Pfanne (22 cm Durchmesser) Butter und Ol
bei niedriger Temperatur erhitzen und den Boden gleichmaBig da-
mit iberziehen. Die Eimischung dazugeben und 5 Minuten stocken
lassen. Dann die Zucchini darauf verteilen und weitere 15 Minuten
garen, bis die Eimasse fast fest ist. Die Pfanne 5 Minuten unter den
vorgeheizten Backofengrill schieben, bis die Frittata vollstandig
fest und goldbraun ist. Mit dem zusitzlichen Parmesan bestreut

servieren. Ergibt 4 Portionen.

unverzichtbar
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frittata mit schmorkiirbis und feta

frittata mit erbsen, speck und lauch

frittata mit spargel, kartoffeln und ziegenkase - #

zucchini-frittata
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fladenbrot

AuBen knusprig, innen luftig-weich, ist dieses kinderleicht
zu backende Fladenbrot eine koéstliche Beilage und mit
Dips oder Olivendl auch ein pikanter Snack far sich.

grundrezept LR
fladenbrottelg

2 TL Trockenhefe =

1TL feiner Zucker

80 ml Milch, lauwarm
375gMehl |

1TL Salz -

1EL Olivensl

Olivensl zum Bestreichen

Meersalzflocken zum Bestreuen schritt 1 e —

schritt 2

schritt 1 Trockenhefe, Zucker und Milch
mischen und an einem warmen Ort 5 Mi-
nuten gehen lassen, bis an der Oberflache

Blasen erscheinen.

schritt 2 Den Ofen auf180 Grad vor-
heizen. Mehl, Salz, Ol und Hefemischung

in einer Schissel zu einem glatten Teig
verrithren. Diesen auf wenig Mehl 5 Mi-
nuten durchkneten; falls er zu klebrig ist,
noch etwas Mehl hinzufiigen. Die Teigkugel
zuriick in die Schiissel geben und mit einem
Tuch bedeckt an einem warmen Ort etwa
30 Minuten gehen lassen, bis sich das

Teigvolumen verdoppelt hat.

koch~tipp

Fladenbrot verzehrt man am besten ofenwarm
Man kann es in Alufolie gewickelt

unverzichtbar
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schritt 3 Den Teigin eine diinn gefette-
te runde Backform (26 cm Durchmesser)
driicken, mit Ol bestreichen und mit Salz
bestreuen. Das Fladenbrot 15-20 Minuten
goldbraun backen. Ergibt 6 Portionen.

rezept-tipp

Um den Teig in die Form zu driicken, be-
ginnt man am besten in der Mitte der Form
und arbeitet sich dann zum Rand hin vor.
Hat man den Teig gleichmaBig verteilt, geht
der Fladen auch gleichmiBig auf.






fladenbrot mit oliven und sardellen

1 Portion Fladenbrotteig (siehe Seite 68)
Olivenél zum Bestreichen

85 g entsteinte schwarze Oliven

10 Sardellenfilets

72 TL getrocknete Chiliflocken

1TL Thymianblatter

Meersalzflocken zum Bestreuen

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig nach Schritt 1und
2 des Grundrezepts zubereiten, in eine runde, leicht gefettete
Form (26 cm Durchmesser) driicken, mit Ol bestreichen, mit
Oliven und Sardellenfilets belegen, mit Chili, Thymian und Salz
bestreuen. 20 Minuten goldbraun backen. Ergibt 6 Portionen.

fenchel-koriander-brotchen

1TL Fenchelsamen

1TL Sesamkérner

1TL Kreuzkiimmelsamen

1TL Koriandersamen

72 TL Meersalzflocken

1 Portion Fladenbrotteig (sieche Seite 68)
Olivensl zum Bestreichen

Fenchel, Sesam, Kreuzkiimmel, Koriander und Salz im Cutter (Blitz-
hacker) grob hacken, beiseitestellen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig nach Schritt 1und 2
des Grundrezepts zubereiten, in 12 gleich groBe Portionen teilen und
diese zu Kugeln rollen. 12 Muffinférmchen (je 125 ml Inhalt) mit Ol
ausstreichen, mit der Halfte der Gewlirzmischung ausstreuen. In jede
Form eine Teigkugel setzen, mit Ol bestreichen und mit der restlichen
Gewtirzmischung bestreuen. 20-25 Minuten goldbraun backen.
Ergibt 12 Stick.

unverzichtbar
-70-



fladenbrot mit knoblauch
und rosmarindl

1 Portion Fladenbrotteig (siehe Seite 68)
3 EL Olivensl

10 g Rosmarinnadeln

2 Knoblauchzehen, gepresst

80 g Parmesan, gerieben
Meersalzflocken

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig nach Schritt 1und 2
des Grundrezepts zubereiten. Das Ol mit Rosmarin und Knoblauch
mischen und 10-15 Minuten durchziehen lassen. Den Teig in eine
leicht gefettete Form (25 x 35 cm) driicken, mit der Olmischung
bestreichen, mit Parmesan und Salz bestreuen. Mit einem spitzen
Messer den Teig einritzen. 15-20 Minuten goldbraun backen.
Ergibt 6 Portionen.

fladenbrot mit ziegenkéase
und karamellisierten schalotten

15 Schalotten, geschilt und halbiert

2 EL Olivensl

2 EL brauner Zucker

1 Portion Fladenbrotteig (siehe Seite 68)
100 g Ziegenkase, zerbroselt

Olivenél zum Bestreichen

Fur das Basilikumé!

60 ml Olivensl

40 g Basilikumblatter

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Fiir das Basilikum&! Ol und Basili-
kum im Mixer fein pirieren, beiseitestellen.

Die Schalotten mit Ol und Zucker in einer Schiissel vermischen,
auf einem Backblech verteilen und 15-20 Minuten goldbraun schmo-
ren, beiseitestellen.

Den Teig nach Schritt 1und 2 des Grundrezepts zubereiten.
Nachdem sich das Teigvolumen verdoppelt hat, den Ziegenkise
darunterarbeiten. Dann den Teig in eine diinn gefettete Backform
(20 x 30 cm) driicken, mit Ol bestreichen und mit den karamellisier-
ten Schalotten belegen. 15-20 Minuten goldbraun backen. Vor dem

Servieren mit dem Basilikumél bestreichen. Ergibt 6 Portionen.

unverzichtbar
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biskuittorte
gleichschwerkuchen
schokoladenkuchen
mirbteig
karamellschnittchen
vanille-cupcakes
scones
windbeutel
muffins
shortbread

brioche

backen
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biskulttorte

Himmlisch lockere Biskuitbdden (bei mir vorzugsweise mit
etwas Butter im Teig), sind ein Klassiker, der sich mit
einfachen Varilationen extravaganter gestalten lasst.

schritt 1

grundrezept
biskuilttorte

100 g Mehl

4 TL Backpulver

4 Eier

110 g feiner Zucker

50 g Butter, geschmolzen
320 g Erdbeermarmelade
250 g Rahm, steif geschlagen
Puderzucker zum Bestiduben

schritt 3

.
schritt 2

schritt 1 Den Ofen auf180 Grad vor-
heizen. Mehl und Backpulver dreimal

durchsieben, beiseitestellen.

schritt 2 Die Eier und den Zucker mit

der Kiichenmaschine oder dem Handmi-
xer 8-10 Minuten schaumig aufschlagen,
sodass eine helle, cremige Masse von

dreifachem Volumen entsteht.

schritt 3 Die Hélfte der Mehlmischung
dazusieben und behutsam darunterheben.
Mit der anderen Hilfte ebenso verfahren.

Dann die flissige Butter darunterziehen

und danach den Teig in 2 mit Backpapier
ausgelegte und leicht gefettete Formen
von 20 cm Durchmesser verteilen und
20-25 Minuten backen; der Teig sollte auf
Fingerdruck elastisch zuriickfedern und
sich von den Wanden der Formen Iésen.
Aus den Formen nehmen und auf Kuchen-

gittern abkihlen lassen.

schritt 4 Einen der Béden mit der Marme-
lade bestreichen und darauf den Schlagrahm
verteilen; dann den zweiten Boden darauf-

setzen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Ergibt 6-8 Portionen.

rezept-tipps

sieben - Biskuitbdden verdanken ihre locker-leichte Konsistenz einem besonders luftigen Teig.
Durch mehrmaliges Sieben von Mehl und Backpulver gelangt Luft in den Teig.

schaumig schlagen - Noch luftiger wird der Biskuitteig durch das grindliche Aufschlagen von
Eiern und Zucker; das Volumen der Masse muss sich etwa verdreifachen.

unterheben - Hebt man die flussige Butter mit einem groBen Metallléffel unter, bleiben die
Luftblaschen der Schaummasse intakt.

backprobe - Prifen Sie niemals mit einem SpieB oder Messer, ob ein Biskuitteig durchgebacken
ist - so entweicht nur die Luft aus dem Teig. Reagiert der Teig auf Fingerdruck elastisch
und 16st sich vom Rand der Form, ist er fertig.

backen
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100 g Mehl, dreimal durchgesiebt

72 TL Backpulver, dreimal durchgesiebt
4 Eier

45 g brauner Zucker

55 g feiner weiBer Zucker

50 g Butter, geschmolzen

Fir die Karamellglasur

175 g brauner Zucker

250 m|l Rahm

Fir die Karamellglasur Zucker und Rahm unter Riihren erhitzen, bis
sich der Zucker aufgelst hat. Die Masse zum Kochen bringen und
8 Minuten eindicken lassen, vollstandig abkiihlen lassen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mehl und Backpulver mischen.
Eier und Zucker 8-10 Minuten schaumig und auf das dreifache Vo-
lumen aufschlagen. Die Halfte der Mehlmischung dazusieben und
behutsam unterheben. Mit dem restlichen Mehl ebenso verfahren.
Dann die fliissige Butter darunterziehen. Den Teig in eine mit Back-
papier ausgekleidete und leicht gefettete Form von 20 cm Durchmesser
fullen und 20-25 Minuten backen, bis der Boden auf Fingerdruck
elastisch zurtickfedert und sich von der Wand der Form I&st. Aus
der Form nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Mit der Karamellglasur iiberziehen. Ergibt 6-8 Portionen.

carpone
100 g Mehl, dreimal durchgesiebt

/4 TL Backpulver, dreimal durchgesiebt

4 Eier

110 g feiner Zucker

50 g Butter, geschmolzen

1EL Instant-Kaffeepulver, in 1 EL heiBem Wasser aufgel&st
60 ml Kaffeeliksr

Fir die Mascarponeglasur

250 g Mascarpone

1EL brauner Zucker

Fir die Glasur den Zucker unter den Mascarpone rithren und
beiseitestellen.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mehl und Backpulver mischen.
Eier und Zucker 8-10 Minuten schaumig und auf das dreifache
Volumen aufschlagen. Die Halfte der Mehlmischung dazusieben
und behutsam unterheben. Mit dem restlichen Mehl und der Butter
ebenso verfahren. Den Kaffee darunterziehen. Dann den Teig in
8 leicht gefettete Muffinférmchen (je 180 ml Inhalt) verteilen und
20-25 Minuten backen. Die Tértchen bkihlen lassen, mit Likdr
betraufeln und mit der Glasur bestreichen. Ergibt 8 Stiick.

SCNOKOK

50 g Mehl, dreimal durchgesiebt

/4 TL Backpulver, dreimal durchgesiebt

35 g Kakao, dreimal durchgesiebt

4 Eier

110 g feiner Zucker

50 g Butter, geschmolzen

250 ml Créme double*, leicht aufgeschlagen
150 g Erdbeeren, in Scheiben geschnitten
Puderzucker zum Bestiuben

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das Mehl mit Backpulver und
Kakao mischen.

Eier und Zucker 8-10 Minuten schaumig und auf das dreifache
Volumen aufschlagen. Die Halfte der Mehlmischung dazusieben
und behutsam unterheben. Mit dem restlichen Mehl und der Butter
ebenso verfahren. Den Teig in essléffelgroBen Portionen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. 8-10 Minuten backen, dann auf
Kuchengittern abkiihlen lassen. Nach dem Erkalten die Halfte der
Teigbdden mit der Creme bestreichen, mit Erdbeerscheiben bele-
gen und mit den restlichen Teigbdden bedecken. Mit Puderzucker
bestaubt servieren. Ergibt 10 Stick.

100 g Mehl, dreimal durchgesiebt
/4 TL Backpulver, dreimal durchgesiebt
4 Eier

110 g feiner Zucker

50 g Butter, geschmolzen

Fir den Belag

450 g Rhabarber, geputzt, in 20 cm lange Stiicke geschnitten
45 g brauner Zucker

1TL Vanilleextrakt

Firr den Belag den Rhabarber mit Zucker und Vanille vermischen.
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mehl und Backpulver mischen.
Eier und Zucker 8-10 Minuten schaumig und auf das dreifache
Volumen aufschlagen. Die Halfte der Mehlmischung dazusieben
und behutsam unterheben. Mit dem restlichen Mehl und der Butter
ebenso verfahren. Den Rhabarber in einer mit Backpapier ausge-
legten, leicht gefetteten quadratischen Form (22 cm Kantenlange)
auslegen und den Teig dariiber verteilen. 20-25 Minuten backen,
anschlieBend vorsichtig stiirzen und auf einem Kuchengitter abkiih-

len lassen. Ergibt 6-8 Portionen.

backen
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schokokiisse mit erdbeeren

karamelltorte

kaffeetdrtchen mit mascarpone

gestirzter rhabarber-biskuit



mapBeinheiten

Genaues Abmessen der Zutaten
ist insbesondere beim Backen
entscheidend.

Zum Abmessen flissiger und fester
Zutaten sind Messbecher, Messloéffel und
eine Waage unverzichtbare Kiichenhelfer.

Einige Kéche und Kéchinnen verwenden als
MalBeinheit auch gerne eine Tasse, was mit
etwas Erfahrung und Routine auch prob-
lemlos machbar ist; in den Rezepten dieses
Buches sind jedoch stets genaue Gewichts-
und Flussigkeitsmengen angegeben.

Die Tassen- und Loffelmale kénnen von
Land zu Land und von Koch zu Kéchin
leicht abweichen; die Unterschiede sind in
der Regel jedoch nicht so erheblich, dass
sie sich auf das Gelingen eines Rezepts
auswirken wiirden.

Beim Abmessen trockener Zutaten fiillen
Sie den Messbehalter lose randvoll und
streichen die Oberfliche mit einem Messer
glatt. Vermeiden Sie es, die Zutaten in
den Messbecher zu pressen, und klopfen
Sie den Messbecher auch nicht auf der
Arbeitsfliche auf; dadurch wiirde sich das
Wiegegut unerwiinschterweise verdichten
und die abgemessene Menge wiirde zu
groB ausfallen.

In meinen Rezepten gelten die folgenden
Tassen- und Léffelmale; sie beziehen sich
jeweils auf eine gestrichene Menge:

1 Tasse entspricht 250 ml
1 Teeldffel (TL) entspricht 5 ml
1 Essléffel (EL) entspricht 20 ml
(also 4 Teelsffel)

ofentemperaturen

Die richtige Ofentemperatur kann
eine entscheidende Rolle fur das
Gelingen eines Gerichts spielen.

Grad Celsius

110 °C
130 °C
140 °C
150 °C
170 °C
180 °C
190 °C
200 °C
220 °C
230 °C
240 °C
250 °C

. +~ ~1 —
umrechnung

Gas Stufe
/4

DO ®ONOUAWN =D
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butter & eler

»Je frischer, desto besser« - das
ist das Motto, inbesondere wenn es
um Eier und Milchprodukte geht.

butter

Oft wird die Frage nach SiiB- oder Sau-
errahmbutter gestellt. Sauerrahmbutter
besitzt einen etwas hoheren Saureanteil, der
Saucen mdglicherweise leichter scheiden
lassen kdnnte, was aber in der Praxis aber
vernachlassigenswert ist. Prinzipiell gilt, dass
die Butter - egal, ob SiiB- oder Sauerrahm
- sehr frisch sein sollte. Alles andere ist Ge-
schmackssache. Manche Kéche und Kéchin-
nen verwenden fir Pikantes Sauerrahm- und
fur StiBes StiBrahmbutter; auch regionale
Praferenzen kénnen eine Rolle spielen.

eler

Sofern nicht anders angegeben, verwenden
wir Hithnereier, die 60 Gramm wiegen, dies
entspricht der Gewichtsklasse M. Langer
frisch bleiben Eier, wenn man sie im Kiihl-
schrank in dem Karton aufbewahrt, in dem
man sie gekauft hat. Verarbeiten Sie nur
ganz frische Eier fiir Rezepte, die rohe oder
nur leicht Gberbriihte Eier verlangen (wie
etwa in Mayonnaisen und Dressings). Eier
kdnnen mit Salmonellen verunreinigt sein,
die besonders fiir Kinder, dltere Menschen
und Schwangere gefshrlich sein kénnen.



a

aioli 49
apfel-blaubeer-crumble 15

5

O

biskuit
biskuittorte, grundrezept 74
kaffeetértchen mit mascarpone 76
karamelltorte 76
rhabarber-biskuit, gestiirzter 76
schokokiisse mit erdbeeren 76
blini
blini, grundrezept 55
blini mit ei und lachs 55
blini mit rducherforelle, kapern und dill 55
ricotta-blini mit pesto und feta 55
brandteig, grundrezept 90
bratensauce
bratensauce, grundrezept 48
rotweinsauce 48
senf-brandy-sauce 48
brioche
brioche, grundrezept 96
himbeer-mandel-brioches 99
marmor-brioche 99
orangen-brioche-muffins mit
zitronenglasur 98
zimt-brioche-schnecken 98
butter
butter, geklart 54
chili-limetten-knoblauch-butter 14
kapern-zitronenbutter 33
oreganobutter 38

C

carpaccio
kénigsmakrelen-carpaccio mit chili
und fenchel 58
lachs mit miso-dressing 59
rinder-carpaccio 56
rinderfilet mit meerrettichcreme 58
thunfisch mit sesam-teriyaki-dressing 59
cheese cake
cheese cake, grundrezept 121
chili
chili-limetten-knoblauch-butter 14
kokos-hiihnchen-rollen mit chili 63
kénigsmakrelen-carpaccio mit chili und
fenchel 58
limetten-chili-dip 60
schweinebauch, geschmort, mit chili
und fenchel 13
couscous 45

créme brélée
créme brilée, schokoladige variante 120
créme brilée mit kaffee 120

créme caramel
créme caramel, grundrezept 122
kaffee-créme-caramel 122
orangen-créme-caramel 122
schoko-créme-caramel 122
whisky-créme-caramel 122

currypaste, griine 47

d

dips
limetten-chili-dip 60
soja-essig-dip 60

dressings
buttermilch-dressing 27
knoblauch-dressing 27
miso-dressing 59
senf-dressing 27

@

englische creme
brioche-auflauf mit englischer creme 113
englische creme, grundrezept 110
englische creme, wiirzige 113
gebackene schokoladencreme 113
zitronen-reis-auflauf mit englischer
creme 13
ente
funfgewiirz-enten-rollen 63
terrine von ente und kalb 52
erbsen
frittata mit erbsen, speck und lauch 66
{:
A
feta
frittata mit schmorkiirbis und feta 66
ofenrisotto mit spinat, feta und
pinienkernen 36
polentapfanne mit chorizo, oliven
und feta 30
ricotta-blini mit pesto und feta 55
fisch
blini mit ei und lachs 55
blini mit rducherforelle, kapern und dill 55
kénigsmakrelen-carpaccio mit chili und
fenchel 58
lachs mit miso-dressing 59
snapper mit kapern-zitronen-butter 33
thunfisch mit sesam-teriyaki-dressing 59
fladenbrot
fenchel-koriander-brétchen 70
fladenbrot mit knoblauch und rosmarinsl 71
fladenbrot mit oliven und sardellen 70

glossar & rezeptverzeichnis
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fladenbrot mit ziegenkase und karamelli-
sierten schalotten 71
fladenbrotteig, grundrezept 68
frittata 64
drei-kédse-frittata 64
frittata mit erbsen, speck und lauch 66
frittata mit schmorkiirbis und feta 66
frittata mit spargel, kartoffel und
ziegenkidse 66
zucchini-frittata 66
fillungen
krauterfillung 20
parmesan-pinienkern-petersilien-
fullung 20
salbei-birnen-fiillung 12
salbei-parmesan-fiillung 10
thymian-zitronen-fillung 10

jou

[’

garnelen
ofenrisotto mit garnelen, zitrone und
artischocken 37

glasur
karamellglasur 76
mascarponeglasur 76
schokoladen-fudge 79
vanillecreme 79
zitronenglasur 85

gleichschwerkuchen 78
chocolate-chip-gleichschwerkuchen 78
himbeertértchen 78

gnocchi
ricotta-gnocchi, grundrezept 38
gnocchi, iberbacken 41
krauter-gnocchi mit basilikumél 41
pilzrahm-gnocchi 41
schinken-spinat-gnocchi 41

gratin
kartoffelgratin 32
pastinaken-siiBkartoffel-auflauf 32

himbeeren
himbeer-mandel-brioches 99
himbeer-mandel-scone 89
himbeer-soufflé 118
himbeertértchen 78
muffins mit weiBer schokolade und
himbeeren 94
schoko-himbeer-pavlovas 104
windbeutel mit himbeereis 92

huhn
asia-hiihnersuppe mit ingwer 25
backhahnchen 20
schmorhiihnchen, feuriges 21
fleischterrine mit karamellisiertem
apfel 52



gefliigelterrine mit pistazien 52
huhn, pochiert 26

hihnchensalat 27
hiihnerleberpété 54
hihner-reis-suppe mit zitrone 25
hilhnersuppe, grundrezept 22
kokos-hiihnchen-rollen mit chili 63
kopfsalat mit hithnchen und ei 27
pilzrahm-hithnersuppe 25
schmetterlingshithnchen 21
thai-curry mit huhn 47
tomaten-bohnen-suppe mit hiilhnchen 25

LY

1

ingwer
asia-hiihnersuppe mit ingwer 25
ingwer-schweinefilet-rollen 63

K

kaffee
créme brilée mit kaffee 120
kaffee-créme-caramel 122
kaffeetértchen mit mascarpone 76
kapern
blini mit rducherforelle, kapern und dill 55
kapern-zitronenbutter 33
karamell
karamelltorte 76
karamellglasur 76
kalbfleisch
fleischterrine nach bauernart 50
fleischterrine im lauchmantel
mit rosa pfeffer 52
terrine von ente und kalb 52
kartoffeln
frittata mit spargel, kartoffel
und ziegenkise 66
kartoffelgratin 32
rindfleisch-kartoffel-kiichlein 19
knoblauch, geschmort 46
kohl, karamellisiert 18
kokos
kokos-hiihnchen-rollen mit chili 63
kokos-marmeladen-scones 89
kokos-zitronencreme-tértchen 82
krauter
krauterfillung 20
krduter-gnocchi mit basilikumal 41
lammkeule im krautermantel 10
karbis
frittata mit schmorkiirbis und feta 66

1

lammfleisch
lammbraten mit rosmarin
und knoblauch 8
lammkeule im krautermantel 10
lammkeule mit quittenglasur 10
lammkeule mit salbei-parmesan-fiillung 10
lammkeule mit thymian-zitronen-
fullung 10

lemon curd 114

m

mandeln
himbeer-mandel-brioches 99
himbeer-mandel-scone 89
mandel-pavlova-schichttorte 104
mandel-zitronen-tarte 82

meerrettichcreme 58

minzsauce 8

muffins
bananen-zimt-muffins 94
blaubeer-muffins 94
muffins mit weiBer schokolade
und himbeeren 94

miirbteig
kokos-zitronencreme-tértchen 82
mandel-zitronen-tarte 82
mirbteig, siiBer, Grundrezept 80
schoko-éclairs 92
schokoladentarte 83
zimttértchen mit mascarpone und
rhabarber 83
karamellschnittchen 84

O

ofenrisotto
ofenrisotto mit garnelen, zitrone und
artischocken 37
ofenrisotto mit pilzen 37
ofenrisotto mit speck, siiBkartoffeln
und salbei 36
ofenrisotto mit spinat, feta und
pinienkernen 36
risotto aus dem ofen, grundrezept 34
orangen
dattel-orangen-scones 89
orangen-brioche-muffins mit
zitronenglasur 98
orangen-créme-caramel 122
orangen-soufflé 118
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panna cotta
panna cotta mit espressosirup 109
panna cotta mit passionsfruchtgelee 108
schoko-panna-cotta 108
vanille-panna-cotta, grundrezept 106
zimt-panna-cotta auf pochiertem
rhabarber 109

passionsfrucht
panna cotta mit passionsfruchtgelee 108
passionsfrucht-soufflé 118

pastinaken-siiBkartoffel-auflauf 32

pavlova 102
mandel-pavlova-schichttorte 104
pavlova, grundrezept 102
pavlova-cupcakes mit braunem
zucker 104
rosenwasser-pavlovas mit blaubeeren 104
schoko-himbeer-pavlovas 104

pilze
ofenrisotto mit pilzen 37
polenta, gegrillt mit pilzen und ricotta 30
pilzrahm-gnocchi 41

polenta
mais-polenta, cremige mit knusper-
hithnchen 30
polenta, gegrillt mit pilzen und ricotta 30
polenta, grundrezept 28
polentapfanne mit chorizo, oliven
und feta 30
polentastreifen mit krdutern 30

f

reispapier-rollen
finfgewirz-enten-rollen 63
ingwer-schweinefilet-rollen 63
kokos-hithnchen-rollen mit chili 63
gemuserollen, grundrezept 60
rindfleisch-rollen mit basilikum
und limette 63

rhabarber
rhabarber-biskuit, gestiirzter 76
zimttdrtchen mit mascarpone und
rhabarber 83
zimt-panna-cotta auf pochiertem
rhabarber 109

ricotta
ricotta-gnocchi, grundrezept 38
gnocchi, iberbacken 41
krauter-gnocchi mit basilikumél 41
pilzrahm-gnocchi 41
schinken-spinat-gnocchi 41
ricotta-blini mit pesto und feta 55

rindfleisch
deli-sandwich 18

pokelfleisch 16
pokelfleisch in briihe mit salsa verde 18



pokelfleisch-pastetchen 19
rinder-carpaccio 56

rinderfilet mit meerrettichcreme 58
rindfleisch-kartoffel-kiichlein 19
rindfleisch-rollen mit basilikum

und limette 63

roastbeef 15

roastbeef im schinkenmantel 16

S

salsa verde 18, 49
schalotten, karamellisiert 71
schinken
roastbeef im schinkenmantel 16
schinken-spinat-gnocchi 41
schokolade
chocolate-chip-gleichschwerkuchen 78
créme brilée, schokoladige variante 120
muffins mit weiBer schokolade
und himbeeren 94
schoko-créme-caramel 122
schoko-éclairs 92
schoko-himbeer-pavlovas 104
schokokiisse mit erdbeeren 76
schokoladencreme, gebacken 113
schokoladen-fudge 79
schokoladenkuchen 79
schokoladen-soufflé 118
Schokoladentarte 83
schoko-panna-cotta 108
scone-rolle mit schokolade 89
schweinefleisch
fleischterrine im lauchmantel mit
rosa pfeffer 52
fleischterrine mit karamellisiertem
apfel 52
fleischterrine nach bauernart 50
gefliigelterrine mit pistazien 52
ingwer-schweinefilet-rollen 63
krustenbraten 13
schweinebauch, geschmort, mit chili
und fenchel 13
scones
dattel-orangen-scones 89
himbeer-mandel-scone 89
kokos-marmeladen-scones 89
scone-rolle mit schokolade 89
scones, grundrezept 86
sesam-teriyaki-dressing 59
shortbread 95
soufflé 16
himbeer-soufflé 118
orangen-soufflé 118
passionsfrucht-soufflé 118
schokoladen-soufflé 118
zitronen-soufflé, grundrezept 116
spargel
frittata mit spargel, kartoffel
und ziegenkise 66

spinat
ofenrisotto mit spinat, feta und
pinienkernen 36
steak mit chili-limetten-knoblauch-
butter 14
suppe
asia-hiihnersuppe mit ingwer 25
hiihnersuppe, grundrezept 22
hihner-reis-suppe mit zitrone 25
pilzrahm-hithnersuppe 25
tomaten-bohnen-suppe mit hihnchen 25
siiBkartoffeln
ofenrisotto mit speck, siiBkartoffeln
und salbei 36
pastinaken-siiBkartoffel-auflauf 32

t

terrine
fleischterrine im lauchmantel
mit rosa pfeffer 52
fleischterrine mit karamellisiertem
apfel 52
fleischterrine nach bauernart 50
gefligelterrine mit pistazien 52
terrine von ente und kalb 52
tomaten
tomatensalsa 18
tomatensauce, frische 44
tomaten-bohnen-suppe mit hiihnchen 25

Vv

vanille
vanillecreme 79
vanille-cupcakes 85
vanille-panna-cotta, grundrezept 106

EA}]

windbeutel
brandteig, grundrezept 90
schoko-éclairs 92
windbeutel mit himbeereis 92
zitronencreme-profiteroles 92
zucker-zimt-kugeln, ausgebacken 92

N

ziegenkise
fladenbrot mit ziegenkase und
karamellisierten schalotten 71
frittata mit spargel, kartoffel
und ziegenkise 66

zimt
bananen-zimt-muffins 94
zimt-panna-cotta auf pochiertem
rhabarber 109

glossar & rezeptverzeichnis
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zimttdrtchen mit mascarpone
und rhabarber 83
zitrone
kapern-zitronenbutter 33
kokos-zitronencreme-tértchen 82
lemon curd 114
mandel-zitronen-tarte 82
thymian-zitronen-fillung 10
zitronencreme-profiteroles 92
zitronenglasur 85
zitronen-reis-auflauf 113
zitronen-soufflé, grundrezept 116
zucchini
zucchini-fritatta 66
zwiebel-relish 46
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