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Allerlei aus dem Wok

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Wokgerecht Slank  Nee
Bron Doris Katharina Hessler, Restaurant Hessler, Maintal Sterren
Ingrediénten

100 g Putenbrust

50 g Pilze

50 g Sojasprossen

2 mittlere Karotten

1 kleine Stange Lauch

1 Bund Zwiebellauch

1/2 Bund frischer Koriander
50 g frischen Ingwer

1 frische rote Chilischote
Oystersauce, Sake (Reiswein)
1/4 | Briihe

Salz

weiBer Pfeffer
5-Gewilrzmischung (Spice- GewUrz, Asialaden)
Sesam

asiatisches Erdnussél
asiatisches Sesamal
Glasnudeln nach Belieben.

Bereiding

Das Gemuse putzen und in kleine Teile schneiden, ebenfalls die Pilze. Die Putenbrust in kleine Stiicke
schneiden und mit Salz, Pfeffer, mit der 5-Gewirzmischung wirzen, mit etwas Oystersauce
einstreichen. Die Chilischote von den Kernen entfernen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer

schélen und fein raspeln. Koriander zupfen und hacken. Den Wok sehr hei3 werden lassen, dann

etwas Erdnussdl und Sesamdl hineingeben, das Fleisch dazugeben und 1/2 Minute anbraten. Aus dem
Wok nehmen. Nun das Gem{se, Pilze, Chili, Ingwer in den Wok geben, mit wenig Salz, weiBem Pfeffer
und der 5-Gewlrzmischung wiirzen. Ist das GemUse angebraten, (dazu braucht es ca. 1-2 Minuten),

mit der Brihe abldéschen. Etwas Sake und Oystersauce dazugeben und 1 Minute einkochen. Zum

Schluss 20 g Sesam und den gehackten Koriander unterheben. Nach Belieben Glasnudeln unter das

Gemiise mischen.

Geprint met Carta



Austernpilzen und Champignons mit gebratenem Tofu

Menugang - Soort -
Keuken Duits Type -
Bron

Snel
Slank
Sterren

Nee
Nee

Ingrediénten

375 gr. Tofu; geviertelt, in ca. 1/2 cm dicke Scheiben
Pfeffer

Salz

350 gr. Champignons; in Scheiben

150 gr. Austernpilze; eventuell kleingeschnitten

5 el. Mehl; Menge anpassen

3 el ol

75 gr. Butter

5 el. Weisswein

1 bund Blattpetersilie; Blattchen gezupft und gehackt
2 el. Sojasauce

Far Die "Fliegenpilze

100 gr. Stick Salatgurke
100 gr. Stick Rettich
100 gr. Lauch; in Streifen
4 Kirschtomaten

Bereiding

Tofuscheiben von allen Seiten salzen und pfeffern. Tofu in Mehl wenden, Uberschissiges Mehl

abklopfen. Im heissen 6l ca. 5 Minuten braten. Warm stellen.

Butter erhitzen und die Pilze darin 3-5 Minuten braten. Wein zugeben, etwas einkochen lassen.
Petersilie und Sojasauce dazugeben. Abschmecken. Pilze und Tofu anrichten. Mit blanchierten

Lauchstreifen und "Fliegenpilzen" garnieren.

"Fliegenpilze" schnitzen:

Gurkenstiick vierteln (falls servings = 4, sonst in entsprechender Anzahl Stiicke), als Untergrund
zuschneiden. Rettich schalen, vierteln und acht Stiele daraus schneiden. Auf Holzspiesschen stecken,

auf den Untergrund spiessen. Kirschtomaten halbieren, daraufstecken.

Geprint met Carta



Avocadosuppe mit Maismehlfladen,Sopa de Aguacate (Mexico)

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Mexicaans Type - Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

3 Reife Avocados

1/8 1. Sahne

1/4 1. Gefligelbrihe

2 el. Trockener Sherry
1/2 tasse Salz

1 spur Weisser Pfeffer
4 el. Maismehl

1 spur Salz

Bereiding

Die Avocados halbieren, die Steine herausldésen. Das Fruchtfleisch mit einem kleinen Léffel aus den
Schalen l16sen und mit der Sahne im Mixer pUrieren oder durch ein Sieb streichen und mit der Sahne
verrihren. Die Geflugelbriihe zum Kochen bringen, vom Herd nehmen, das Avocadopiiree einriihren.
Die Suppe mit dem Sherry, dem Salz und dem Pfeffer abschmecken und warmstellen. Das Maismehl mit
dem Salz und mit wenig Wasser zu einem festen Teig verkneten. Den Teig zwischen Pergamentpapier
zu einem 3 mm dinnen Fladen ausrollen. Eine Eisenpfanne leer erhitzen, den Maisfladen darin von
beiden Seiten goldgelb braten, aufrollen, in dinne Streifen schneiden und in die Suppe geben.

Tip:
Wenn die Suppe nicht cremig genug wird, so muss man eine weitere Avocado purieren und unter die
Suppe mischen. Je reifer die Friichte sind, desto cremiger wird die Suppe.

Geprint met Carta



Badisch-Schwabische Linsensuppe

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits-Baden Baden Type Soep Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

150 gr kleine griine Berglinsen

300 gr gerauchtes badisches Schaufele

4 Paar schwabische Saitenwirstle, ersatzweise Wienerle
60 gr Zwiebeln

300 gr festkochende Kartoffeln

1 EL Butter

etwas Mehl

2 Lorbeerblétter

5 Wacholderbeeren

100 gr Creme fraiche

etwas Essig

1,5 Liter Fleischbriihe (oder Sud vom Schéaufele)

Bereiding

Die Linsen in ein Sieb schitten und unter flieBendem Wasser gut waschen. Die Schaufele in 45 Minuten
gut weich kochen, den Sud fir die Linsen aufheben. Die Linsen in der Fleischbriihe oder im Sud ca. 1

Stunde kernig weichkochen, in den letzten 20 Minuten die gewdrfelten Kartoffeln dazugeben und
mitkochen. Die Zwiebel in Butter glaisg schwitzen, Mehl dazugeben und dann diese Mehlschwitze zu

den gekochten Linsen dazugeben.Aufkochen lassen und somit abbinden. Mit Salz, Pfeffer, Creme

fraiche und etwas Essig abschmecken. Das in Wiirfel geschnittene Schaufele und die Saitenwiirstle

dazugeben. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Geprint met Carta



Badische Schneckensuppe

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits-Baden Baden Type Soep Slank  Nee
Bron Sterren

Ingrediénten

32 Weinbergschnecken, notfalls aus der Dose
2 EL Butter

3 EL Mehl

3/8 | Fleischbruehe

3/8 I trockenen Weisswein

Muskatnuss

1 TL Zitronensaft

2 EL saure Sahne

1 Eigelb

Bereiding

Schnecken saubern bzw. abtropfen lassen. Die Butter in einem Suppentopf zerlassen, das Mehl
hineinstauben und unter Riihren bei schwacher bis mittlerer Hitze hellgelb anrdsten. Nach und nach
Fleischbruehe zugeben und Hitze hochdrehen und das ganze wenige Minuten kdcheln lassen.
WeiBwein hinzugiessen und mit Muskat, Zitronensaft und Salz abschmecken. Saure Sahne mit Eigelb
verrihren. Drei bis vier EBI6ffel von der Suppe indas Eigelb-Sahne-Gemisch geben. Hitze abschalten
(beim E-Herd sicherheitshalber den Topf runter vom Herd) und das mit der Suppe vermengte Eigelb-
Sahne-Gemisch wieder in den Topf gieBen. Die Suppe mit dem Schneebesen etwas schaumig
schlagen. Schnecken in diinne Scheiben schneiden, in die Suppe geben und darin erwdrmen, aber
keinesfalls kochen lassen.

Hinweis:
Wenn Sie Dosenschnecken kaufen, achten Sie darauf, dass es Weinbergschnecken sind und nicht die
billigeren, und weitaus weniger schmackhaften Achatschnecken.

Geprint met Carta



Blumenkohl-Auflauf

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Groentegerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

500 g Blumenkohl

2 grosse Fleischtomaten in Scheiben
1/2 altbackenes, eingeweichtes Brétchen
1 mittlere, fein gehackte Zwiebel

50 g fein gewiirfelter Raducherspeck
250 g gemischtes Hackfleisch

1 kleines Ei

2 El frische, fein gehackte Petersilie
100 g gehobelter Gouda oder Pecorino
Pfeffer

Salz

Paprika

Muskat

Butter

Bereiding

Backofen auf 200 Grad vorheizen und eine Auflaufform gut ausbuttern. Blumenkohl waschen, putzen,

in kleine Réschen zertrennen und auf dem Boden der Auflaufform verteilen. Speck in einer Pfanne

auslassen, Zwiebel darin anbraten, Hackfleisch zerbréckeln und zugeben, mit den Gewilrzen pikant
abschmecken, das Ganze ca. 10 Minuten kdcheln und dann etwas abkihlen lassen. Nun Ei, Petersilie
und ausgedriicktes Brotchen zugeben, die Masse gut durchkneten, tber die Blumenkohlrdschen
verteilen, mit Tomatenscheiben belegen, mit dem gehobelten Kase bestreuen, mit ein paar
Butterfléckchen belegen, die Form mit Alufolie verschliessen und alles im Ofen 1 Stunde garen — die
letzten 15 Minuten die Folie entfernen, damit der Auflauf eine helloraune Kruste bekommt.

Beilagen : Griner Salat, eventuell etwas frisches Baguette
Getrank : WeiBwein — oder Apfelweinschorle

Geprint met Carta



Cai (Tschai) (Alkoholfreie Getranke)

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Sterren

Ingrediénten

5 dl Wasser

1 spur Kardamom
1 1l. Zimt

1 il. Nelken

4 tl. Schwarzer Tee
250 ml Milch

Bereiding

Wasser im Topf erhitzen, Kardamom, Zimt, Nelken und Tee dazuschitten. Aufkochen lassen. Milch
dazutun und kurz erhitzen. Dann alles durch ein Sieb in eine vorgewarmte Kanne giessen und heiss
trinken.

Geprint met Carta



Chili Con Queso Fundido Y Carne

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Chilli Type Eenpansgerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

1 mittlere Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 mittlere grine Paprikaschote
250 g gemischtes Hackfleisch
1/21 Fleischbrihe

1 Dose Chilibohnen

1/2 TI Chilipulver

1/4 T1 Kreuzkiimmelpulver

1 Beutel Maggi Fix fiir "Chili con carne"
50 g Sahne - Schmelzkase
Olivendl

Bereiding

Zwiebel hacken, Paprika putzen und beides wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel
und Paprika darin andiinsten, Knoblauch dazupressen, Hackfleisch zugeben, anbraten und alles
anschliessend mit der Brihe abldschen. Die abgetropften Chilibohnen, den Beutel Maggi Fix, den
Kreuzkimmel und das Chilipulver ebenfalls zugeben und alles gut durchriihren. Das Ganze 20 Minuten
kdcheln lassen, dann den Kase zerkleinert unterriihren und das Chili weiter kdcheln lassen, bis der

Kése sich aufgeldst hat.

Beilagen: Baguette oder Fladenbrot und griiner Salat
Getrank: Ein gut gekihltes Pils

Geprint met Carta



Coconut Kiss 1 (Alkoholfreie Getranke)

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

Pro Glas:

3 cl Sahne

2 cl Kokosnusscreme

4 cl Kirschsaft

1 Prise Grenadinesaft
4 cl Ananassaft
Amarenakirsche

Bereiding
Im Shaker auf Eiswirfel schitteln, im grossen Becherglas auf zerstossenem Eis abseihen,
Amarenakirsche dazugeben.

Geprint met Carta



Eierstichsuppe

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits-Baden Baden Type Soep Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

1 -1,5 Ltr. Brlihe

Eierstich:

2 Eier

4 EL Milch,

oder halb Milch, halb Fleischbriihe
Butter fir das Férmchen

Salz

Bereiding

Man zerquirlt die angegebenen Zutaten, flllt die Masse in ein gefettetes Férmchen oder eine gefettete
Schissel und lasst sie zugedeckt im Wasserbad bei maBiger Hitze langsam fest werden, ohne sie zu
kochen. Dann wird sie gestirzt, in Wirfelchen geschnitten und mit kochender Fleischbriihe und
reichlich Schnittlauch angerichtet. Man kann Eierstich auch als Grundlage in gebundene Suppen geben.
Garzeit des Eierstichs ca. 10-12 Minuten.

Geprint met Carta



Falsche Ganseleberterrine

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren
Ingrediénten

500 g Schweineleber

2 EL Schalotten, fein gewdrfelt

2 EL weiche Butter

1/2 TL Kardamom

1/2 TL Piment

1/2 TL Koriander

2 cl Madeira

60 g weiBer Speck (Auslegspeck), in feinen Scheiben
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

Bereiding

Leber wirfeln. Schalotten in Butter anschwitzen, Leber zugeben und ca. 3 Minuten braten, bis die

Leber gerade durchgebraten ist. Dann vom Herd ziehen und etwas auskulhlen lassen. Alles noch
lauwarm in einen Cutter oder Mixbecher geben, mit Kardamom, Piment, Koriander, Salz und Pfeffer
wirzen. Madeira zugeben und pirieren. Wenn alles fast fein puriert ist, die weiche Butter zugeben und
ganz fein fertig purieren. Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie so auslegen, dass die Bahnen weit
Uberhangen. Darauf die Speckscheiben so einlegen, dass auch sie tber den Rand heraushangen.

Dann die Form zur Halfte mit der Lebermasse flllen. Den Uberhdngenden Speck darUberklappen. Evil. in
die Mitte noch eine Speckscheibe legen. Mit der Uberhangenden Klarsichtfolie den Speck bedecken. Die
Terrine in den Kihlschrank geben und fest werden lassen. Zum Servieren Terrine aus der Form
stlirzen, aus der Klarsichtfolie wickeln und in Scheiben aufgeschnitten servieren.

Geprint met Carta



Feurige Meatballs in Paprikasauce

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren
Ingrediénten

300 g Schweinehack

1 altbackenes Brétchen

etwas Milch

1 Ei

2 Zwiebeln, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
2 Peperoni, fein geschnitten

2 Stangen Bleichsellerie, fein gewirfelt
2 rote Paprika, klein gewdirfelt

2 Fleischtomaten, gewdarfelt

2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 EL Estragonessig

1/8 | Fleischbriihe

1/8 | WeiBwein

1 TL Kastanienhonig

1 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Msp Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Olivendl zum Anbraten

Bereiding

Zwiebeln, Bleichsellerie, Knoblauch und Peperoni in Olivendl braunen und unter das Hackfleisch
mischen. Brétchen in feine Scheiben schneiden und in heiBer Milch einweichen. Alles mit dem Ei unter
das Hackfleisch mischen. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Aus der Masse kleine Béllchen formen. Diese in
einer Pfanne mit Olivendl rundum braunen und dann im Ofen bei 150 Grad ca. 15 Minuten weitergaren.
(Achtung: Griff der Pfanne muss feuerfest sein) Paprika, Schalotten und Knoblauch in einer Pfanne in
Olivendl so lange rosten, bis alles etwas Farbe annimmt. Mit Fleischbriihe abléschen, den
Kastanienhonig und die Tomatenwirfel dazugeben und bei geschlossenem Deckel weich dinsten. Die
Flissigkeit in der Pfanne reduzieren. 2 EL Olivendl, WeiBwein, Estragonessig, Petersilie und
Cayennpfeffer untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce kurz erhitzen und die
Meatballs einlegen.

Geprint met Carta



Fladenbrot, Tlrkisch

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken  Turks Type Brood/broodjes Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

600 g Weizenmehl (Typ 405)
1 Wouerfel frische Hefe

1 Tl Zucker

300 g Lauwarmes Wasser
50 g Butter

1 Tl Salz

3 El Olivenoel

6 El Sesamsaat (4-8 EL)

Bereiding

Mehl durchsieben, Hefe, Zucker hinzu und mit etwa 150 g Wasser verruehren, 20 Min. gedeckt gehen
lassen. Inzw. Butter schmelzen, etwas abkuehlen lassen, mit restl. Wasser, Salz, Oel auf den Vorteig
geben, vermengen, bis ein geschmeidiger Teig daraus wird. Ca. 45 min gehen lassen (abgedeckt).
Wieder durchkneten und 2 Fladenbrote daraus formen, mit der Gabel mehrmals einstechen, leicht
bemehlen. Ca. 15 min auf dem gefetteten Blech zugedeckt gehen lassen, dann bei 225°C (vorgeheizt)
ca. 25 min backen. Laesst sich prima einfrieren und schmeckt aufgebacken wie frisch!

Geprint met Carta



Garnelen im Glasnudelmantel

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Visgerecht Slank  Nee
Bron Doris Hessler Sterren
Ingrediénten

10 Stlck Garnelen

150 g Zanderfilet

1 Bund frischer Koriander

1 frische rote Chilischote

100 g frischer Ingwer

1 kleines Paket Glasnudeln

2 Stangen Lauch

1/4 1 Sahne

20 g Szetschuanpfeffer

2 Schalotten, fein geschnitten
Y4 | Rinderbriihe

1/8 | Rotwein

Oystersauce

etwas Pfeilwurzelmehl (Speisestarke)
etwas Pflanzenfett

Salz, Pfeffer, Muskat
Frittierdl

Bereiding

Das Zanderfilet in kleine Stlicke schneiden und im Tiefkhler leicht anfrieren lassen. AnschlieBend mit
ca. 1/8 | Sahne mischen, in einen Cutter geben und zerkleinern. Die Garnelen schélen und in kleine
Stucke schneiden. Chili und Ingwer in kleine Wirfel schneiden. Koriander zupfen und klein hacken. Alles
bis auf 50 g Ingwer mischen und mit Salz, Pfeffer und Oystersauce wirzen. Die Masse zu kleinen
Ballchen fromen. Die Glasnudeln mit einer scharfen Schere klein schneiden. Die Ballchen in den
Glasnudeln walzen. Fir die Sauce den Szetschuanpfeffer mit den Schalotten und dem restlichen
Ingwer anschwitzen, mit Brihe, Rotwein und etwas Oystersauce abléschen und um 1/3 reduzieren.
AnschlieBend die Sauce passieren und mit etwas Pfeilwurzelmehl binden. Den Lauch in kleine Stlicke
schneiden und in Pflanzenfett anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit der restlichen
Sahne abléschen. So lange kdcheln, bis der Lauch gar ist. Das Frittierfett fir die Ballchen erwarmen.
Die Glasnudelballchen 1-2 Minuten frittieren. Die Ballchen auf dem Lauch anrichten und mit der Sauce
umgieBen.

Geprint met Carta



Geflllte KaroffelkloBe in 3 Variationen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Rainer Strobel Sterren
Ingrediénten

600 g mehlig kochende Kartoffeln

2 Eigelb

2 EL Kartoffel- oder Speisestarke

50 g Frihstiicksspeck, fein gewdrfelt
1 Zwiebel, fein geschnitten

50 g Champignons, fein gewdrfelt

2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
50 g Backpflaumen

20 g Zucker

Muskat, Salz, Pfeffer

etwas Butter zum Anschwitzen

Bereiding

Die Kartoffeln schélen und weich kochen. Danach heif3 durchpressen und mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss wirzen. Die Masse mit den Eigelben und etwas Kartoffelstarke gut
durchrlhren.

FUr die erste Fillung den Frihsticksspeck und ein paar Zwiebelwirfel hellbraun anrdsten, das Fett
abgieBen und etwas Schnittlauch dazugegeben. Fir die zweite Fullung Champignons mit ein paar
Zwiebelwirfel anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und frischen Schnittlauch zugeben. Fiir die
dritte FUllung die Backpflaumen ca. 1 Stunde in lauwarmen Wasser einweichen und dann von allen
Seiten in Zucker wenden. Aus der KloBmasse KldBe formen. Die verschiedenen Fullungen in die Mitte
der einzelnen KléBe geben. Die KléBe gut abdrehen und in Salzwasser ca. 10 Minuten leise sieden
lassen.

Geprint met Carta



Gefllltes Italienisches Brot

Menugang - Soort -
Keuken Italiaans Type Brood/broodjes
Bron

Snel
Slank
Sterren

Nee
Nee

Ingrediénten

500 g Weizenmehl

2 Tl Zucker

2 Tl Salz

1.5 Beutel Trockenhefe

300 ml lauwarmes Wasser

50 g rohen Schinken, gehackt
3 hart gekochte Eier, gehackt
100 g Mozzarella in Scheiben
50 g Parmesan, frisch gerieben
1 El Basilikum

1 El frische Rosmarinnadeln

1/2 Tl Pfeffer

4 getrocknete Tomaten, fein gehackt
Olivendl

Bereiding

Den backofen auf 200 grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Teigzutaten in einer
Schiissel mit dem Rudhrgerat eine Minute bearbeiten, Teig kurz mit der Hand durchkneten und feucht
zugedeckt 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Danach den Teig zu einer 1,5 cm dicken,
rechteckigen Platte ausrollen, mit Schinken, Eiern, Mozzarella, Parmesan, Basilikum, Rosmarin und
getrockneten Tomaten bestreuen, freigelassenen Rand mit Eigelb bestreichen, die Platte rouladenmassig
einrollen, die Enden gut verschliessen, einen Laib daraus formen, auf das Backblech setzen, mit
Olivendl bepinseln und nochmals 45 Minuten gehen lassen. Anschliessend das Brot im Backofen 45-50

Minuten backen, noch warm aufschneiden und servieren.

Geprint met Carta



Gemiseeintopf

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Soep Slank  Nee
Bron Vincent Klink, Wielandshdhe, Stuttgart Sterren
Ingrediénten

Far den GemUseeintopf:

1/2 | Fleisch- oder Gemusebriihe

1 Karotte

1/2 Steckribe

1/2 Sellerieknolle

1 Bund Petersilie (nach Mdéglichkeit Blattpetersilie)
1/2 Stange Lauch

2 Schalotten

1 Zweig Thymian (oder getrockneten)
Salz

Pfeffer

Muskat

Fir die BratkloBchen:
100 g Schweinehack
1 EL Wasser

Salz

schwarzen Pfeffer
einen Hauch Muskat

Bereiding

Die Fleischbriihe zum Kochen bringen und das Gemiise gewdirfelt nacheinander in die Briihe geben.
Erst den Thymianzweig, die Karotte, Steckriibe und Sellerieknolle und nach 15 Minuten den Lauch und
die Schalotten dazugeben. Einen Hauch Muskat hineinreiben. Nach zwanzig Minuten ist alles fertig.
Dann die feingehackte Petersilie dazu. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer will kann Bratkl6B3chen
zugeben.

Fir die BratkloBchen:

Das Hackfleisch in eine Schissel geben. Das Wasser, zwei Messerspitzen Salz, etwas Pfeffer und
Muskat dazumischen und alles solange kneten, bis eine zdhe Masse entsteht. Bei frischem Fleisch sind
keine Eier zum Binden nétig. Deshalb beim Einkauf darauf achten, dass es sich nicht um verpackte
Ware, sondern um frisches Fleisch handelt. Die Kl6Bchen formen. Sie sind nach ca. zehn Minuten gar
und kommen zusammen mit dem Lauch in der mittleren Phase der Zubereitung in den Topf.

Geprint met Carta



Geschnetzeltes Hasenfilet mit Rosenkohl

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Wildgerecht Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren
Ingrediénten

1 Hasenrlicken

100 g Champignons

1 EL Cognac

1 Schalotte, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 EL frische Preiselbeeren

1 TL zerriebene Wacholderbeeren

1/8 | Fleischbriihe

1/8 | kraftigen Rotwein

2 EL Créme Fraiche oder saure Sahne
1 TL Mehl

1 Bund Blattpetersilie, fein geschnitten
500 g Rosenkohl

Butter

Muskat, Salz, Pfeffer

Bereiding

Rosenkohlrdschen von unschdnen Blattern befreien, sauber waschen und am Stielansatz

einschneiden. In einem Liter kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar kochen. In kaltem Wasser kurz
abschrecken. In einer Pfanne mit Butter ein paar Minuten anrésten und mit Muskat und Salz
abschmecken. Den Hasenriicken enthduten und entbeinen. Das Fleisch und die Champignons in feine
Blattchen schneiden und von allen Seiten bei groBer Hitze mit etwas Butter anrdsten. Pfeffern und
salzen und auf eine Platte geben. In der gleichen Pfanne die Schalotten in Butter so lange résten, bis sie
goldbraun sind. Knoblauch dazugeben. Bevor alles zu dunkel wird, mit Briihe, etwas Rotwein und
Cognac abléschen. Die Flussigkeit um die Halfte reduzieren. Den Fleischsaft, der aus dem
geschnetzelten Hasen austrat, in die Pfanne geben. Preiselbeeren und Wacholderbeeren untermischen.
Mit dem restlichen Rotwein das Mehl anriihren und damit die Sauce binden. Nicht alles auf einmal
einrhren, sondern nach und nach, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Vor dem Anrichten die
Petersilie und das Fleisch in die Sauce geben, Créme Fraiche unterziehen und kurz aufkochen.
Abschmecken mit Pfeffer und Salz.

Geprint met Carta



GrieBkléBchensuppe

Menugang -
Keuken Duits-Baden Baden
Bron

Soort - Snel Nee
Type Soep Slank  Nee
Sterren

Ingrediénten

1 groBes Ei

60 g Hartgrie
40 g Butter
Salz

Muskat

1 1/2 Ltr. Brihe
Schnittlauch

Bereiding

Mit der schaumig gertihrten Butter riihrt man Ei, Grie3, Salz und Muskat glatt an, lasst den Teig etwa 1
Stunde stehen, legt mit zwei Kaffeel6ffeln KléBchen in kochende Fleischbriihe, deckt den Topf sofort

zu und I&sst sie langsam 10 Minuten zugedeckt kochen. Man richtet die Suppe mit Schnittlauch an. Man
kann den Teig auch mit einem Loffelchen abstechen, die Teigklumpen auf ein nasses Brett legen und mit
der nassen Hand zu Kigelchen formen. Auf diese Weise vorgerichtet, verkleistert die AuBenflache der
KléBchen beim Kochen besser, so dass sie tadellos in der Form bleiben. Auch kénnen sie so alle

gleichzeitig eingelegt werden.

Geprint met Carta



GroBmutters Teltower Ribchen

Menugang -
Keuken Duits
Bron Rainer Strobel

Soort - Snel Nee
Type Groentegerecht Slank  Nee
Sterren

Ingrediénten

500 g Teltower Ribchen
1 EL Zucker

50 g Butter

1 EL Mehl

Vs | Fleischbriihe

Salz, Pfeffer

Bereiding

Die Rubchen waschen und sorgféltig schaben oder schélen. Die daumengrof3en Ribchen ganz lassen,
die etwas groéBeren halbieren. In einem Topf den Zucker karamelisieren lassen. Wenn sich der Zucker
braunt, den Topf vom Herd nehmen und die Butter darin zerlaufen lassen. Die Riibchen hineingeben.
Den Topf wieder auf den Herd ziehen. Unter haufigem Schwenken leicht bradunen lassen und danach
mit Mehl bestduben. Dann die Briihe zugeben. Den Topf schlieBen und die Ribchen ca. 15 - 20 Minuten
schmoren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Ribchen passen gut zu Ente, Schweinebraten und

Kasseler.

Geprint met Carta



Grumbieresuppe mit Kracherle

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits-Baden Baden Type Soep Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

750 g Kartoffeln,

2 Bund Suppengrtin,

1 Petersilienwurzel,

1 Bund Petersilie,

60 g Schweineschmalz,

1 1/2 | kréftige Fleischbriihe,
100 g Vollkornbrot,

4 Zweige frischer Majoran,
250 g grobe, feste Leberwurst

Bereiding

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken, Kartoffeln, Suppengrin und Petersilienwurzel
putzen und wirfeln. Petersilie abspilen, trockentupfen und grob hacken. Zwiebeln und Knoblauch in 30
g Schweineschmalz glasig braten. Die Ubrigen vorbereiteten Zutaten zufligen und kurz andinsten. Mit
Fleischbriihe aufgieBen und zugedeckt 25 Minuten kécheln lassen. Das restliche Schmalz erhitzen und
das in kleine Wrfel geschnittene Brot darin goldbraun résten. Majoran abspulen, entupfen und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Die Leberwurst hduten, in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und
in der Suppe heif3 werden lassen. Die Suppe mit Majoran bestreuen. Die Brotwirfel (Kracherle)

getrennt reichen. Jeder nimmt sich davon nach Belieben.

Geprint met Carta



Grunkohl im Strudelteig

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Hartige taart Slank  Nee
Bron Iris Precht-Hallé Sterren
Ingrediénten

1 Blatt Strudelteig, fertig gezogen
20 g flissige Butter

200 g Grinkohl

20 g geriebener Parmesan
1/4 gehackte Knoblauchzehe
1 Eigelb

20 g Quark

50 g Speckwirfel

20 g Butter

Krautersalz, Muskat,

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Bereiding

Den fertig gezogenen Strudelteig auf ein Tuch legen. 1/4 | Salzwasser aufsetzen und den Griinkohl

darin kochen. In Eiswasser abschrecken und auf ein Sieb geben. Mit den Handen auspressen und fein
hacken. Den Griinkohl mit Eigelb, Parmesan, Quark und Knoblauch vermischen. Mit Krautersalz, Pfeffer,
etwas Muskat und Salz wirzen. Den Strudelteig damit belegen und mit Hilfe des Tuches aufrollen. Auf
ein trockenes Backblech legen, mit flissiger Butter bepinseln und mit Pfeffer aus der Mahle wiirzen. Im
200 Grad heiBen Ofen 20 Minuten backen. Die Speckwdrfel in einer heiBen Pfanne auslassen, die
Butter dazugeben. Den Griinkohlstrudel aus dem Ofen nehmen. Etwas ruhen lassen. Den Strudel
aufschneiden, auf Tellern anrichten und die Speckstippe dazugeben.

Zusatzrezept Strudelteig fur 2 Platten:

250 g Mehl

1 Prise Salz

1 - 2 EL Ol oder zerlassene Butter

2 Eigelb

ca. 1/8 | lauwarmes Wasser

Ol oder fliissige Butter zum Bestreichen

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

der Teig sich vom Schiisselrand I6st. Den Teig zu einer glatten Kugel formen, mit Ol oder fliissiger Butter
bestreichen, damit sich keine Haut bildet. Am besten eine halbe Stunde ruhen lassen. Den Teig auf
einem Tuch tber den Handriicken hauchdiinn ausziehen, die Form sollte rechteckig oder quadratisch
sein.

Geprint met Carta



Gyros-Spatzle-Auflauf

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Eenpansgerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

500 g Gyros

250 g Spatzle

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

1-2 Paprika

1-2  Zwiebeln

Knoblauch nach Geschmack
Kase zum Uberbacken

Bereiding

Die Spéatzle biBfest kochen, die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und mit dem Gyros in der Pfanne
braten. (Nach Geschmack kleingeschnittenen Knoblauch beifligen). Die Paprika klein schneiden und
kurz mit dem Fleisch dinsten. Die Spéatzle mit dem Gyros in einer Auflaufform schichten. Den Schmand
mit der Sahne verrihren und Uber den Auflauf gieBen. Mit K&se bestreuen und bei 180° C ca. 10
Minuten Uberbacken. Nach dem Gyros und das Gemiise angebraten sind, etwas nach Geschmack mit
Paprikapulver, Pfeffer und Fondor nachwirzen.

Geprint met Carta



Haferflockenplatzchen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Gebak Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

Far 40 Stuck

125 g Butter

125 g Zucker

1 Ei

50 g Mehl

125 g Haferflocken

1 TI. Backpulver

50 g Schokoladenraspeln
1/2 PK. dunkle Kuchenglasur

Bereiding

Butter und Zucker schaumig rihren, das Ei unterziehen. Mehl mit Haferflocken und Backpulver

mischen, unter die Fettmischung rihren. Zum Schlu3 die Schokoladenraspeln unterheben. Vom Teig mit
zwei Teeldffeln etwa 40 Haufchen abstechen und auf mit Backpapier belegte Bleche setzen. Die
Haufchen mit einem nassen Teeldffel flachdriicken. Im vorgeheizten Ofen auf der 2. Einschubleiste von
unten bei 200° 10-12 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Die
Kuchenglasur nach Anweisung schmelzen. In eine kleine Spritztite fillen und die Platzchen mit der

Glasur verzieren. Die Glasur trocknen lassen.

Geprint met Carta



HechtkloBchen mit Wirfelkartoffeln

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren

Ingrediénten

300 g Hechtfilet ohne Haut

Ya | Sahne

Y2 TL gemahlener Koriander

1 Zweig Salbei

1 EL Butter

1 EL geriebenes WeiRbrot

300 g mehlige Kartoffeln

1 Schalotte, fein geschnitten

ca. 4 | Fischbrihe

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz und weiBen Pfeffer aus der Mihle
etwas Olivendl

Bereiding

Die Kartoffeln schélen, in Wirfel schneiden und in Olivenél mit den Schalotten rundum braten. Bevor die
Kartoffeln Farbe annehmen, mit der Fischbriihe abléschen. Die Kartoffeln ca. 20 Minuten kécheln
lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit Schnittlauch bestreuen. Zu beachten ist, dass der
Fisch und die Sahne sehr kalt sein sollen. Das Hechtfilet in Streifen schneiden und mit dem Pfeffer, dem
Koriander und etwas Salz in den Cutter geben und so lange laufen lassen, bis alles zerkleinert ist. Dann
die Sahne hinzugeben und die Maschine so lange laufen lassen, bis der Inhalt glatt glanzt. Befinden
sich noch einige grébere Stiickchen in der Masse, so macht das nichts. Es ist wichtig, dass alles

schnell geschieht und man den Cutter nicht langer laufen lasst als nétig. Denn je warmer die Masse
wird, desto gréBer ist die Gefahr des Gerinnens. Ist die Farce zu dick, so gibt man etwas Sahne hinzu,
ist sie zu diinn, so muss man den Cutter ein bisschen langer laufen lassen. In einem flachen Topf
Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einem Suppenléffel, der zuvor in Wasser getaucht wurde, aus
dem Fischbrét eiférmige KléBe ausstechen. Diese ins siedende Wasser geben und eine Viertelstunde
ziehen lassen. Die KléBchen mit Salbeistreifen belegen, mit Semmelbrésel bestreuen, Butterflocken
daraufgeben und im Backofen oder unter dem Girill gratinieren lassen. Die Wiirfelkartoffeln in der Mitte
des Tellers anrichten, eine Mulde machen und darauf die HechtkléBchen legen.

Geprint met Carta



Kalte Russische Sommersuppe (Golodnik)

Menugang - Soort -
Keuken Russisch Type Soep
Bron

Snel Nee
Slank Nee
Sterren

Ingrediénten

4
1
2
2
1
1
1
1
1

frische ungeschalte Rote Bete
Salatgurke

hartgekochte Eier

grosse gekochte Pellkartoffeln
Becher Kefir (500ml)

Becher saure Sahne (150ml)
Bund Schnittlauch

Bund Petersilie

Bund Dill

Salz
Pfeffer

Bereiding
Rote Bete mit Schale erstmal im Topf mit Wasser weich garen und abgiessen. Den Topf mit neuem
Wasser flllen. Rote Bete schélen und raspeln und erneut in den Topf geben. Kefir dazu riihren, Saure
Sahne dazu geben (nicht zu viel, es soll schdn dunkelrosa sein). Die geschélte, gewarfelte Gurke
einrlhren und die Krauter klein geschnitten dazu rihren. Suppe im Kuhlschrank ca. 30Min. ziehen
lassen. Dann salzen und pfeffern. Auf Teller anrichten. Dann je nach Bedarf einfach die gewdrfelte Eier

und Kartoffeln (geschélt und in kleine Spalten) auf Teller dazu geben.

Tipp:
Wird immer im Sommer gerne gegessen.

Geprint met Carta



Kartoffelsalat-Bohmisch

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

1 kg Kartoffeln

1 groBe Sellerie

3 Karotten

3 St. Wurzel Petersilie
1 Glas saure Gurken

200 g Salami

4 hart gekochte Eier

2 Zwiebeln

1 Dose Erbsen, (od. tiefgekihlt)
1 groBe Tube Mayonnaise

Bereiding

Kartoffeln kochen, schalen, in Scheiben schneiden. Wurzelwerk schélen, kochen und mit Gurken, Eiern,
Zwiebeln fein wirfeln und zu den Kartoffeln geben. Die in Streifen geschnittene Salami untermengen.
Alles mit Erbsen, Salz und Mayonnaise (mit sauren Rahm strecken) vermengen und kalt stellen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Geprint met Carta



Kartoffelsalat-griin

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

8 Portie's

16 mittel groBe Kartoffeln
1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie, glatte
2 Becher Schmand

Salz

Pfeffer

Balsamico, weiBer

Bereiding

Salatkartoffeln (festkochende) kochen, abkiihlen lassen, pellen, in kleine Wirfel schneiden. Krauter fein
hacken. Alles zusammen mit dem Schmand, Salz, Pfeffer und wenig Balsamico-Essig (es geht
natlrlich auch milder WeiBweinessig) mischen. Schmeckt wunderbar zu Fisch, zu Gegrilltem und

natlrlich auch zu Wiirstchen oder kaltem Braten.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Geprint met Carta



Kartoffelsalat mit Hahnchen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

250 g gebratenes Hahnchenfleisch ohne Haut
4 dinne Scheiben roher Schinken, gewirfelt
3 hart gekochte Eier

400 g Pellkartoffeln in diinnen Scheiben

1/4 Salatgurke, fein gewdrfelt

1 grosse saure Gurke, fein gehackt

2 Schalotten mit Grun in Scheibchen

10 grine Oliven, geachtelt

1 El Kapern

1 Tl Senf

1 El fein gehackter Dill

2 El Miracel Whip ,balance”

50 ml warme Gefligelbrihe

2 El saure Sahne oder Schmand

1 El Sojasosse

1 El Sherry — Essig

2 El Olivenadl

Pfeffer

Salz

Bereiding

Das Hahnchenfleisch wiirfeln, die Eier fein hacken und die Schinkenwiirfel in etwas Ol knusprig
anbraten. Die Zutaten ,Hahnchenfleisch ... Dill* in eine grosse Schiissel geben und trocken mischen.
Aus den Zutaten ,Miracel Whip ... OI* ein Dressing herstellen, iiber den Salat geben, vorsichtig
unterheben, dabei mit Pfeffer und Salz abschmecken und alles zugedeckt im Kihlschrank mindestens 2
Stunden durchziehen lassen. Anschliessend den Kartoffelsalat auf 2 Tellern auf Eisberg- salatblattern
angerichtet servieren.

Beilagen: etwas frisches Baguette oder Fladenbrot
Getrank: ein gut gekihltes Bier

Geprint met Carta



Kartoffelsuppe mit Wintergemiisen und Linsen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Doris Hessler Sterren
Ingrediénten

100 g griine Linsen

2 dicke Kartoffeln

1 GemUsezwiebel

je 50 g Steckrlbe, in Wrfel geschnitten
Sellerie, in Wiirfel geschnitten
Karotte, in Wirfel geschnitten
Topinambur, in Wrfel geschnitten

1 Bund frischer Majoran

1'% Liter GemUse-, Fleisch-oder Gefliigelbriihe

etwas Sherryessig

Pflanzenfett

Salz, Pfeffer

Bereiding

Die Linsen in ungesalzenem Wasser nach Packungsangabe bissfest kochen. Die rohen Kartoffeln

schélen und in gleichgroBe Wirfel schneiden, ebenso die Gemiisezwiebel wiirfeln. Zwiebeln mit den

Kartoffeln in Pflanzenfett anschwitzen. Mit der Briihe abléschen und 5 Minuten kécheln lassen. Das
restliche gewirfelte Gemdse roh in die kochende Suppe geben und weitere 10 Minuten mitkochen
lassen. Die Linsen abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Pflanzendl anschwitzen, mit Salz und

Pfeffer wiirzen und ebenfalls in die Suppe geben. Einmal auftkochen lassen. Zum Schluf3 den Essig und
den gehackten Majoran dazugeben, evtl. nochmals abschmecken. Nach Belieben klein geschnittene

Rindswurst dazugeben.

Geprint met Carta



Kasslerlendchen im b6hmischen Knodelteig

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Rainer Strobel Sterren
Ingrediénten

1 Kasslerlendchen (ca. 400 g)
2 rote Paprika
2 Zwiebeln
500 g Mehl
30 g Hefe

1/4 1 Milch

2 Brotchen

2 Eier

20 ml Olivendl
50 g Butter
Salz, Muskat
Alufolie

Bereiding

In etwas Milch die Hefe auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, eine Kuhle eindriicken und die Hefemilch
hineingeben. Diesen Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort gehen (ca. 15 Minuten) lassen. Dann die
restliche Milch, Eier, weiche Butter und die in Wirfel geschnittenen Brdtchen zugeben und einen glatten
Teig kneten. Mit Salz und Muskat wirrzen und den Teig nochmals 15 Minuten gehen lassen. Zwiebel

schélen, in Ringe schneiden und diese halbieren. Paprika waschen, das Kerngehause entfernen und in
zentimetergroBe Wrfel schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl Zwiebeln und Paprika kurz
anschwenken. Das Kasslerlendchen ebenfalls kurz von allen Seiten in Olivendél anbraten. Den Teig 2-3
cm dick ausrollen. Darauf das Zwiebel-Paprikagemisch geben, die Lende in die Mitte legen und den Teig

zusammenschlagen. Die Teigrolle in einen gefettete Alufolie wickeln und in einem groBen Topf mit
Wasser 20 -30 Minuten leicht kécheln lassen. Dann aus der Folie wickeln und aufschneiden. Dazu

passt gut griner Salat.

Geprint met Carta



Krautspatzle mit Kasseler

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren

Ingrediénten

2 Kasseler Rippchen a 150 g

200 g Mehl

4 Eier

2 Zwiebeln, fein geschnitten

200 g Sauerkraut, frisch aus dem FaR
2 Schalotten, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 TL Bio-Gemsebrihenpulver

Va | trockener WeiBwein

1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren
Butter

Salz, Pfeffer

Bereiding

Das Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die Eier
einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und so lange schlagen,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschussel mit einer Klarsichtfolie verschlieBen und den Teig
eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Ein Spétzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essléffel Teig streichen. Den
Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Sieblbffel
die Spatzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser
geben. AnschlieBend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die
Schalotten mit etwas Butter in einer Pfanne bei maBiger Hitze glasig diinsten, den Knoblauch etwas
spater dazugeben. Dann mit Wein abléschen, Sauerkraut, Gemusebrihenpulver, Lorbeerblatt und
Wacholderbeeren zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten
kochen, bis die Flissigkeit restlos verdampft ist. Evil. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei
groBer Hitze die restliche Flissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt
herausnehmen. Die Zwiebeln in etwas Butter résten. Eine gebutterte Auflaufform abwechselnd mit
Weinkraut und Spatzle je 2 cm hoch schichten. Ist die Form zur Halfte gefillt, die zwei Kasseler
Rippchen einlegen. Dann wieder abwechselnd Spétzle und Kraut schichten. Obenauf kommen die
gerOsteten Zwiebeln. Die Auflaufform fir ca. 20 Minuten bei 160 Grad in den Ofen schieben.

Geprint met Carta



KrautergrieBknodel mit Kalbsgeschnetzeltem

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Doris Hessler Sterren
Ingrediénten

Y4 1 Milch

100 g Hartweizengrie3

1 Ei

50 g gehackte Krauter (Petersilie, Kerbel,Schnittlauch)
200 g Kalbsfilet

200 g frische Shiitakepilze

1 Schalotte, fein gewdrfelt

1 Bund Petersilie, fein gehackt
Y4 | Kalbsfond

Ya | Sahne

2 cl weiBen Portwein

etwas Sherryessig

Salz, Pfeffer, Muskat
Pflanzenfett

Bereiding

Die Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und aufkochen lassen. Dann den Grief3 einrihren und
wie eine Brandteigmasse rihren. Abkihlen lassen und das Ei unterriihren. Dann nochmals den Teig ca.
eine Stunde kihl stellen. Die Krauter unter den gekuhlten Teig ziehen und aus der Masse kleine Knédel
formen. Diese in kochendem Salzwasser ziehen lassen. Das Kalbfleisch in Wirfel schneiden. Die Pilze
putzen und ebenfalls klein schneiden. Das mit Salz und Pfeffer gew(lrzte Kalbfleisch in heiBem
Pflanzenfett anbraten und danach aus der Pfanne nehmen. In der gleichen Pfanne die Pilze zusammen
mit der Schalotte anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen und den
Bratensatz mit Fond, Essig und Portwein abléschen, aufkochen lassen und durch ein Sieb in einen
Saucentopf geben. Die Sahne dazugeben und um ein Drittel einkochen lassen. Sollte die Sauce noch zu
ddnn sein, mit Pfeilwurzelmehl binden. Kurz vor dem Servieren die Pilze und das Fleisch dazugeben. Die
KldéBe nochmals kurz in einer Pfanne mit Pflanzenfett schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
gehackte Petersilie zum Geschnetzelten geben und mit den KléBen anrichten.

Geprint met Carta



Lammfilets in Krauterhefeteig

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Vleesgerecht Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren
Ingrediénten

6 Lammfilets a 50 g

3 groBe Zwiebeln, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1 TL Sambal Manis

1 Zweig Rosmarin

1 EL Tomatenmark

1/4 | kréftige Fleischbrihe

250 g Mehl

Y2 Hefewd(irfel

ca. 1/8 llauwarmes Wasser

2 EL Krauter der Provence

1 Eigelb

3 EL Milch

Salz, Pfeffer

Olivendl

Bereiding

Die Lammfilets von allen Seiten pfeffern und salzen, in Olivendl rundum goldbraun braten. Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. In derselben Pfanne Zwiebeln und Knoblauch mit etwas Olivendl
dunkel résten. Mit Fleischbrihe auffiillen, Tomatenmark, Sambal Manis und den fein gehackten Rosmarin

dazugeben. So lange kochen, bis die Flissigkeit eingekocht ist. Fiir den Teig Hefe im Wasser auflésen
und zum Mehl geben. Ebenfalls 1 EL Olivendl und eine Prise Salz zugeben. Alles miteinander
vermengen und zu einem Teig kneten. Diesen an einem zugfreien warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen. Den Teig ausrollen und mit 1 EL Krauter bestreuen. Ca. 10 cm groBBe Quadrate ausschneiden
und mit der Zwiebelpaste bestreichen. Darauf die Lammfilets legen und einwickeln. Alles nochmals ca.
30 Minuten ruhen lassen. Den Ofen auf 170 Grad vorheizen. Die Teigtaschen 15 Minuten backen. Dann

mit in Milch verquirltem Eigelb einstreichen und mit den restlichen Krautern bestreuen. Nochmals 5

Minuten weiterbacken. Dazu passt gut ein Ratatouille.

Geprint met Carta



Laubfrosche auf Eiszapfen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Ute Herzog Sterren
Ingrediénten

350 g Eiszapfen (l&ngliches rettichahnliches Radieschen)

100 g Spinat

150 ml Gemlisebrihe

1 Schalotte, fein geschnitten
100 g Réaucherfischfilet

50 g gekochter Reis

1 Ei

4 EL Créme Fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat

Butter zum Andiinsten

Bereiding

Eiszapfen waschen und grob raspeln. Schalotte in einem Topf mit Butter glasig diinsten, Eiszapfen
zugeben und gut andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Gemusebrihe zugeben und
ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel weichgaren. AnschlieBend piirieren und 2 EL Créme Fraiche
untermischen. Die Spinatblatter blanchieren, in Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichenhandtuch
abtrocknen. Das Blanchierwasser zur Seite stellen. Das Ei trennen und Eiweil3 steif schlagen.
Raucherfischfilets mit der Gabel grob zerkleinern, mit Eigelb und Reis vermengen. 2 EL Créme Fraiche
unterrihren und Eiwei3 unterheben. Die Ecke eines feuchten Kiichentuches mit der Halfte der
Spinatblatter belegen, die Hélfte der Fischmasse darauf geben und zu einer Kugel drehen. Mit den
Ubrigen Spinatblattern und der Gbrigen Fischmasse ebenso verfahren. Die "Laubfrésche”
(Spinatkugeln) 15 Minuten in einem Sieb ber dem kochenden Blanchiersud garen. Das Eiszapfenpiree
auf Tellern anrichten und die Laubfrésche darauf setzen.

Geprint met Carta



Matjessalat-Delikatess

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

250 g abgetropfte Matjesfilets

1 mittlerer Apfel (z. B. Golden Delicius)
2 Senfgurken aus dem Glas

1 mittlere Zwiebel

1 El Weinessig

1 El Sherry

1 El Austernsosse

3 El Gurkenbrihe

1/2 Tl Zucker

3 Tl geriebener Meerrettich aus dem Glas
3 El Sonnenblumendl

Pfeffer nach Geschmack

Bereiding

Matjesfilets quer in zentimeterbreite Streifen schneiden. Apfel schélen, vierteln, entkernen und die

Apfelviertel quer in diinne Scheiben schneiden. Senfgurken abtropfen lassen und in Wirfeln
schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren, vierteln und in diinne Ringe schneiden. Die Zutaten
~Weinessig ... Pflanzendl” zu einem Dressing verrlhren, die Sosse Uber die Salatzutaten giessen, alles

gut mischen und dabei mit Pfeffer pikant abschmecken. Salat zugedeckt mindestens 4 Stunden im

Klhlschrank durchziehen lassen, nochmals abschmecken und auf zwei Tellern auf Salatblattern

angerichtet servieren.

Beilage: frisches Bauernbrot mit Butter
Getrank: ein gut gekihltes Pils
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Nudeln in Thunfischsauce

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Pasta Slank  Nee
Bron Sterren

Ingrediénten

500 g Nudeln

1 Dose (klein) Thunfisch naturell
1 Zwiebel

Knoblauch

1 Packung passierte Tomaten
Salz

Pfeffer

Bereiding
Nudeln al dente kochen, Zwiebel in Olivendl andiinsten, abgetropften Thunfisch dazu mit passierten
Tomaten auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Guten Appetit!
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Pastete von Lachs und Blattspinat mit Meerrettichsauce

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Visgerecht Slank  Nee
Bron Frank Bundschu Sterren

Ingrediénten

200 g Mehl

100 g Butter

1 Eiweil3

25 ml Wasser

200 g Lachs

100 g Blattspinat

100 g gewdrfelter Raucherlachs
1 Zitrone

1 Ei

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
100 ml WeiBwein

200 ml flissige Sahne

30 g Butter

etwas Mehl

etwas frischer Meerrettich

Salz, Pfeffer

Speisedl

Frischhaltefolie

Bereiding

Fir den Teig das Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Mulde machen und die weiche Butter, 1
Eiwei3, Wasser und eine Prise Salz hineingeben. Alles gut durchkneten. Den Teig in eine Frischhaltefolie
einpacken und im Kihlschrank 3 Stunden ruhen lassen. Den Teig einen halben Zentimeter diinn
ausrollen. 4 Rechtecke oder mit einer Schablone 4 Teigfische ausschneiden. Den Blattspinat kurz in
Wasser abkochen, abtropfen lassen und grob hacken. Den gewirfelten Raucherlachs darunter
mischen. Den frischen Lachs in zwei Langsstreifen schneiden und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen. Die Halfte des Spinats diinn auf zwei Pastetenbdden verteilen, jeweils einen Lachsstreifen
darauflegen und mit dem restlichen Spinat bedecken. Die beiden brigen Teigplatten auf den Spinat
legen und die Teigréander gut aneinanderdriicken. Die gefiillten Teigtaschen mit Ei bepinseln. Die
Lachspasteten im Ofen bei 180 Grad 20 Minuten backen. Fiir die Sauce die Zwiebeln in etwas Ol
andinsten und mit WeiBwein abléschen. Wenn dieser eingekocht ist, die Sahne zugeben. Butter und
Mehl verkneten und damit die Sauce leicht binden. Mit frisch geriebenem Meerrettich, Salz und Pfeffer je
nach Belieben abschmecken. Die Pasteten mit der Sauce anrichten.
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Pizza-Brotchen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Brood/broodjes Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

300 ml Milch (handwarm)
1 Ei

1 Tl Zucker

1 Msp. Salz

1 Warfel Hefe

500 g Mehl

1 grosse Zwiebel

200 g Salami (gewdrfelt)
200 g Kése (gewdirfelt)

Bereiding

Milch bis Mehl verrGhren. Teig darf nicht so fest sein. Danach gleich Zwiebel bis Kaese zugeben und
den Teig an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Mit zwei Essloffeln den Teig abstechen, auf ein Blech geben und bei 180°C backen.

Wichtiger Tipp;

Eine Tasse mit Wasser in den Herd stellen, dann geht der Hefeteig besser!
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Pizzabrotchen ala Momo

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Brood/broodjes Slank  Nee
Bron Sterren

Ingrediénten

250 g Quark

8 EI QI

6 El Milch

1 Tl Salz

300 g Mehl

1 Pack. Backpulver

100 g geriebenen Kése

100 g Rostzwiebeln

100 g Schinkenwirfel extra mager

Doppelte Menge = ca. 30 Brotchen
Zutaten verdoppeln — das entspricht:
200 mi Ol

125 ml Milch

250 g Kase

225 g Schinken

Bereiding
Alles durchkneten und kleine Brétchen formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
20-30 Minuten bei 150 °C Umluft backen.

Geprint met Carta



Rinderrouladen 2000

Menugang -
Keuken Duits
Bron Rainer Strobel

Soort -
Type Vleesgerecht

Snel
Slank
Sterren

Nee
Nee

Ingrediénten

500 g Roastbeef

1 Zwiebel

30 g Gewdlrzgurken
30 g Porree

30 g Sellerie

30 g Mdhren

30 g Frihsticksspeck
30 g Kochschinken
3 EL grober Senf
20 g Butterschmalz
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Bereiding

Das Roastbeef von allen Sehnen befreien und in ca. 80 g schwere Scheiben schneiden. Die Scheiben
zwischen einer Folie oder einem Gefrierbeutel ganz diinn plattieren. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Senf bestreichen. Porree, Sellerie und Méhren in diinne Streifen schneiden und auf 2
Fleischscheiben legen. Diese aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Kochschinken und
Gewdrzgurken in diinne Streifen schneiden und auf 2 Fleischscheiben legen. Diese aufrollen und mit
einem Zahnstocher fixieren. Frihstiicksspeck und Zwiebel ebenfalls in feine Streifen schneiden und

auf 2 Fleischscheiben legen. Diese aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Rouladen in

heiBem Butterschmalz rundum anbraten. Mit Sahne abléschen und 12 - 15 Minuten schmoren. Den

entstandenen Fond abschmecken und alles anrichten. Dazu passen gut Butternudeln.
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Rindfleischsalat-pikant

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

750 g Suppenfleisch, mager

Salzwasser

20 WeiBe Pfefferkdrner

5 Pimentkérner

1 Lorbeerblatt

1 Bund Suppengriin (gewaschen und gewurfelt)

Fir den Salat:

2 klein. Paprika, rot (in feinen Streifen)
50 g Appenzeller in Streifen

1 mittl. Apfel in Stiften

3 klein. Mdhren, geraspelt

200 g Lauch in Scheibchen

200 g Ananaswdarfel, klein

1/2 Bund Petersilie, gehackt

2 Piri-Piri-Schoten, gehackt

Fir das Dressing:

80 ml Rinderbriihe, gesiebt
3 El Balsamico

1/2 Zitrone, den Saft

40 ml Sonnenblumendl

1 Tl Scharfer Senf

1 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

Bereiding

Rindfleisch in Salzwasser aufsetzen, Gewtirze und Suppengriin zugeben, das Fleisch in 60-90

Minuten gar kochen und in der Brihe auskihlen lassen. Das Suppenfleisch dann quer zur Faser in

dinne

Scheiben schneiden, diese in Streifen und in eine Schiissel legen. Anschliessend alle restlichen
Salatzutaten dem Fleisch beifigen. Aus den Zutaten "Rinderbrihe ... Pfeffer" im Mixbecher ein Dressing
schitteln, Gber den Salat geben, gut vermengen, diesen zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten

durchziehen lassen, nochmals durchmischen, dabei Eventuell abschmecken und anschliessend

servieren.

Beilagen: frisches Baguette oder Laugenbrezeln
Getranke: gut geklhltes Pils oder Apfelweinschorle
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Rindfleischsalat a la Margret

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

500 g Rindfleisch (falsches Filet)

2 grine Paprikaschoten

2 hart gekochte Eier

1 kl. Glas Cornichons

1.5 GI. Miracle Whip

etwas Flissigkeit von den Cornichons
Salz

weiBer Pfeffer

Zucker

Bereiding

Fleisch in kochendes Wassser und in ca. 1 1/2 Stunden gar kochen (Salz erst nach 1 Stunde Kochzeit

zufigen). Das abgekuhlte Fleisch in sehr feine Streifen schneiden. Paprika ebenfalls in sehr feine

Streifen schneiden, Cornichons und Eier fein wirfeln. Alles miteinander vermengen. Aus Miracle Whip,
Salz, weiBBen Pfeffer, Zucker und etwas Cornichons-FlUssigkeit eine geschmeidige, nicht zu feste SoRe

rihren und mit den Salatzutaten vorsichtig vermengen. Den Salat wenigstens 5 Stunden in einem

geschlossenen Behéltnis ziehen lassen. Evtl. mit gehackter Petersilie garnieren. Dazu Baguette und

Prosecco.
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Roquefort "angemacht"

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Kaas Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

125 g Roquefort-Kase
80 g Butter, weich

2 Knoblauchzehen

1 Tl Cognac

Pfeffer aus der Mihle

Bereiding

Das Rezept stammt aus der Camargu; am schdnsten wirkt es, wenn man den Kése erst am Tisch
anmacht. Bei langerem Stehen zieht er Wasser! Den K&se mit der weichen Butter vermischen, den
kleingeschnittenen, nicht Durchgepressten Knoblauch und den Cognac zugeben, reichlich aus der

Pfeffermihle grob pfeffern. Dazu Flute und Rotwein.
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Rosarote Raviolibrille

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Pasta Slank  Nee
Bron Otto Koch Sterren

Ingrediénten

150 g Mehl

50 g Hartweizengrie3
2 Eier

50 g Rote-Bete-Saft
300 g Spinat

1 Schalotte, fein geschnitten
50 g Sahne

1/4 | Gemusebrihe
1/4 1 Milch

100 g Ricotta

1 Eigelb

Olivendl

Salz, Pfeffer

Bereiding

Mehl, GrieB3, Eier, 1 EL Olivendl und Rote-Bete-Saft zu einem festen Nudelteig kneten. Diesen Teig 2 - 3
Mal durch die Nudelmaschine ausrollen. Am Schluss sollte der Teig méglichst diinn sein. Runde oder
ovale Scheiben mit einem Durchmesser von ca. 15 cm ausstechen. Den Spinat in Salzwasser
blanchieren. Abtropfen lassen und fein schneiden. Die Schalotten mit etwas Olivendl anschwitzen. 1/3
des Spinats mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den angeschwitzten Schalotten vermischen.
Davon einen Léffel in die Mitte der Teigscheiben geben und den Rand mit etwas Eigelb bepinseln. Dann
zusammenklappen, so dass eine halbkreisférmige Teigtasche entsteht. In Salzwasser ca. 2 Minuten
abkochen. Fir die Sauce Gemusebrihe mit Milch um 1/3 einkochen. Ricotta in kleinen Mengen mit dem
Schneebesen unterriihren. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Zum Schlu3 mit dem Mixstab nochmals
aufrihren. Den restlichen Spinat in einem Topf mit Sahne erwdrmen und abschmecken.

Mit dem Rahmspinat eine Linie im oberen Drittel des Tellers ziehen, &hnlich einem Brillengestell. Darunter
zwei rosarote Raviolibrillenglaser anrichten und mit der Sauce umgie3en.
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Rostbraten mit Spatzle

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Vleesgerecht Slank  Nee
Bron Vincent Klink, Wielandshdhe, Stuttgart Sterren

Ingrediénten

2 Scheiben Rinderriicken a 180 g
1 Zwiebel

1/8 | Rotwein

2 TL Butter

Salz

Pfeffer

Ol

FUr die Spatzle:
200 g Mehl

4 Eier

Salz

Bereiding

Die Fleischscheiben flach klopfen, bis sie einen Zentimeter dick sind. Pfeffern und salzen. Eine grof3e
Bratpfanne erhitzen und in etwas Ol die Rinderriickenscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten
rosten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.Die Zwiebel halbieren, in diinne
Scheiben schneiden und in derselben Pfanne mit dem Bratensatz und etwas Ol goldbraun braten.
Salzen. Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf die Fleischscheiben geben. Sofort die noch
heiBe Pfanne wieder aufs Felr geben und mit dem Rotwein abléschen. In den kochenden Wein die
Butter geben und heftig riihren. Die Fleischscheiben in die Pfanne geben. Die Oberseiten sollten nicht
mit der Flissigkeit in Berlihrung kommen. Den Fond ein, zwei Minuten reduzieren, so dass eine samige
Sauce entsteht. Anrichten.

Fir die Spatzle:

Das Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte ein Loch freischieben und die Eier hineinklopfen. Dazu
eine Prise Salz. Alles mit einem groBen Kochldffel vermengen. Diesen Teig so lange bearbeiten (das
kann auch mit einer Rihrmaschine geschehen), bis er véllig glatt ist. Es ist vorteilhaft, den Teig mit
Klarsichtfolie zu verschlieBen und ihn noch wenigstens eine halbe Stunde ruhen zu lassen. Einen
groBen Topf randvoll mit Wasser fillen, zum Kochen bringen, das Wasser salzen. Einen kleinen Teil, ca.
2 Essléffel Teig, auf das Spatzlebrett geben. Das Brett muss vorher kurz ins kochende Wasser
tauchen. Den Teig mit dem ebenso nassen Teigschaber, (man kann auch ein groBes Messer
verwenden), flach streichen. Nun diinne Streifen Teig mit dem Schaber ins kochende Wasser schaben.
Die Spétzle gehen unter und sobald sie gar sind, steigen sie an die Oberflache. Mit einem Siebléffel
herausnehmen und sie sofort auf den Teller geben.
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Rotkohlsuppe mit Schillerlocken

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Soep Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren
Ingrediénten

150 g Schillerlocken

80 g Rotkraut, dunn geschnitten
50 g Speck, in dinnen Scheiben
1 Zwiebel, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten
1/2 1 Fleischbrihe

1/4 1 trockener Rotwein

1 TL frisch gestoBener Koriander
1 Msp Piment

1 Msp Zimt

1 Msp Nelke

1 Lorbeerblatt

1 TL Mehl

etwas Butter

grober schwarzer Pfeffer, Salz

Bereiding

Die Schillerlocken in 3 cm lange Stlcke schneiden und mit Speckscheiben umwickeln. Mit einem
Zahnstocher fixieren. Die Rélichen in einer Pfanne mit etwas Butter rundum ca. 3-4 Minuten anbraten
und warmstellen. Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit Butter goldbraun rdsten. Mit Mehl

bestduben und untermischen. Das Rotkraut zugeben und mit Brihe und Rotwein aufgieBen. 1/2 TL

Koriander, Piment, Zimt, Nelke, Lorbeerblatt und etwas Pfeffer zugeben und alles 15 Minuten
durchkochen. Die Speck-Schillerlocken einlegen, kurz erwdrmen und mit etwas Pfeffer und Salz

abschmecken. Mit dem restlichen Koriander bestreuen.
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Sardellen in Krautersauce, Acciughe al verde (ltalien-Piemont)

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken ltaliaans Type - Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

16 In Salz eingelegte Sardellen
2 Handvoll Petersilie

2 Knoblauchzehen

2 Eidotter; hartgekocht

1 Tasse Olivendl extravergine
2 el Weinessig

1 spur Chili

Salz

Bereiding

Dieses einfache und sehr schmackhafte Gericht wurde oft bei einer 'Merenda sinoira’, d.h. bei einer
sommerlichen Brotzeit um sechs Uhr abends eingenommen. Danach arbeitete man wieder auf den
Feldern, bis es dunkel wurde. In der Osteria wurde das Gericht gern in Gemeinschaft gegessen, man
trank und sang dabei.

Teresa Secco:

Wihrend ich die Eier hartkoche, saubere ich die Sardellen vom Salz und den Gréaten und richte sie auf
einer Servierplatte an. Anschliessend bereite ich die Salsa verde vor, mit der die Sardellen garniert
werden: mit dem Wiegemesser hacke ich Knoblauch, Petersilie und die hartgekochten Eidotter klein,
gebe sie in eine Schiissel, giesse Essig und &l dariber und wiirze alles mit Chili und Salz. Dann wird
alles sorgféltig mit einer Gabel vermengt. Ich giesse die Sauce so Uber die Sardellen, dass sie ganz
bedeckt sind. Vor dem Servieren lasse ich das Gericht sechs bis sieben Stunden ziehen, damit die
Saucenflissigkeit die Sardellen ganz durchdringen kann.
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Schokoladen-Apfel-Kuchen

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Gebak Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

Rehriickenform

125 g Butter ( und Fett fir die Form )
125 g Zucker

1 Pé&ckchen Vanillinzucker

3 Eier

1 Prise Salz

200 g Mehl (und Mehl fir die Form )
50 g Kakaopulver

1 Tl Backpulver

50 ml Milch (etwa)

5 kleine sauerliche Apfel
Zitronensaft

Bereiding

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Die Butter sehr schaumig riihren, dann nach und nach Zucker,
Vanillinzucker, Eier und Salz unterrihren. So lange riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Mehl,

Kakaopulver und Backpulver mischen und Gber den Teig sieben. Zusammen mit der Milch unter den Teig

rihren. Der Teig sollte reiBend vom Loffel fallen. Eine Rehriickenform grindlich fetten und mit Mehl

bestauben, ein drittel des Teiges einfiillen. Die Apfel schalen und halbieren, die Kerngehause mit einem
scharfkantigen Loéffel vorsichtig heraus l6sen. Es sollen jedoch Hélften bleiben. Sofort mit Zitronensaft

betraufeln, dann die Halfte davon nebeneinander flach auf den Teig legen. Wieder eine Teigschicht
einflllen, erneut Apfelhalften darauf legen, den restlichen Teig einflllen. Auf der zweiten

Schiene von unten in den vorgeheizten Ofen schieben, etwa 45 Minuten backen (Gas: Stufe 2).

Stirzen, auskihlen lassen.
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Schweinsbratwurst in Blatterteig mit Wirsingpuree

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Vleesgerecht Slank  Nee
Bron Otto Koch Sterren
Ingrediénten

2 grobe rohe Schweinsbratwirste
200 g Blatterteig

1 Eigelb

250 g Wirsing

20 g Butter

ca. 50 g Sahne

1 Schalotte, fein geschnitten
1/4 | brauner Fond

etwas trockener Rotwein
Speisedl

Salz, Pfeffer

Bereiding

Die Schweinsbratwiirste kurz und heif3 in etwas Ol anbraten, bis sie etwas Farbe angenommen haben.
Mit einem Kichenpapier abtrocknen. Den Blatterteig ausrollen. Die Wiirste einzeln in den Bléatterteig
einschlagen und mit Eigelb bepinseln. Auf ein Backblech legen und im Ofen bei 210 Grad etwa 20
Minuten backen. Den Wirsing blanchieren, abtropfen lassen und durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen.Die Schalotten in Butter anschwitzen und das Wirsingplree zugeben. Soviel
Sahne unterrihren, bis ein cremiges Plree entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem
separaten Topf den braunen Fond mit dem Rotwein auf die Halfte einkochen lassen und abschmecken.
Zum Anrichten die Blatterteigwirste schrag anschneiden, mit der Sauce umgief3en und das
Wirsingplree dazugeben.

Geprint met Carta



Schweinshaxen mit BiersoBe zu Sauerkraut und Teigknddel

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Vleesgerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

Schweinshaxen:

2 Schweinshaxen mit Knochen (ca. 1.5 kg)
2 Karotten

1 Zwiebel

1/4  Sellerie

1 kleine Stange Lauch
Salz

Pfeffer

Paprika

Knoblauch

Majoran

Gemahlener Kimmel
Bier zum Ubergiessen

Sauerkraut:

1 kg Sauerkraut

1 kleine Zwiebel
1 El Butterschmalz
0.25 | Fleischbriihe

Teigknddel:

250 g Mehl

400 ml Milch

4 Eier

250 g Brétchen, gewdrfelt
Salz

Petersilie

Bereiding

Schweinshaxen:

Die Haxen waschen, trocken tupfen, wiirzen und in einen Brater geben. Wurzelwerk schélen, grob
wirfeln, zu den Haxen geben und eine Tasse Wasser zugieBen. Im Umluftherd bei 140°Cetwa 2 1/2
Stunden braten. Ab und zu wenden und mehrmals mit dem Bier UibergieBen (immer auf Bratenfond
achten). Danach die Haxen herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit etwas Wasser
angiessen und mit einem Pinsel |6sen, dann durch ein Haarsieb passieren und aufkochen. Inzwischen 1
EL Mehl mit Wasser glatt rihren und die SoB3e damit binden, evtl. mit etwas Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Kimmelpulver und Majoran abschmecken.

Sauerkraut:

Zwiebel wiirfeln und im Butterschmalz leicht anbraten, mit der Fleischbriihe abléschen. Das Sauerkraut
dazugeben und leicht kochen lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist.(Man kann eventuell ein Drittel des
Krautes zuriickbehalten und erst gegen Ende des Garvorganges mit erhitzen - wegen Vitamin C
Gehalt.)
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Schweinshaxen mit BiersoBe zu Sauerkraut und Teigknddel

Teigknédel:

Das Mehl in eine Schiissel geben und mit der Milch glatt rGhren. Eier, Salz und Petersilie dazu geben. Die
gewdarfelten Brétchen unterheben und etwas ziehen lassen. Knddel formen und im leicht siedenden
Salzwasser ca.15 - 20 Minuten ziehen lassen (je nach GréBe). Dazu schmeckt Feldsalat und als

Getrank ein gut geklhltes Mallersdorfer Bier.
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Sherryhahnchen mit Hagebutten und gebratenem Chicorée

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Gevogeltegerecht Slank  Nee
Bron Vincent Klink Sterren
Ingrediénten

2 Hahnchenbriiste

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

2 Chicorée

6 EL Sherry

1 EL Sherryessig

1 TL Ingwerpulver

1/8 | HOhnerbriihe

2 EL Sahne

1 TL Speisestérke

1 EL Puderzucker

1 Prise Cayennepfeffer
etwas Butter

Salz, Pfeffer

Bereiding

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

Wirfelchen schneiden. Die Hahnchenbrliste mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in

etwas Butter goldbraun braten. 1/3 der Schalotten und den Knoblauch zugeben und diinsten. Mit Briihe
und Sherry abléschen. Ingwer und Hagebutten dazugeben und bei geschlossenem Deckel zehn
Minuten dinsten. AnschlieBend die Bristchen herausnehmen und warm stellen. In der Zwischenzeit

die Chicoréestreifen mit den restlichen Schalotten in einer separaten Pfanne mit Butter goldbraun

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

Salz abschmecken. Die Hahnchenbriste mit dem Chicorée anrichten und mit Sauce umgieBen.
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Spanferkelrollbraten mir marjoransauce und wirsing-puree

Menugang - Soort -
Keuken Duits Type Vleesgerecht
Bron

Snel
Slank
Sterren

Nee
Nee

Ingrediénten

Fleischjus (einen Tag im Voraus zubereiten!):
1 Karotte

120 g Sellerie

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Stange Lauch

Knochen vom Schweinebraten (ersatzweise Kalbsknochen), fein
gehackt

2ELOQI

Y2 TL Tomatenmark

1/8 | WeiBwein

5 Knoblauchzehen in der Schale

1 Lorbeerblatt

3 Zweige frischer Majoran

Braten:

800 g Spanferkelricken mit Bauchlappen
feines Meersalz

Y2 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL glatte Petersilie, grob gehackt

1 EL Majoranblatter, grob gehackt
Kiichengarn (feste Schnur)

30 g weiche Butter

1 EL Olivendl

1 Zwiebel

8 Knoblauchzehen in der Schale

3 Zweige Thymian

ca.1/4 | Fleischjus

Wirsing-Pirée:

800 g mehlig kochende Kartoffeln
1 halben Wirsing (etwa 500 g)
Meersalz

30 g Butter

auBerdem:

30 g Butter

feines Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

1 EL fein geschnittene Majoranblatter

Bereiding
Fleischjus:

Gemdise schélen bzw. putzen, waschen und in 2 cm grobe Stlicke schneiden. Knochen in einem

groBen Topf mit 1 EL Ol langsam von allen Seiten dunkelbraun anbraten, Knochen aus dem Topf
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Spanferkelrollbraten mir marjoransauce und wirsing-puree

nehmen, Fett abgieBen,Gemiise im restlichen Ol 3 bis 4 Minuten anschwitzen, Knochen wieder
dazugeben, Tomatenmark hin zufligen, kurz anrésten lassen und mit WeiBwein abléschen. Sirupartig
einreduzieren und mit soviel Wasser aufgie3en, dass die Knochen und das Gem{se gut bedeckt sind.
Knoblauch, Lorbeer und Majoran einlegen und das Ganze 2 Stunden sanft kdcheln lassen. Eventuell
Wasser nachgieBen. Durch ein Sieb passieren, tiber Nacht im Kihlschrank auskihlen lassen und am
nachsten Tag griindlich entfetten.

Braten:

Spanferkelriicken abwaschen und mit einem Kichenpapier trocknen. Das Schweinefleisch auf der
Innenseite salzen und mit dem schwarzen Pfeffer und den gehackten Krautern bestreuen. Der Breite
nach aufrollen, so dass die Schwartenseite auBBen ist. Alle 2 cm mit einem Kiichengarn festbinden,
damit der Braten eine schéne Form bekommt. Die AuBenseite mit weicher Butter einpinseln und
ebenfalls salzen. Backofen auf 220°C vorheizen. Einen Bréter eindlen. Zwiebel schalen und vierteln
und zusammen mit dem Knoblauch und den Thymianzweigen in dem Bréter verteilen. Braten mit der
gedffneten Seite nach unten auf das Gemiuse legen, Fleischjus angieBen und das Ganze im
vorgeheizten Backofen 1 - 1 %2 Stunden garen, bis der Braten innen heif3 und die Schwarte schén
kross ist (der Braten ist fertig, wenn der austretende Bratensaft beim Einstechen mit einer Fleischgabel
klar bleibt). Wahrend des Bratens das Fleisch gleichmaBig mit dem Bratensaft begie3en.

Wirsing-Plirée:

Die Kartoffeln schélen, abspiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Aus dem Wirsing den Strunk
herausschneiden, den Kohl abspiilen und ihn in Stlicke schneiden. Kartoffeln in einen Topf tun, den
Kohl

obendrauf legen, etwas Meersalz dazu und mit einem halben Liter Wasser aufkochen. Topfdeckel drauf
und etwa 30 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen. Dann die Halfte vom GemUlisewasser abgiel3en,
die Kartoffeln und den Wirsing zerdriicken und mit einem Kartoffelstampfer die Butter unter das Pirée
rahren.

Fertigstellung:

Fir die Sauce 600 ml Fleischjus abmessen, auf 1/3 einkochen lassen, die Butter in kleinen Stlickchen
hineinmixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss den Majoran einriihren. Den fertigen
Spanferkelbraten aus dem Ofen nehmen, auf ein Gitter legen, 10 Minuten ruhen lassen (am besten im
Ofen bei 50°C), das Kiichengarn entfernen und den Braten zum Servieren in 2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die Majoransauce separat dazu reichen.
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Spinatknodel mit Kasesauce

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Otto Koch Sterren
Ingrediénten

3 altbackene Semmeln

2 Schalotten, fein geschnitten

2 EL Petersilie, fein geschnitten
100 g Spinat

1 Ei

1 TL Mehl

1 dl Geflugelfond

Ya | Sahne

1 EL geriebener Emmentaler

1 EL geriebener Parmesan

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Butter zum Andiinsten

etwas Milch

Bereiding

Die Semmeln in feine Scheiben schneiden und in etwas Milch einweichen. Den Spinat blanchieren,
abtropfen lassen und fein hacken. Eine halbe Schalotte in Butter anschwitzen, anschlieBend zu den
Semmeln geben. Das Ei ebenfalls zugeben und alles locker mischen. Darauf Petersilie und Spinat geben
und mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zu Knddeln formen und in Salzwasser

etwa 20 Minuten sieden lassen. Fiir die Sauce die restlichen Schalotten in Butter anschwitzen, mit Mehl
bestduben und mit dem Fond abléschen. Dann die Sahne dazugie3en und bei starker Hitze um etwa ein
Drittel einkochen. Dann den geriebenen Kase dazugeben und noch einen Moment kochen lassen. Mit
dem Mixstab aufmontieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zusammen mit den Knédeln
anrichten, mit der Sauce umgieBBen und mit dem Schnittlauch bestreuen.
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Stockbrot nach Pfadfinderart

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

Voor 10 stuks

Grundrezept Brotteig

800 gr. Mehl; 800 g entsprechen 2,5 Kochgeschirrdeckel
2 Pk. Backpulver; ersatzweise Natron Oder 3 tassen
Hartholzasche vom Lagerfeuer (Pottasche)

Salz, Wasser

Bereiding

Das Mehl wird mit dem Backpulver und etwas Salz in trockenem Zustand sorgfaltig vermischt. Das
geschieht auf einem Brett oder einem flachen Stein, einem Stlick Borke, notfalls auch auf einem Tuch
Uber glattem Erdboden. Ein kleiner Teil dieses Gemischs wird beiseite gelegt, der Rest auf die Unterlage
gehaufelt und eine Mulde hineingedrickt, in die nach und nach Wasser eingegossen wird. Nach jedem
Schuss Wasser sorgfaltig kneten. Es entsteht ein Teig, der um so besser wird, je mehr und kraftiger
man ihn durchwalkt. Brotteig muss so feucht sein, dass er beim Durchbrechen nicht kriimelt. Damit er
nicht an den Handen oder auf der Unterlage kleben bleibt, pudert man ihn und die Finger ab und zu mit
dem beiseite gelegten Mehl ein. Einfacher als das Backen richtiger Brotlaibe ist die Herstellung von
Stockbrot und Fladenbrot. Beim Stockbrot rollt man den Teig zu einer langen, 2 bis 3 Zentimeter starken
Wourst aus und klebt diese spiralférmig um einen griinen, fingerdicken Stock (kein Nadelholz!). Zwischen
den einzelnen Windungen muss drei Zentimeter Abstand bleiben, damit der Teig beim Aufgehen nicht
zusammenwachst. Dieser Stockbrotstecken wird in fiinfzehn Zentimeter Abstand Gber einem Glutbett
(aus dem keine Flammen mehr schlagen; die Glut gewinnt man aus einem mindestens 1 1/2 Stunden
brennenden Hartholz-Feuer) so lange gedreht, bis der Teig aufgegangen und die Aussenrinde
gelbbraun gebacken ist. Das wird nach etwa zehn Minuten der Fall sein.

Backprobe:
Man sticht mit einem abgeschalten Hélzchen vorsichtig in das Brot. Klebt beim Herausziehen Teig daran,
muss es weiterbacken, da es innen noch "klitschig" ist.
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Tassen-Salat

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

1 Tasse Matjesfilet, gewirfelt

1 Tasse Ananas, gewdrfelt

1 Tasse Gewdlrzgurken, gewirfelt

1 Tasse Zwiebeln, gewdrfelt

1 Tasse Apfel, gehobelt

1 Tasse Selleriesalat (Glas)

1 Tasse Miracle Whip "balance"

Bereiding

Selleriesalat abtropfen lassen. Alle Zutaten mit Miracle Whip mischen und, wenn mdéglich, 1 - 2 Tage
zugedeckt im Kihlschrank durchziehen lassen. Es sind normalerweise keine weiteren Gewtirze
notwendig.

Beilagen: Frisches Baguette mit Knoblauchbutter
Getrank: ein gut gekdihltes Pils
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Thai-Omelette

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken  Thais Type Eiergerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

200 g Schweinehackfleisch
1/2 Tomate, fein gewdrfelt
1/2  Zwiebel, fein gewdrfelt
1/2 Tl Glutamat

6 El Austern — Sosse

2 El Schnittlauchrélichen

5 verklepperte Eier
Sonnenblumendl

Chili und Salz

Bereiding

Etwas Ol in Pfanne erhitzen, Hackfleisch darin krimelig anbraten, Tomaten —, und Zwiebelwiirfel
zugeben, alles weitere 10 Minuten dinsten, in eine Schissel geben und etwas abkihlen lassen.
Danach die restlichen Zutaten beifliigen, den Omeletteteig gut durchriihren, dabei mit den Gew(lrzen
pikant bis scharf abschmecken und daraus in der Pfanne in etwas Ol zwei Omelettes backen, beidseitig
goldgelb.

Beilagen : Mischsalat und Nudeln
Getrank : Rosé oder Weissweinschorle
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Turkischer Rindfleischtopf a la Mama

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken  Turks Type Eenpansgerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

500 g mageres Rindfleisch (Bug oder Schulter)
100 g Butter

500 g Zwiebeln

500 g kleine Kartoffeln

250 g weisse Bohnenkerne

250 g Fleischtomaten

10 grosse Knoblauchzehen

250 ml Fleischbriihe

Salz, Pfeffer und Majoran

Bereiding

Bohnenkerne Uber Nacht einweichen. Einen grossen Bréater gut einfetten und den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Rindfleisch wiirfeln, Kartoffeln schalen und achteln. Tomaten putzen und grob

wirfeln. Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Die Bohnen in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Knoblauch schélen und die Zehen vierteln. Fleisch in reichlich Butter in einer Pfanne rundum scharf

anbraten und heraus nehmen. Nun in den Brater abwechselnd Rindfleisch, Kartoffeln, Knoblauch,
Bohnen, Zwiebeln und Tomaten einschichten. Zwischendurch die Zutaten immer wieder mit Salz,

Pfeffer und Majoran bestreuen. Briihe seitlich angiessen, mit der restlichen Bratbutter betraufeln,

Deckel auflegen und das Gericht etwa 1,5 - 2 Stunden im Backofen garen.

Beilagen: Fladenbrot und Bauernsalat mit Schafskase
Getrank: einen kraftigen Rotwein
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Verlorene Eier

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Eiergerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

2 Zwiebeln (gehackt)
2 El Butterfett

2-3 El Mehl

3 El Essig

1 Lorbeerblatt

1 Gewirznelke
Fleischbriihe

1 Tl Senf

6-12 Eier

Bereiding

Zwiebeln in Butterfett ddmpfen. Mehl dazugeben und anbrdunen lassen. Mit Essig und Fleischbrihe
abléschen. Lorbeerblatt, Nelken und Senf dazugeben und kdécheln lassen bis die Sauce samig ist. Die
ganzen rohen Eier jeweils in eine Tasse schlagen und vorsichtig in die kdchelnde Sauce hineingleiten
lassen. Das Eiweil3 schlieBt sich um das Eigelb, das somit nicht mehr zu sehen ist. Nach etwa 4
Minuten ist das Eiweil3 fest und das Eigelb wachsweich, dann sind die "Verlorenen Eier" fertig. Dazu
isst man Salzkartoffel und Salat.
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Verlorene Eier 1

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Eiergerecht Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

450 g Weizenmehl

250 g Roggenmehl

200 ml Wasser (warm)

1 Wadrfel oder 2 Pck. Hefe
1 Pr. Pfeffer

3 Tl Salz

1-2 Tl Zucker

300 g gekochte Kartoffeln
2 El Ribenkraut

Bereiding

Hefe mit Zucker und etwas warmen Wasser verriihren, 15 min. gehen lassen. Wasser, Mehl, Salz u.
Pfeffer einkneten und 45 min. gehen lassen. Kartoffeln und Ribenkraut ebenfalls einkneten und
nochmals kurz gehen lassen

Garzeit Oven: 200 °C , 1 Std.

Geprint met Carta



Wurstsalat Il

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Salade Slank  Nee
Bron Sterren
Ingrediénten

200 g Fleischwurst
mittlere Tomate

kleine Zwiebel

mittlerer Apfel

grosse Lauchzwiebel mit Griin
2 Gewdrzgurken

1 El gehackte Petersilie

1 El gehackter Schnittlauch
2 El Sonnenblumendl

2 El Olivendl

4 El Gurkenbrihe

1 Tl Sojasosse

1/2 Tl Zucker

1/2 Tl Pfeffer

1/2 Tl Salz

2 Tl frisch gehackter Dill
einige Salatblatter

1
1
1
1

Bereiding

Tomate waschen, halbieren und den Blitenansatz entfernen. Die Haut der Fleischwurst abziehen,
Zwiebel schalen und halbieren, Apfel schalen, vierteln und entkernen. Die Zutaten "Fleischwurst ...
Gurken" zuerst in Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden, in eine Schiissel legen, die Krauter

zufiigen und alles gut mischen. Aus den Zutaten "Ol ... Salz" eine Marinade anfertigen, iiber den Salat
geben, alles gut vermengen und den Salat mindestens drei Stunde zugedeckt im Kihlschrank
durchziehen lassen. Zum Verzehr den Salat nochmals durchmischen, auf zwei Tellern auf Salatblattern

anrichten und mit frisch gehacktem Dill bestreut sofort servieren.

Beilagen: frisches Baguette oder warmes Toastbrot
Getrank: einen gut gekihlten Weissherbst
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Zanderfilet auf Rote Bete-Gemiuse

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Visgerecht Slank  Nee
Bron Rainer Strobel, Sorat Hotel , Berlin Sterren
Ingrediénten

500 g Zanderfilet

2 Schalotten

1/2 Stange Lauch

1/2 kleine Knolle Sellerie
200 g suBe Sahne
100 g Butter

500 g Rote Bete

1 Orange unbehandelt
1 Apfel

100 g Pflanzenfett

1 Bund Kerbel

500 g Kartoffeln
WeiBwein

Salz

Pfeffer

Zucker

Weinessig

Bereiding

Fir die Gemusebrihe: Lauch und Sellerie in Stiicke schneiden, in gesalzenem Wasser eine halbe
Stunde kochen. Danach das Gem{se passieren, Brihe ist fertig. Das Zanderfilet voéllig entgraten. Die
Graten in etwas Butter in einem kleinen Topf anziehen lassen, die gewidirfelten Schalotten dazugeben.
Danach mit etwas trockenem WeiBwein auffillen, kdcheln lassen. Die Rote Bete waschen und die
Wourzeln entfernen. Sie anschlieBend in Salzwasser mit 3-4 Scheiben einer unbehandelten Orange
bissfest garen und schélen. Danach auf einer groben Reibe reiben und zusammen mit einem
geschalten, geriebenen Apfel in Butter schwenken. Mit Salz, Zucker und Essig abschmecken. Die
Graten und Schalotten mit dem WeiBwein auf 1/3 einkochen und mit stiBer Sahne auffillen. Danach
alles auf die Halfte reduzieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und passieren. Etwas Butter
unterrihren. Das Zanderfilet salzen und pfeffern. Zirst die Hautseite des Filets in heiBem Fett braten.
Die Kartoffeln schélen, kochen. AnschlieBend in Butter und Kerbel schwenken. Das Zanderfilet auf dem
Rote Bete-Gemiise, die Sauce und die Kartoffeln um das Zanderfilet anrichten.
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Zanderfilet mit Brotsauce

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type - Slank  Nee
Bron Ute Herzog Sterren
Ingrediénten

350 g Zanderfilet

60 g Speckwiarfel

80 g Graubrot

1/8 | trockener WeiBwein
1/8 | Milch

1/4 1 GemUsebrihe

3 EL Sahne

2 Schalotten, fein gewdarfelt
50 g Butter

1 Eigelb

1 Zitrone

Worcestersauce zum Wiirzen
Salz, Pfeffer

Bereiding

Die Zitrone auspressen, das Zanderfilet halbieren und 5 Minuten im Zitronensaft marinieren, dann
abtupfen. Speckwiirfel in einer Pfanne auslassen, die Halfte der Butter zugeben und die Zanderfilets
darin von jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten. Mit WeiBwein abldschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
bei geschlossenem Deckel und geringer Hitze ca. 8 Minuten weitergaren. AnschlieBend die Filets auf
Teller geben, mit Alufolie abdecken und im Backofen bei 90 Grad warm halten. Den WeiBweinfond durch
ein Sieb passieren und beiseite stellen. Restliche Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten zugeben und
glasig duinsten. WeiBweinfond, Milch und Brihe dazugeben und aufkochen lassen. Langsam das
geriebene Brot einrlihren und so lange kochen lassen, bis die Sauce dicklich wird. Alles passieren und
mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce abschmecken. Eigelb mit Sahne vermischen, etwas von der
Sauce dazugeben, alles gut vermischen und dann unter die restliche Sauce rihren.

Zanderfilets mit der Sauce anrichten.
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Zwiebelbrot Il

Menugang - Soort - Snel Nee
Keuken Duits Type Brood/broodjes Slank  Nee
Bron Sterren

Ingrediénten

350 ml Milch

400 g Mehl

1 Tl Salz

1 P. Backpulver

100 g Réstzwiebeln oder

100 g ger. Emmentaler oder
100 g klein geschn. Schinken

Bereiding
Alle Zutaten miteinander verriihren und in eine Kastenform geben. 40 Minuten bei 180 Grad backen.
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