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1 Beilagen

1.1 Endivien - Kartoffelstampf

2 Friihlingszwiebeln 150 ml Milch
2 EL Weillweinessig 100 g saure Sahne
Salz, Pfeffer 300 g Endiviensalat

Kartoffeln schilen, in Salzwasser garen.

Inzwischen Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden, Essig, Salz und Pfeffer zugeben.
Endiviensalat in Streifen schneiden.

Kartoffeln abgieen, mit dem Stampfer zerdriicken, dabei Milch und saure Sahne untermi-
schen; salzen und pfeffern.

Marinierte Zwiebeln und Endiviensalat unter die Stampfkartoffeln heben.

Mengenangabe: 4 Personen:



1 BEILAGEN



2 Eierspeisen

2.1 Rustikales Soufflé mit Laugenbrezeln und Allgiiuer Emmentaler

1 Kopf Endiviensalat 1 Msp. frischgeriebene Muskatnuss
Pfeffer 75 g Allgduer Emmentaler, fein gerieben
Salz 2 EL fein gehackte Petersilie

2 EL Essig 3 Eigelb

3 EL Rapsol 0.4 1 Milch

50 g Bauchspeck 3 feingewiirfelte Schalotten

Butter zum Fetten der Férmchen 30 g Butter

4 Eiweil} 75 g magerer Bauchspeck

Pfeffer 5 Laugenbrezeln

Salz

Laugenbrezeln in diinne Scheiben schneiden. Gewiirfelten, mageren Bauchspeck und
Schalotten in einer Pfanne glasig braten. Milch dazugiefSen und aufkochen. Die Sauce
zu den Brezelscheiben geben und zugedeckt etwa 10 Minuten einweichen lassen. Dann
Eigelb, Petersilie, Kédse und Gewiirze untermischen. Eiweifl mit wenig Salz steif schlagen
und locker unter die Masse heben. 4 Souffléformchen mit Butter ausstreichen und zu 2/3
mit der Creme fiillen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Gas Stufe 2) etwa 35 Minuten
garen. Endiviensalat in Streifen schneiden. Bauchspeck in der Pfanne knusprig braten.
Aus O, Essig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette riihren und zum Speck in die Pfanne
gieBen. Damit den Endiviensalat anmachen und auf den Tellern anrichten. Dazu die
Laugenbrezel-Soufflés servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 55
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3 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

3.1 Eifler Endivien-Eintopf mit Zwiebel-Speck-Sauce

Zwiebel-Speck-Sauce Salz, Pfeffer, Zucker

1-2 Gemiisezwiebeln ) Endivieneintopf

2"()0 g durchwachsenen Speck oder Friih- 1 Kopf Endiviensalat
stiickssp eck . . . i 2 kg Kartofteln

30 ml Weillweinessig oder weiller Balsami- 250 ml Schlagsahne
co 1 Knoblauchzehe

1 EL Bratfett
Etwas Wasser

Salz, Muskatnuss

Zwiebel-Speck-Sauce: Speck und Zwiebeln in feine Streifen oder Wiirfel schneiden. Speck
in der Pfanne mit etwas Bratfett auslassen, die Zwiebeln zugeben und braun rosten. Mit
Wasser abloschen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

Endivieneintopf: Die Kartoffeln wiirfeln und in Salzwasser vorblanchieren. Die Sahne mit
der Muskatnuss und dem Knoblauch aufkochen lassen und die vorblanchierten Kartoffeln
zugeben. Endiviensalat fein schneiden und nach Belieben mit der Specksauce (etwas fiir
die Dekoration zuriickhalten) unter die fertig gegarten Kartoffeln heben. Den fertigen
Eintopf auf den Teller geben, etwas Endiviensalat ringformig um den Eintopf verteilen und
dekorativ mit einem Loffel Zwiebel-Speck-Sauce kronen.

Mengenangabe: 4 Personen
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4 Fischgerichte, Meeresfriichte

4.1 Kurz gebratene Jakobsmuscheln mit Siikartoffelpiiree und Blattsalat
Capesante arrostite brevemente su pure di patate dolci con insalata verde

1 kg Siikartoffeln 1 TL Senf

1/2 Kopf Radicchio 3 EL Heller Balsamicoessig

1 Kopf Eichblattsalat 50 ml Milch

1/2 Kopf Endiviensalat 3 EL Butter

30 g Babyspinat Etwas Frisch geriebene Muskatnuss

30 g Pinienkerne 12 Jakobsmuscheln, kiichenfertig

5 EL natives Olivendl extra Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1 TL Honig fer

1 TL Aprikosenkonfitiire

Fir das SitiBkartoffelpiiree die StiBkartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln. In
kochendem Salzwasser zugedeckt je nach GroBe 15-20 Minuten garen.

Inzwischen die Salate verlesen, waschen und trocken schleudern, dann in mundgerechte
Stiicke zupfen und gut mischen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, dann auskiihlen lassen.

Fiir das Salatdressing 4 EL Ol, Honig, Aprikosenkonfitiire, Senf und Balsamicoessig in
einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann beiseite stellen.
Die SiiBkartoffeln abgieBen und kurz aus dampfen lassen. Milch und Butter zugeben und
alles mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Mit Muskat sowie Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Jakobsmuscheln bei groer Hitze von beiden Seiten etwa 1 Minute darin braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann vom Herd nehmen.

Salat und Dressing vorsichtig vermischen. Die Jakobsmuscheln mit Sii3kartoffelpiiree und
Salat auf Teller verteilen, mit Pinienkernen bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.2 Marinierter Lachs

Zutaten 1 Schalotte oder kl. Zwiebel
4 Lachsfilets (2 75 g) 2 EL Reis- oder Kriuteressig
Sauce 159 ml Fischfond (Glas) oder Gemiise-
bouillon

1 EL Butter oder Margarine .
1 EL Zitronensaft
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1 EL Sesamol Pfeffer
1 -2 El. Sonnenblumendl 1/4 Kopf Endiviensalat
Salz

Fett in einem Topf warm werden lassen, kleingeschnittene Schalotte auf 2 oder Automatik-
Kochplatte 4-5 glasig andiinsten. Mit Essig abléschen, einkochen lassen. Fischfond oder
Gemiisebouillon zugeben, bis auf 3 El. einkochen, Zitronensaft, Ole, Salz und Pfeffer
zugeben. Das Fischfilet hineinlegen, die Kochplatte ausschalten, den Fisch nur 3-4 Minuten
darin garen. Den Fisch auf einen Teller legen, mit dem Kochsud betrdufeln, ca. 1 Stunde
marinieren.

Danach die Fischfilets in 1/2 cm dicke Streifen schneiden, auf Tellern anrichten. Einige
Streifen Endivie als Garnitur zum Fisch legen. Dazu schmeckt frischer Toast mit Butter.
Tip: Fisch kann schon am Vortage mariniert werden; im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.3 Matjes mit Endivie und Speckkartoffeln

1 kg kleine, fest kochende Kartoffeln 4 Matjesfilets

Salz Pfeffer

125 g durchwachsener Speck 150 g Sauerrahm

2 EL Ol 1 TL Zitronensaft

2 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker

1 Zwiebel 1 TL geriebener Meerrettich
1/2 Kopf Endiviensalat

Kartoffeln waschen, mit Schale in leicht gesalzenem Wasser ca. 15 Min. garen. Abgief3en,
pellen. Speck in Scheiben, dann in Streifen schneiden. 1 EL Ol erhitzen, Speck darin
auslassen. Herausnehmen.

Kartoffeln im Speckfett rundum knusprig braten, mit 1 TL Paprika bestreuen, warm
stellen.

Zwiebel schilen, wiirfeln. In 1 EL Ol diinsten. Endivie putzen, waschen, trockenschleudern,
in Streifen teilen. Matjesfilets abbrausen, trockentupfen. Endivie, Fisch zur Zwiebel geben,
kurz miterhitzen, mit Kartoffeln, Speck mischen, wiirzen.

Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker, Meerrettich verrithren. Mit 1 TL
Paprikapulver bestreuen und zu den Kartoffeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 750 kcal; E21 g, F55 g, KH 38 g
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4.4 Matjesplatte mit Wintersalat

1 Kopf Endiviensalat 4 klein. Gewlirzgurken
4 Apfel 500 g Matjesfilets

6 Lauchzwiebeln 2 Zwiebeln

4 Stangen Bleichsellerie 4 Scheib. Schwarzbrot

Endiviensalat putzen, abbrausen, trockenschleudern, in Streifen schneiden. Apfel waschen,
Kerngehéuse ausstechen, Friichte in diinne Scheiben teilen. Dekorativ auf Tellern anrich-
ten.

Gemiise putzen, abbrausen. Lauchzwiebeln in Ringe, Sellerie in Scheiben schneiden.
Gurken abtropfen lassen, ebenfalls in Scheiben teilen.

Gemiise mit dem Salat mischen und neben dem Obst anrichten. Matjes abtropfen lassen
und auf die Apfelscheiben legen.

Zwiebeln schilen, in feine Ringe teilen und auf den Fisch geben. Evtl. mit einigen
Sellerieblittchen garnieren. Dazu nach Wunsch Schwarzbrot reichen.

Gut dazu schmeckt eine Sofle aus Sauerrahm, Joghurt, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 15 Min.
pro Person: 440 kcal; E21 g, F20 g, KH42 g
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5 Fleischgerichte, Innereien

5.1 Gefiillte Fleischkise-Ecken

2 Scheib. Toastbrot

1 Bd. Petersilie

1 Knoblauchzehe

2 TL Meerrettich (Glas)
6 EL Ol

1/2 Kopf Endiviensalat

11

1/4 TL mittelscharfer Senf
2 EL Essig

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

150 g Knollensellerie

4 Scheib. Fleischkise (a 120 g)

Toastbrot entrinden und sehr fein hacken. Die Petersilie waschen, trockenschiitteln,
Blittchen hacken. Knoblauch abziehen.

Brot, Petersilie, Meerrettich, 1 EL Ol und durchgepreBten Knoblauch miteinander vermen-
gen.

Salat putzen, waschen, in feine Streifen schneiden.

2 Fleischkise-Scheiben mit der Kriutermasse bestreichen. Ubrige Scheiben dariiberlegen,
andriicken, an den Rindern feststecken und in einer Pfanne in 3 EL heiBem Ol bei mittlerer
Hitze von jeder Seite 2 Minuten braten.

Aus Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und 2 EL Ol eine Marinade riihren. Sellerie schilen,
raspeln und unter den Salat mischen.

Fleischkdsescheiben diagonal halbieren, mit dem angemachten Salat auf Tellern anrichten.

Pro Portion: 605 kcal / 2540 kJ

5.2 Oliven-Kartoffelsalat mit krossen Spanferkelbacken

6 klein. Salatkartoffeln

1 Knoblauchknolle
etwas Kiimmel

1 Zwiebel, fein gewiirfelt
3 EL warmes Wasser

ten

1 TL Kapern

1 Endiviensalat
Oliven in Scheiben
1 EL Pomerysenf

2 EL Balsamicoessig, weifl 300 g Spanferkelbacken
2 EL Créme fraiche Salz

1 Gurke, gewiirfelt Pfeffer

2 Tomaten, gehéutet und in Spalten geschnit- Zucker

Die Spanferkelbacken in Butterschmalz scharf anbraten und im Ofen bei 200 Grad etwa
zehn Minuten garen. Die Kartoffeln mit dem Kiimmel und dem Knoblauch kochen. Die
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Zwiebeln im warmen Wasser mit Essig und Salz marinieren. Anschliefend die Kartoffeln
halbiert in den Zwiebelfond geben. Dann mit allen Zutaten vermischen, wobei die Creme
fraiche als letzte Zutat untergemischt wird. Kurz ziehen lassen und lauwarm anrichten. Die
Schweinebickchen um den Salat anrichten und mit Krdutern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

5.3 Schaschlik von der Schweinekeule

1 Zweig Rosmarin 2 Schalotten (geschilt und halbiert)
4 Zweige Thymian 100 g frische Butter

12 Stk. Champignons Butterschmalz zum Braten

12 Stk. Schaschlikzwiebeln (geschilt) Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle

1 Kopf Endiviensalat 200 g durchwachsener Speck

2 Knoblauchzehen 700 g Schweinefleisch aus der Keule

Das Schweinefleisch eventuell noch parieren und in Wiirfel mit ca. 3 cm Kantenldnge
schneiden. Den Speck in etwas gleichgrof schneiden und mit Fleisch, Champignons, Zwie-
beln auf Spiele stecken. Die SpieBe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz ca.
5 Minuten von jeder Seite braten. Zum Schluss 50 g frische Butter, die Kriuter, Schalotten
und Knoblauch zufiigen und die Spiee mit dieser Bratbutter iiberloffeln. Die restliche
Butter in einer flachen Pfanne aufschiumen, den Endiviensalat darin kurz zusammenfallen
lassen, salzen und pfeffern. Die SpieB3e mit etwas Bratbutter darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
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6 Gefliigelgerichte

6.1 Marinierte Putenbrust

4 EL Rapsdl (1.Pressung) 200 ml Briihe (Instant)
1-2 TL Zucker 4 EL raffiniertes Rapsol
3 EL Zitronensaft frisch gemahlener Pfeffer
3 Friihlingszwiebeln Salz

1 Bd. Schnittlauch 750 g Putenbrustfilet

1 rote Chilischote 1 Endiviensalat

Das Putenbrustfleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und im heiflen raff. Rapsdl von allen
Seiten braun anbraten. Mit der Briihe abloschen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa
30 Minuten schmoren, dabei ofters wenden. Die Chilischote der Linge nach halbieren,
die Kerne herausschaben und das Fruchtfleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden. Den
Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. die Frithlingszwiebel putzen, waschen und in
diinne Ringe schneiden. Den Zitronensaft mit Salz, Pfeffer, Zucker, Chili, Schnittlauch,
Zwiebelringen, 8 Essloffel Bratenfond und dem Rapsol verrithren. Den Salat putzen,
waschen und trockenschleudern. In mundgerechte Stiicke zerteilen. Das Putenbrustfilet
in diinne Scheiben schneiden und mit der Hilfte der Marinade betrdufeln. Den Salat mit
der restlichen Marinade mischen. Portionsweise zusammen mit dem Fleisch auf Tellern
anrichten und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 40
450 kcal / 1880 kJ

6.2 Paniertes Hihnchen-Saltimbocca

2 frische Knoblauchzehen 30-40 g Panko-Brosel (grobflockige Sem-
5 Stiele Thymian melbrosel)

600 g Kartoffeln 2 EL Semmelbrosel

5 EL Olivendl 1 klein. Bund Rauke

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 80 g Endivien-Salat

20 frische Salbeiblitter 2 reife Feigen a 80 g

2 Héhnchenbrustfilets & 200 g (am besten 2 EL Weiweinessig

Bio) 1 TL Honig

4 Scheib. Serrano- oder Parma-Schinken 5 EL Ol zum Braten

1 Bio-Ei
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Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch abziehen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, Blidttchen von den Stielen
zupfen. Knoblauch und Thymian grob hacken. Kartoffeln schilen, abspiilen, trocken tupfen
und in Spalten schneiden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Kartoffeln darauf
verteilen und mit 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und der Thymianmischung vermischen. Im
heilen Ofen auf der unteren Schiene in 30-35 Minuten knusprig und braun backen.
Inzwischen Salbei abspiilen, trocken tupfen. Hahnchenfilets waagerecht durchschneiden.
Jede Hihnchenscheibe salzen, pfeffern und mit 1 Scheibe Schinken und 3 Salbeiblittern
belegen. Scheiben zusammenklappen und auf je 1 Holzspiel stecken. Das Ei verquirlen,
Panko-Brosel und Semmelbrosel mischen. Spiefie zuerst in verquirltem Ei wenden, dann in
den Broseln wilzen.

Blattsalate putzen, abspiilen, gut abtropfen lassen, mundgerecht schneiden. Feigen vorsich-
tig abspiilen, trocken tupfen und achteln. Essig, Salz, Honig, Pfeffer, 3 EL Olivendl und 3
EL Wasser mit einem Schneebesen zu einer Vinaigrette verriihren.

Ol zum Braten in einer weiten Pfanne erhitzen. HihnchenspieBe darin von beiden Seiten
in etwa 5-6 Minuten knusprig und braun braten. In der letzten Minute die restlichen
Salbeiblitter dazugeben und mit braten. Spiele und Salbei auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Blattsalate, Feigen und Vinaigrette mischen. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen. Spief3e,
Kartoffeln und Salbei anrichten, mit dem Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
pro Portion ca.: 515 kcal; E34 g, F24 g, KH40 g
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7 Kartoffel-, Gemiisegerichte

7.1 Kartoffel-Zwiebel-Rosti mit Dreierlei Kaviar

750 g Kartoffeln, festkochend 1 Zitrone, unbehandelte

2 Zwiebeln 250 g Schmand

2 Eier 1 Endiviensalat

2 EL Mehl 100 g Seehasenrogen
Salz 50 g Lachskaviar
Pfeffer 50 g Forellenkaviar
4 EL Butterschmalz Kerbel

Kartoffeln schilen, grob raspeln. Zwiebeln schilen, wiirfeln. Beides mit Eiern, Mehl, Salz,
Pfeffer verrithren. In Schmalz 8 Rosti braten. Zitrone heill abwaschen, trocknen, Schale
abreiben. Schale, 3 EL Saft mit Schmand verriihren. Salatblitter waschen, trocknen. Rosti
mit Zitronenschmand, Kaviar, Salat, Kerbel servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.2 Kartoffelsalat mit Endivien

3 EL Zitronensaft 800 g Kartoffeln
Meersalz 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 1 Lorbeerblatt

4 EL Olivenol 1 Endiviensalat

1 EL Schnittlauchrollchen
1 TL Thymianblittchen
2 EL gehackte Petersilie

4 getrocknete Tomaten
80 g Roquefort
Thymian zum Garnieren

100 g rote Zwiebeln

2 EL Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verriihren. 3 EL Ol unterschlagen, Kriuter unterzie-
hen. Zwiebeln schilen, in diinne Scheiben schneiden und in der Sof3e marinieren.
Kartoffeln waschen. Knoblauch schilen, mit Kartoffeln, restlichem Zitronensaft und
Lorbeerblatt 20 Min. garen. Knollen abgie3en, kalt abschrecken, pellen und in Scheiben
schneiden. Salatsof3e unterheben.

Salat putzen, waschen, trockenschleudern, in Stiicke teilen. Tomaten in Streifen schneiden,
im iibrigen Ol andiinsten. Salat zufiigen, durchschwenken, unter die Kartoffeln heben. Kise
dariiber brockeln. Mit Thymian garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min
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Garen ca. 20 Min.
pro Person: 330 kcal; E9 ¢, F19¢g, KH31 g

7.3 Rohkost von roter Bete und Endivien mit Sesamfrikadellen

Salz und Pfeffer 20 g Champignons
Basilikum 1 Ei

1/2 TL Anis gestofien 30 g Riucherspeck

2 EL Balsamico 1 Knoblauchzehe

1 1/2 EL Honig 60 g Zwiebeln rot

2 EL Obstessig 40 g Friihlingszwiebeln

2 EL Rapsol kalt gepresst 80 g Endiviensalat

1 EL Butterschmalz 100 g rote Bete

4 EL Sesam 280 g Hackfleisch gemischt

Zwiebeln feinwiirfelig schneiden, Frithlingszwiebeln in Rollchen schneiden; Raucherspeck
wiirfelig schneiden, Knoblauch pressen. Champignons mit Kiichenkrepp gut abreiben,
kleinwiirfelig schneiden; Endivien grobe Streifen schneiden, durchs lauwarme Wasser
ziehen, gut abtropfen . Rote Bete schilen, mit dem Hobel fein raffeln. Honig mit Balsamico
gut verrithren. Hackmasse mit Speck, Ei, etwas Zwiebeln, Knoblauch, Champignons,
etwas Friihlingszwiebeln gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen; kleine Frikadellen
abdrehen, in Sesam beidseitig wenden. Rote Bete, Endivien, etwas Friihlingszwiebeln,
rote Zwiebeln mit kalt gepresstem Rapsol, Obstessig, gestolenem Anis gut vermengen,
mit Salz, Pfeffer wiirzen. Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, Frikadellen beidseitig
goldgelb braten. Rohkost auf flachen Teller schon anhédufeln, Frikadellen dazu anrichten,
Honig-Essigmarinade rundum gieen, mit Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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8 Mehlspeisen, Nudeln

8.1 Allgiuer Kisespatzen mit Schmelzzwiebeln

1 Prise Zucker 1/2 TL Senf scharf

Muskat, Salz und Pfeffer 60 g Zwiebeln rot

2 EL Balsamico 40 g Friihlingszwiebeln

3 EL Rapsol 80 g Endiviensalat

1 Schalotte 1 EL Schnittlauch

2 Rosmarinstrdufchen 3 EL Allgduer Bergkdse gerieben
Wasser 40 g Butter

1/2 EL Rapsol 4 Eier

4 Radicchioblattschalen 250 g Mehl

Friithlingszwiebeln sdubern, schrige, langliche Scheibchen schneiden, Zwiebeln, Schalotte
schilen, in feine Streifen schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mehl in eine
Schiissel geben, Muskat, Salz, etwas Pfeffer wiirzen. Eier dazu aufschlagen, etwas Wasser,
ein paar Tropfen Ol dazu, alles gut vermengen, den Teig aufschlagen, bis er Blasen wirft.
Endivien grob schneiden, in lauwarmen Wasser waschen, gut abtropfen; Radicchioschalen
waschen, gut abtropfen. Ol, Balsamico, Senf, Prise Zucker gut verrithren, mit Salz und
Pfeftfer wiirzen. Topf mit leichtem Salzwasser zum Kochen bringen, Lochsieb aufsetzen,
Teigmasse darauf geben, mit Teigkarte Masse durchdriicken, einmal kurz aufkochen lassen.
Pfanne mit Butter erhitzen, Spitzle mit Schaumkelle aus dem Wasser heben, gut abtropfen
lassen, in die Butterpfanne geben, kurz anschwenken, Kése dazu unterheben, Schnittlauch
dazu geben. Pfanne mit Butter erhitzen, Zwiebeln mit Friihlingszwiebeln ansautieren,
leicht Farbe geben. Endivien in Marinade wenden, Schalotte zugeben. Radicchioschalen
auf flachen Teller setzen, mit Endiviensalat fiillen. Kédsespatzen zur Mitte dazu anrichten,
Zwiebeln dariiber geben, mit Rosmarinzweig garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.2 Eiercrépes mit Hackfleischfiillung

1/2 TL Senf 20 g Butter

3 EL Balsamico 30 g Rucola

3 EL Rapsol (kalt gepresst) 1/2 EL Rapsol

1Ei 3 EL Gouda (gerieben)
45 g Mehl 1 1/2 EL Quark

1/16 1 Milch 1 1/2 EL Petersilie
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40 g Karotten 120 g Endiviensalat

1 Eigelb 300 g Hackfleisch (gemischt)
1 Knoblauchzehe Muskat, Salz und Pfeffer

60 g Zwiebeln Zucker

60 g Tomaten

Petersilie fein hacken; Karotten wiirfelig schneiden. Mehl, Milch, Ei, etwas Petersilie
gut vermengen, mit Salz und Pfeffer, Muskat wiirzen. Beschichtete Pfanne mit wenig
Ol erhitzen, Teig diinn einlaufen lassen, Crépes beidseitig goldgelb ausbacken, abkiihlen
lassen. Endiviensalat grob schneiden, in lauwarmen Wasser waschen, gut abtropfen
lassen. Zwiebeln eine Hilfte in Ringe, andere Hilfte kleinwiirfelig schneiden; Rucola in
grobe Streifen schneiden, Knoblauch fein pressen. Tomate abziehen, entkernen, wiirfelig
schneiden; Auflaufform ausbuttern. Ol, Essig, Senf, Prise Zucker gut vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, 1/2 EL feinwiirfelige Zwiebeln unterheben. Hackfleisch mit
Eigelb, Zwiebeln, Karotten, Petersilie, Quark gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen;
Masse auf Crépes aufstreichen, mit Rucola bestreuen, einrollen, schrig halbieren, in eine
Auflaufform setzen. Gouda mit Tomate, etwas Petersilie vermengen, {iber die Crépesrollen
streuen, im Ofen bei 160 Grad ca. 20 Minuten backen. Salat in vorbereitete Marinade
geben, gut vermengen. Salat auf flachen Teller als Bukett anrichten, mit Zwiebelringen
garnieren. Crépesrollen dazu setzen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

8.3 Pappardelle mit Endivien

350 g frische Eier-Pappardelle 6 Sardellen in Salz

1 Endiviensalat 4 EL Kapern in Salz
4 EL Olivendl 75 g schwarze Oliven
2 Knoblauchzehen Salz

3 rote scharfe Peperoni

In einer Schiissel mit Wasser die Kapern 20 Minuten einweichen, dann unter flieBend
kaltem Wasser ausdriicken und abtropfen lassen. Sardellen unter kaltem Wasser abspiilen,
um iiberschiissiges Salz zu entfernen, entgriten und klein schneiden.

Oliven in Ringe schneiden. Peperoni halbieren, Kerne entfernen und klein schneiden.
Knoblauch abziehen und leicht zerdriicken.

Endivien putzen und griindlich waschen, dann in Streifen schneiden. In einem Topf Ol
erhitzen und Knoblauch mit Peperoni anbraten. Endivien zugeben und zehn Minuten garen.
Knoblauch entfernen und Sardellen, Kapern und Oliven zugeben. Mit einem Kochloffel
umriithren und einige Minuten ziehen lassen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente garen und abgieBen.
Nudeln zuriick in den Topf geben und vorbereitete Sof3e dariiber geben. Unter Riihren alles
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zusammen bei starker Hitze eine Minute ziehen lassen. Nudeln in eine Schiissel geben und
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten
Garzeit: 25 Minuten
Empfohlener Wein Ostuni bianco

8.4 Ravioli mit Majoran

400 g Mehl 120 g Spinat

6 Eier 1 Bd. Majoran

Salz 2 EL gehackte Petersilie

1 EL O1 3 EL Semmelbrosel

350 g rohe Kalbsbratwurst Pfeffer

200 g Endiviensalat 4 EL geriebener Parmesan

Mehl, 4 Eier, Salz, Ol zu einem Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Min. ruhen lassen.
Waurstbrit aus der Pelle driicken.

Endivie und Spinat putzen, waschen, blanchieren. Abschrecken, gut ausdriicken, fein
hacken. Majoran abbrausen, trockenschiitteln, hacken. Gemiise mit 3 EL. Majoran, Petersi-
lie, 2 Eiern, Semmelbroseln, Brit verkneten, wiirzen.

Teig diinn ausrollen. Auf die eine Hilfte die Fiillung in kleinen Hiufchen setzen. Mit der
zweiten Teighilfte bedecken. Die Ravioli ausschneiden, in kochendem Salzwasser ca. 3
Min. garen. Mit Majoran, Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 60 Min

Ruhen ca. 30 Min.

pro Person: 900 kcal; E38 g, F55 g, KH78 g
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9 Salate

9.1 Avocadosalat

1 klein. Endiviensalat 6 EL Estragonessig
2 reife Avocados 6 EL Ol
Zitronensaft Salz

200 g Champignons Zucker

2 hartgekochte Eier weiler Pfeffer

100 g Holland-Maasdamer

Den Endiviensalat putzen, in 2 cm breite Streifen schneiden. Waschen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Avocados schilen, halbieren, den Kern entfernen. Die Hilften quer in
diinne Scheiben schneiden. Sofort mit Zitronensaft betraufeln, damit sie sich nicht braun
firben.

Champignons putzen, waschen und feinblittrig schneiden. Eier pellen und in Scheiben
schneiden. Den Maasdamer in kleine Plittchen schneiden.

Fiir die Vinaigrette Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer griindlich verriihren. Die Zutaten
jeweils portionsweise darin wenden und in einer Schiissel anrichten. Sofort servieren.
Tipp: Die Avocadohilften vor dem Mischen auseinanderfichern und die Scheiben mog-
lichst einzeln in den Salat geben.

Mit einem gebutterten Toast ist der Avocadosalat eine erfrischende Vorspeise.

9.2 Blattsalat mit Orangen

3 Orangen 4 EL WeiBweinessig

1 Salatgurke Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel 5 EL Olivenol

300 g Endiviensalat 2 EL fein gehackte Petersilie

Die Orangen griindlich schilen und dabei die weile Haut entfernen. Die Fruchtfilets
mit einem scharfen Messer aus den Trennhduten 16sen und den dabei austretenden Saft
auffangen. Den Saft aus den Orangenresten auspressen. Die Salatgurke schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und ldngs in Streifen schneiden. Den En-
diviensalat waschen, putzen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken.
Fiir das Dressing den WeiBlweinessig mit Salz, Pfeffer, Olivendl und 2 EL Orangensaft
verriihren. Die vorbereiteten Salatzutaten in eine Schiissel geben, das Dressing dariiber
traufeln und mit dem Salat gut vermischen. Salat auf Tellern verteilen und die Orangenfilets
darauf anrichten. Mit der Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Sesamstangen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.
pro Person: 185 kcal; E3 g, F13 g, KH 13 g

9.3 Blattsalate mit Weintrauben und Mozzarella

1/2 Endiviensalat 2 EL Olivenol

1 Radicchio 250 g Mozzarella

250 g kernlose griine Weintrauben 1 Eiweil3

Salz, schwarzer Pfeffer a. d. Miihle 75 g Semmelbrosel

1 Prise Zucker 1 TL zerstoene getrocknete Chilischote
2 EL Rotweinessig Ol zum Frittieren

Die Salate putzen, waschen und trockenschleudern. Die Blitter in mundgerechte Stiicke
zupfen. Die Trauben abbrausen, trockentupfen und halbieren.

Fiir die Marinade Salz, Pfeffer und Zucker mit dem Essig verrithren. Nach und nach das
Olivendl unterschlagen.

Mozzarella in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Eiweill in einem Teller verquirlen.
Semmelbrosel und Chili in einem anderen Teller mischen. Die Mozzarellastiicke zuerst in
EiweiB, dann in den Semmelbroseln wenden. Das Ol erhitzen und die Mozzarellastiicke
darin portionsweise ausbacken.

Blattsalate mit Weintrauben sowie Marinade mischen und auf 4 Teller verteilen. Den
frittierten Mozzarella darauf anrichten und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 410 kcal; E15 g, F28 g, KH25 ¢

9.4 Endivien-Grapefruit-Cocktail

2 Grapefruits beergelee
1 Kopf Endiviensalat 1 Msp. Meersalz
Marinade 1/ 8,1 Sahne
1 TL Pfefferminze, getrocknet 1 Prise Kardamom, gemahlener

5 EL Apfelsaft, naturreiner Zum Garnieren
2 EL Preiselbeerkompott oder Johannis- etwas Preiselbeerkompott

Getrocknete Pfefferminze zwischen den Fingern zerreiben. Zwei El. Apfelsaft in einem
Topf erhitzen und die Minze 10 Minuten darin ziehen lassen. Dann durch ein Sieb giefen.
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Mit dem iibrigen Apfelsaft, Kompott oder Gelee, Sahne und Kardamom verrithren. Endivi-
ensalat putzen, waschen, trockenschleudern und in diinne Streifen schneiden. Grapefruits
halbieren, das Fruchtfleisch zwischen den einzelnen Segmenten herauslesen und in kleine
Stiicke schneiden. Den Saft zu der Cocktailsauce geben. Das Grapefruitfleisch mit dem
Endiviensalat vermengen, auf Portionsteller verteilen und mit der Sauce {ibergiefen. Nach
Belieben mit Preiselbeerkompott garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

9.5 Endiviensalat mit Bauchspeck

1 Kopf Endiviensalat nen Scheiben
15-20 klein. Kartoffeln (Bratlinge) Weilweinessig, Olivendl, Salz, Pfeffer
150 g durchwachsener Bauchspeck in diin-

Zuerst setzten Sie die gewaschenen Kartoffeln mit Schale auf, aber denken Sie daran, dass
diese kleinen Kartoffeln wesentlich kiirzer kochen als grofle - etwa 12 Minuten. Wie viele
Kartoffeln Sie tatsdchlich brauchen, hingt von der GréBe des Endiviensalats ab, dessen
Anteil vom Volumen des ganzen Gerichts sollte etwa 2/3 und der der Kartoffeln 1/3 sein,
halb und halb geht aber auch noch. Den Endiviensalat putzen, waschen, trocken schleudern
und die Blitter quer in etwa 2 cm breite Streifen schneiden. Die Speckscheiben werden
knusprig, indem man sie nebeneinander in eine Pfanne mit dickem Boden legt (ohne
zusitzliches Fett), und die Pfanne bei mittlerer Hitze hei3 werden lisst. Dann wird zuerst
das Fett des Specks fliissig und darin wird er knusprig. Herausnehmen und abkiihlen lassen,
etwas Olivendl in die Pfanne gieBen und darin die gepellten und in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln aufwiarmen, aber ohne zu braten, dabei salzen und pfeffern. Die Endivienstreifen
mit etwas Weillweinessig betrdufeln (zunéchst etwa 2 Essloffel) und mit derselben Menge
Olivenol, dann die warmen Kartoffeln aus der Pfanne mit ihrem Fett dariiber schiitten und
den in kleine Stiicke gebrochenen Bauchspeck ebenfalls darauf verteilen. Jetzt den Salat
locker durcheinander heben, nach Bedarf mit noch etwas Weilweinessig, Olivendl, Salz
und Pfeffer abschmecken, bis alles passt, lauwarm servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

9.6 Endiviensalat mit Chili-Crotitons

1 Endiviensalat 1 Zwiebel

2 EL Essig 2 kleine, rote Chilischoten

Salz, Pfeffer 4 Scheib. Weillbrot

4 EL Olivenol (oder 12 kleine Baguette-Scheiben)
150 g Sahnejoghurt 1 EL gehackte Petersilie

2-3 EL Milch
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Salat abbrausen, putzen, in mundgerechte Stiicke zupfen und trockenschleudern. Auf
4 Teller verteilen und mit einer Marinade aus Essig, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl
betrdufeln.

Joghurt mit der Milch verrithren und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel schilen,
in feine Ringe teilen.

Die Chilis abbrausen, putzen, entkernen und in feine Ringe schneiden. Das Brot in
groBe Rauten teilen. Mit den Chilis in 2 EL Olivendl rosten. Joghurt, Chili-Crofitons und
Zwiebelringe auf dem Endiviensalat anrichten, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Person: 220 kcal; E4 g, F 14 g, KH 21 g

9.7 Endiviensalat mit Ei

2 hartgekochte Eier Salz

1 Endiviensalat Pfeffer

4 Tomaten 1 TL mittelscharfer Senf
1 klein. Dose Mais (ca. 150jg) 1 EL Essig

1 Bd. Dill 100 ml Sahne

2 Eigelb Zucker

Eier pellen und mit einem Eierschneider in Scheiben teilen. Endiviensalat putzen, waschen
und trockenschleudern. Dann in mundgerechte Stiicke schneiden. Tomaten waschen und in
Spalten oder Scheiben teilen, dabei Stielansitze entfernen. Mais abtropfen lassen.

Dill abbrausen, gut trockenschiitteln, die Fidhnchen von den Zweigen zupfen und fein
hacken. Eigelbe mit Salz, Pfeffer, Senf, Essig, Sahne, Dill und Zucker verriihren.

Salat mit Tomaten, Maiskornern sowie Eischeiben auf Tellern anrichten und mit der Sofle
betrdufeln. Eventuell mit Krdutern garniert servieren. Dazu passt Baguette.

TIPP Verwenden Sie fiir das Dressing nur Eigelbe von ganz frischen Eiern,

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
pro Person: 205 kcal; E9 g, F15¢g, KHO g

9.8 Endiviensalat mit Eiern und Thunfisch

1 Dos. Thunfisch in Ol Pfeffer
Petersilie 1 -2 TL Zucker
Dill Salz

nach Belieben ein Schuss Sahne oder 1 TL. 2 EL Estragonessig
Senf 1/2 Salatgurke
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2 g Zwiebeln 1 Endiviensalat
1 rote Paprikaschote 4 frische, Eier

FEier hart kochen und achteln. Endiviensalat waschen, trocknen (mit Salatschleuder
oder Kiichenpapier) und in Streifen schneiden. Paprikaschote waschen, ldngs halbieren,
Kerne und weille Rippen entfernen und in Streifen schneiden. Zwiebeln schilen, in feine
Ringe schneiden, Salatgurke schilen und in Wiirfel schneiden. Thunfischdose 6ffnen, Ol
auffangen, und Thunfisch mit einer Gabel grob zerteilen. Salatsauce aus Estragonessig,
Salz, Zucker, Pfeffer, Sahne oder Senf, Dill und klein gehackter Petersilie zubereiten. 2 EL
Thunfischol unterrithren und kurz vor dem Servieren mit den iibrigen Salatzutaten mischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

9.9 Endiviensalat mit Hiihnerleber

1 Endiviensalat Salz

4 Tomaten Pfeffer

200 g Hiihnerleber 1 EL korniger Dijon-Senf
etwas Mehl 4 EL WeiBweinessig

SO g durchwachsener 4 EL Ol

Speck 1 Baguette (250 g)

3 EL Butter 1 Knoblauchzehe

Salat abbrausen, putzen, trockenschleudern und in Stiicke zupfen. Die Tomaten iiberbriihen,
hiuten, entkernen und in Spalten schneiden.

Leber abbrausen, trockentupfen, in Scheiben teilen und mit etwas Mehl bestduben. Speck
fein wiirfeln, knusprig braten und abtropfen las sen. 1 EL Butter ins Speckfett geben, Leber
darin pro Seite ca. 2 Min. braten. Wiirzen.

Senf mit Essig, Salz, Pfeffer, Ol verriihren. Baguette in Scheiben schneiden, in 2 EL
Butter goldbraun rosten. Knoblauch schilen, hacken, zum Brot geben. Salat mit Tomaten,
Speck und Leber anrichten, alles mit Dressing betrdufeln. Das Knoblauch-Baguette dazu
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 300 kcal; E7 g, F25¢g, KH 11 g

9.10 Endiviensalat mit Kapern-Dill-Vinaigrette
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2 groB3. Rote Beten 4 EL Olivendl

3 EL Apfelessig 1/2 Bd. Dill

Salz, Pfeffer 1/2 Kopf Endivien-salat

1 Prise Zucker 1 Bd. Friihlingszwiebeln
20 g Kapern (Glas) 1 Scheib. Friihstiicksspeck

Rote Beten waschen und in kochendem Wasser 50-60 Min. garen. Kalt abschrecken,
schilen und mit einem Kugelausstecher Billchen ausstechen. Essig mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Kapern samt Fliissigkeit verrithren. Olivenol nach und nach darunter schlagen.
Den Dill abbrausen, trockenschiitteln, Fihnchen abzupfen, hacken, zur Vinaigrette geben.
Die Rote-Bete- Béllchen mit der Vinaigrette vermengen und ca. 30 Min. ziehen lassen.
Endiviensalat putzen, waschen, trockenschleudern und mundgerecht zerpfliicken. Die
Friihlingszwiebeln waschen, putzen, ldngs in feine Streifen schneiden. Den Friihstiicks-
speck in feine Streifen teilen und in einer Pfanne ohne Fettzugabe knusprig auslassen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Endiviensalat mit den Rote-Bete-Kugeln und den
Frithlingszwiebeln auf Tellern anrichten. Mit der Vinaigrette betrdufeln. Die gebratenen
Speckstreifen dariiber geben und nach Wunsch mit Dill garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Marinieren ca. 30 Min.

Garen ca. 60 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 180 kcal; E3 g, F14 g, KH 12 g

9.11 Endiviensalat mit Kartoffel-Dressing

2 mittelgr. Kartoffeln (150 g) 3-4 EL Weillwein-Essig

1-2 Rote Bete (ca. 200 g) 3-4 EL Ol (davon evtl. 2 EL Walnussol)
1/2 Endiviensalat Salz

150 g Winterportulak oder Feldsalat Pfeffer

2 EL Walnusskerne 4 Ziegenkisetaler (2 ca. 40 g)

1/2 TL Gemiisebriihe 1 EL Mehl

Kartoffeln griindlich waschen und in Wasser zugedeckt ca. 20 Minuten kochen.

Rote Bete schilen und grob raspeln. Endivie putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Portulak waschen, trocken schiitteln und evtl. Stielenden abschneiden.

Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kartoffeln abschrecken und
schilen, das Kochwasser aufheben.

Kartoffeln mit der Gabel zerdriicken oder fein reiben. Mit 6-8 EL Kochwasser, Briihe
und Essig verrithren. Walnussol unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Niisse
unterheben. Mit den vorbereiteten Salatzutaten mischen.

Kise in Mehl wenden, vorsichtig abklopfen. 1-2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Kése darin bei schwacher Hitze von jeder Seite ca. 1 Minute braten. Auf dem
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Salat anrichten. Dazu schmeckt Mehrkorn- Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 200 kcal; ES g, F14 g, KH 13 g

9.12 Endiviensalat mit Linsensprossen

250 g Linsensprossen Sofle
1 Endiviensalat 200 g saure Sahne
1 Staude Chicorée 3 EL Obstessig
3 Frithlingszwiebeln Salz
1 rosa Grapefruit schwarzer Pfeffer
2 EL Mandeln Zucker
2 hartgekochte Eier

Linsensprossen abspiilen und in kochendem Wasser etwa 5 Minuten blanchieren. Endi-
viensalat, Chicorée und Zwiebeln in Streifen bzw. Ringe schneiden. Grapefruit schilen -
die weiBle Haut muf} entfernt sein - und Filets zwischen den Trennhduten herausschneiden,
dabei den Saft auffangen. Mandeln grob hacken. Salatzutaten mit Saft mischen. Sahne mit
Essig verrithren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit dem Salat mischen.
Eier in Achtel schneiden und darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.13 Endiviensalat mit Orangen

1 Endiviensalat 2 EL Apfelessig
3 Orangen Salz, Pfeffer

5 Zweige Petersilie evtl. Essig

4 EL Olivendl

Endiviensalat putzen. Dazu Blatter vom Strunk abtrennen, waschen, trockenschleudern und
klein zupfen oder in feine Streifen schneiden.

Orangen dick schilen und filetieren. Den dabei austretenden Saft auffangen. Endiviensalat
mit den Orangenfilets und den Petersilienblittchen in eine grofle Schiissel geben. Olivenol
mit Apfelessig, dem Orangensaft, Salz und Pfeffer verrithren und unter den Salat mischen.
Diesen abschmecken, evtl. noch etwas Salz oder Essig hinzufiigen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Vorbereiten ca. 20 Min.
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pro Person ca.: 100 kcal; E2 g, F8 g, KH4 g

9.14 Endiviensalat mit Radieschen

1 Frithlingszwiebel 125 ml Sahne

1 Bd. Radieschen 2 EL Zitronensaft

2 Eigelb Salz, weiBer Pfeffer
1 EL siiler Senf 1 TL Zucker

3 EL Doppelrahmfrischkése 1 Kopf Endiviensalat

3 EL leichte Majonise

Salz und Zucker im Zitronensaft auflosen, Pfeffer zufiigen. Sahne, Majonise, Frischkise,
Senf und Eigelb glatt rithren. Zitronensaft untermischen. Salatblétter vom Strunk 16sen,
waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. Salatcreme unterheben. Radieschen
waschen, putzen, in feine Streifen schneiden und mit dem Salat auf vier Tellern anrichten.
Friithlingszwiebel waschen, putzen, in Ringe schneiden und dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

9.15 Endiviensalat mit Wildbeeren

Sofe 1 Kopf Endiviensalat
300 g Brombeeren 160 g Sahne-Gorgonzola
100 g Preiselbeeren 20 g Butter
100 g Joghurt 80 g Getreideflocken
2 TL Honig 16 WalnuBkerne, halbe
1 EL WalnuB§1 . Marinade
2 EL Balsamico-Essig 3 EL Zitronensaft
5 Tropfen Worcestersofle (evtl. mehr) 1 EL Kirschwasser
1/2 TL Zitronenpfeffer 2 EL Kriuter, gehackte (Dill, Kerbel)
Ingwer, gemahlen Salz
Rosmarin, gemahlen Pfeffer
Curr Y Zucker
Thymian 3 EL Ol

2 EL Brombeeren und 1 EL Preiselbeeren zum Garnieren beiseite legen. Fiir die Sofle
restliche Beeren mit Joghurt, Honig, Ol, Essig und WorcestersoBe piirieren. Mit Zitro-
nenpfeffer, Ingwer, Rosmarin, Curry und Thymian abschmecken. Salat in Stiicke zupfen.
Gorgonzola durch ein Sieb streichen. Butter erhitzen, Getreideflocken darin rosten Salat
portionsweise auf Tellern mit Gorgonzola und SoBe anrichten. Mit Getreideflocken,
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Walniissen, Brombeeren und Preiselbeeren garnieren.

1 Kopf Friseesalat 100 g Sauerkirschen, aus dem Glas Friséesalat in Streifen schneiden,
Kirschen abtropfen lassen Fiir die Marinade die angegebenen Zutaten verriithren, ab-
schmecken, mit Kirschen iiber den Salat geben und mischen. Bald servieren.

9.16 Fruchtiger Salat

1400 g Entenbrust 100 g Zwiebeln

20 ml Rapsol 150 ml Gemiisefond, aus Instantpulver
30 g Waldhonig 150 ml Rapsol, kaltgepresst

50 g Ingwer, Knolle 150 ml Apfelessig

500 g Endiviensalat 50 g Walnusskerne

300 g Rauke 20 g Sprossen, bunter Mix, Schale
600 g Portulak 400 g Roggenbrot

200 g Champignons, rosa 10 Stk. Gewiirzpauschale

1 Bd. Radieschen (Salz, Pfeffer, Zucker)

300 g Birne

Hautseite der Entenbriiste einritzen, damit die Hitze gleichmiBig durchzieht. Rapsél in
einer Pfanne erhitzen. Entenbriiste mit der Hautseite in die Pfanne legen, kross anbraten,
wenden und die andere Seite anbraten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Entenbriiste aus der
Pfanne nehmen, ruhen lassen. Backofen auf 180 °C HeiBluft vorheizen. Entenbriiste in eine
feuerfeste Form legen. Ingwer putzen, fein hacken. Waldhonig mit etwas warmem Wasser
glatt rithren. Entenbriiste zunéchst mit Honig, dann mit Ingwer einstreichen, mit Alumi-
niumfolie abdecken und im Backofen 10 bis 12 Min. garen. Endiviensalat, Rauke putzen
und kalt waschen. Portulak vorsichtig waschen. Endiviensalat in die gewiinschte GrofBe
zupfen. Champignons putzen, Radieschen waschen. Champignons in diinne Scheiben,
Radieschen in diinne Stifte schneiden. Birnen waschen, vierteln, entkernen, in feine Wiirfel
schneiden. Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Gemiisefond erhitzen. Rapsol, Apfelessig in
den Gemiisefond einriihren bis eine Emulsion entsteht. Vinaigrette mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwiebel- und Birnenwiirfel hineingeben. Vinaigrette erkalten lassen und
auf ein Kiichenblech geben. Vorbereitete Salate (ohne Rauke) mit den Champignons und
Radieschen auf ein Kiichenblech geben und vorsichtig vermengen, damit die Vinaigrette
gleichmiBig verteilt wird. Walnusskerne grob hacken. Roggenbrot aufbacken.
Anrichtehinweis: Rauke auf kalten Tellern sternférmig anrichten. Salat mit Vinaigrette
betrdaufeln. Entenbrust auf Salatbléttern anrichten. Walnusskerne um den Salat streuen.
Sprossen locker iiber Salat und Entenbrust geben. Dazu warmes Roggenbrot servieren.

Mengenangabe: 10
je Portion: 606 kcal
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9.17 Fruchtiger Waldorf-Salat mit Schweinefilet

50 g Walnusskerne 100 g Mayonnaise

150 g Endiviensalat 2 EL Zitronensaft

1 Chicorée Salz, Pfeffer

1 klein. Radicchio Zucker

125 g Staudensellerie 8 Schweinefilet-Medaillons (a ca. 75 g)
200 g griinschaliger Apfel 2 EL Ol

250 g Schmand

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Auf einem Teller abkiihlen
lassen.

Endiviensalat putzen, waschen und trocken schleudern. Chicorée und Radicchio putzen,
waschen und trocken schleudern. Alle Salate in mundgerechte Stiicke schneiden oder
zupfen.

Staudensellerie putzen, waschen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Apfel waschen,
vierteln, entkernen und ebenfalls in sehr feine Scheiben schneiden. Schmand, Mayonnaise,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verrithren. Mit den Salaten, Sellerie und Apfel
mischen.

Schweinemedaillons trocken tupfen, auf vier Spiefle stecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Medaillons darin von jeder Seite ca. 4 Minuten kriiftig braten.
Salat auf Teller geben, mit Niissen bestreuen. Schweinefilet-spiele dazulegen, sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten
pro Portion: ca.: 580 kcal; E37 g, F43 g, KH 12 g

9.18 Gemischte Blattsalate mit Orangen und Walniissen Insalate miste con
arance e noci

1 Endiviensalat Saft von 1/2 Bio-Zitrone

1/2 Eichblattsalat 3 EL Heller Balsamicoessig

1 Radicchio 1 Teel. Honig

4 Bio-Orangen Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
100 g Walnusskerne fer

4 EL natives Olivendl extra

Endivie, Eichblattsalat und Radicchio in einzelne Blitter teilen und sehr griindlich waschen,
dann trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Den Saft von 1 Orange auspressen. Ubrige Orangen so schilen, dass die weiBe Haut
entfernt wird. Die einzelnen Filets zwischen den Trennwinden herauslosen. Walnusskerne
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten, bis sie beginnen zu duften.
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Fiir das Dressing Olivendl, Orangensaft, Zitronensaft, Balsamicoessig und Honig verquir-
len. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blattsalate in einer groen Schiissel mit dem Dressing vermischen. Auf Tellern mit den
Orangenfilets anrichten und mit einigen Walniissen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.19 Gemischter Salat mit Rotkohl und Granatapfel Insalata mista con cavo-

lo rosso
1 Endiviensalat 1 TL Honig
300 g Rotkohl 3 EL Kiirbiskerne
250 g Kidneybohnen (Dose) 2 EL Sonnenblumenkerne
1/2 Granatapfel Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
3 EL natives Olivendl extra fer
2 EL Apfelessig

Endiviensalat waschen, putzen und trocken schleudern, dann in mundgerechte Stiicke
zupfen. Den Rotkohl waschen, vom Strunk befreien und in sehr feine Streifen schneiden.
Die Kidneybohnen abgieflen, abspiilen und gut abtropfen lassen. Die Granatapfelkerne mit
der Riickseite eines Kochloffels aus der Schale klopfen und auffangen. Fiir das Dressing
Ol, Essig und Honig verquirlen. Kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Endiviensalat, Rotkohl, Bohnen und Granatapfelkerne in einer Schiissel mit dem Dressing
vermengen, dann auf Tellern anrichten. Mit den Kiirbis- und Sonnenblumenkernen bestreu-
en und servieren.

Tipp: Fiir noch mehr Italiengefiihl auf dem Teller ersetzen Sie die Kidneybohnen durch
Cannellinibohnen.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.20 Herbstsalat mit Birne und Kisebillchen

75 g alten Gouda 1 Birne

75 g Emmentaler 5 EL Haselnussol

50 g Parmesan 3 EL Balsamessig

2 Eier 1 EL Zitronensaft

3 Eigelbe Salz, Pfeffer

Pfefter, Muskatnuss 1 roter Eichblattsalat
50 g Paniermehl 1 Endiviensalat

50 g gemahlene Haselniisse 50 g Feldsalat

Ol zum Frittieren 1 Bd. Brunnenkresse

12 Haselnusskerne
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Kise fein reiben. Mit 1 Ei, 1 Eigelb, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss mischen.
Billchen formen. 1 Stunde tiefkiihlen. Paniermehl und gemahlene Haselniisse mischen.
Ei und FEigelbe verriihren. Billchen in Ei und Paniermehl wilzen. Vorgang wiederholen,
dann im 160 Grad heiflen Fett frittieren. Auf Kiichenpapier entfetten. Haselniisse rosten
und grob hacken. Birne lings in Scheiben hobeln. Ol, Essig, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verrithren. Salat, Birne und Kisebillchen auf Teller verteilen. Mit Niissen bestreuen.
Dressing dariibertriufeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Pro Portion: ca.: 655 kcal; E28 g, F53 ¢, KH 18 g

9.21 Herrensalat

8 Scheib. Roastbeef 4 EL Olivenol

4 Scheib. gerducherter Schinken 1 EL Zitronensaft

2 rote Zwiebeln 2 TL Meerrettich

1 Endiviensalat Salz

100 g Rucola Zucker

2 EL Kresse frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salat putzen, griindlich waschen und trockenschleudern. Zwiebeln abziehen und in feine
Ringe schneiden. Rucola waschen und trockentupfen. Olivendl, Zitronensaft und Meerret-
tich miteinander verriihren und mit Salz, Zucker und Pfeffer pikant abschmecken. Salat,
Rucola, Zwiebelringe und Kresse vermischen und auf vier Tellern anrichten. Roastbeef und
Schinken in mundgerechte Stiicke schneiden oder zupfen, dann auf dem Salat verteilen.
Mit dem Dressing betridufeln und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

9.22 Kartoffel-Endivien-Salat

800 g Kartoffeln (festkochend, gleich gro) 300 ml Gemiisebriihe, klare (Instant)

Salz 4 EL WeiBweinessig, evtl. mehr
1 EL Zwiebelwiirfel Pfeffer
4 EL Ol 1/2 Kopf Endiviensalat

Kartoffeln waschen, in Salzwasser auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 zum Kochen
bringen und 20 - 25 Min. auf 1 garen, abgieRen. Zwiebeln in 1 EL Ol auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 12 andiinsten.

Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, Brithe und Essig erwédrmen, salzen und pfeffern,
mit den Zwiebeln unter die Kartoffeln mischen. 10 Min. durchziehen lassen, 3 EL Ol
unterheben. Vor dem Servieren den gewaschenen Endiviensalat in Streifen schneiden und
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unter den Kartoffelsalat mischen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Pro Portion: 247 kcal / 1037 kJ

9.23 Landlicher Endiviensalat mit Schinkenspeck

250 g Endiviensalat 3 EL Weinessig

150 g griine und blaue Trauben Salz

2 Birnen (320 g) Pfeffer

40 g gehackte Walniisse 160 g Friihstiicksspeck (Bacon)

5 EL Sonnenblumendl

Salat putzen, waschen, trockenschleudern, in mundgerechte Blitter zupfen. Gewaschene
Trauben halbieren und entkernen. Entkernte Birnen in Spalten schneiden. Walniisse in
einer Pfanne rosten. Ol, Essig, Salz und Pfeffer miteinander vermischen. Salat, Birnen und
Trauben auf Tellern anrichten. Mit Sofle betrdufeln. Speck in einer heilen Pfanne kross
ausbacken und warm auf dem Salat anrichten. Mit Brot servieren.

Tipp: Wihlen Sie beim Einkauf bereits kernlose Sorten aus, so haben sie weniger Arbeit.
Manche Trauben haben eine unangenehme, feste Schale. Feinschmecker hiuten sogar
manche Trauben, um das feine Fruchtfleisch zart zu genieBen. Wihlen Sie einmal zur
Abwechslung ein besonderes Ol: Traubenkerndl, WalnuB6l oder Kiirbiskernol.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Eine Portion hat etwa: 514 kcal / 2152 kJ; FO g

9.24 Matjes-Salat mit griinen Bohnen

200 g griine Bohnen 3 EL Weillweinessig
Salz 6 EL Ol

6 Tomaten 3 EL mittelscharfer Senf
1 Birne Pfeffer, Zucker

1 Zwiebel 400 g Matjesfilet

1/2 Bd. Dill 1 Endiviensalat

Bohnen abbrausen, putzen, in Salzwasser 10 Min. garen. Tomaten abbrausen und in Spalten
teilen. Birne schilen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und fein wiirfeln. Zwiebel
schilen, in kleine Wiirfel teilen. Dill abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

Essig, Ol und Senf verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zwiebel und Dill
zufiigen.
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Bohnen abgieflen, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen. Matjes kalt abbrausen, trocken-
tupfen und in Stiicke schneiden. Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in Stiicke
zupfen. Salat, Bohnen, Tomaten und Birne mit der Vinaigrette vermengen. Auf einer Platte
anrichten. Matjesstiicke darauf verteilen. Dazu schmeckt Schwarzbrot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min.
pro Person: 460 kcal; E18 g, F38 g, KH 11 g

9.25 Raiucherfisch-Salat

4 Eier Salz

1 Endiviensalat 2 EL Weinessig

4 Tomaten 5 EL Olivenol

100 g in Scheiben geschn. Champignons 500 g in Scheiben geschnittene Schiller-
2 EL Zitronensaft locken

1 kl. frische Peperoni

Eier 10 Min. kochen, abkiihlen lassen, Endiviensalat in feine Streifen schneiden, Tomaten
entstielen und achteln. Champignons in eine Schiissel geben, mit Zitronensaft sorgféltig
mischen, Peperoni halbieren, entstielen, entkernen. In diinne Streifen schneiden, in einer
Schiissel mit wenig Salz bestreuen. Weinessig, Olivendl darunter schlagen. Schillerlocken,
geachtelte Eier und Marinade zu den Champignons geben. Endiviensalat untermischen.
Und der Wein dazu: Ein trockener Riesling oder ein fein-fruchtiger Silvaner.

9.26 Salat mit Trauben

1 Endiviensalat 5 EL Traubenkernol
150 g blaue und griine Trauben 5 EL Traubensaft

4 Pfirsichhilften aus der Dose Salz

1/2 Bd. Minze Pfeffer

2 EL Mandelblittchen Zucker

3 EL Weillweinessig

Endiviensalat putzen, waschen und trockenschleudern. Blitter in mundgerechte Stiicke
zupfen. Trauben abbrausen, abzupfen, halbieren und entkernen. Pfirsiche fein wiirfeln.
Minze abbrausen, trockenschiitteln und sehr fein hacken. Mandelblittchen in einer be-
schichteten Pfanne ohne Fettzugabe anrosten, dabei 6fter umriihren. Abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Essig, Ol und Traubensaft verriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
wiirzen. Salat mit Trauben, Pfirsichwiirfeln sowie Minze anrichten und mit dem Dressing
betrdaufeln. Mit den Mandelbléttchen bestreuen und servieren. Dazu passt kriftiges Bauern-
brot oder Baguette.
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TIPP Statt Pfirsichen aus der Dose schmecken auch Apfel gut im Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
pro Personen: 205 kcal; E2 g, F15g, KH 15 ¢

9.27 SiiBler Endiviensalat

1 Endiviensalat 3 Orangen

10 Kirschtomaten 1 Zitrone

3 Orangen 2 EL Himbeeressig
400 g Blaue Weintrauben Salz, Pfeffer

1 Késtchen Physalis 1 Spur Zucker
SALATSAUCE: 4EL Ol

Endiviensalat waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Obst waschen.
Kirschtomaten halbieren, Orangen schélen und filetieren, Trauben und Physalis halbieren.
Fiir die Sauce zunichst Saft von Orangen und Zitrone mit dem Himbeeressig verriihren,
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, zum Schluss Rapsdl hinzufiigen. Sauce iiber
den Salat verteilen und vorsichtig mischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 20

9.28 Trauben-Kichererbsen-Salat mit Avocado Insalata di uva, ceci e avocado

1 groB3. Endiviensalat 1 Prise Zucker

250 g Kichererbsen (Glas) 1 Msp. Rosenscharfes Paprikapulver

50 g Walnusskerne 2 Avocados

150 g Kernlose rote Weintrauben Saft von 2 Bio-Zitronen

4 EL natives Olivendl extra Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1/2 Teel. Kreuzkiimmel fer

Endiviensalat in einzelne Blitter teilen und griindlich waschen, dann in mundgerechte
Stiicke zupfen und trocken schleudern. Die Kichererbsen in ein Sieb geben, abspiilen und
gut abtropfen lassen. Die Walniisse sehr fein hacken. Die Weintrauben waschen, abtropfen
lassen und halbieren.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Kichererbsen dazugeben und ca. 5 Minuten unter Riihren
rosten. Die Walniisse dazugeben und auch kurz rosten. Beides mit Kreuzkiimmel, Zucker
und Paprikapulver wiirzen und abkiihlen lassen. Die Avocados halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch aus der Schale heben. Der Lénge nach in diinne Scheiben schneiden. Mit
der Hiilfte des Zitronensafts betrdufeln.
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Fiir das Dressing das iibrige Olivendl mit dem restlichen Zitronensaft verquirlen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Endiviensalat, Kichererbsen, Walniisse und Trauben in einer
groBlen Schiissel mit dem Dressing mischen. Den Salat mit den Avocadoscheiben garnieren
und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Min.

9.29 Wellness-Salat mit Walniissen

1/2 Kopf Endiviensalat 3 EL Weinessig

1 Kopf Eichblattsalat 1 TL Bliitenhonig
2 Apfel (Braeburn, Elstar) 1/2 TL Senf

2 EL Walnusskerne Salz, Pfeffer

2 Pellkartoffeln vom Vortag 1 EL Rapsol

Den Endiviensalat putzen, waschen, in groBere Stiicke schneiden oder zupfen. Danach ca. 5
Min. in etwas lauwarmes Wasser legen, abtropfen lassen und trockenschleudern. Eichblatt-
salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Die
Apfel abbrausen, Stiele und Kerngehiuse entfernen. 1 Apfel in Spalten teilen. Den 2. Apfel
fein wiirfeln. Die Walniisse auf einem Brett grob hacken. Fiir das Dressing Kartoffeln pellen
und klein wiirfeln. Etwas Wasser mit Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und Ol verriihren.
Die Kartoffeln und die Apfelwiirfel darunterrithren. Die Blattsalate und die Apfelspalten
in eine grofe Schiissel fiillen, das Dressing dariibergeben und alles gut vermengen. Auf
Salattellern anrichten und mit den gehackten Walniissen bestreut servieren. Dazu schmeckt
feines Nussbrot oder frisches Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 140 kcal; E3 g, F7g,KH 16 ¢

9.30 Wintersalat mit gebratenen Maronen und Speck Insalata invernale con
marroni arrostiti e speck

1 Chicorée 5 EL natives Olivendl extra

1 Endiviensalat 3 EL Balsamicoessig

1 Radicchio 2 EL Orangensaft

200 g Maronen (gekocht, vakuumiert) Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
200 g Speckwiirfel fer

2 EL Brauner Zucker

Den Chicorée halbieren und vom harten Strunk befreien. Die Blitter halbieren. Den iibrigen
Salat in mundgerechte Stiicke zupfen. Salate waschen und trocken schleudern.
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Die Maronen grob hacken. Die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett kross anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, dann in der gleichen Pfanne die Maronen etwas anbraten. Mit braunem
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen.

Das Olivendl mit Balsamico und Orangensaft verquirlen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Dressing mit dem Salat vermischen und auf einer Platte anrichten. Maronen und Speck
daraufgeben und den Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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10 Vegetarisches, Vollwert

10.1 Frischkostplatte mit Kiisedressing

200 g Blauschimmelkise weicher 300 g Knollensellerie

0.25 1 Buttermilch 300 g Kiirbis

3 EL Kréuter, frisch gehackt 4 TL Zitronensaft

(z. B. Petersilie, Estragon, Zitronenmelisse) 4 Tomaten reife, feste

0.5 Kopf Endiviensalat 4 TL Schnittlauchréllchen

2 Birnen reife 2 EL Walnusskerne, grob gehackt

1. Den Kise mit dem Piirierstab piirieren oder mit einer Gabel fein zerdriicken. Die Butter-
milch dazu gieBen und alles zu einer glatten Sauce schlagen. Die Kréuter unterriihren.

2. Den Endiviensalat waschen, trockenschleudern, in feine Streifen schneiden und auf
einer Platte ausbreiten. Die Birnen waschen, vierteln, entkernen und in schmale Spalten
teilen. Den Sellerie unter flieBendem Wasser sauber biirsten, nur wenn nétig, schilen und
in schmale Stifte schneiden. Das Kiirbisfleisch ebenfalls stifteln und mit dem Zitronensaft
betraufeln. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz
entfernen.

3. Alle Salatzutaten dekorativ auf dem Endiviensalat anordnen. Die Tomaten mit dem
Schnittlauch und den Kiirbis mit den Walniissen bestreuen. Die Sauce zum Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
1600 kJ
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11 Vorspeisen, Suppen

11.1 Camembert-Preiselbeertoast mit Endiviensalat

8 Vollkorntoastscheiben 2 EL kalt gepresstes Sonnenblumendl
40 g Reformhausmargarine 1 TL Weillweinessig

240 g Camembert (30 % Fett in Tr.) etwas Senf

60 g Preiselbeerkompott 1 Prise Zucker

1 Endiviensalat Hefestreuwiirze

4 Tomaten 1 Prise Delikata

Vollkorntoastscheiben diinn mit Pflanzenmargarine bestreichen, den Camembert in diinne
Scheiben schneiden, die Vollkorntoastscheiben damit bedecken, jeweils in die Mitte 1 TL
Preiselbeerkompott geben. Im vorgeheizten Backofen, 3. Schiene von unten, ca. 10-15
Minuten iiberbacken.

Zwischenzeitlich Endiviensalat putzen, waschen, in diinne Streifen schneiden, Tomaten in
kleine Wiirfel. Aus Ol, Essig, Senf, Zucker, Hefestreuwiirze, Delikata, evtl. wenig heifem
Wasser eine Salatsauce herstellen, den Salat damit vermengen und zu dem Toast servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Pro Portion: 380 kcal / 1570 kJ; E20 g, F20 g, KH30 g

11.2 Endiviensuppe

250 g Endiviensalat 2 Scheib. Toastbrot

60 g Butter 100 g Nordseekrabben

1 1 Fleischbriihe 2 EL Parmesan, frisch gerieben
100 g Créme fraiche

Salat putzen, in Streifen schneiden und waschen. Butter zerlassen und den Salat zugeben.
Topf schlieBen und das Gemiise darin diinsten lassen. Die Briithe zugieen und weitere
5 Min. kochen lassen. Suppe mit dem Schneidstab des Handriihrgerites grob piirieren,
Creme fraiche zuriihren und abschmecken.

Wihrend die Suppe kocht, das Brot entrinden und wiirfeln. In der restlichen Butter knusprig
braten. Kurz vor dem Servieren die Krabben in die Suppe geben und darin erwédrmen. Den
Parmesankise reiben. Die Suppe portionieren und mit dem Parmesan und den Brotwiirfeln
servieren.

11.3 Gegrillter Schafskiise auf Salat



42 11  VORSPEISEN, SUPPEN

4 Scheib. Schafskése (a 80 g) 3 EL Weinessig

2 TL Olivendl Salz

1 Zwg. Bohnenkraut Pfeffer

1 TL Pfeffer, grob gemahlen 200 g Endiviensalat
4 Scheib. Baguette 50 g Feldsalat

8 EL Ol 1 k1. Kopf Radiccio

Kise in eine flache Schiissel legen und das Olivendl und Bohnenkraut und den Pfeffer
zugeben. Kise darin wenden. Abgedeckt iiber Nacht an einem kiihlen Ort ziehen lassen.
Baguettescheiben toasten. Fiir die Salatsoe Ol, Essig, Salz und Pfeffer verriihren. Salate
waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Salat und SoBe mischen und auf
Portionsteller verteilen.

Kise auf die getoasteten Brotscheiben setzen und unter dem Grill fiinf Min. tiberbacken.
Kise mit dem Brot auf die Salatteller geben und sofort servieren.
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