Lothars Gemiisekiiche
Knollensellerie

Gesammelt und aufbereitet
von
Lothar Schifer

Stand: 30.11.2020






Diese Kochrezepte wurden mit Hilfe des
Rezept-Verwaltungs-Programms B&S-Rezept
erfalit und mittels LaTeX ausgedruckt
©1994 .. 2001
L. Schifer
Dellenburg 11,

44869 Bo.-Wattenscheid







INHALTSVERZEICHNIS i

Inhaltsverzeichnis
1 Brot, Aufstrich| 1
[LI— Gemiise-Sandwichl . . . . .. ... ... ... ... .. ... ... 1
1.2 Sellerie-Frischkasedip| . . . . . . ... ... ... .. 0. 1
2 Eingemachtes, Eingelegtes| 3
2.1 Wiirzig eingelegtes Schweinefleisch| . . . . . ... ... ... .. .. 3
|3 Eintopfe, Auflaufe, Gratins| 5
3.1 "Bohneschlupp’ - Luxemburger Bohneneintopt "Potage Luxembour- |
| geols aux haricots verts’| . . . . . ... oL Lo 5
3.2 Auflauf mit Wurzel- und Knollengemuise| . . . . . . .. ... ... .. 6
13.3 Bami-Goreng-Topf mit Erdnuss-Dip| . . . . . ... ... ... .... 6
3.4 Berliner Loffelerbsen mit Kasseled . . . ... ... ... ... .... 7
13.5 Bohneneintopf mit Hahnchenbrusty . . . . . . ... .. .. ... ... 7
3.6 Bohneschlupp - Luxemburger Bohneneintopf Potage Luxembourgeois |
[ auxhamcotsverts] . ... ... ... . oL 8
Borschtsch mit frittierten Selleriescheibenl . . . . . . . . .. ... .. 9
3.8 Borschtsch mit Roter-Betel. . . . . . . . ... ... .. oL 9
3.9 Bunter Gemiiseeintopf mit Rindfleisch| . . . . ... ... ... .. .. 10
BI0 " Busecca . . ... ... 11
[3.11  Dugene Suppa (Walser Suppeneintopf)| . . . . . ... ... ... ... 12
[3.12° Dithmarscher Eintopf nach Nelsons Familienrezept| . . . . . . .. .. 12
[3.13  Erbsensuppel . . . . . . . ... 13
[3.14  Gemise-Auflauf mit Speck| . . . .. ... ... ... .. L. 13
[3.15 Gemise-Eintopf] . . . . . ... ... ... ... 14
3.16  Gemiiseauflaut mit Quinoakruste] . . . . . . . ... ... 15
3.17  Gemisetopf mit Fleisch{ . . . . ... ... ... ............ 16
B.18  Griinkernauflauf mit Brokkolill . . . . . . .. .. ... .. .. ... .. 16
[3.19  Hackfleisch-Apfel-Auflauf] . . . . .. .. ... ... ... ... ... 17
3.20  Hackileisch-Kohlrabi-Auflauf| . . . . . . ... ... ... ... .... 18
[3.21  Herbsteintopf] . . . ... ... ... ... .. .. ... 18
[3.22  Italienischer Linsenemntopf] . . . . ... ... ... ... ... .... 19
323 Kartoffelauflauf mit Sellerie] . . . . . . ... . ... ... ... . ... 20
324  Knollensellerie -Schnitzell . . . . . . .. ... ... ... ... .... 20
[3.25  Krautfleckerl-Eintopf] . . . ... ... ... ... ... ... . ..., 20
[3.26  Linseneintopf mit Speck Zuppa di lenticchie con pancetta] . . . . . . . 21
[3.27  Luxemburger Bohneneintopf] . . . . ... ... ... ... ... ... 22
3.28  Pichelsteiner Auflauf] . . . .. ... ... .o oo 22

[3.29  Pichelsteiner Eintopf]. . . . . . . . . ... o oo 23




il INHALTSVERZEICHNIS

[3.30  Ratatouille-Lasagne] . . . . . ... ... ... ... ... ... ... 23
[3.31  Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf] . . . . ... ... ... .. .... 25
[3.32 Shepherd’s Pie mit Mohrenhaube] . . . . . . . ... ... ... ... 25
3.33  Swzhanischer Nudelschnecken-Auffaufl . . . . . ... ... ... ... 26
[3.34  Spitzkohl-Eintopf mit Mohren und Kartoffeln| . . . . . . . ... ... 27
[3.35  Tomateneintopf mit Erbsen| . . . . . ... ... ... ... ... ... 28
[3.36 Winzertopf mit Schalotten, Gemiise und Fleisch| . . . . . ... .. .. 28
[3.37  Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch| . . . . . .. ... ... ... ... 29
[3.38  Wirsingeintopf mit Lammfleisch| . . . . . ... ... ... ... ... 30
[3.39  WirzigesIrish Stew| . . . . ... ... ... ... .. ... ..., 30
4 Fischgerichte, Meeresfriichte| 33
4.1 Angeldorschin Senfsole] . . . . . .. ... ... oL 33
4.2 Bischotsmiitzen-Mohren-Strudel mit Wolfsbarschl . . . . ... .. .. 33
43 Donauwaller im Wurzelsud| . . . . ... ... ... .. ... 35
4.4 Felchenfilet mit Bandnudeln/. . . . . ... ... ... ... ...... 35
4.5 Fischfrikadelle mit Remoulade und Selleriepommes| . . . . . . . . .. 36
4.6 Forelle mit GemiisesoBel . . . . . . . ... ... .. oL 37
4./ Gebeizter Lachs mit Reibekuchen und feinem Limonensauerrahml . 37
4.8 Gebratener Zander auf Rahmlinsen mit Orange]. . . . . . .. ... .. 38
4.9 Kabeljau auf Julienne-Gemiisein Folie| . . . . .. ... ... ... .. 39
[4.10  KabeljaumitZitrone|. . . . . . . . .. ... ... ... ..., 39
4.11 ~ Kabeljaufilet mit Petersilien-Meerrettich-Kruste und Rote-Bete- |
[ Ratatowille . . . . . . . . .. ... 40
|4.12  Karpfen nach Matrosenart| . . . . . ... ... ... .......... 41
4.13  Karpfengulasch mit Gemiise|. . . . . . . .. ... ... ... ... .. 42
4.14  ILachs mit Pfefferkrustel . . . . ... ... ... ... ... ..... 42
4.15  Lachs mit Porreegemiise|. . . . . . . . . ... ... ... ... ..., 43
B.16  Tachsfilet mit Kartoffelkruste] . . . . . .. ... ... ......... 44
.17 TLauwarmer Graved Lachs mit Kartoffel-Sellerie-Pureef. . . . . . . .. 44
[4.18  Lengfisch mit Selleriepiiree| . . . . . . . ... ... ... ... .... 45
4.19  Miesmuscheln Mit Pommes Fratesl . . . . . . . .. .. ... ... .. 45
[4.20  Pangasiusfilet| . . . . .. .. ... Lo 46
421  Pangasiusfilet in Pergament gegart) . . . . .. ... ... ....... 47
422  Schlankes Schlemmerfiletl . . . . . . ... ... ... ... ..... 48
423 St Petersfisch mit Kardamom| . . . . .. ... ... .. ... . ... 48
[4.24  Wispertal-Forelle in Rieslingrahm|. . . . . . ... .. ... ... ... 49
[5  Fleischgerichte, Innereien| 51

5.1  Barolo-Rinderbraten mit Kkaramellisierten roten Zwiebeln und |

| Rosenkohl-Kartoffels Brasato di manzo con Barolo, cipolle rosse

| caramellizzate e pure di cavolidibr|. . . . . . ... ... ... ....

[5.3 Burgunder Lammhaxen| . . . . . .. ... oo




INHALTSVERZEICHNIS 1ii

[5.4 Burgunder Rehragout mit Knopfle| . . . . ... ... ... ... ... 53
15.5 Butterzart geschmorte Kalbsbackchen| . . . . . . ... ... ... .. 54
5.6 Festtagsrouladen| . . . . . . . ... ... ... .. ... ..., . 55
[5.7 Fleischklolichen-Party-Eimntopf] . . . . . . ... ... ... ...... 56
b.8  Gefullte Barlauch-Lammkeulel . . .. .. ... .. ... ... .... 57
B9  Gefillte Fleischkdse-Ecken| . . . . . ... ... ... .. ... .... 57
510 Gefiillte Kalbsbrustl . . . . ... ... ... ... ... ... 58
L1 Gefillte Kalbsbrust . . . . ... ... ... ... 0oL 59
5.12  Gefiillte Kalbsbrust mit Weibweinsofel . . . . . . ... ... ... .. 60
5.13  Getullte Kalbsrollchen auf Riesling-Risotto] . . . . . ... ... ... 61
.14  Gefiillte Lammkeulel . . . . . . ... ... oo 61
D.15  Gekochtes Rindfleisch mit zweierler Gemiisesobenl . . . . . . . . . .. 62
[5.16  Geschmorte Hochrippe in Zwiebelsole| . . . . . . . . ... ... ... 63
[5.17  Geschmorte Kalbsbackchen auf Wirsing| . . . . ... ... .. .... 64

5.18  Geschmorte Kalbsbidckchen mit Gremolata auf Sellerie- |

Kartoffelstampf Guance di vitello brasate con gremolatae pure| . . . . 65

0.19  Geschmorte Kalbsbickchen mit Krauterzwiebelnl. . . . . . . .. ... 66
[5.20  Geschmorte Kalbsbiackchen mit Steinpilzen und Selleriepiireef . . . . . 67
[5.21  Geschmorte Rehkeule mit Wirsinggemiise| . . . . . ... ... .. .. 69
022  Geschmortes Rinderbackerl mit Kartoffel-Endivien-Puree| . . . . . . . 69
0.23  Geschmortes Schaufelstick vom Rindl . . . . ... ....... ... 71
.24 Geschmortes Schaufelstick vom Rind| . . . .. ... ... ... ... 72
525 Geschnetzeltes mit Gemiisel . . . . . . . . . .. ... L. 72
526 Geschnetzeltes mit Gemiisel . . . . . .. .. ... .. .. .. ..... 73
527 Gewiirz-Schweinebratenl . . . . . . . . ... ... L. 74
15.28  Gewiirzkrustenbraten auf Schmorgemiise| . . . . . . .. ... ... .. 75
2 Hasenfilet z llerie-Ptireel . . . . . . ... ... ... ... 76
[5.30  Hirschgulasch mit Bandnudeln| . . . . . ... ... ... ... .... 77
s hkoteletts mit Kakaobohnenkruste und aden-Pfeffer-Sauce| 77

[5.32  Hirschragout mit gebackenem Kiirbis| . . . . . . ... ... ... ... 78
533 Holunder-Reh mit Rosti-Kruste] . . . . . .. ... ... ... ... .. 79
534 Ttalienischer Rinderbraten] . . . . . . .. ... ... ... ... .... 81
[5.35  Kalbs-Rahmgulasch|{ . . . . . ... ... ... ... ........... 82
[5.36  Kalbsbraten mit Kiirbis in Joghurt-Estragon-Solie| . . . . . .. .. .. 82
[5.37  Kalbsfilet im Wirsingmantel| . . . . . . .. ... ... ... ...... 83
0.38  Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzenl . . . . . ... ... ... ... 84
539  Kalbsrollbraten mit Eiernl . . . . . . ... ... o000 85
540 _KanincheninRotweinl . . . . . . ... ... ... ... ... ... .. 86
5.41  Kasseler aus dem Meerrettich-Dampf] . . . . . .. .. ... ... ... 86
542 Kasselersteaks "Esterhazy’| . . ... ... ... ... 0000, 87
543  Krustenbraten| . . . . . .. ... ..o oo 87
[5.44  Krustenbraten mit Gemiisepiiree und Serviettenknodel| . . . . . . . . . 89
[5.45  Krustenbraten mit Schmorgemiise|. . . . . . . ... ... ... .... 90

[5.46  Krustenbraten mit Zoiglbiersauce, Knodeln und Bimperlkraut| . . . . . 91




v

INHALTSVERZEICHNIS

4 nbraten vom Schwein . . . . . . . ... ... 0L, 92
[5.48  Kurzgebratene Rouladen aus dem Rinderfilet mit Preiselbeersent auf |
| Kartoffelrisotto mit Steinpilzen und Selleriestroh| . . . . . . . ... .. 93
1549 Lammbraten mit Barlauchknoddeln und Frithlingsgemiise Brasato di |
| agnello con canederli di aglio orsino e verdura di primaveral . . . . . . 94
[5.50  Lammcurry mit Ananas| . . . ... ... ... ... ... ...... 95
[5.51  Lammbhixle geschmort mit *Anna-Kartoffeln’| . . . . ... ... ... 96
[5.52  Lammragout mit Polenta-Nocken| . . . . . . ... ... .. ... ... 97
5.53  Lammricken miut Krauterkruste] . . . . . . . . . . . .. ... ... .. 98
[5.54  Langsam geschmorte Kalbshaxe mit Salbeigemiise und Polental . . . . 99
[5.55  Medaillons vom Hirsch mit Wirsingstrudel und Quittenkompott| . . . . 100
5.56  Mini-Rouladen mit Pflaumenl . . . . . . . .. ... ... ... ... 101
557 Ossobucol. . . ... .. 102
[5.58  Ossobuco in wiirziger Solsel . . . . . ... ... ... ... ...... 103
[5.59  Ossobuco mit Wurzelgemiise und Taghatelle] . . . . . .. .. ... .. 103
[5.60  Rehgulasch in Rotweinsole| . . . . . . . ... ... ... ... ... 104
[5.61  Rehkeule mit Feigen-Rotkohl| . . . . . ... ... ... ... .. ... 105
[5.62  Rehriicken mit Rehsaucel . . . ... ... ... ... .. ... .... 105
[5.63  Rehschlegel mit Kirschsolse und Maroni-Knodeln| . . . . . . . .. .. 106
0.64  Rinderbickchen in Rotwein mit Muschelnudelnl . . . . . .. .. . .. 107
[5.65  Rinderbraten im Speckmantel| . . . . . .. ... ... ... 108
[5.66  Rinderbraten mit Fruchtsofel . . . . .. .. ... ... ... ... .. 109
5.67  Rinderbraten mit Kruste| . . . . . .. ... ... ... ... ..., 109
[5.68  Rindergulasch mit Gemiise und Nudeln| . . . . . ... ... ... ... 110
5.69 _ Rinderschmorbraten auf italienische Artf . . . . . . . ... ... ... 111
0.70  Rinderschmorbraten mit Rotweinzwiebeln . . .. . .. ... ... .. 111
0.71  Rinderschulter im Meerrettichsud/ . . . . . ... .. ..... ... .. 113
[5.72  Rinderschulter in Burgundersole| . . . . . . .. ... ... ... ... 113
[5.73  Rindfleisch mit Wurzelgemiise] . . . . . . .. ... ... ... .... 114
15.74  Rindfleischgulasch auf cremiger Polenta Gulasch di manzo su polenta |
[ CIEMOSAl .« &+ v v v e e e e e e e e e e e e e e e e e 115
15.75  Rindfleischgulasch auf Polenta] . . . . . ... ... ... ... .... 116
[5.76  Rindfleischgulasch mit Kartoffelstampf| . . . . . . . ... ... .. .. 116
1577 Rindfleischragout und kleine Karotten| . . . . . . .. ... ... ... 117
578  Roastbeefrollchenl . . . . . . ... ... .. oo 118
[5.79  Rollbraten mit Cranberrys| . . . . . .. ... ... ... ........ 119
5.80  RosaKalbsfiled. . . . . . ... ... ... oL 119
581 Sauerbratenl . ... ... ... ... o 120
0.82  Sauerbraten| . . . ... ... ... 121
[5.83  Sauerbraten in Pumpernickel-Rosinensauce mit Endivienballchen aut |
[ Kartoffelschneel . . . . . . ... ... ... ... ... ... ... 122
[5.84  Sauerbraten mit HonigkuchensoBBe| . . . . . ... ... ... ... .. 123
[5.85  Sauerbraten mit Printensofie] . . . . . . . .. ... L Lo 123




INHALTSVERZEICHNIS v
0.87  Saure Rouladen von der Rinderhuftel . . . .. .......... ... 125
5.88  Schmorbraten in Rotweinsobbef. . . . . . . . . ... ... oL 126
5.89  Schweinebraten| . . . . . . . ... ... 126
5.90  Schweinefilet mit Selleriekrustef . . . . . . ... ... ... ... ... 127
[5.91  Schweinegeschnetzeltes mit Gemiise| . . . . . . ... ... ... ... 128

2 hweinehaxe mit Bier nd Knodeln| . . . ... ... ... ... 128
[5.93  Schweinerollbraten mit Apfel und Sellerie] . . . . ... ... ... .. 129
5.94  Schweinsbraten mit Biersaucel . . . . . . . . ... ... oL 129
595  Schweinshaxel . . . .. .. .. ... o oo 130
[5.96  Schweinsplitzli mit Apfel-Sellerie-Fillungf . . . . . .. ... ... .. 131
[5.97  Spanferkelbacken mit knackig buntem Ofengemiise an weillem Vanil- |

leschaum auf Sellerieptiree| . . . . . ... ... ... ... ...... 131
15.98  Siilze mit Krauter-Kapernmajonase, Friséesalat und knusprigen Kar- |
toffelwiirfelnl . . . . . . . . . .. 132
[5.99  Tafelspitz mit Meerrettich-Sol3e| . . . . . . .. ... ... ... ... 133
[5.100  Wildgulasch mitPorree| . . . . . . ... ... ... .......... 134
[5.101  Wildragout mit Rahmpfifferlingen| . . . . . .. ... ... ... ... 134
15.102  Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-Hagebutten-Sofie] . . . . . . . . 136
15.103  Wildschweinkeule 1n Rotweinjus, buttrige Pappardelle und Kokos- |
Rotkohll . . . . . . . . . . . 136
15.104  Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree und Brokkoli mit gerosteten Pi- |
nienkernenl . . . . ... . L. oL 138
[5.105  Wildschweinragout mit Bandnudeln| . . . . . ... ... ... .. .. 139
[5.106  Wildschweinragout mit Oliven und Petersilien-Pappardelle Ragu di |
cinghiale con olive e pappardelle con prezzemolo| . . . . . .. .. .. 140
[5.107  Wildschweinragout mit Pasta - Ragu di cinghiale con pasta] . . . . . . 141
[5.108  Wiirziges Bierfleisch|. . . . . .. ... .. ... ... ... .. ... 142

|6 Gefliigelgerichte| 143
6.1 Der klassische Génsebratenl . . . . . . . ... ... ... ... 143
6.2 Ente in Rotwein geschmort] . . . . . ... ... ... ... ...... 144
[6.3 Fasanenbrust mit Linsengemiise]. . . . . . ... ... ... ...... 144
6.4 Gansebrust mit Altlinder Weihnachtsidpfeln und Ingwer-Kiirbis| . . . . 145
6.5 Gansekeulen auf Wirsing| . . . . . .. ... Lo oL 146
6.6 Ganseragout mit Maronen und Bandnudeln|. . . . . . . ... ... .. 147
67 GefullteEntel. . . . ... ... .. . 148
6.8 Gefiillte Entenl . . . . . . . ... .. ... . 149
6.9 Geschmorte Hihnchenkeulen mit Tomatensolie, Oliven, Knoblauch |

und Krautern Coscia di pollo brasato 1n sugo di pomodoro con olive, |
aglio ed erbe aromatiche|. . . . . . .. ... ... L. 150
|6.10  Hahnchen-Pilz-Ragout unter der Haube|. . . . . . . . ... ... ... 151
©.11  Hahnchenkeulen in Rotwemnsaucel . . . . . ... ... .. ... ... 151
[6.12  Hihnerfrikassee mitPfeffed . . . . . . ... ... . ... ... .. .. 152
|6.13  In Apfelwein geschmorte Hihnchenoberkeulen|. . . . . . . .. .. .. 153



vi INHALTSVERZEICHNIS

[6.14  Knusperente mit saftigen Vanillebirnen| . . . . . . . . ... ... ... 154
|6.15  Putenbraten mit Krauterfillung| . . . . ... ... ... ... ..... 154
[6.16  Putenbraten mit Paprika-Tomaten-Sauce| . . . . . . . ... ... ... 155
[6.17  Putenrollbraten mit Mohren und Sellenief . . . . . ... ... .. ... 156
[6.18  Sellerieknollen mit Hihnchenkeulenl . . . . . .. ... ... ... .. 156
[6.19  Spargel mit Hihnchen| . . . . . . .. ... ... ... ... ...... 157
620 Waterzooll . . . . . . ... 158
[6.21  Weibwein-Hahnchen im Tontopf] . . . . . . . ... ... . ... ... 158
(7 Grundlagen, Informationen| 161
[7.1 Gefliigelfond| . . . . . . ... ... oL 161
(72  Gemiisebrithel . . ... ... .. ... ... 161
[73 Gemiisefond . . . . .. .. ... 162
(7.4 Grundrezept fir Stedfleisch| . . . . . ... ... ... . 0 L. 162
(/5  Hihnerbrithel . . . . ... ... ... . ... o oL 163
[7.6 Kalbsfond . . .. ... ... .. ... . 164
[ Kasegerichte| 165
8.1 Wiirzige Kaspressknodel in Rinderfond Canederli di formaggio pic- |
[ canteinbrododimanzol . . . . ... ... ... ... ... .... 165
[0 Kartoffel-, Gemiisegerichte| 167
9.1 Gefiillter Wirsing| . . . . . . ... ... o L 167
0.2 Gemiise mit Kartoffel-Kase-Haube| . . . . . . . ... ... ... ... 168
9.3 Kartoffelptiree mit Pilzschmarrn| . . . . . ... ... ... .. .. .. 168
9.4 Kartoffelrosti mit Apfel-Sellerie-Kompott) . . . . . . ... ... ... 169
0.5 Marinierte Mohren mit Sellerie] . . . . . . ... ... .. ....... 170
9.6 Pilzragout mit Wurzelgemiise| . . . . . . . ... ... ... ... ... 170
9.7 Rote Bete-Rohkost|. . . . . ... ... ... oL 171
9.8 Sellerie mit Nusskrustel . . . . . ... ... ... ... ... ..... 171
9.9 Selleriescheiben mit Sesamkruste| . . . . . . . .. .. .00 172
[9.10  Wirsingrouladen| . . . . . .. ... Lo oo 172
9.11  Wurzelpuffer mit gekochtem Schinken und Quark| . . . . . . ... .. 173
(10 Kuchen, Geback, Pralinen| 175
[10.1  Apfel-Sellerie-Torte| . . . . . ... ... ... ... .. .. ...... 175
(11 Mehlspeisen, Nudeln| 177
[11.1  Barlauch-Nocken mit Gartengemiise in wiirziger Brithe| . . . . . . . . 177
[11.2  Bandnudeln mit wiirzigem Ragout| . . . . . .. ... ... ... ... 177
(1.3  Crostatamit Garnelenund Lachsf . . .. ... ... ... ... .... 178
[11.4  Fusilli mit Mascarpone-Gemiise und Rindfleischstreifen Fusilli con |
| verdure al mascarpone e strisce dimanzo| . . . . . . . ... ... ... 179




INHALTSVERZEICHNIS vii

[I1.6  Klassische Lasagne| . . . ... ... ... ... ... ... ...... 180
11.7  Klassische Lasagne - Lasagne alla bolognese| . . . . . ... ... ... 181
11.8  KROSSE SCAMPINUDELN MIT GEWURZSAUCE . . . . ... .. 182
[I1.9 Lasagne| .. ... ... ... .. .. ... ... .. .. ... 183
[IT.10  Lasagne alla Poletto mit gemischten Pilzen| . . . . . . . ... ... .. 184
(IT.1T  Linsen mit Spatzle und Wiirstchen| . . . . . ... ... .. ... ... 186
[11.12° Maultaschen mit Spinat und HacksoBe| . . . . . . ... ... ... .. 187
[11.13  Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bolognese| . . . . . ... ... .. 187
[11.14  Nudeln mit Mascarpone-Gemise und Rindfleischstreifen| . . . . . . . 188
[I1.15 Pappardelle mit Hahnchen-Bolognese Pappardelle con ragu di pollo|. . 189
[(I1.16  Pappardelle mit Kaninchen| . . . . . . ... ... ... ... . .... 189
[1T.17  Pappardelle mit Kaninchenragout in Aprikosensauce|. . . . . . . . .. 190
[11.18 Pappardelle mit Mandelpesto-Rinderragout und Feigen Pappardelle |

| con radudi manzo e pesto di mandorle e fichif . . . . . ... ... ... 191
[11.19  Spaghetti mit Gemiise| . . . . . . . . .. ... ... ... ... 192
[11.20  Spaghetti mit Gemiise-Bolognese| . . . . . . . ... ... ... .. .. 193
[11.21  Spaghetti mit Gemiisebolognese|. . . . . . . . ... ... ... .. .. 193
[11.22  Spaghetti mit Puten-Bolognese| . . . . . . .. ... ... ... .... 194
[11.23  Spinatknodel mit Taleggio und Pilzrahmragout| . . . . . . . . . .. .. 195
[11.24  Spinatmaultaschen mit Hackfleischsole|. . . . . . . ... ... .. .. 196
[11.25 Tagliatelle mit Lamm-Gemiisebolognese Tagliatelle con sugo di agnel-

[ loeverdurel . . ... .. ... . ... 197
[11.26  Vegetarische Gemiiselasagne| . . . . . . ... ... ... ....... 197
[11.27  Vegetarische Pfannkuchen-Lasagne| . . . . . . .. .. ... ... ... 198
(11.28 Vollkornnudeln mit Selleriestreifen| . . . . . . . .. ... ... .... 199

|12 Pasteten, Terrinen| 201
[12.1  Gemiuseterrine mit Quark] . . . . . .. ... . ... ... ..., ... 201

13 Salatel 203
[13.1  Apftel-Sellerie-Salat mit Joghurtdressing Insalata di mela e sedano con

| salsadiyogurt| . . . . .. ... ... ... 203
[13.2  Bayerischer Brotsalat| . . . ... ... ... .. ............ 203
(13.3  Blumenkohlsalatmmt Késel. . . . . ... ... ............. 204
(13.4  Feldsalat mit Sellerie und Crottons| . . . . . . ... ... ... .... 205
(13.5  Feldsalat mit Sellerie und Wachteln| . . . . .. ... .. ... ... .. 205
[13.6  Feldsalattricolore| . . . . . . ... ... ... ... ... .. .. ... 206
[13.7  Frihlingskrautersalat mit marinierten Linsen| . . . . . . . . .. .. .. 206
[13.8  Getillte Grapefruit mit Farmersalat) . . . . . . . ... ... ... ... 207
[13.9  Gurken-Lauch-Carpaccio| . . . .. ... ... ... ... ...... 208
(13.10 Herbstlicher Salat mit Ktrbis| . . . ... ... ... ... ... ... 208
[13.11 Klassischer Waldorfsalatl. . . . . . ... ... ... ... ... .... 209
[13.12  Kohlrabisalat mit Kalbszunge| . . . . . . ... ... ... ... .... 209

[13.13  Mediterraner Salat mit geschmortem Kaninchen| . . . . . . . . .. .. 210




viii INHALTSVERZEICHNIS

[13.14 Mohren-Sellerte-Sala . . . . . . ... ... ... ... 211
[13.15 Nisslisalattricolorel . . . . . . . ... ... .. L L. 212
[13.16 Rosenberger Fischsalaf . . . . .. ... ... ... .......... 212
[13.17 Salatnach Waldorf-Artl . . . . ... ... ... ... ... . ..... 213
[13.18 Salatnach Waldorf-Artl . . . . . ... ... ... ... .. ..... 214
(13.19 Salat nach Waldorf-Artl . . . . ... ... ... ... .. ....... 214
[13.20  Sellerie-Apfel-Rohkost mit Rosinen und Niissen| . . . . . . . ... .. 215
(1321 Sellerie-Radieschen-Beched . . . . . . ... .. ... .. ... .... 215
322 Waldorfsalatl . . . . ... ... ... ... ... ... .. 215
(1323 Waldorfsalatl . . . . ... ... ... ... ..o 216
(1324 Waldorfsalatl . . . . .. .. ... ... ... 217
1325 Waldorfsalatl . . . . . ... ... ... ... 217
[13.26  Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie| . . . . .. ... ... .. .... 218
(13.27 Waldorfsalat im Radicchioblat . . . . .. ... ... ... ... ... 218
[13.28 Waldorfsalat mit Clementinen| . . . . . . . . . . . .. .. .. ..... 219
13.2 Idorfsalat mit Tr. Nl .. 219
[13.30  Waldorfsalatpikantf . . . . . ... ... ... ... ... ... 220
(14 Saucen, Marinaden| 221
[[41  Gemisefond - Fondodiverdural . . . . ... ... ........... 221
|14.2  Grundrezept Gemiisefond - Ricetta base di fondo alle verdure| . . . . . 221
|14.3  Grundrezept Kalbsfond - Ricetta base fondo di vitello| . . . . . . . .. 222
[14.4  Madeira-Cognac-Gefliigel-Jus|. . . . . .. ... ... ... ...... 222
M45  Madeirasaucel . . . ... ... ... . ... .. 223
4.6 Mohrensaucel. . . . . . . . . ... 223
147 Wildbolognese| . . . . . . . ... ... ... ... .. .. .. 224
48  Wildsaucel . . ... .. ... ... . 225
15 Sonstiges, 227
US. 1 Chinesisches Fondue muit Gemiisef . . . . . . . . ... .. ... .. 227
152 Feines Katerfrithstiick] . . . . .. ... ... ... ........... 227
[15.3  Fleisch auf Vorrat (ab 11.Monat)| . . . . ... ... ... ....... 228
[15.4  Kartoffelsuppen-Fondue| . . . . . . ... ... ... ... ... ... 228
[15.5  Klassisches Aromapiiree als naturlicher Ersatz fur gekornte Brithe] . . 229
[15.6  Tafelspitz-Stlzef . . . . . .. ... ... o 229
(16 Vegetarisches, Vollwert| 231
[16.1  Frischkostplatte mit Kisedressing| . . . . . ... ... ... ...... 231
6.2 Sellerie-Cordons-bleus mit Kédsef . . ... ... ... ......... 231

[16.3  Selleriekartoffelstampt - Stampa speziata di sedano e patate| . . . . . . 232




INHALTSVERZEICHNIS ix
|17 Vorspeisen, Suppen| 233
[17.1  Apfel-Sellerie-Suppe| . . . . . . .. ... ... ... ... 233
[17.2  Barlauch-Kartoffel-Suppe| . . . . . ... ... ... ... ... .... 233
[17.3  Bauernsuppe| . . . . . . .. ... 234
(74 Borschtschl . . . .. .. .. . 234
075  Boullon mit Gemiisestreifenl . . . . ... ... ... ... ...... 235
[7.6  BouillonmitNockenl. . . . . . . ... ... ... .. .. ....... 236
(7.7 Brihe mit Brezelnockenl . . . . . . ... .. ... 000 236
[17.8  Caesar-Salad-Suppe mit Roggenbrotchips und Chipotle-Chilif . . . . . 237
[17.9  Consommé double nach Habsburger Art] . . . . ... ... ...... 238
[17.10 Feine Sellerie-Kartoftelsuppe| . . . . . . . .. ... ... ... ... 239
(711 Fischbrithe mitSafran| . . . . . . . ... ... ... ... ... .. 240
[17.12  Ganslsuppe mit Knodeln|. . . . . ... ... ... ... ........ 241
(713 Garnelen in Tomaten-Geleel . . . . . . ... ... ... ... ..... 242
714 Gemt K KT I ] - l
[ vosbattutoecrescionel. . . . . . .. ... ... 243
[17.15 Gemiseeintopf mit Kalbsklofichen Zuppa di verdure con polpettine di |
| vitellof . . . . . 244
[17.16  Gerstensuppe mit Mohren und Speck| . . . . .. ... ... ... ... 244
[17.17 Gulaschsuppe] . . . . . . .. . ... 245
[17.18 Gulaschsuppe, ungarisch| . . . ... ... ... ... ... ... ... 246
[17.19 Hihner-Nudelsuppe mit Erbsen| . . . . . . . . ... ... ... .. .. 246
[17.20  Hiithnersuppe mit zweierlei Bohnen| . . . . . .. ... ... ... ... 247
[17.21  Hummersuppe mit Blatterteighaube) . . . . . . . ... ... ... ... 247
[17.22  Kasefonduesuppe mit Briochecroutons| . . . . . ... ... ... ... 248
[17.23  Kartoffel-Krabben-Suppe| . . . . . . ... .. ... ... .. ..... 249
[17.24  Kartoffel-Sellerie-Suppe|. . . . . . . . .. ... ... ... .. .... 250
[17.25 Kartoffel-Sellerie-Suppe|. . . . . . . ... ... ... .. L. 250
[17.26  Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Kasseler|. . . . . . .. ... ... .. .. 251
[17.27  Kartotfel-Sellerie-Suppe mit Lachs| . . . . . . .. .. ... ... ... 251
[17.28  Kartoffelsuppe mit Gemiise| . . . . . . . . . ... ... ... ... .. 252
[17.29  Kartoffelsuppe mit Gemiise, Majoran und Wiirstchen| . . . . . . . .. 253
[17.30  Kartoffelsuppe mit Krakavery . . . . . .. ... ... ... ...... 253
[17.31 Kartoffelsuppe mit Lachsstreifen| . . . . . ... ... ... ... ... 254
17.32 Klare Bruhe mut Fleisch und Salsa verde| . . . . .. ... ... .... 254
[17.33  Klare Flusskrebssuppe| . . . . . . . .. .. ... ... ... ...... 255
[17.34  Kressecremesuppe| . . . . . . . . . . .. 256
[17.35  Kiirbissuppe mit filtriertem Gemiise|. . . . . . . . ... ... ... .. 257
[17.36 Kiirbissuppe mit Géansebrust|. . . . . ... ... ... ......... 257
[17.37  Kurbissuppe mit Hack{ . . . . . ... ... ... ... ... .. ... 258
[17.38 Lauch-Sellerie-Suppe| . . . . . ... ... ... ... ... ... ... 258
[17.39  Leichte Rote-Bete-Suppe Minestra leggera di barbabietole rosse|. . . . 259
[17.40 Linsensuppe mit Riucheraal|. . . . . . .. ... ... ... ... ... 260
[17.41 Maronensuppe| . . . . . . . . . . . 261




INHALTSVERZEICHNIS

[742 Minestronel . . . . . . . . .. . . 261
[17.43  Nudelsuppe mit Rinderhackballchen Zuppa di pasta con polpettine di |
MANZOl .« v ¢ h e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 262

|17.44  Nudelsuppe mit Wiirstchen| . . . . . . .. ... ... ... ...... 262
[17.45  Pilz-Gemiisesuppe - Zuppa di funghi e verdurea] . . . . . . ... ... 263
[17.46 Raucherforellensuppe mit Frankfurter Krautern und Weihnachtspudding|264
[17.47 Rinderbrithe mit Eierstichl . . . . . . ... ... ... ... . ..... 264
1748 Rindsbouillon mit Griebnockerlnl . . . . . .. .. ... ... .. ... 265
[17.49 Rote-Bete-Suppe|. . . . . . . . .. 266
[17.50 Sellerie-Carpaccio mit Salatbouquet| . . . . .. ... ... ... ... 266
- -Krauter-Sofel . . . . . .. ... ... .. 267

[17.52 Sellerie-Huhn-Cremesuppe| . . . . . . .. ... ... ... ...... 267
[17.53  Sellerie-Rahm-Suppe| . . . . . . . .. ... ... ... ... ... 268
[17.54  Sellerie-Suppe mit Trauben, Pute und Sesam| . . . . . . .. ... ... 268
(1755 Sellerie-Tirmchen mit Schinkenmus| . . . . . . ... ... ... ... 269
[17.56 Selleriecremesuppe] . . . . . . . . . . ... ... .. .. 269
[17.57 Selleriecremesuppel . . . . . . . . .. ... ... .. .. 270
[17.58  Selleriecremesuppe mit Kartoffelwiirfeln Zuppa cremosa di sedano |
conidadidipatate|. . . . .. ... ... ... ... ... 270

[17.59  Selleriecremesuppe mit Krabbenfrikadelle| . . . . . ... ... .. .. 271
[17.60  Selleriecremesuppe mit Nuss-Crotitons| . . . . . . . .. .. ... ... 271
[17.61 Selleriesuppe mit gebratenem Speck Zuppa di sedano con lo speck fritto|272
[17.62  Selleriesuppe mit Maronengrostl] . . . . . ... ... ... ... ... 273
[17.63  Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar|. . . . . . . ... ... ... .... 273
[17.64  Steckriibensiippchen mit Entenbruststreifen|. . . . . . . ... ... .. 274
[17.65 Steckriibensuppe mit Gans, GriefkloSchen und Pfefferkuchen-Stangen| 275
|17.66  Ungarische Gulaschsuppe| . . . . . .. .. ... ... ... ...... 276
[17.67  Weile-Bohnen-Schaumsuppe] . . . . . ... ... ... ... ..... 276

[17.68  Wiirzige Linsencreme] . . . . . . . . . . .. ... ..o 277




1 Brot, Aufstrich

1.1 Gemiise-Sandwich

350 g Blumenkohl 1 Prise Curry

120 g Knollensellerie 1 klein. Zwiebel

100 g Salatmayonnaise 4 Tomaten

3 EL Magerquark 16 klein. Scheiben Vollkornbrot
1 Knoblauchzehe 1 Beet Kresse

Salz, Pfeffer

Blumenkohl abbrausen, putzen, klein schneiden. Knollensellerie schilen, waschen, fein
wiirfeln. Beides in Salzwasser ca. 7 Min. garen, abtropfen und auskiihlen lassen. Salat-
mayonnaise und Magerquark verrithren. Knoblauchzehe abziehen, dazupressen. Mit Salz,
Pfeffer und Curry wiirzen. Zwiebel abziehen, fein hacken. Mit dem Gemiise unter die
Quarkcreme heben. Abschmecken.

Tomaten waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Vollkornbrotscheiben auflegen, 4 davon
mit der Hilfte Gemiisesalat bestreichen, weitere 4 mit Tomaten und Gemiisesalat belegen.
Kresse abschneiden, dariiberstreuen. Belegte Brote mit den iibrigen Scheiben bedecken,
halbieren und auf Teller oder Brett anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Person ca.: 360 kcal; E13 g, F15¢g,KH44 ¢

1.2 Sellerie-Frischkisedip

1 Stiick Knollensellerie Salz

1 EL Zitronensaft Cayennepfeffer

100 g Frischkise mildes Paprikapulver
150 g Joghurt 1/2 Bd. Schnittlauch

2 Walnusskerne

Den Sellerie schilen, waschen und fein raspeln. Mit Zitronensaft betrdufeln. Den Frischka-
se mit dem Joghurt glatt rithren. Walniisse hacken und mit den Sellerieraspeln unterheben.
Alles mit Salz, Cayennepfeffer und Paprika pikant wiirzen. Fiir 30 Minuten abgedeckt
in den Kiihlschrank stellen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Den Dip damit bestreuen. Dazu passt dunkles Kornerbrot.
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2 Eingemachtes, Eingelegtes

2.1 Wiirzig eingelegtes Schweinefleisch

1 Mohre 250 ml WeiBBweinessig
100 g Knollensellerie 1 getrocknete Chilischote
1 Stange Porree 2 Lorbeerblitter

1 rote Paprikaschote 3 Nelken

1 Zwiebel 1 TL bunte Pfefferkorner
900 g mageres Schweinefleisch (z. B. Zucker

Schweinenacken) 10 Blatt Gelatine

Salz

Mohre und Sellerie schilen und wiirfeln. Den Porree putzen, gut waschen und in Ringe
schneiden. Die Paprikaschote waschen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und grob
wiirfeln. Zwiebel schilen und vierteln.

Schweinefleisch waschen und trocken tupfen. In einem Topf 1 I Salzwasser erhitzen. Das
Gemiise, Fleisch, Essig und alle Gewiirze zugeben, alles aufkochen und etwa 1 Std. bei
milder Hitze kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und das Fleisch im Sud etwas
abkiihlen lassen.

Fleisch aus dem Sud nehmen und in Stiicke schneiden. In sterile Einmachglidser geben.
Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser einweichen. Den Sud durch ein Sieb
gieBen und erneut erhitzen.

Die Gelatine gut ausdriicken und im heilen Sud auflésen. Sud zum Fleisch in die Glaser
gieBlen, sodass das Fleisch komplett von der Fliissigkeit bedeckt ist und keine Luftblasen
entstehen. VerschlieBen und vollstindig abkiihlen lassen. Kiihl und dunkel aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Gliser a 250 ml
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3 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

3.1 ’Bohneschlupp’ - Luxemburger Bohneneintopf ’Potage Luxembourgeois
aux haricots verts’

Eintopf: 2 EL Mehl
1 kg griine Bohnen, nicht zu fein (Bobby) schwarzer Pfeffer aus der Miihle
200 g Knollensellerie 150 g Créme fraiche

3 Kartoffeln (300 g)

2 mittelgrofe Zwiebeln
1 diinne Lauchstange
Meersalz

50 g Butter

Einlage:
4 Luxemburger Kochwiirste (Mettwiirste)
400 g gerducherter, gut durchwachsener
Speck am Stiick

Eintopf: Bohnen putzen, waschen und in ein Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Sellerie
und Kartoffeln schélen, waschen und in ein Zentimeter grof3e Wiirfel schneiden. Kartoffel-
wiirfel in kaltes Wasser legen. Zwiebel schilen, halbieren und klein wiirfeln. Lauch putzen,
den dunkelgriinen Teil abschneiden, halbieren, waschen, trockenschiitteln und in knapp ein
Zentimeter breite Stiicke schneiden.

Bohnen, Sellerie, Zwiebeln und Lauch in einen grolen Suppentopf geben, mit zwei Liter
Wasser aufgieflen, leicht salzen und bei mittlerer Hitze 15 - 20 Minuten kocheln lassen.
Kartoffeln dazugeben und das Ganze noch weitere zehn Minuten weiterkochen, bis die
Kartoffeln weich sind.

Butter bei milder Hitze im Suppentopf schmelzen lassen, Mehl dazu geben, mit einem
Schneebesen glatt rithren und bei milder Hitze einige Minuten ohne Farbe anschwitzen
lassen. Nach und nach so viel warmen Gemiisesud unter Rithren auf die Mehlschwitze
schopfen, bis eine simige Sauce entstanden ist. Kurz kocheln lassen, durch ein Sieb giel3en
und zu dem Gemiise geben. Das Ganze gut miteinander vermischen und erhitzen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und in vorgewirmte Suppenteller aufteilen.
Mit je einem guten Teeloffel Creme fraiche pro Teller servieren. Kochwurst und Speck
separat zum Eintopf reichen, so kann sich jeder die gewiinschte Menge Fleisch nehmen.
Einlage: Speck in einem Topf mit kaltem Wasser, ohne Salz, zum Kochen bringen und
bei milder Hitze eine gute Stunde gar ziehen lassen, bis sich die Schwarte abziehen ldsst.
Aus dem Topf nehmen, erst in Scheiben, dann in knapp ein Zentimeter diinne Streifen
schneiden. Separat zum Eintopf reichen.

Kochwiirste in kochendes, ungesalzenes Wasser legen, den Topf vom Herd nehmen und
die Wiirste darin 20 Minuten ziehen lassen. Zum Servieren die Wiirste aus dem Wasser
nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Separat zum Eintopf reichen.

Mengenangabe: 8 Personen
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3.2 Auflauf mit Wurzel- und Knollengemiise

200 g Mohren 1 TL Kiimmel

200 g Knollensellerie 2 Zweige Liebstockel

200 g Pastinaken 3 Eier

200 g Topinambur 200 g Sauerrahm (20% Fett)
(ersatzweise statt Topinambur Kartoffeln 150 g Bergkise

und SiiBkartoffeln) 1 TL getr. Majoran

Salz, Pfefter frischer Majoran zum Garnieren

Mohren, Knollensellerie und Pastinaken abbrausen, schilen, in dickere Scheiben teilen.
Topinambur sorgfiltig waschen, kurz blanchieren, kalt abschrecken, schilen und in Schei-
ben schneiden. (Kartoffeln sowie SiiBkartoffeln schilen, waschen und in feine Scheiben
hobeln.) Vorbereitetes Gemiise dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform schichten.
Dabei jede Lage mit Salz, Pfeffer und etwas Kiimmel wiirzen.

Liebstockel abbrausen, trockenschiitteln, Blittchen abzupfen, in Streifen schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit
dem Sauerrahm verquirlen. Den Bergkése reiben, unterheben. Getrockneten Majoran,
Liebstockel unterriithren. Salzen, pfeffern. Das Eiweil} steif schlagen, unterheben. Auf dem
Gemiise verteilen, ca. 40 Min. garen. Mit Majoran garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Garen ca. 40 Min.

pro Person: 430 kcal; E22 g, F27 g, KH 21 g

3.3 Bami-Goreng-Topf mit Erdnuss-Dip

1.7 1 Gemiisebriihe (Fertigprodukt) Salz

150 g Rinderfilet Orangenschalenstreifen (unbehandelt) fiir
200 g Knollensellerie die Deko.

200 g Chinakohl Aus dem Asia-Laden:

200 g Tomaten 250 ml Kokosmilch (ungesiifit)

6 EL Zitronensaft
15 g Erdnusscreme
2 EL Orangensaft

100 g asiatische Eiernudeln
1 EL rote Currypaste

Gemiisebrithe mit Kokosmilch in einem grofien Topf erhitzen.

Rinderfilet in sehr feine Scheibchen schneiden. Nudeln in mundgerechte Stiicke brechen,
beides in die Kokossuppe geben und ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

Inzwischen Sellerie schilen, zuerst in diinne Scheiben, dann in feine Streifen schneiden.
Chinakohl putzen, waschen und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Gemiisestreifen in
die Suppe geben und weitere 5 Minuten kocheln lassen.
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Tomaten kreuzweise einritzen, liberbriithen, hduten, entkernen und wiirfeln. Mit 4 EL Zitro-
nensaft und der Currypaste in die Suppe rithren. 5. Die Erdnusscreme mit Orangensaft, dem
restlichen Zitronensaft (2 EL) und etwas Salz glatt riihren. Den Erdnuss-Dip mit einigen
Orangenschalenstreifen dekorieren und zum Bami-Goreng-Topf servieren. Pro Person: 305
kcal, 15,5 g Fett; Zubereitung: ca. 25 Minuten

Mengenangabe: 4 Personen:

3.4 Berliner Loffelerbsen mit Kasseler

300 g getrocknete, geschilte gelbe Erbsen 50 g Knollensellerie
200 g geraucherter durchwachsener Speck 80 g Porree

250 g gerduchertes Kasseler 100 g Zwiebeln

1 Lorbeerblatt 30 g Butter

250 g fest kochende Kartoffeln Salz, Pfeffer

100 g Mohren 1 EL gehackte Petersilie

Die Erbsen unter flieBendem kaltem Wasser waschen und mit Wasser bedeckt {iber Nacht
einweichen lassen. Speck und Kasseler in einen Topf geben, ca. 1,51 Wasser angieflen,
das Lorbeerblatt zufiigen und das Ganze zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und alles zugedeckt ca. 40 Min. kocheln lassen. Die Kartoffeln, die Mohren und die
Knollensellerie schilen, waschen, anschlieBend in ca. 0,5 cm groBe Wiirfel schneiden.
Den Porree abbrausen, putzen und in feine Ringe teilen. Die Zwiebeln abziehen und fein
hacken. Den Speck und das Kasseler aus der Briihe nehmen und beiseite stellen. Die
Erbsen abtropfen lassen, in die Brithe geben und ca. 20 Min. kocheln lassen. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise zufiigen und darin ca. 4 Min. anschwitzen lassen,
dann zu den Erbsen geben und weitere ca. 20 Min. garen. Evtl. etwas Wasser angiefen.
Die Loffelerbsen sollten dickfliissig sein wie ein Eintopf. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Speck, Kasseler in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden, zu den Erbsen geben, unterrithren und
erwirmen. Die Suppe mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Garzeit: ca. 80 Minuten

Einweichzeit: ca. 8 Stunden

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

pro Person ca.: 490 kcal; E16 g, F39 ¢, KH20 g

3.5 Bohneneintopf mit Hihnchenbrust

400 g Hahnchenbrustfilet 300 g Knollensellerie
1 EL O1 1 Dos. weiBe Bohnen (850 ml)
2 Knoblauchzehen 1 Dos. Kidneybohnen (425 ml)
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1 Dos. Kichererbsen (850 ml) Salz, Pfeffer
1 Dos. Mais (425 ml) Paprikapulver
800 ml Gemiisefond (Glas) 4 Zweige Majoran

Hihnchenbrustfilet abbrausen, mit Kiichenkrepp trockentupfen. Im heifen Ol in etwa 8
Min. goldbraun braten, herausnehmen, warm stellen. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Sellerie waschen, putzen, schilen und klein schneiden. Beides im Bratenfett andiinsten.
Bohnen, Kichererbsen und Mais in ein Sieb abgief3en, abbrausen, gut abtropfen lassen und
in den Topf geben. Gemiisefond angielen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Bei mittlerer Hitze etwa 15 Min. kocheln lassen. Das Fleisch in Scheiben teilen, in den
Eintopf geben und kurz miterhitzen. Den Majoran abbrausen und trockenschiitteln, einige
Blittchen abzupfen. Eintopf auf Suppenschalen verteilen und mit den Majoranzweigen
sowie -blittchen garnieren. Dazu evtl. knuspriges Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 23 Min.

Zubereitung ca. 15 Min.

pro Person: 650 kcal; ES8 g, F13 g, KH73 g

3.6 Bohneschlupp - Luxemburger Bohneneintopf Potage Luxembourgeois
aux haricots verts

Eintopf: 2 EL Mehl
1 kg griine Bohnen, nicht zu fein (Bobby) schwarzer Pfeffer aus der Miihle
200 g Knollensellerie 150 g Creme fraiche

3 Kartoffeln (300 g)

2 mittelgrofle Zwiebeln
1 diinne Lauchstange
Meersalz

50 g Butter

Einlage:
4 Luxemburger Kochwiirste (Mettwiirste)
400 g gerducherter, gut durchwachsener
Speck am Stiick

Eintopf: Bohnen putzen, waschen und in ein Zentimeter groe Stiicke schneiden. Sellerie
und Kartoffeln schilen, waschen und in ein Zentimeter groe Wiirfel schneiden. Kartof-
felwiirfel in kaltes Wasser legen. Zwiebel schilen, halbieren und klein wiirfeln. Lauch
putzen, den dunkelgriinen Teil abschneiden, halbieren, waschen, trockenschiitteln und in
knapp ein Zentimeter breite Stiicke schneiden. Bohnen, Sellerie, Zwiebeln und Lauch in
einen groflen Suppentopf geben, mit zwei Liter Wasser aufgieBen, leicht salzen und bei
mittlerer Hitze 15 - 20 Minuten kécheln lassen. Kartoffeln dazugeben und das Ganze noch
weitere zehn Minuten weiterkochen, bis die Kartoffeln weich sind. Butter bei milder Hitze
im Suppentopf schmelzen lassen, Mehl dazu geben, mit einem Schneebesen glatt rithren
und bei milder Hitze einige Minuten ohne Farbe anschwitzen lassen. Nach und nach soviel
warmen Gemiisesud unter Rithren auf die Mehlschwitze schopfen, bis eine simige Sauce
entstanden ist. Kurz kocheln lassen, durch ein Sieb gieen und zu dem Gemiise geben.



3.7 Borschtsch mit frittierten Selleriescheiben 9

Das Ganze gut miteinander vermischen und erhitzen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in vorgewédrmte Suppenteller aufteilen. Mit je einem guten Teeloffel
Creme fraiche pro Teller servieren. Kochwurst und Speck separat zum Eintopf reichen, so
kann sich jeder die gewiinschte Menge Fleisch nehmen.

Einlage: Speck in einem Topf mit kaltem Wasser, ohne Salz, zum Kochen bringen und
bei milder Hitze eine gute Stunde gar ziehen lassen, bis sich die Schwarte abziehen ldsst.
Aus dem Topf nehmen, erst in Scheiben, dann in knapp ein Zentimeter diinne Streifen
schneiden. Separat zum Eintopf reichen. Kochwiirste in kochendes, ungesalzenes Wasser
legen, den Topf vom Herd nehmen und die Wiirste darin 20 Minuten ziehen lassen. Zum
Servieren die Wiirste aus dem Wasser nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Separat
zum Eintopf reichen.

Mengenangabe: 8 Personen

3.7 Borschtsch mit frittierten Selleriescheiben

1/2 Kopf Weifikohl 1 EL Zucker

2 Zwiebeln 2 EL Tomatenmark

1-2 Mohren 2 EL Zitronensaft

40 g Butter 2 EL saure Sahne

1 1 Fleischbriihe 100 g Knollensellerie
Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle Fett zum Frittieren

400 g Rote Beten 1 EL Schnittlauchréllchen

Den Weillkohl putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln und
Mohren schilen. Zwiebeln fein wiirfeln, Mohren in diinne Scheiben schneiden. Alles in der
Hilfte der Butter anschwitzen. Mit der Briithe abloschen, salzen, pfeffern und 45 Minuten
leise kocheln lassen. Inzwischen die Roten Beten waschen, schilen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. In der restlichen Butter andiinsten, mit Zucker, Tomatenmark,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und zugedeckt knapp bissfest garen. Rote Beten
samt Saft zum Kohl geben. Saure Sahne einrithren und etwas ziehen lassen. Sellerie in
hauchdiinne Scheiben schneiden und in heilem Fett frittieren. Borschtsch portionsweise
mit den Selleriescheiben und Schnittlauch anrichten.

3.8 Borschtsch mit Roter-Bete

30 g getrocknete Steinpilze 100 g Knollensellerie
3 Knoblauchzehen 200 g Kartoffeln
1 Zwiebel 200 g Weillkohl
200 g Rote Bete 2 EL Pflanzenol

200 g Mohren 1 I Gemiisebriihe
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1 getr. Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 4 Zweige Dill

1 TL geh. Liebstockel 1 EL Zitronensaft
1/2 TL Rosenpaprika 200 g Sauerrahm

Die Steinpilze in 200 ml heilem Wasser ca. 15 Min. einweichen. In ein Sieb gieBen, das
Einweichwasser dabei auffangen. Die Pilze grob hacken.

Inzwischen Knoblauch und Zwiebel abziehen, beides fein hacken. Rote Bete, Mohren,
Sellerie waschen, schilen, Kartoffeln schilen, waschen. Gemiise in Scheiben bzw. Wiirfel
teilen. Kohl von dufleren Blittern befreien, waschen und in breite Streifen schneiden.

Das Pflanzendl in einem grofen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch darin anbraten.
Gemiisebrithe angieen. Mit Lorbeerblatt, Muskat, Liebstdckel sowie Rosenpaprika
abschmecken und aufkochen lassen.

Gemiise, Steinpilze sowie Einweichwasser hinzufiigen. Den Eintopf kriftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Borschtsch zugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 20 Min. kdcheln
lassen.

Inzwischen den Dill abbrausen, trockenschiitteln, Fihnchen abzupfen, fein hacken.
Borschtsch mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf tiefe Teller verteilen und
mit Dill bestreut servieren. Den Sauerrahm in einem Schilchen getrennt dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Person: 260 kcal; E8 g, F15g, KH 21 g

3.9 Bunter Gemiiseeintopf mit Rindfleisch

1 Zwiebel 200 g Brokkoli

500 g Rindfleisch 3 Pastinaken

2 EL Rapsol 300 g Kartoffeln

2 1 Gemiisebriihe 150 g Gepalte Erbsen

200 g Mohren 1 TL Edelsiies Paprikapulver

200 g Knollensellerie 1/2 TL Rosenscharfes Paprikapulver
1 Stange Porree Salz, Pfeffer

200 g Blumenkohl

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel
schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel andiinsten, Fleisch zugeben, kurz scharf
anbraten und mit der Briihe abloschen. Alles aufkochen und etwa 1 Std. kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das ganze Gemiise waschen, putzen und schilen. Die Mohren in
diinne Scheiben, den Sellerie in etwa 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Den Porree in Ringe
schneiden, Blumenkohl sowie Brokkoli in Roschen teilen. Die Pastinaken und Kartoffeln
schilen. Pastinaken in diinne Scheiben schneiden und die Kartoffeln je nach Grof3e vierteln
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oder achteln.

Mohren, Sellerie, Porree, Blumenkohl, Brokkoli, Pastinaken, Kartoffeln sowie Erbsen zum
Fleisch in den Eintopf geben und Eintopf weitere 20 Min. kdcheln lassen. Mit beiden
Paprikapulversorten, Salz sowie Pfeffer abschmecken und servieren.

TIPP: Sollte noch etwas vom Eintopf iibrig bleiben, kann daraus ohne groflen Aufwand
ein deftiges Gulasch zubereitet werden. Gieen Sie dafiir den Eintopf durch ein Sieb und
fangen Sie die Brithe auf. Kochen Sie diese offen bei hoher Hitze auf die gewiinschte
Konsistenz und die bendtigte Menge - in Relation zum Gemiise - ein. Geben Sie dann
das Gemiise in die Fliissigkeit und erwédrmen Sie es darin. Parallel konnen als Beilage
beispielsweise Spitzle gegart oder ein Kartoffelstampf zubereitet werden.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.10 Busecca

2 Zwiebeln 2 1 Fleischbriihe

500 g Kutteln 300 g frische Saubohnen

2 Stangen Lauch 60 g Speck am Stiick

250 g Mairiiben oder Herbstriiben 2 Knoblauchzehen

300 g Knollensellerie 2 EL gehackte Petersilie

2 Topinamburs 1 EL gehackter Thymian

200 g Weil3kohl 1 EL in Streifen geschnittene Basilikumblit-
400 g Tomaten ter

3 EL ol 100 g geriebener Parmesan

5 EL Tomatenmark

Zwiebeln fein hacken. Lauch in Ringe schneiden. Riiben, Topinamburs und Sellerie in
Wiirfel schneiden.

Vom Weillkohl die dufleren welken Blitter entfernen. Ihn waschen, vierteln und vom Strunk
befreien. Die Kohlviertel in Streifen schneiden.

Die Tomaten iiber Kreuz einritzen, etwa 15 Sekunden iiberbrithen, abschrecken und
enthduten. Sie von den Stielansitzen befreien, entkernen und wiirfeln.

Von dem Ol 2 El in einem Topf erhitzen. Zwiebelstiicke, Lauchringe, Riiben-, Sellerie-
und Topinamburwiirfel zusammen mit den Kohlstreifen kurz im heifen Ol diinsten. Dann
die Tomatenwiirfel und das Tomatenmark hinzufiigen und das Ganze mit der Fleischbriihe
abloschen.

Kutteln und Bohnen dazugeben und Suppe 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt
kocheln lassen.

Speck in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch hacken. Restliches Ol in einer Pfanne
erhitzen. Speckwiirfel mit dem Knoblauch und Kréutern diinsten. Speck-Kriuter-Mischung
in die Suppe geben, servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

3.11 Diigene Suppa (Walser Suppeneintopf)

50 g Gerste 250 g gerducherten Schweinehals, ca.

50 g weille getrocknete Bohnen (oder gerducherte Schweinshaxe)

50 g getrocknete Erbsen Schnittlauch

ca. 1/2 1lauwarmes Wasser zum Einweichen Muskat

1 Zwiebel Liebstockl

1 klein. Karotte 1 1/2 1 Wasser oder schwach gesalzene Rin-
50 g Knollensellerie derbriihe

1 gross. Kartoffel

Vorbereitung: Gerste, Bohnen und Erbsen mit lauwarmem Wasser iiber Nacht einweichen.
Karotte, Sellerie, Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch schneiden,
Liebstockl fein hacken, Zwiebel schilen und wiirfeln.

Zubereitung Die eingeweichten Bohnen, Gerste, Erbsen und das Fleisch in 1 1/2 1 Wasser
oder Brithe geben und 2 1/2 Stunden kochen. Ca. 1/2 Stunde vor Garzeitende das Gemiise
hinzugeben. Kurz vor dem Servieren das Fleisch herausnehmen, und die Suppe mit feinen
braungebriaunten Zwiebeln, und den Gewiirzen verfeinern. Das Fleisch in feine Scheiben
schneiden und in die Suppe geben.

3.12 Dithmarscher Eintopf nach Nelsons Familienrezept

fiir den Eintopf 1 I Rinderbriihe oder Gemiisebriihe
1/2 Zwiebel 100 ml Weilwein
1 Mohre 4 Mettwiirstchen
100 g Knollensellerie etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Petersilienwurzel einige Petersilienblitter zum Garnieren
200 g festkochende Kartoffeln fiir die Kléfichen
1/2 .Stz.mge Lauch swei Eier
8 Wirsingblitter 300 ¢ Mehl

300 g durchwachsener gerducherter 4 o1 Milch
Schweinebauch ( Bioschwein)

- Salz, Pfeffer aus der Miihle, frisch geriebe-
4 EL Rapsol (oder Schweineschmalz)

ne Muskatnuss

Eintopf: Fiir den Eintopf die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Die Mohre, den
Sellerie und die Petersilienwurzel putzen und schilen, die Kartoffeln schélen und waschen.
Alles in Scheiben oder haselnussgroBe Wiirfel schneiden. Den Lauch putzen, waschen
und den weillen Teil in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Wirsingblitter
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waschen, die harte Mittelrippe entfernen und den Rest in etwa halbe Zentimeter breite
Streifen schneiden. Den Schweinebauch quer in diinne Streifen schneiden. Das Ol in einem
Topf erhitzen und den Speck darin anbraten. Die Zwiebel hinzufiigen und kurz mit braten.
Mit der Brithe und dem Weillwein abloschen und zugedeckt etwa zehn Minuten kochen
lassen.

KloBchen: Fiir die KloBchen alle Zutaten zu einem glatten Teig verriithren, bis er Blasen
wirft. Nun die Mohre, den Sellerie, die Petersilienwurzel, die Kartoffeln, den Lauch sowie
die Wirsingstreifen zur Briithe hinzufiigen und weitere zehn Minuten kocheln lassen. Die
Mettwurst nach Belieben in Scheiben schneiden und fiinf Minuten vor Ende der Garzeit
in der Suppe erwiarmen. Abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wihrend die
Suppe kocht, vom KloBchenteig mit zwei Essloffeln kleine Portionen abnehmen und in
kochendem Salzwasser etwa vier Minuten garen. Den Dithmarscher Eintopf in vorgewérm-
ten Schalen oder Tellern zusammen mit den Kl6Bchen anrichten. Mit den gewaschenen
Petersilienblittern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.13 Erbsensuppe

600 g getrocknete, griine Erbsen 1 Bd. Blattpetersilie
4 Mettendchen 1/2 TL Liebstockel
etwas gerducherter Bacon 1/2 TL Majoran

2 Karotten 1 EL Senf

2 Lauchstangen 1 1 Gemiisebriihe
1/4 Knollensellerie Salz

1 Bd. Lauchzwiebeln Pfeffer

350 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

Die getrockneten Erbsen einen Tag vorher einweichen. Die Lauchstangen und Lauch-
zwiebeln putzen, waschen und klein schneiden. Knollensellerie, Kartoffeln und Karotten
schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Liebstockel, Majoran und Blattpetersilie waschen
und fein schneiden. Die Mettendchen in feine Scheiben schneiden. Die Erbsen mit dem
Einweichwasser und der Briihe aufsetzen und ca. 2 Stunden kocheln lassen. Dann das
Gemiise und die Kartoffeln dazugeben und in der Bouillon garen. Den Speck wiirfeln und
anbraten. Alles zusammen mit dem Senf und den Kriutern einmal aufkochen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

3.14 Gemiise-Auflauf mit Speck
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Fiir die Kartoffeln und das Gemiise Fiir die Eier-Kdse-Sofe
350 g festkochende Kartoffeln 4 Eier
Salz 250 ml Sahne
400 g Kohlrabi 125 g geriebener Gouda
350 g Mohren Salz, Pfeffer
350 g Knollensellerie geriebene Muskatniisse
250 ml Fleischbriihe 10 g Butter
2 Bd. Petersilie 80 g Friihstiicksspeck

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in gesalzenem Wasser 25-30 Min.
garen.

Kohlrabi, Mohren und Knollensellerie putzen, schilen und danach in Scheiben oder
Streifen schneiden. Das Gemiise mit der Fleischbriihe in einem grofien Topf ca. 10 Min.
diinsten. Danach den Kochsud abgieBen. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und
grob hacken.

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform fetten. Fiir
die Eier-Kidse-Sofle Eier und Sahne verquirlen. 80 g Gouda unterrithren. Sofle mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Hilfte der Kartoffeln, Gemiise und Petersilie in die
Form schichten, dabei jede Lage leicht mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Hilfte der
Eier-Kise-Sofe dariibergieBen. Die iibrigen Kartoffeln sowie das Gemiise einschichten,
wiirzen. Den Rest der SoB3e dariibergeben, mit iibrigem Kise bestreuen. Butter in Stiicken
und Speck darauf verteilen, im Ofen ca. 40 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 630 kcal; E30 g, F45 g, KH26 ¢

3.15 Gemiise-Eintopf

500 g Wirsingkohl 1 TL Pfefferkorner
300 g Knollensellerie 5 Pimentkorner

1 Porreestange 3 Gewilirznelken
150 g Tomaten 1 Lorbeerblatt

200 g Mohren 3 Stiele Petersilie
1 Zwiebel 1 Ei (Gr. M)

600 g Rinderbeinscheiben 50 g Paniermehl
500 g Markknochen Pfeffer

2 EL Ol 150 g TK-Erbsen
Salz

Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden. Sellerie putzen und schilen, klein
wiirfeln. Porree putzen, waschen, halbieren und in Ringe schneiden. Tomaten waschen,
putzen, entkernen und klein schneiden. Mohren putzen, schilen und klein schneiden. Etwas
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von den Gemiiseabschnitten beiseite stellen. Rest Gemiise kiihlen.

Zwiebel vierteln. Fleisch und Knochen waschen, 6l in einem Topf erhitzen. Fleisch,
Knochen, Zwiebel und beiseite gestelltes Gemiise darin anbraten. Gewiirze zufiigen und
21 Wasser angiefien. Ca. 2 Std. im offenen Topf kocheln lassen. Dabei in der ersten halben
Stunde den immer wieder entstehenden Schaum abschopfen. Knochen nach 10-15 Min.
herausnehmen, Mark herauslosen und Knochen anschlieend wieder in die Suppe geben.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blitter abzupfen und fein hacken. 50 g Mark
cremig rithren. Mit Ei, Petersilie und Paniermehl verkneten. Mit Salz wiirzen, kleine
KloBchen formen und kalt stellen. Zum Klidren Brithe durchsieben, erkalten lassen und
entfetten. Fleisch von den Beinscheiben klein wiirfeln. Briihe erhitzen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Restliches Gemiise, Erbsen, Fleisch und MarkkloBchen ca. 5 Min. darin gar
ziehen lassen. Eintopf in tiefe Teller geben und anrichten.

Mengenangabe: 6 Portionen

Zubereitungszeit ca. 2 1/2 Stunden.

Wartezeit ca. 2 Stunden.

pro Portion ca.: 470 kcal; E26 g, F28 g, KH23 g

3.16 Gemiiseauflauf mit Quinoakruste

125 g Quinoa 750 ml Milch

300 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

50 g italienischer Hartkése (z.B. Grana Pa- Zucker

dano) Muskat

250 g Schalotten 2-3 EL grobkdorniger Senf
1 Nelke 300 g Mohren

1 Lorbeerblatt 300 g Steckriibe

40 g Butter 150 g Knollensellerie

20 g Mehl 300 g Kartoffeln

Quinoa unter heiem Wasser abspiilen und 18-20 Minuten im Gemiisefond garen. Im
offenen Topf abkiihlen lassen. Hartkise fein reiben.

1 Schalotte fein wiirfeln, mit Nelke und Lorbeer in 20 g Butter glasig diinsten. Mehl
unterrithren und 5-6 Minuten bei milder Hitze anschwitzen. 350 ml Milch zugieBen und
unter stindigem Riihren aufkochen lassen. Restliche Milch zugieBen, erneut unter Riihren
aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Senf zugeben und die Sauce
40-50 Minuten bei milder Hitze auf 500 ml einkochen, dabei ab und zu umriihren.
Restliche Schalotten halbieren. Mohren putzen, schilen, ldngs halbieren und schrig in 3-4
cm grofe Stiicke schneiden. Steckriibe, Sellerie und Kartoffeln schilen, in 3-4 cm grofle
Stiicke schneiden. Eine Auflaufform (ca. 1,8 I Inhalt) mit der restlichen Butter fetten.
Gemiise darin verteilen und mit der Béchamel auffiillen. Auflauf im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) 1-1:10 Stunden garen.

Quinoa mit einer Gabel auflockern, mit dem Kése mischen und 5 Minuten vor Ende der
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Garzeit auf dem Auflauf verteilen. Backofengrill zuschalten und den Auflauf goldbraun
tiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

Backzeit 1:10 Stunden

Garzeit 50 Minuten

Zubereitungszeit 30 Minuten

pro Portion: 485 kcal / 2034 kJ; E19¢g,F21 g, KH51 g

3.17 Gemiisetopf mit Fleisch

200 g Kartoffeln 600 g Schnitzelfleisch (Schwein und Rind),
200 g Mohren in Wiirfel oder Streifen geschnitten

200 g Knollensellerie 3 EL Butterschmalz

2 Petersilienwurzeln Salz, Pfeffer

1 Stange Porree 700 ml Fleischbriihe

1/2 Wirsingkohl 2 EL gehackte Petersilie

Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Mohren, Sellerie und Petersilienwurzeln schilen,
abbrausen, in Stiicke schneiden. Porree putzen, waschen, in Ringe teilen. Vom Wirsing
duBere Blitter entfernen. Kohlkopf halbieren, Strunk herausschneiden und die Hilften in
Streifen teilen. Die Fleischwiirfel oder -streifen trockentupfen. Butterschmalz in einem
groflen Topf erhitzen und die Fleischstiicke darin ringsum scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann herausnehmen, warm stellen. Gemiise ins verbliebene Bratfett geben
und kurz andiinsten. Die Fleischbriihe angieen und ca. 10 Min. leise kdcheln lassen. Das
Fleisch wieder dazugeben, alles kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
der Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 440 kcal; E49 g, F18 g, KH 19 g

3.18 Griinkernauflauf mit Brokkoli

200 g Griinkern 2 EL Butter

2 Zwiebeln 600 ml Gemiisebriihe (instant)
1 Mohre Pfeffer

100 g Knollensellerie 1 Eigelb

100 g Porree 250 ml Sahne

250 g Brokkoli 150 g Emmentaler

Salz
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Griinkern in ein Sieb geben, kalt abbrausen. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Mohre,
Sellerie und Porree waschen, schilen bzw. putzen, in kleine Wiirfel schneiden. Brokkoli
putzen, abbrausen, in Roschen teilen, in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt ab-
schrecken.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Mdhre und Sellerie darin andiinsten. Porree dazuge-
ben, 100 ml Gemiisebriihe angieen und ca. 10 Min. garen. Salzen und pfeffern.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig braten. Griinkern
unterrithren und die restliche Brithe angieen. Unter Rithren aufkochen lassen. Etwa 15
Min. bei geringer Hitze kocheln lassen. Der Griinkern sollte noch Biss haben.

Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform fetten. Die
Gemiisewiirfel mit dem Brokkoli mischen, den Griinkern unterheben und alles in die Form
geben. Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und iiber den Auflauf gieBen. Kise entrinden,
auf einer Kiichenreibe grob raspeln. GleichmifBig iiber den Auflauf streuen und im hei3en
Ofen ca. 35 Min. liberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 35 Min.

Garen ca. 25 Min.

Zubereitung ca. 35 Min.

pro Person: 660 kcal; E33 g, F46 g, KH40 g

3.19 Hackfleisch-Apfel-Auflauf

100 g Gouda 2 EL Paniermehl (evtl. mehr)
600 g Rinderhack 3 siuerliche Apfel

5 Eier 300 g Knollensellerie

1 TL Paprikapulver, edelsiif3 1 Zitrone, Saft

1 Bd. Petersilie, fein gehackt 40 g frischer Meerrettich
Salz 150 g Gorgonzola

Pfeffer aus der Miihle 250 g Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Den Gouda wiirfeln. Mit
Hack, 2 Eiern, Paprikapulver und Petersilie mischen. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Paniermehl unterkneten. Hackmasse in eine Auflaufform geben und gleichméBig verteilen.
Die Apfel schilen und entkernen. Den Sellerie schilen, waschen und beides grob raspeln.
Vermischen und mit Zitronensaft betrdufeln. Den Meerrettich schilen, fein reiben und
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mischung auf dem Hackteig verteilen. Gorgonzola
wiirfeln. Sahne und iibrige Eiern verquirlen, leicht salzen und pfeffern, den Gorgonzola
untermischen. Alles iiber die Zutaten gieBen. Im heilen Ofen ca. 40 Minuten garen.
Nach Wunsch mit gehackter Petersilie garniert servieren. Dazu schmeckt Bauernbrot oder
knuspriges Baguette.

Mengenangabe: 4 Portionen



18 3 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS

3.20 Hackfleisch-Kohlrabi-Auflauf

Salz 2 EL getrockneter Oregano
600 g Knollensellerie 4 Eier (Grofie M)

1 kg Kohlrabi 500 ml Milch

2 TL Olivendl Muskatnuss

700 g mageres Rinderhackfleisch 200 g geriebener Kise
Pfeffer

In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Knollensellerie und
Kohlrabi schilen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Gemiisescheiben im
kochenden Salzwasser 2 - 3 Min. blanchieren, dann durch ein Sieb abgieen. Den Backofen
auf 180° vorheizen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig
braten. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Oregano untermischen. Die Eier mit
Milch, Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss verquirlen. Die Gemiisescheiben
abwechselnd mit dem ange-bratenen Hackfleisch und 150 g geriebenen Kése einschichten.
Mit Gemiisescheiben abschlieBen, die Eiermilch dazugiefen und den restlichen Kise
dariiber-streuen. Den Auflauf im vorgeheizten Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30 Min.
backen.

Backen: ca. 30 Min.
Zubereitungszeit 20 Min.
pro Portion: 580 kcal

3.21 Herbsteintopf

150 g Festkochende Kartoffeln 250 g Schweinefilet
150 g Mohren 2 EL Rapsol

125 g Knollensellerie Salz

3 Zwiebeln Pfeffer

100 g Wirsing 500 ml Fleischbriihe
1 Stange Lauch 1 Bd. Petersilie

300 g Rindfleisch (aus der Schulter)

Kartoffeln, Mohren und Sellerie schélen, in 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schilen und in Spalten schneiden. Wirsing putzen, von Strunk und harten Blattrippen
befreien und in Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden. Alles bis
auf die Zwiebeln mischen. Fleisch sdubern und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch darin sehr scharf anbraten. Zwiebeln dazugeben und
ebenfalls kurz anbraten. Hilfte des Topfinhaltes herausnehmen. Den Backofen auf 180 °C
Ober- /Unterhitze vorheizen.

Abwechselnd angebratenes Fleisch mit Gemiise in den Topf schichten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Briihe erhitzen und angieBen. Topf abdecken und den Eintopf fiir 1 Std. 10
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Min-1 Std. 30 Min. in den Ofen geben. Dabei nicht umriihren. Petersilie waschen und die
Blittchen hacken. Eintopf anrichten und mit der gehackten Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.22 Italienischer Linseneintopf

200 g Berg- oder Alblinsen Wiirste; a ca. 100 g)

150 g Mohren 2 EL Olivenol

150 g Knollensellerie 2 Lorbeerblitter

100 g Lauch 100 g mehlige Kartoffeln
150 g Zwiebeln 400 ml Rotwein

2 Knoblauchzehen 3 Stiele Thymian

60 g Pancetta (ersatzweise durchwachsener 8 Stiele Petersilie

Speck) Salz, Pfeffer

500 ml Gefliigelfond Zucker

1 EL Butterschmalz 2-3 EL Aceto balsamico

8 Salsicce (pikant gewiirzte italienische

Linsen mit 1 1 kaltem Wasser in einen Topf geben und abgedeckt aufkochen. Bei milder
Hitze ca. 20 Minuten bissfest garen. Linsen in einem Sieb abgieB3en, abschrecken, sehr gut
abtropfen lassen.

Mohren und Sellerie fein wiirfeln. Lauch putzen, das Weile und Hellgriine in feine Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Pancetta fein wiirfeln. Fond in einem
Topf erhitzen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Salsicce darin von allen Seiten scharf
anbraten. Aus dem Topf nehmen. Olivenél, Pancetta, Sellerie und Mohren zugeben und
farblos anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Lorbeer,
Lauch und Linsen zugeben, kurz mitdiinsten.

Kartoffeln schilen, fein reiben und zugeben. Mit 200 ml Rotwein abléschen und vollstindig
einkochen lassen. So viel heilen Fond zugieBen, dass die Linsen bedeckt sind. Salsicce
zuriick in den Topf geben, offen bei mittlerer Hitze unter hdufigem Riihren 25-30 Minuten
garen, dabei nach und nach restlichen Rotwein und den restlichen heilen Fond zugieen.
Thymianblittchen von den Stielen zupfen und 10 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben.
Petersilienblitter abzupfen und fein hacken. Rotweinlinsen mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Essig abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit 45 Minuten

Zubereitungszeit: 45 Minuten

pro Portion ca.: 960 kcal / 4030 kJ; ES8 g, F64 g, KH32 g
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3.23 Kartoffelauflauf mit Sellerie

400 g Kartoffeln 100 g geriebener Emmentaler
200 g Knollensellerie geriebene Muskatnuss
Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

250 ml Cremefine zum Kochen

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform (30 x 20
cm) fetten. Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Sellerie schilen, waschen und ebenfalls in diinne Scheiben teilen. Die Kartoffel-und die
Selleriescheiben in die Form schichten, dabei jede Lage mit Salz und Pfeffer bestreuen.
’Cremefine’ zum Kochen bringen, mit geriebenem Emmentaler, 1 TL Salz, Pfeffer, Muskat
verrithren, tiber den Auflauf geben und im heilen Ofen in ca. 55 Min goldbraun backen.
Die Rosmarinzweige abbrausen und trockenschiitteln. Von 1 Zweig die Nadeln abzupfen
und zusammen mit dem iibrigen Rosmarin den Auflauf damit garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Pers. ca.: 270 kcal; E11 g, F17g, KH 17 g

3.24 Knollensellerie -Schnitzel

800 g Knollensellerie 5 EL Semmelbrosel
Salzwasser 2 Eier
5 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

Knollensellerie schilen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, in Salzwasser ca. 10
Minuten garen und abschrecken. Mehl und Semmelbrosel auf zwei Teller verteilen. Eier
verquirlen, salzen, auf einen dritten Teller geben. Sellerie nacheinander in Mehl, Eiern
und Broseln wenden. In Butterschmalz pro Seite ca. 3 Minuten braten. Mit Kressequark
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.25 Krautfleckerl-Eintopf

500 g Schweinefleisch 2 EL Ol

1 Zwiebel 100 ml Weiwein

1 Mohre 1 TL Tomatenmark
125 g Knollensellerie 1 I Gemiisebriihe

300 g Weillkohl 1 geh. Knoblauchzehe
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1/2 TL Kiimmel 125 g weille Bohnen (Dose)
1/2 TL abger. Zitronenschale Salz, Pfeffer
1/2 TL getr. Majoran 1 EL gehackte Petersilie

1 TL Paprikapulver, edelsiif3

Fleisch abbrausen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen, Mohre und Sellerie schilen. Zwiebel in etwa 1,5 cm dicke Scheiben, Mdhre
in Scheiben und den Sellerie in ca. 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Vom Weillkohl die
duBeren Blitter sowie den Strunk entfernen, den Kohl zu ca. 2 cm groflen Fleckerln
schneiden, waschen und abtropfen lassen. Fleischwiirfel im heifen Ol rundum anbraten.
Mit dem Weilwein abloschen. Tomatenmark einrithren, Gemiisebriihe angieen und bei
milder Hitze ca. 45 Min. kocheln lassen. Das vorbereitete Gemiise zufiigen und ca. 20 Min.
ziehen lassen. Mit Knoblauch, Kiimmel, Zitronenschale, Majoran und Paprika wiirzen.
Die weiflen Bohnen zufiigen und darin erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
pro Person ca.: 350 kcal; E32 g, F16 g, KH12 g

3.26 Linseneintopf mit Speck Zuppa di lenticchie con pancetta

300 g Braune Linsen 2 Lorbeerblitter

100 g Speck 1 1 HeiBer Gefliigelfond

2 Zwiebeln 2-3 Stiele Petersilie

300 g Karotten 3-4 EL Balsamicoessig
100 g Knollensellerie Salz und frisch gemahlener
1 EL Butter Schwarzer Pfeffer

Die Linsen in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Den
Speck fein wiirfeln. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Karotten und Sellerie ebenfalls
schilen und in 1-2 cm groBe Stiicke schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Den Speck darin anbraten. Die Zwiebeln dazugeben und
kurz mitbraten. Linsen, Karotten, Sellerie und Lorbeerblitter ebenfalls in den Topf geben.
Kurz andiinsten, dann den heilen Fond dazugieen und alles aufkochen.

Den Eintopf zugedeckt ca. 35 Minuten bei kleiner bis mittlerer Hitze kocheln lassen, bis
die Linsen gar sind. Lorbeerblétter entfernen.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blittchen von den Stielen zupfen und
fein hacken. Den Linseneintopf mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig wiirzig abschmecken,
dann auf Suppenteller verteilen und mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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3.27 Luxemburger Bohneneintopf

400 g gerducherter durchwachsener Speck 200 g Knollensellerie
4 Mettwiirstchen (z. B. Luxemburger Koch- Meersalz, Pfeffer

wilrste) 50 g Butter
1 kg griine Bohnen 2 EL Mehl
1 kl. Stange Porree (Lauch) 150 g Creme fraiche

2 Zwiebeln, 300 g Kartoffeln

Speck mit kaltem Wasser bedeckt aufkochen und bei milder Hitze gut 1 Stunde gar ziehen
lassen. Die Wurst in kochendes Wasser geben, vom Herd ziehen und ca. 20 Minuten
ziehen lassen. Bohnen und Porree putzen, waschen, Porree lings halbieren. Beides in ca.
1 cm kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schélen, hacken. Kartoffeln und Sellerie schélen,
waschen, klein wiirfeln. Bohnen, Porree, Zwiebeln und Sellerie in 2 1 leicht gesalzenem
Wasser aufkochen und 15-20 Minuten kocheln. Kartoffeln zugeben, ca. 10 Minuten
weitergaren. Butter im Topf schmelzen. Mehl darin kurz anschwitzen. Nach und nach so
viel vom Gemiisesud einriihren, bis eine samige Sofle entstanden ist. Kurz kécheln und
evtl. durch ein Sieb zum Gemiise gieBen. Abschmecken. Speck von der Schwarte befreien
und in diinne Streifen schneiden. Wurst in diinne Scheiben schneiden. Eintopf mit Speck,
Waurst und Creme fraiche anrichten.

Mengenangabe: 8 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
Portion ca.: 540 kcal; E22 g, F42 g, KH 15 g

3.28 Pichelsteiner Auflauf

200 g Festkochende Kartoffeln 300 g Rindfleisch (aus der Schulter)
Salz 250 g Schweinefilet

100 g Mohren 2 EL Rapsol

100 g Knollensellerie Pfeffer

2 Zwiebeln 200 ml Fleischbriihe

100 g Wirsing 100 g Créme fraiche

1 Stange Lauch 50 g Mittelalter Gouda

Kartoffeln waschen, in Salzwasser etwa 20 Min. garen. Mohren und Sellerie schélen,
putzen. Mohren in 1 cm breite Scheiben schneiden, Sellerie vierteln, ebenfalls in 1 cm
breite Scheiben schneiden. Mohren und Sellerie 5 Min. vor Ende der Garzeit zu den
Kartoffeln geben. AbgieBen und abschrecken. Kartoffeln pellen, in 1 cm breite Scheiben
schneiden.

Inzwischen Zwiebeln schilen und in feine Spalten schneiden. Wirsing putzen, von Strunk
und harten Blattrippen befreien und in Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Das Fleisch sidubern, Rindfleisch in kleine Streifen, das Schweinefleisch
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in schmale Scheiben schneiden.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Wirsing und Lauch glasig diinsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und in eine runde Auflaufform geben. Das restliche
Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundherum scharf anbraten, kriftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und beiseitestellen. Briithe angielen und den
Bratensatz 16sen. Creme fraiche zugeben und cremig einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffel-, Mohren- und Selleriescheiben mit den Fleischstiicken kreisrund abwechselnd
in die Auflaufform schichten, Sof3e dariibergieen. Kise reiben und dariiberstreuen. Alles
etwa 15 Min. im heilen Ofen gratinieren. Kurz ruhen lassen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.29 Pichelsteiner Eintopf

750 g Rindfleisch (z. B. Brust) 250 g Wirsing

400 g Kartoffeln 2 EL Ol

4 Mohren Salz, Pfeffer

2 Petersilienwurzeln 1 TL gemahlener Kiimmel
1/2 Knollensellerie 500 ml Fleischbriihe

2 Zwiebeln

Fleisch trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln, Mohren, Petersilienwurzeln
sowie Sellerie schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und achteln.
Wirsing putzen, den Strunk entfernen, Kohl in dicke Streifen schneiden. Abbrausen und
abtropfen lassen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Kartoffeln sowie
Gemiise daraufschichten und dabei jede Lage kriftig mit Salz, Pfeffer sowie Kiimmel
wiirzen. Fleischbriihe angie3en und den Eintopf zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 90 Min.
schmoren lassen.

Fleisch und Gemiise vermengen und nochmals mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Den
Pichelsteiner Eintopf in 4 tiefen Tellern anrichten und nach Wunsch mit gehackter Petersilie
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 90 Min.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

pro Person ca.: 460 kcal; E52 g, F17 g, KH?24 g

3.30 Ratatouille-Lasagne
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Creme 300 g Zucchini
250 g Knollensellerie 280 g Auberginen
30 g Zwiebeln 1 gelbe und
30 g Butter 1 rote Paprikaschote (a 200 g)
30 g Mehl (gesiebt) 80 g Schalotten
300 ml Milch 2 Knoblauchzehen
150 ml Schlagsahne 1 klein. rote Chilischote
Salz 6 Stiele Basilikum
1-2 EL Zitronensaft 4 EL Olivendl
Lasagne Salz, Pfeffer
8 Lasagneblitter (zum Vorkochen) ZUCkF:r o
Salz 30 g italienischer Hartkése (z.B. Parmesan)
2 Bio-Limetten, fein abgeriebene Schale

1 groB3. Dose geschélte Tomaten (800 g)
von

Fiir die Creme Sellerie putzen, schilen und fein schneiden. Sellerie im geschlossenen Topf
mit Siebeinsatz 15 Minuten im heilen Wasserdampf garen. Sellerie ausddmpfen lassen und
klein wiirfeln. Zwiebeln fein wiirfeln. Butter in einem Topf zerlassen, Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze 2 Minuten andiinsten. Mit Mehl bestduben und unter Rithren 1-2 Minuten
erhitzen. Mit Milch und Sahne auffiillen und offen 20-25 Minuten bei milder Hitze kochen,
dabei ofter rithren. Sellerie zugeben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Sauce mit Salz
und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Lasagne Nudelbldtter in kochendem Salzwasser 4 Minuten garen, in ein Sieb
gieBen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Tomaten im Sieb abtropfen lassen, den
Saft dabei auffangen. Tomaten klein schneiden. Zucchini und Auberginen putzen, Paprika
putzen, vierteln, entkernen, alles in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten fein wiirfeln.
Knoblauch fein hacken. Chili putzen und fein wiirfeln. Basilikumblitter von den Stielen
zupfen und in kaltes Wasser legen.

Ol in einem breiten Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
2 Minuten diinsten. Zucchini, Auberginen, Paprika und Chili zugeben und 3-4 Minuten
bissfest diinsten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise herausnehmen. Tomaten und
-saft in den Topf geben und in 5-6 Minuten dicklich einkochen, dabei mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wiirzen. Mit dem Gemiise mischen. Basilikumblitter aus dem Wasser
nehmen, fein schneiden und unter das Gemiise heben.

Eine Auflaufform (28x 18 cm) mit etwas Butter fetten. Etwas Selleriecreme in der Form
verteilen, 1 Lage Nudelblitter dicht nebeneinander in die Form legen und mit etwas Creme
bestreichen. Die Hilfte der Ratatouille auf den Nudelblittern verteilen. Mit Nudelplatten
bedecken und schichtweise so fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind, die oberste
Schicht soll aus Creme bestehen. Lasagne im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 20 Minuten bei 180 Grad) 20-25 Minuten garen.
Hartkése fein reiben und mit der Limettenschale mischen. Limetten-Kdse Mischung auf
die Lasagne streuen und weitere 5 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Garzeit 50 Minuten
Zubereitungszeit 30 Minuten
pro Portion: 578 kcal / 2426 kJ; E 16 g, F36 g, KH45 g

3.31 Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf

200 g Kartoffeln 400 g gemischtes Hackfleisch
200 g Knollensellerie 2 Friithlingszwiebeln in Ringen
Salz 2 EL gehackte Petersilie

500 g Wirsing 125 ml Milch

2 Mohren 2 EL Butter

4 gehiutete Tomaten 1 Prise Muskat

3 abgezogene Schalotten 2 Zwiebeln in Ringen

3EL Ol

Kartoffeln und Sellerie schilen, wiirfeln. In Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit
Wirsing putzen, abbrausen, in Streifen schneiden, in kochendem Salzwasser ca. 5 Min.
blanchieren. Abgieflen, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Mohren waschen, schilen. Wie
Tomaten und Schalotten kleinschneiden.

Mohren und Schalotten im Ol anbraten. Hack zufiigen, unter Riihren kriimelig anbraten.
Tomaten und Friihlingszwiebeln unterrithren, kurz diinsten. Wirsing sowie Petersilie
unterheben, wiirzen. Kartoffelgemiise abgiefen, zu Piiree zerdriicken. Milch unterriihren, 1
EL Butter zufiigen, mit Salz und Muskat wiirzen.

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Feuerfeste Formchen fetten,
Wirsingmasse darin verteilen. Piiree als Haube daraufsetzen, im Ofen ca. 10 Min. iiber-
backen. Zwiebeln in tibriger Buttergoldbraun braten. Férmchen aus dem Ofen nehmen und
Piireehaube mit den Zwiebelringen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 40 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person ca.: 510 kcal; E29 g, F29 g, KH 32 g

3.32 Shepherd’s Pie mit Mohrenhaube

2 Zwiebeln Salz, Pfeffer

2 EL Ol 500 g Mohren

500 g gemischtes Hackfleisch 200 g Knollensellerie

3-4 TL mildes Currypulver 30 g Butter

1 EL Tomatenmark 30 g Mandelstifte

50 g Sultaninen 150 g griechischer Sahnejoghurt (10% Fett)

150 g TK-Erbsen
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Zwiebeln fein wiirfeln. Ol in einem Schmortopf (ca. 24 cm 0) erhitzen. Hackfleisch darin
kréftig anbraten. Zwiebeln zugeben und mitbraten. Curry, Tomatenmark und Sultaninen
zugeben, kurz anrdsten und mit 200 ml Wasser abloschen. Erbsen in den Topf geben,
aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mohren und Sellerie schilen und grob raspeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Gemiise
darin unter Rithren 10 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hackfleisch im Topf (oder in einer gefetteten verschlieBbaren Auflaufform, 21 cm 0) glatt
streichen, das Gemiise darauf verteilen. Mit Mandelstiften bestreuen und zugedeckt im
Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 15 Minuten
garen. Backofengrill zuschalten und den Auflauf offen weitere 10 Minuten garen. Mit dem
Joghurt servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Backzeit 25 Minuten

Zubereitungszeit 40 Minuten

pro Portion: 587 kcal / 2461 kJ; E30 g, F41 g, KH22 g

3.33 Sizilianischer Nudelschnecken-Auflauf

Fiillung und Sugo 5 Stiele Thymian
250 g Zwiebeln 1 Lorbeerblatt
2 Knoblauchzehen 2 TL abger. Bio-Zitronenschale
150 g Mohren 6 Stiele glatte Petersilie
100 g Knollensellerie 1 klein. Dose geschilte Tomaten (400 g)
2 rote Chilischoten 1 Mozzarella (125 g)
4 EL Olivendl Nudelteig

800 gemischtes Hackfleisch

360 g Semola di grano duro rimacinata
1 EL Tomatenmark

(doppelt gemahlener Hartweizengriel3)

Salz, Pfeffer Salz
400 ml Rgtwem 1 Eigelb (K1. M)
500 ml Rinderfond 2 EL Olivenosl

2 Zweige Rosmarin

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Mohren und Sellerie schélen und in ca. 5 mm dicke
Wiirfel schneiden. Chili ldngs halbieren, entkernen und quer in feine Streifen schneiden.

Ol in einem groBen flachen Topf erhitzen, Hack darin bei starker Hitze 4-5 Minuten leicht
braun braten, dabei ofter umrithren. Tomatenmark zugeben, kurz mitbraten. Zwiebeln
und Knoblauch zugeben und 3-4 Minuten mitbraten. Mohren, Sellerie und Chili zugeben,
3-4 Minuten mitbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Wein abléschen und stark
einkochen. Mit Fond auffiillen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 1 1/2 Stunden garen.
Rosmarinnadeln und Thymianbléttchen abzupfen und fein hacken. 30 Minuten vor Ende
der Garzeit Rosmarin, Thymian, Lorbeer und Zitronenschale zugeben, offen weitergaren.
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Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Blitter von 4 Stielen Petersilie abzupfen und fein schneiden. Petersilie in die Hackmasse
geben und im Kiihlschrank 4 Stunden gut durchkiihlen lassen.

Fiir den Nudelteig Grief3 in einer groflen Schiissel mit 1 TL Salz mischen. Eine Mulde in
die Mitte driicken und 180 ml kaltes Wasser hineingieBen. Eigelb und Ol zugeben und
den umgebenden Griel mit einem Holzloffel in langsamen kreisformigen Bewegungen
einrithren. Sobald die Mischung zu fest zum Riithren wird, mit den Hinden weiterarbeiten,
bis ein fester elastischer Teig entstanden ist. Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie
wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

Fiir den Sugo die Tomaten in einen Topf geben, mit den Hinden fein zerdriicken, dabei
die Stielansitze entfernen. Bei mittlerer Hitze auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen. Mozzarella gut abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden.

Teig auf der diinn mit Grie} bestreuten Arbeitsfliche mit den Hénden flach driicken und
2 mm dick zu einem Rechteck (50x40 cm) ausrollen. Teigplatte gleichméBig mit der
Hackmasse bestreiken und von der langen Seite her fest aufrollen. Nudelrolle in 4 cm breite
Scheiben schneiden. Nudelschnecken auf der Schnittfliche in eine mit Butter gefettete
Auflaufform (30x20 cm, 4-5 cm Hohe) dicht an dicht setzen. Sugo gleichmifig dariiber
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert)
auf der untersten Schiene 45-50 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Mozzarella auf dem Auflauf verteilen. Von der restlichen Petersilie die Blitter abzupfen
und grob schneiden. Auflauf herausnehmen, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Tipp: Hack-Kriuter-Masse schon am Vortag zubereiten, damit sie fest und streichfihig
wird.

Mengenangabe: 6 Portionen

Kiihlzeit 4-5 Stunden

Garzeit 2:20 Stunden

Zubereitungszeit 50 Minuten

pro Portion: 730 kcal / 3060 kJ; E37 g, F39 g, KH50 g

3.34 Spitzkohl-Eintopf mit Mohren und Kartoffeln

100 g Vierkorngetreide (Reformhaus) 400 g Kartoffeln

1 1/21 Steinpilz-Hefebriihe 30 g Butter

1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Stange Porree 1/2 Bd. Bohnenkraut
100 g Knollensellerie 1 Spitzkohl (ca. 800 g)
300 g Mohren

Getreide in 250 ml Briihe ca. 30 Min. garen. Zwiebel abziehen, hacken. Porree waschen,
putzen, wiirfeln. Sellerie, Mohren, Kartoffeln schilen, abbrausen. Sellerie in Wiirfel,
Mohren in Scheiben, Kartoffeln in Stiicke teilen. Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten.
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Gemiise zufiigen, mitdiinsten. Ubrige Brithe angieBen, salzen, pfeffern. Bohnenkraut
abbrausen, trockenschiitteln, zufiigen. Etwa 10 Min. garen. Spitzkohl putzen, abbrausen,
klein schneiden, dazugeben. Weitere ca. 10 Min. garen. Bohnenkraut entfernen. Getreide
unterheben und abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 390 kcal; E14 g, F17 g, KHS55 ¢

3.35 Tomateneintopf mit Erbsen

2 Zwiebeln 2 Mohren

4 EL Olivendl 3 Tomaten

800 ml Gemiisebriihe 150 g TK-Erbsen
2 Dos. geschélte Tomaten (a 800 g) Salz, Pfeffer

300 g Stangenbohnen Zucker

150 g Knollensellerie Balsamico-Essig

Zwiebeln abziehen, wiirfeln und im hei3en Olivenol andiinsten. Gemiisebriihe und Tomaten
samt Saft zufiigen und bei milder Hitze ca. 5 Min. kocheln lassen. Dann piirieren.

In der Zwischenzeit Gemiise putzen und waschen. Bohnen schrig in 3 cm breite Stiicke
schneiden. Sellerie schilen und 1 cm grof3 wiirfeln. Mohren schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten hiuten, vierteln, entkernen und grob wiirfeln.

Bohnen, Sellerie sowie Mohren in die Suppe geben und zugedeckt weitere 10 Min. kdcheln
lassen. Nach 5 Min. die Erbsen und Tomatenwiirfel zufiigen. Suppe mit Salz, Pfeffer, 1
Prise Zucker und Essig abschmecken. Evtl. mit Oregano garnieren.

Verfeinern Sie den Eintopf mit frischen mediterranen Kriutern: Oregano, Thymian oder
Basilikum machen die Suppe wunderbar wiirzig. Raffiniert: etwas Limettensaft zum
Abschmecken.

Sehr lecker dazu: gerostetes Baguette oder Ciabatta mit frisch gehobeltem Parmesan.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 175 kcal; E6 g, F10g, KH 14 g

3.36 Winzertopf mit Schalotten, Gemiise und Fleisch

500 g Rindfleisch aus der Schulter 1/2 Kopf Wirsing
3 EL Ol 150 g Knollensellerie
6 Schalotten 1 Stange Lauch (Porree)

1 Knoblauchzehe 3/4 1 Fleischbriihe
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1/2 1 trockener Weilwein 1 kg kleine Kartoffeln
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1-2 EL Butter
1 TL gerebelter Majoran 2 EL gehackte Petersilie

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. In einem ofenfesten Topf im Ol unter Wenden
rundherum scharf anbraten. Schalotten und Knoblauch schilen, die Schalotten vierteln,
Knoblauch fein wiirfeln. Beides zum Fleisch geben und glasig diinsten. Das Gemiise
putzen und klein schneiden. Unter das Fleisch mischen, kurz anbraten und mit der Briihe
abloschen. Den Wein angiefen und alles mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Den Win-
zertopf im 175 Grad heilen Ofen (Gas: Stufe 2) zugedeckt in etwa 1 Stunde garen lassen.
Inzwischen die Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in Salzwasser garen.
Dann abgieflen, pellen, in der heilen Butter schwenken und die Petersilie untermischen.
Den Winzertopf portionsweise mit den Kartoffeln anrichten.

3.37 Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch

Fiir den Pot-au-feu 4 Mohren
750 g Rinderbrust 4 Kartoffeln
2 EL getrocknetes Suppengriin 200 g Knollensellerie
1 Zwiebel 1 Stange Porree
1 TL schwarze Pfefferkorner 1/2 Bd. glatte Petersilie
2 TL grobes Meersalz Salz

Fiir das Gemiise schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1/2 Klein. Wirsing (ca. 500 g) geriebene Muskatnuss

Fleisch abbrausen, mit dem Suppengriin, der geschilten, halbierten Zwiebel sowie den
Pfefferkornern in einen Topf geben. Mit 1 1/2 1 kaltem Wasser bedecken. Langsam
aufkochen, salzen und 1-mal abschdumen. Das Fleisch bei auf Spalt aufgelegtem Deckel
etwa 2 Std. mehrziehen als kochen lassen, bis es weich ist. Wirsing putzen, abbrausen
und in nicht zu feine Streifen schneiden. Mohren, Kartoffeln sowie Sellerie waschen und
schilen. Mohren in Scheiben, Kartoffeln und Sellerie in Wiirfel teilen. Porree waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Fleisch aus der Brithe nehmen. Von der Brithe das Fett
abschopfen und in einen Topf geben. Die Brithe durch ein Haarsieb gieen. Fett erhitzen,
Gemiise darin unter Riithren andiinsten. Briithe angieen, ca. 15 Min. sanft kocheln lassen.
Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Das Rindfleisch von allem Fett
befreien, in mundgerechte Wiirfel schneiden und zum Gemiise geben. Den Eintopf mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Pot-au-feu evtl. mit Petersilie bestreuen,
nach Belieben mit Brot servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Garzeit: ca. 2 1/4 Stunden
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pro Person: 390 kcal; E46 g, F16 g, KH22 g

3.38 Wirsingeintopf mit Lammfleisch

500 g Lammschulter 80 g durchw. Speck

1 klein. Wirsing 2 EL Butterschmalz

3 Mohren Salz, Pfeffer

200 g Knollensellerie 500 ml Gemiisefond (Glas)
2 Stangen Porree 1 TL Kiimmel

2 Stangen Sellerie 1 TL getr. Majoran

500 g mehlig kochende Kartoffeln 2 EL geh. Petersilie

2 Zwiebeln

Das Lammfleisch abbrausen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das
Gemiise waschen, putzen und zerkleinern. Kartoffeln schélen, waschen und wiirfeln. Die
Zwiebeln abziehen, fein hacken. Speck fein wiirfeln. Das Lammfleisch portionsweise in
einem Schmortopf im heilen Butterschmalz rundherum scharf anbraten, herausnehmen
und beiseite stellen. Den Speck im Bratenfett auslassen, die Zwiebeln im Speckfett glasig
diinsten. Gemiise, Kartoffeln und Fleisch zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Gemiisefond angieflen. Kiimmel und Majoran unterziehen. Den Wirsingeintopf zugedeckt
ca. 60 Min. bei geringer Hitze kocheln lassen, bis das Lammfleisch gar ist. In einer
Suppenterrine anrichten und mit der Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 60 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 440 kcal; E37 g, F22 g, KH24 g

3.39 Wiirziges Irish Stew

800 g Lammschulter 250 g Kartoffeln

1 Zwiebel 3EL Ol

1 Knoblauchzehe 1 1 Rinderbriihe
300 g Mohren 1 Prise Kiimmel

1 Knollensellerie 1 Prise Muskat

1/4 Kopf Weifikohl 1 TL getr. Thymian
150 g Porree Salz, Pfeffer

Lammfleisch wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch abziehen. Zwiebel in Streifen schneiden,
Knoblauch zerdriicken. Gemiise waschen, putzen. Mohren. Sellerie, Kartoffeln wiirfeln,
1 Kartoffel beiseitelegen. Kohl grobblittrig, Porree in Ringe schneiden. Das Fleisch im
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heiBen Ol anbraten. Zwiebeln, Knoblauch, Gemiise ohne die Kartoffeln mitschmoren.
Brithe angiefen, mit Kiimmel, Muskat, Thymian, Salz, Pfeffer abschmecken. Ca. 60
Min. leicht kocheln. Dann die Kartoffelwiirfel zugeben, und das Ganze noch 15 Min.
weiterkochen. AnschlieBend abschmecken. Zum Binden die iibrige Kartoffel fein raspeln,
zum Irish Stew geben und den Eintopf kurz aufkochen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: ca. 85 Min.

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

pro Person ca.: 4990 kcal; E62 g, F17g, KH 19 g
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4 Fischgerichte, Meeresfriichte

4.1 Angeldorsch in SenfsoBe

2 Zwiebeln 1 EL Mehl

1 Mohre 150 g + 100 g Schlagsahne
200 g Knollensellerie 2 TL Gemiisebriihe

Salz 2-3 EL Senf

3 EL Weillwein-Essig Pfeffer

1 Lorbeerblatt 3-4 EL Zitronensaft

1 TL Pfefferkorner Zucker

4 Dorsch-Koteletts (a ca. 200 g) 1 groB3. Kopfsalat

2 EL Butter/Margarine 1/2 Bd. Petersilie

Zwiebeln schilen, 1 vierteln, 1 fein wiirfeln. Mohre und Sellerie putzen, schilen, waschen
und halbieren.

1 1/21 Wasser, 2 TL Salz, Essig, Mohre, Sellerie, Zwiebelviertel, Lorbeer und Pfefferkor-
ner in einem groBen weiten Topf aufkochen. Zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln.

Dorsch waschen und im Gemiisesud ca. 15 Minuten zugedeckt gar ziehen lassen (nicht
kochen!).

Zwiebelwiirfel im heiflen Fett glasig diinsten. Mehl dariiberstduben und anschwitzen. 300
ml Wasser, 150 g Sahne und Briihe einriihren. Aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln. Mit
Senf, Salz, Pfeffer, 1-2 EL Zitronensaft und 1 TL Zucker abschmecken. Warm stellen.
Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Stiicke zupfen. 100 g Sahne, 3 TL Zucker
und 1 Prise Salz leicht anschlagen. Ubrigen Zitronensaft darunterriihren. Petersilie waschen
und fein hacken. Dorsch herausheben. Mit Senfsof3e und Petersilie anrichten. Salat und
Sahnesof3e mischen.

Dazu passen Salzkartoffeln. Getrédnk: kithler Weilwein.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 400 kcal; E29 g, F25 g, KH 12 g

4.2 Bischofsmiitzen-Mohren-Strudel mit Wolfsbarsch

500 g Bischofsmiitzen-Kiirbis 25 g Paniermehl
300 g Mdohren Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln 6 Thymianzweige
3 EL Quinoa 1 Bd. Basilikum

1 EL Honig 4 Filoteigblitter (ersatzweise Strudelteig)
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1 Ei 2 EL Olivenol

1/2 TL Chiliflocken 40 g Mandeln

120 g Knollensellerie 60 g Rosinen

10 Kerbelstiele 4 klein. Wolfsbarsche (a ca. 400 g)

1 Zitrone (Bio)

Kiirbis waschen, schilen, vierteln, Kerne entfernen. Kiirbis ca. 2 cm grof3 wiirfeln. Méhren
putzen und schilen, Zwiebeln abziehen und alles zusammen ebenfalls in ca. 2 cm grofie
Wiirfel schneiden. Gemiisewiirfel in kochendem Wasser in 15 Minuten weich garen.
Abgieflen, abdampfen lassen.

Quinoa in einem Sieb gut abbrausen. In 120 ml Wasser zum Kochen bringen und zugedeckt
10 Minuten kécheln lassen. Abgieen und mit Kiirbis-Gemiise-Mix, Honig und Paniermehl
in einer Schiissel vermengen. Salzen und pfeffern. Thymian- und Basilikumblittchen
abzupfen. 1 TL Thymianblitter beiseite stellen. Restliche Krauter grob hacken und unter
die Masse heben.

Backofen auf 190 Grad (Umluft: 170 Grad) vorheizen. Sauberes Kiichentuch ausbreiten.
Teigblétter ibereinander auf das Tuch legen.

Die Kiirbismasse auf dem unteren Drittel des Teigs verteilen, an beiden Enden einen
Rand von ca. 5 cm lassen. Tuch am Rand leicht anheben und den Strudel mithilfe des
Tuchs einrollen. Die Enden wie bei einem Bonbon zusammendriicken. Strudel auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben. Das Ei verquirlen, Strudel damit bepinseln. Mit
ibrigen Thymianbléttern und mit Chiliflocken bestreuen. Strudel im Ofen in 15-20 Minuten
goldbraun backen.

Sellerie schilen und in diinne Streifen schneiden. Kerbelblitter abzupfen, Zitrone heif3
waschen, Schale fein abreiben, Alles in einer Schiissel mit Olivenol, Mandeln, Rosinen
vermengen. Fische mit kaltem Wasser abbrausen und trocken tupfen. Die Bauchhohlen mit
der vorbereiteten Masse fiillen. Fische salzen und pfeffern. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben.

Strudel aus dem Ofen nehmen. Wolfsbarsche hineingeben, Hitze auf 220 Grad (Umluft:
200 Grad) erhohen. Fische im Ofen in 15 Minuten garen. Strudel in Scheiben schneiden.
Gefiillte Fische aus dem Ofen nehmen, mit dem Strudel anrichten und servieren.

Tipp: Der Wolfsbarsch ist ein Speisefisch, der bis zu 12 kg schwer werden kann. Kleinere
Exemplare schmecken allerdings besser. Im Handel haben die Fische meist ein Gewicht
von ungefdhr 1,5 kg. Falls Sie keine kleinen Wolfsbarsche bekommen, konnen Sie ein
groBeres Exemplar nehmen. Dieser wird im Ofen bei 220 Grad (Umluft: 200 Grad) 35
Minuten lang gebacken. AnschlieBend ldsst man ihn vor dem Servieren noch 5 Minuten
ruhen, bevor er auf den Tisch kommt.

Info Quinoa: Die Kornchen sehen aus wie Getreide und konnen auch so zubereitet
werden. Dennoch ist Quinoa mit Spinat und Riiben verwandt und nicht mit Getreide. Die
anspruchslosen einjdhrigen Pflanzen wachsen auch auf grofler Hohe und sicherten so z.
B. den Anden-Indianern das Uberleben. Die Korner konnen roh und gekocht gegessen
werden, und sie enthalten zahlreiche wertvolle Inhaltsstoffe. Dazu passt: ein Chenin blanc
von der Loire.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
pro Portion: 795 kcal / 3340 kJ; E51 g, F43 g, KHS51 g

4.3 Donauwaller im Wurzelsud

300 ml Weilwein 1 Zwiebel mittelgrofe

100 ml Essig 1 Stange(n) Lauch

1 Lorbeerblatt 100 g Knollensellerie

2 Gewiirznelken 1 Petersilienwurzel

1 TL Zucker 800 g Waller (Wels) in 8 kiichenfertigen
Pfefferkorner einige Scheiben

20 g Salz 0.5 Bd. Petersilie, frisch gehackt

1. In einen groBeren Topf 1 1 Wasser, den Weillwein und den Essig gieen. Das Lorbeerblatt,
die Nelken, den Zucker, die Pfefferkorner und das Salz hinzufiigen. Die Zwiebel schilen,
vierteln und dazugeben. Den Sud etwa 15 Minuten kocheln lassen.

2. Den Lauch ldngs halbieren, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Sellerie und
die Petersilienwurzel schilen und passend zum Lauch schneiden. Alles in den Sud legen.
3. Den Fisch unter flieBendem, kaltem Wasser griindlich waschen und leicht abtrocknen. In
den vorbereiteten Sud legen. Nicht kochen, sondern 8 - 10 Minuten ziehen lassen.

4. Die fertigen Wallerstiicke auf eine vorgewidrmte Platte oder Form legen. Mit dem
Gemiise belegen und mit dem Fischsud iibergieBen. Kriftig Petersilie dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1800 kJ

4.4 Felchenfilet mit Bandnudeln

400 g Bandnudeln 100 g Knollensellerie

Salz 2 Schalotten

1 EL Ol 2 EL Butter

4 Felchenfilets (a ca. 200 g) 250 ml Sahne

Pfeffer 2 EL Mehl

1 Zitrone, Saft von glatte Petersilie zum Garnieren
100 g Mohren

Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit Ol nach Packungsanleitung
bissfest garen. Abgief3en, abschrecken und abtropfen lassen.

Felchenfilets abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern und mit etwas Zitronensaft betrdu-
feln.
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Mohren und Sellerie waschen, schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten
abziehen, hacken und in 1 EL Butter glasig diinsten. Das Gemiise zufiigen und kurz mitro-
sten. Die Sahne angieflen und sidmig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Fischfilets im Mehl wenden, in 1 EL Butter von beiden Seiten je 3 Min. braten. Nudeln mit
Felchenfilets, Sofle anrichten und mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 800 kcal; E43 g, F33 g, KH83 g

4.5 Fischfrikadelle mit Remoulade und Selleriepommes

2 Gurken 2 Eigelb

1 Schalotte 1 EL Senf

1 Bd. Dill 2 EL Zitronensaft
360 ml Sonnenblumendl zzgl. etwas mehr 50 g Joghurt

zum Frittieren 2 EL Schmand

5 EL Apfelessig 50 g Mehl

1 1/2 EL Zucker 150 g Semmelbrosel
Salz, Pfeffer 4 Eier

800 g Knollensellerie 2 Sch. Weillbrot

2 Stiele Petersilie 150 g Sahne

1 Stiel Estragon 2 Friithlingszwiebeln
1/2 Zwiebel 600 g Kabeljaufilet
4 Cornichons 4 Brotchen

1 EL Kapern 8 Blatter Eisbergsalat

Gurken schilen und hobeln. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Dill waschen und hacken.
4 EL Ol, 4 EL Essig und 1/2 EL Zucker verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hilfte des Dills mit Gurken, Schalotte und Dressing vermengen, abdecken.

Sellerie schilen, in 1 cm dicke Scheiben, dann in 2 cm breite Stifte schneiden. In Salzwasser
2 Min. blanchieren. Abgiefen, abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Remoulade Petersilie und Estragon waschen, fein hacken. 1/2 Zwiebel schilen, mit
Cornichons und Kapern fein hacken. Eigelb, librigen Zucker, iibrigen Essig, Senf und 1 EL
Zitronensaft mit dem Piirierstab schlagen, bis eine cremige Masse entstanden ist. Langsam
300 ml Sonnenblumendl zugieBen. Petersilie, Estragon, iibrigen Dill, Zwiebel, Cornichons,
Kapern, Joghurt und Schmand unterriihren, salzen und pfeffern. Abgedeckt kiihlen.

Ofen auf 100 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen
Teller geben. 2 Eier mit Salz und Pfeffer auf einem tiefen Teller verquirlen. Selleriestifte
trocken tupfen. Ol erhitzen, Sellerie in Mehl, Ei und Semmelbroseln wenden. Im heiBen Ol
etwa 4 Min. goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen, im Ofen warm halten.
WeiBbrot in der Sahne einweichen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, sehr fein hacken.
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Kabeljaufilet waschen, trocken tupfen und hacken. Wei3brot, Frithlingszwiebeln, Fisch und
iibrige Eier vermengen. Mit Salz, Pfeffer und iibrigem Zitronensaft wiirzen. Masse zu 8
Frikadellen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Frikadellen darin von jeder Seite etwa 5
Min. goldbraun braten, im Ofen warm halten.

Frikadellen mit Salat und Remoulade in den aufgeschnittenen Brotchen servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.6 Forelle mit Gemiisesof3e

4 kiichenfertige Forellen (a ca. 400 g) 125 ml Fischfond (Glas)

1 Mohre 2 EL Weillweinessig

1 Stiick Knollensellerie 30 g kalte Butter

1/3 Stange Porree 2 EL Zitronensaft

1 Bd. Petersilie 2 EL Kapern (aus dem Glas)
250 ml WeiBBwein

Forellen abbrausen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Mohre und Sellerie waschen,
putzen, schilen und in diinne Stifte schneiden. Porree putzen, abbrausen und in diinne
Ringe schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blittchen fein hacken.
Wein, Fond, 2 1 Wasser, Gemiise und die Hélfte Petersilie in einem groen Topf zugedeckt
ca. 15 Min. kocheln lassen. Essig und Fische dazugeben, ca. 15 Min. bei niedrigster Hitze
ziehen lassen.

Forellen herausheben. Sud durch ein Sieb gielen, 400 ml auffangen. Forellen mit dem
Gemiise auf vorgewidrmten Tellern anrichten. Butter und Zitronensaft zum Sud geben, mit
dem Piirierstab aufmixen. Kapern und iibrige Petersilie zufiigen, auf das Gemiise gie3en.
Dazu schmeckt Piiree.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 30 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 620 kcal; E85 g, F22 g, KHS8 g

4.7 Gebeizter Lachs mit Reibekuchen und feinem Limonensauerrahm

fiir den Lachs 2 Orangen
1 Lachs auf der Haut (ca. 500 g) 4 Nelken
200 g Zucker 3 Sternanis
200 g Salz 5 Wacholderbeeren
1 Karotte ) fiir die Reibekuchen
1/2 Knollensellerie

2 grof3. Kartoffeln
1 Stange Lauch
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1 Schalotte fiir den Limonensauerrahm
1 EL Mehl, evtl. 100 g Sauerrahm

1 Eigelb 2 Limonen

etwas Salz, Pfeffer 15 g Puderzucker

01 etwas Salz und Pfeffer

Fiir den Lachs das Gemiise in Wiirfel schneiden und mit Salz und Zucker mischen. Die
Gewiirze mit einem Morser zerstolen und ebenfalls darunter mischen. Aus dem Lachs
gegebenenfalls die Griten ziehen, dann mit der Salz-Zucker-Mischung bedecken, die
Orangen in Scheiben schneiden und ebenfalls auf den Lachs geben. Mit Folie abdecken
und beschweren. Den Lachs etwa zwei Tage ziehen lassen. Danach das Filet sdubern und
kurz abwaschen. In Tranchen schneiden und mit Reibekuchen und Limonensauerrahm
anrichten.

Fiir die Reibekuchen Kartoffeln auf der groflen Reibe reiben, mit Salz und wenig Pfeffer
wiirzen und in einer Schiissel beiseite stellen, bis sich die Stirke am Boden absetzt. Das
restliche entstandene Wasser abgie3en. Eigelb und gewiirfelte Schalotten dazugeben. Mit
so viel Mehl bestduben, dass die Kartoffelmasse bedeckt ist (kann mehr oder weniger als
ein Essloffel sein). Alles ordentlich miteinander verrithren. Portionsweise Reibekuchen
ausbacken (miissen in Ol schwimmen).

Alle Zutaten fiir den Limonensauerrahm gut miteinander verrithren. Guten Appetit!

4.8 Gebratener Zander auf Rahmlinsen mit Orange

200 g Porree 5 EL Marsala

50 g Knollensellerie 5 EL Balsamico

100 g Mohren 1 TL getrockneter Estragon

1 Knoblauchzehe 0.2 1 Schlagsahne

4 Orangen frisch Salz, Pfeffer

200 g Puy-Linsen 3 EL Ol

50 g Butter 4 Zanderfilets (mit Haut, geschuppt, a 175 g)
0.4 1 Kalbsfond

Porree putzen und nur das Weille fein wiirfeln. Sellerie und Mohren schilen und fein
wiirfeln. Knoblauch pellen und durch eine Presse driicken. Zwei Orangen mit einem
scharfen Messer so schilen, dass alles Weile entfernt wird. Das Fruchtfleisch aus den
Trennhéduten schneiden. In einem Sieb abtropfen lassen, den Saft auffangen. Restliche
Orangen auspressen und mit dem aufgefangenen Saft mischen, 250 ml Saft abmessen.
Die Linsen in einem Sieb unter kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Die Butter
in einem Topf schmelzen, Porree, Sellerie und Mohren darin bei mittlerer Hitze 3 bis 4
Minuten unter Rithren anschwitzen. Linsen und Knoblauch dazugeben, kurz andiinsten,
Orangensaft und Fond dazugieBen. Alles 45 Minuten bei leicht geéffnetem Deckel garen.
Inzwischen Marsala und Balsamico bei mittlerer Hitze sirupartig einkochen und zur Seite
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stellen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit Orangenfilets, Estragon und Sahne zu den Linsen
geben, unterriihren und offen zu Ende garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Zanderfilets auf der Hautseite mehrfach einritzen, rundum
mit Salz wiirzen. Mit der Hautseite zuerst 7 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze braten,
auf der Fleischseite 2 Minuten braten. Die Linsen auf vier Teller geben, den Fisch mit der
Haut nach oben darauf setzen. Den Essigsirup eventuell kurz erwidrmen und um die Linsen
traufeln.

4.9 Kabeljau auf Julienne-Gemiise in Folie

4 Stiicke Kabeljaufilet (600 g) 3-4 Stiele Petersilie

2 TL Zitronensaft 3-4 Stiele Dill

3 mittelgroBe Mohren Salz, weier Pfeffer

250 g Knollensellerie 2 EL Butter/Margarine

1 Stange Porree (Lauch) 8 EL (80 ml) Gemiisebriihe
100 g kleine Champignons 50 cm Brit-Schlauch, ca.
600 g Kartoffeln

Fisch waschen, trockentupfen. Mit Zitrone betrdufeln. Vom Brét-Schlauch den mitlaufen-
den Folien-Verschlussstreifen abtrennen und 1x durchschneiden. Eine Schlauchéffnung
damit zubinden.

Gemiise putzen bzw. schilen, waschen und in feine Streifen schneiden. Pilze putzen,
waschen und halbieren. Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Kriuter
waschen, abzupfen. Alles mischen und wiirzen.

Fisch wiirzen. Schlauch weit 6ffnen (Schweilnaht muss oben liegen). Gemiise und Fisch
einfiillen. Fettflockchen darauf geben, Briihe angielen. Schlauchdffnung mit 2. Verschluss-
streifen zubinden.

Schlauch auf den Rost legen, T senkrecht zur Schweifinaht ca. 1 cm einschneiden. Auf der
untersten Schiene im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2)
20-25 Minuten garen (siche rechts!). Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Portion ca.: 340 kcal / 1420kJ; E32 g, F12 g, KH 21 g

4.10 Kabeljau mit Zitrone

800 g Kabeljaufilets 1 TL Salz
einige Tropfen Obstessig 2 unbehandelte Zitronen
Pfeffer, frisch gemahlen 1/2 1 Helle SoBe, gebundene

2 Zwiebeln 1 Bd. Dill
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einige Lorbeerblitter 1 Knollensellerie

einige Tropfen Zitronensaft 2 unbehandelte Limetten
Salz 1 Schuss Sherry

2 EL Butter 200 g geriebener Kise

2 Knoblauchzehen

Die Kabeljaufilets in Stiicke schneiden, mit Zitronensaft und Obstessig betrdufeln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die geschilten und
feingehackten Zwiebeln darin glasig schwitzen. Den Knoblauch mit dem Salz zu einer
Paste zerreiben, mit dem geputzten, in kleine Wiirfel geschnittenen Knollensellerie zu den
Zwiebeln geben und mitschwitzen. Die Zitronen und Limetten waschen, trockentupfen,
in sehr feine Scheiben schneiden, zum Gemiise geben und mitschwitzen. Die gebundene
Helle Sof3e mit dem Sherry und der sauren Sahne verriihren, dazugeben und das Ganze
bei maBiger Hitze 10 Min. kocheln lassen. Die Fischwiirfel unterheben, mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Obstessig abschmecken, den feingehackten Dill unterziehen und weitere
10 Min. garen. Mit dem geriebenen Kise bestreuen, die Lorbeerblitter einsetzen und
tiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.11 Kabeljaufilet mit Petersilien-Meerrettich-Kruste und Rote-Bete-

Ratatouille
2 Rote Beten Pfeffer
400 g Knollensellerie 4 Kabeljaufilets (a ca. 180 g)
Salz 2 EL Mehl
1 Bd. Friihlingszwiebeln 3 EL geh. Petersilie
5 EL Olivendl 2 EL frisch geriebener Meerrettich
1 TL Senfkorner 4 EL. Semmelbrosel
6 EL Gemiisebriihe (instant) 2 EL weiche Butter

Rote Beten abbrausen, putzen, in Wasser 45-50 Min. garen. Sellerie waschen, schilen,
fein wiirfeln, in Salzwasser ca. 5 Min. garen. Die Friihlingszwiebeln abbrausen, putzen, in
Ringe teilen.

Rote Beten abschrecken, schiilen, fein wiirfeln. 2 EL Ol erhitzen. Sellerie und Friihlings-
zwiebeln darin andiinsten. Senfkorner, Brithe und Rote Beten zufiigen, erhitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, warm halten.

Fisch abbrausen, trockentupfen. Salzen, pfeffern und mit Mehl bestiuben. 3 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin von beiden Seiten anbraten und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben.

Petersilie, Meerrettich, Semmelbrosel und weiche Butter verrithren. Auf den Fisch strei-
chen. Filets unter dem Grill goldbraun iiberbacken. Mit dem Gemiise anrichten. Evtl. mit
Petersilie und Zitrone garnieren. Dazu nach Wunsch Reis oder Salzkartoffeln reichen.
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Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 50 Min.

Garen ca. 50 Min.

pro Person: 480 kcal; E16 g, F17 g, KH 52 g

4.12 Karpfen nach Matrosenart

150 g Mohren 20 schwarze Pfefferkorner
1/2 Stange Porree 1 Bd. Thymian

100 g Knollensellerie 1.5 1 trockener Rotwein

100 g Petersilienwurzeln 150 g Butter (davon 50 g kalt)
200 g Zwiebeln 250 g kleine Champignons

2 Karpfen 150 g Schalotten

(a 1,5 kg; vom Hindler mit der Haut 150 g durchwachsener Speck
filieren lassen, Griten ohne Kopf mitneh- 8 Scheib. Weizentoastbrot
men) 1 EL glatte Petersilie (gehackt)
Salz 1 EL Dill (gehackt)
schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle) 1 TL Kerbel (gehackt)

Mehl zum Bearbeiten 1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt 4 EL Ol

Am Vortag Mohren, Porree, Sellerie und Petersilienwurzeln putzen und in feine Streifen
schneiden. Zwiebeln pellen und in feine Streifen schneiden. Die Karpfenfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten mit Mehl bestiduben. In eine Form mit hohem Rand
legen, mit den Gemiisestreifen belegen. Lorbeer, Pfefferkérner und Thymian (2 Zweige
beiseite legen) dazugeben, alles mit dem Rotwein be-gielen. Mit Klarsichtfolie abgedeckt
im Kiihlschrank marinieren. Griten grob zerteilen, waschen, mit Wasser bedecken und kalt
stellen.

Am nichsten Tag die Fischfilets aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen. Griten
abgieBen, kalt abspiilen und abtropfen lassen. 50 g Butter in einem Topf schmelzen, die
Griten darin 45 Sekunden andiinsten. Die Marinade mit dem Gemiise dazugeben und
aufkochen. Die Hitze herunterschalten, alles 30 Minuten leise kochen. Durch ein Sieb in
einen anderen Topf passieren und auf 1/4 einkochen.

Inzwischen die Champignons putzen und vierteln. Die Schalotten pellen, vierteln und 5
Minuten in Salzwasser blanchieren, abgiefen, abschrecken. Den Speck in 1/2 c¢cm breite
Stifte schneiden, 30 Sekunden in ungesalzenem Wasser blanchieren, abgief3en.

Mit einem Ausstecher aus jeder Toastscheibe 2 Herzen ausstechen. 50 g Butter in einer
Pfanne erhitzen, die Herzen von beiden Seiten goldgelb braten. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Die gehackten Krauter mischen. Knoblauch pellen und durchpressen. Restliche
Thymianblittchen abzupfen und hacken.

Die Karpfenfilets mit der Hautseite nach unten auf ein Brett legen und vorsichtig im
Abstand von 2 mm das Fleisch bis zur Haut einschneiden, aber die Haut nicht verletzen.
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2 El Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Karpfenfilets von beiden Seiten 2-3
Minuten anbraten, in eine feuerfeste Form legen und im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 10 Minuten garen.

In der Pfanne das restliche Ol erhitzen und den Speck darin 1 Minute anbraten, Schalotten
und Champignons dazugeben, alles kriftig durchrosten. Nach etwa 3 Minuten den Knob-
lauch dazugeben und mit dem reduzierten Fond auffiillen. Den Thymian dazugeben, alles
kurz aufkochen lassen und die restliche (kalte) Butter einschwenken, nicht mehr kochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die Spitzen der Toastherzen erst in die Sauce, dann in die Kréuter tauchen,
Sauce iiber den Fisch gielen und mit den Toastherzen garnieren. Dazu passen Salzkartof-
feln, die in den restlichen Kriutern geschwenkt werden.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Stunden
Pro Portion: 1195 kcal / 5000kJ; E60 g, F85 g, KH 15 g

4.13 Karpfengulasch mit Gemiise

200 g Gemiisezwiebeln 125 g Creme fraiche

300 g rote Paprikaschoten 1-2 EL Paprikapulver edelsii3
100 g Knollensellerie Salz

300 g Tomaten 750 g Karpfenfilet,

30 g Butterschmalz Pfeffer

250 ml Hithnerbriihe (Instant) Cayennepfeffer

Zwiebeln schilen und hacken. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, abbrausen und in
Streifen schneiden. Sellerie schilen und wiirfeln. Die Tomaten abbrausen, von den Stiel-
ansitzen befreien und achteln. Gemiise im Butterschmalz 5 Min. diinsten. Hiihnerbriihe,
Creme fraiche und Paprikapulver zufiigen, mit Salz abschmecken. Zugedeckt 20 Min.
kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. Das Fischfilet salzen, pfeffern, wiirfeln und
zum Gemiise geben. Zugedeckt auf der ausgeschalteten Herdplatte 10 Min. gar ziehen
lassen. Gulasch mit Salz und 1 Prise Cayennepfeffer abschmecken. Dazu passen Nudeln
oder Brot

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 570 kcal; ESO g, F26 g, KH25 g

4.14 Lachs mit Pfefferkruste
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500 g Knollensellerie 8 schone Wirsingblitter
Salz 80 g Butter

4 Lachsfilets (a ca. 180 g) Pfeffer

1 Zitrone, Saft von 50 ml Sahne

2 EL grob geschroteter schwarzer Pfeffer

Den Knollensellerie schilen, kleinschneiden und in wenig Salzwasser 15-20 Min. diinsten,
bis der Sellerie weich und das Wasser verdampft ist.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Lachsfilets abbrausen, trocken
tupfen, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen. Die Fischfilets mit geschrotetem
Pfeffer bestreuen und diesen etwas andriicken. Den Lachs in eine gefettete Auflaufform
geben und im Ofen ca. 15 Min. braten.

Wirsing putzen, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 4 Min. blanchieren, abgielen
und abtropfen lassen. Dann in Streifen schneiden, in 20 g Butter 3-4 Min. diinsten und mit
Salz, Pfeffer sowie 1 EL Zitronensaft wiirzen.

Die Sahne zum weich gediinsteten Sellerie geben und sehr fein piirieren. 60 g Butter
unterziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 35 Min.

pro Person ca.: 445 kcal; E40 g, F27¢g,KHO g

4.15 Lachs mit Porreegemiise

4 Lachsfilets (a ca. 150 g) 100 ml WeiBwein

2 EL Zitronensaft 100 g Kriuter-Creme-fraiche
1 TL Kriutersalz gerebelter Thymian

1 Mohre getr. Rosmarin

100 g Knollensellerie 2 Msp. gemahlener Safran

1 Stange Porree Pfeffer

2 EL Ol Zucker

300 ml Briihe

Lachs abbrausen, trockentupfen und mit Zitronensaft betrdufeln. Mit Kriutersalz wiirzen.
Mohre und Sellerie schilen, Porree putzen, alles waschen und in feine Wiirfel bzw. Ringe
schneiden.

Lachsfilets im erhitzten Ol auf jeder Seite ca. 4 Min. garen. Herausnehmen und warm
stellen. Gemiise im verbliebenen Bratfett andiinsten. Brithe und Wein angielen und
zugedeckt ca. 10 Min. garen. Creme fraiche einriihren und mit Thymian, Rosmarin, Safran,
Salz, Pfeffer sowie Zucker abschmecken.

Lachs darauflegen und zugedeckt noch ca. 5 Min. ziehen lassen. Dann alles auf Tellern
anrichten. Dazu passen Reis und Mandel-Brokkoli.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Pro Person: 355 kcal; E30 g, F22 g, KH4 g

4.16 Lachsfilet mit Kartoffelkruste

1 Stange Porree (Lauch; 300 g) Salz

2-3 Mohren (250 g) Pfeffer

300 g Knollensellerie 150 ml trockener Weilwein
600 g Lachsfilet (ohne Haut) 150 g Schlagsahne

3-4 EL Butter und etwas extra 1/2 TL Speisestirke, ca.

300 g vorwiegend festkochende Kartoffeln  evtl. Dill zum Garnieren

Gemiise putzen bzw. schilen, waschen und abtropfen lassen. Gemiise in feine Stifte
schneiden. Lachsfilet waschen, trocken tupfen, in 4 Stiicke schneiden. In eine gefettete
flache Auflaufform legen. 1-2 EL Butter schmelzen. Kartoffeln schilen, waschen und in
sehr diinne Scheiben hobeln. Lachs mit Salz wiirzen und die Kartoffeln schuppen-formig
darauflegen. Mit der fliissigen Butter bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs
unter dem vorgeheizten Grill oder bei hochster Hitze im Ofen auf der mittleren Schiene
12-15 Minuten garen. 2 EL Butter erhitzen. Das Gemiise darin unter Wenden 4-5 Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wein und Sahne angieBen, aufkochen und zugedeckt
4-5 Minuten kocheln. Stirke und 1 EL kaltes Wasser glatt rithren. Gemiise damit andicken
und ca. 1 Minute kocheln. Abschmecken. Lachs auf dem Gemiise anrichten. Evtl. mit Dill
garnieren. Dazu passen Dillkartoffeln. Getrink: kithler Weilwein, z.B. Riesling.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 590 kcal; E35g,F39g,KH 16 g

4.17 Lauwarmer Graved Lachs mit Kartoffel-Sellerie-Piiree

600 g mehlig kochende Kartoffeln 200 ml kochend heifle Milch
600 g Knollensellerie frisch geriebene Muskatnuss
Salz Zitronensaft

400 g Graved Lachs am Stiick einige Schnittlauchhalme

4 EL zerlassene Butter

Die Kartoffeln und 400 g Sellerie schilen, waschen und klein wiirfeln. Zugedeckt in wenig
Salzwasser in 20 Minuten weich kochen.

Inzwischen den Elektro-Ofen auf 150 Grad vorheizen. Den Lachs in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden, nebeneinander auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen.
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Den iibrigen Sellerie griindlich waschen oder schélen und in diinne Scheiben schneiden. In
einer Pfanne in 2 EL zerlassener Butter kurz braten. Zum Lachs auf das Backblech legen.
Blech in den heilen Ofen schieben (Gas: Stufe 1) und die Lachsscheiben lauwarm werden
lassen.

Kartoffel-Sellerie-Mischung abgiefen, kurz ausdampfen lassen und mit dem Kartoffel-
stampfer nur grob zerdriicken (oder durch die Kartoffelpresse driicken).

Mit einem Holzloffel (nicht mit dem Schneebesen) zuerst 2 EL zerlassene Butter, dann
die Milch unterheben. Das Piiree mit Muskatnuss und etwas Zitronensaft abschmecken,
eventuell nachsalzen.

Kartoffel-Sellerie-Piiree mit den lauwarmen Lachsscheiben und den Selleriescheiben auf
vorgewirmten Tellern anrichten. Schnittlauch waschen, trockenschiitteln, schrig in kurze
Stiicke schneiden und dariiber streuen. Nach Belieben noch mit Dillbliiten garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

4.18 Lengfisch mit Selleriepiiree

700 g Knollensellerie Pfeffer

700 g mehlig kochende Kartoffeln 60 g Butter

Salz 200 ml hei3e Milch

1/2 Bd. Thymian frisch geriebener Muskat
600 g Lengfischfilet oder Rotbarsch 2 TL Meerrettich (a. d. Glas)

Sellerie und Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. In kochendem Salzwasser 15-20
Min. garen.

Thymian abbrausen, trockenschiitteln, feinhacken. Fisch abbrausen, trockentupfen, in
Portionsstiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 g Butter in einer Pfanne heif3
werden lassen, die Fischfilets darin von jeder Seite ca. 4 Min. anbraten, am Ende Thymian
kurz mitbraten.

Kartoffel- sowie Selleriewiirfel in ein Sieb abgieBen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Heifle Milch und restliche Butter dazugeben, gut durchriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Den Fisch jeweils mit etwas Meerrettich bestreichen, mit dem
Piiree anrichten und mit Thymian bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Garen: ca. 15 Minuten
pro Person ca.: 380 kcal; E13 g, F16 g, KH41 g

4.19 Miesmuscheln Mit Pommes Frites
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Muscheln: Pfeffer aus der Miihle
4 kg Miesmuscheln (Bouchot) Pommes frites:
1 Karotte

1 kg groBie Kartoffeln (mehlig kochend)

80 g Knollensellerie Ol zum Frittieren

1 Stange Staudensellerie
1 Stange Lauch (nur der weille Teil)
feines Meersalz

Fertigstellung:
feines Meersalz

60 ¢ Butter 1/2 TL feingeschnittene Estragonblitter
1/21 WeiBwein 2 EL frisch geschnittene Schnittlauchroll-
200 ¢ Sahne chen

Muscheln: Muscheln griindlich in eiskaltem Wasser waschen, abbiirsten und den Bart
entfernen. Geoffnete Exemplare dabei aussortieren.

Karotte und Knollensellerie schilen, erst in diinne Scheiben, dann in Streifen und anschlie-
Bend in moglichst kleine Wiirfel schneiden. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen,
trocknen und ebenfalls in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel in einem
grofen Topf bei milder Hitze in 20 g Butter 3 - 4 Minuten bissfest anschwitzen. Mit
Weilwein abloschen, aufkochen lassen und die Muscheln dazugeben. Muscheln bedeckt
4 - 5 Minuten garen, bis sie sich 6ffnen. Dabei 2 mal gut umriihren, damit die Muscheln
gleichmiBig gar werden. Mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und geschlossene
Muscheln entfernen.

Den Muschelsud auf die Hilfte einkochen, Sahne dazugeben, 1 Minute weiterkochen und
die restliche Butter in kleinen Stiickchen in die Sauce schmelzen lassen. Mit Salz und
Pfefter abschmecken.

Pommes frites: Reichlich Ol in einer Fritteuse oder ersatzweise einem groBen Topf auf
160°-170°C erhitzen.

Kartoffeln schilen, in 1 cm breite und 6 - 7 cm lange Stdbchen schneiden. Die Kar-
toffelstdbchen in kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch
sorgfiltig trocknen. Die Stibchen im heiien Ol portionsweise 6 - 7 Minuten frittieren bzw.
blanchieren, bis die Pommes frites weich sind, aber noch keine Farbe angenommen haben.
Dabei die Kartoffeln ab und zu bewegen, damit sie nicht aneinander haften. Mit einer
Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fertigstellung: Kurz vorm Servieren das Ol auf 190°C erhitzen und die Kartoffeln ein
zweites Mal, in kleinen Portionen, in 1 - 2 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Die
fertigen Pommes frites aus dem Ol nehmen, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Muschelsud erhitzen, Muscheln dazugeben und darin erwédrmen. Mit Estragon und Schnitt-
lauch bestreuen, gut umriihren und in eine grofe, vorgewirmte Schale oder 4 tiefe Teller
fiillen bzw. aufteilen. Die Pommes frites separat dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

4.20 Pangasiusfilet
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4 Pangasiusfilets
Salz, Pfeffer

1 Limette, Saft von
60 g Knollensellerie
100 g Mohren
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100 g Champignons
2 EL Zitronensaft

4 Tomaten

200 ml Briihe

2 EL geh. Basilikum

3 Friihlingszwiebeln

Fisch abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern, im Limettensaft ca. 20 Min. marinieren.
Sellerie, Mohren, Friihlingszwiebeln schilen bzw. putzen, waschen. Pilze abreiben. Alles
kleinschneiden. Sellerie mit Zitronensaft betrdufeln. Tomaten hiduten, entkernen, wiirfeln.
Alles mischen, in der Briihe kurz blanchieren, salzen, pfeffern. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Vier gro3e Bogen Pergamentpapier (ca. 30x25 cm) auf einer
Arbeitsflache ausbreiten. Auf die Mitte des Papiers jeweils ein Viertel des abgetropften
Gemiises geben, darauf die Filets legen, mit Basilikum bestreuen. Papier zu Pickchen
zusammenfalten, zusammenbinden und auf ein Backblech legen. Den Fisch im Ofen 10-15
Min. garen. Herausnehmen, die Pickchen 6ffnen und den Fisch mit Gemiise auf Tellern
anrichten. Den entstandenen Fond und evtl. Reis dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 35 Min.
pro Person: 290 kcal; E39 g, F2g, KH?27 g

4.21 Pangasiusfilet in Pergament gegart

4 Pangasiusfilets (a ca. 150g)
Salz, Pfeffer

1 Limette, Saft von

60 g Knollensellerie

100 g Mohren

3 Friihlingszwiebeln

100 g Shiitake-Pilze
(ersatzweise braue Champignons

1/2 Zitrone, Saft von

4 Fleischtomaten

200 ml Gemiisebriihe
etwas ger. frischer Ingwer
12 Basilikumblitter

120 g Basmati-Reis

1 Kardamom-Kapsel
Pergamentpapier

Die Fischfilets abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern, im Limettensaft ca. 20 Min.
marinieren. Sellerie, Mohren, Frithlingszwiebeln schilen bzw. putzen, waschen. Pilze
abreiben. Alles in Streiten, Ringe bzw. Scheiben teilen. Selleriestreifen mit Zitronensaft
betrdufeln, damit sie wei3 bleiben. Tomaten iiberbriihen, enthiuten, entkernen, wiirfeln.
Vorbereitetes Gemiise, Pilze, Tomaten locker vermischen, Gemiisebriihe dariibergeben und
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, geriebenen Ingwer nach Belieben unterziehen.
Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und in feine Streifen schneiden. Den Reis nach
Packungsangabe garen, dabei die Kardamom-Kapsel ins Kochwasser geben. Den Backofen
auf200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. 4 grofe Bogen Pergamentpapier (ca. 30 x
25 cm) auf der Arbeitsflache ausbreiten. Auf die Mitte des Papiers jeweils abgetropftes
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Gemiise geben, darauf die Filets legen, mit Basilikum bestreuen. Die beiden Langskanten
iiber dem Fisch zusammenlegen, 2-mal in derselben Richtung zusammenfalten. Die Enden
fest zusammenbinden, damit der Sud nicht heraustropft. Die Pdckchen auf ein Backblech
legen, im Ofen 10- 15 Min. garen. Dabei sollte sich das Pergamentpapier aufblihen.
Den Reis nach Garzeitende abgieflen, Kardamom-Kapsel entfernen, Reis mit einer Gabel
lockern. Zum Servieren die Pickchen aufschneiden. Fisch mit Gemiise, dem entstandenen
Fond sowie dem Rels anrichten. Evtl. mit Limettenscheiben und Basilikum garnieren

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
pro Person ca.: 290 kcal; E39 g, F21 g, KH27 g

4.22 Schlankes Schlemmerfilet

200 g Seelachsfilet Salz

einige Spritzer Zitronensaft weiller Pfeffer

1 mittelgroe Mohre 1/2 TL Gemiisebriihe

1 klein. Stange Porree (Lauch) evtl. unbehandelte Zitrone und Dill zum Gar-
100 g Knollensellerie nieren

1 Scheib. (20 g) Gouda (15 % Fett) 2 Scheib. (30 g) Baguette-Brot

Fischfilet waschen, trockentupfen und in 2 Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln
und etwas ziehen lassen. Gemiise schilen bzw. putzen und waschen. Méhre und Porree in
feine Streifen schneiden. Sellerie grob raspeln. Kése in feine Streifen schneiden. Sellerie
und Kise mischen. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Gut 1/8 1 heiles Wasser in eine
ofenfeste Form gieBen, Briithe darin auflosen. Mohren- und Porreestreifen darin verteilen.
Fisch darauflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sellerie-Kise-Mischung darauf
verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Um-luft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca.
20 Minuten backen. Mit Zitrone und Dill garnieren. Baguette dazu essen.

Mengenangabe: 1 PERSON
Zubereitungszeit ca. 35 Min.
pro Portion ca.: 360 kcal; E48 g, F6 g, KH25 ¢

4.23 St. Petersfisch mit Kardamom

4 Stingel Thymian 130 g Butter

120 g Mohren 760 ml Sekt

120 g Staudensellerie 1 1 Hithnerfond

120 g Knollensellerie 1 Lorbeerblatt

120 g Porree 20 griine Kardamomkapseln

2 mittelgrofe Zwiebeln etwas Meersalz u. Pfeffer
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400 g kleine Zucchini 3 EL Olivenol
8 Filets St. Petersfisch a 80-100 g 4-6 Stingel Kerbel

Den Thymian abspiilen und trocken schiitteln. Das Gemiise putzen, die Zwiebeln schilen
und alles in kleine Stiicke schneiden. Die Gemiise- und Zwiebelstiicke in 20 Gramm Butter
kurz andiinsten, aber nicht braunen. 700 Milliliter Sekt dazu gieBen und in im offenen Topf
zur Hilfte einkochen lassen.

Dann kommen der Hiihnerfond, der Thymian und das Lorbeerblatt hinein. Deckel drauf
und alles zwei Stunden bei kleiner Hitze kochen lassen. Falls es zu sehr einkocht, noch
etwas Wasser dazufiigen. Den Fond vom Herd nehmen und 20 Minuten ziehen lassen.
Durch ein Sieb gieen und das Gemiise ein wenig ausdriicken. Den Fond dann auf die
Hilfte (400 Milliliter) einkochen. Etwa einen Teelt6ffel Kardamomsamen aus den Hiilsen
brechen und grob im Morser zermahlen.

30 Gramm Butter in einem Topf aufschiumen, den Kardamom und den restlichen Sekt
dazugeben und verkochen lassen. Den eingekochten Gemiisefond zugieen und 15 Minuten
bei kleiner Hitze kochen. Zum Schluss 50 Gramm eiskalte Butter schnell unterriihren und
mit Meersalz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Die Zucchini abspiilen, trocken tupfen und in ganz diinne Scheiben schneiden. Sie werden
in der restlichen Butter zwei Minuten geschwenkt und mit Salz und Kardamom aus der
Miihle gewiirzt.

Die Fischfilets kurz im Olivendl andiinsten. Pfeffer aus der Miihle dariiber geben.

Die Zucchini und die Fischfilets mit etwas Sof3e anrichten.

Mit einem Stéingel Kerbel dekorieren und sich von den Gisten loben lassen.

Mengenangabe: 4 Personen

4.24 Wispertal-Forelle in Rieslingrahm

4 kiichenfertige Forellen (2 300-350 g) 1 Gewiirznelke

Salz 5 Wacholderbeeren

Pfeffer 1 TL weie Pfefferkorner

1 Zitrone, Saft von 2 TL Gemiisebriihe

1 Mohre Zucker

1/2 Stange Porree 1 Bd. Dill

1 Stiick Knollensellerie 2 EL + 50 g kalte Butter

2 Zwiebeln 1 gestr. EL. Mehl

1/2 1 Riesling 250 g Creme fraiche

150 ml WeiBwein-Essig evtl. Bio-Zitrone zum Garnieren

1 Lorbeerblatt

Forellen waschen und wiirzen. Mit Zitronensaft betrdufeln. Gemiise putzen bzw. schilen,
waschen, grob schneiden. Zwiebeln schilen, 1 vierteln und 1 fein wiirfeln.
Gemiise, Zwiebelviertel, Riesling, 1/2 1 Wasser, Essig, Gewiirze, Briihe, etwas Salz und
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ca. 1 TL Zucker im groB3en Briter aufkochen. Zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln.

1/4 1 Sud abnehmen. Forellen im iibrigen Sud zugedeckt bei schwacher Hitze 10-12
Minuten gar ziehen lassen. Dill waschen und fein schneiden.

Zwiebelwiirfel in 2 EL heifler Butter andiinsten. Mehl dariiberstduben und kurz anschwit-
zen. Mit 1/4 1 Sud abloschen, aufkochen und kurz kocheln. Creme fraiche unterriihren und
ca. 2 Minuten weiterkdcheln. 50 g Butter in Stiickchen darunterschlagen. Dill einriihren.
Sofle abschmecken.

Forellen mit dem Rieslingrahm anrichten und garnieren. Dazu passen Salzkartoffeln und
griiner Salat.

Getrénk: kiihler trockener Riesling.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 530 kcal; E33 g, F38 g, KHS5 g
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5 Fleischgerichte, Innereien

5.1 Barolo-Rinderbraten mit karamellisierten roten Zwiebeln und
Rosenkohl-Kartoffels Brasato di manzo con Barolo, cipolle rosse
caramellizzate e pure di cavoli di br

1 1/2 kg Rinderbraten (Schulter) 500 ml Rotwein (Barolo)

2 Zwiebeln 500 ml Heif3e Fleischbriihe

1/2 Stange Lauch 800 g Mehligkochende Kartoffeln
2 Knoblauchzehen 200 g Rosenkohl

1/2 mittl. Knollensellerie Etwas Speisestirke

4 Karotten 4 Rote Zwiebeln

1 Lorbeerblatt 2 EL Butter

3 Wacholderbeeren 1 EL Zucker

1 Teel. Schwarze Pfefferkorner 2 EL Balsamicoessig

1 Gewiirznelke Etwas Frisch geriebene Muskatnuss
8 EL natives Olivendl extra Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
2 EL Tomatenmark fer

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Zwiebeln schilen und vierteln. Den Lauch
putzen, waschen und in breite Ringe schneiden. Den Knoblauch schilen und halbieren. Den
Sellerie schilen, waschen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Karotten schélen,
von den Enden befreien und ebenfalls in 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren, Pfefferkdrner und Gewiirznelke in ein Gewiirzsdckchen geben und
dieses gut verschliefen.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 3 EL Olivendl in einem ofenfesten
Briter erhitzen. Das Fleisch rundherum salzen und pfeffern, dann bei grofler Hitze von
allen Seiten darin kriftig an braten. AnschlieBend aus dem Briter nehmen und Zwiebeln,
Lauch, Knoblauch, Sellerie und Karotten im Bratfett anbraten, bis alles Farbe annimmt.
Das Tomatenmark dazugeben und anrdsten, dann alles mit dem Rotwein abloschen. Diesen
zur Hilfte verkochen lassen, dann die Hilfte der Briihe sowie Fleisch und Gewiirzsidckchen
dazugeben.

Den Deckel auf den Briter legen und den Braten 1 Stunde im vorgeheizten Backofen garen.
Den Deckel abnehmen und den Braten 1 weitere Stunde garen, dabei nach und nach die
restliche heifle Briihe angieen und das Fleisch ab und zu wenden.

Inzwischen die Kartoffeln schilen und in kaltem Salzwasser aufsetzen. Zum Kochen
bringen und in ca. 30 Minuten garen. Wahrenddessen den Rosenkohl putzen, waschen
und die Roschen in einzelne Blittchen teilen. Diese 1 Minute in kochendem Salzwasser
blanchieren, dann abgieen und abschrecken.

Das Fleisch aus dem Briter nehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Das Ge-
wiirzsidckchen entfernen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und einkochen lassen. Nach
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Belieben mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Speisestiarke abbinden. Die So3e warm
halten.

Die roten Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden, dann in einer Pfanne in 1 EL Butter
andiinsten. Den Zucker dazugeben und die Zwiebeln bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Die Zwiebeln mit dem Balsamicoessig abloschen und diesen verkochen lassen.

Die Kartoffeln abgieBen, zuriick in den Topf geben und auf der ausgeschalteten Herd-
platte kurz ausdampfen lassen. Die Kartoffeln mit Salz und Muskat wiirzen, dann 5 EL
Olivendl dazugeben und alles grob zerstampfen. Den Rosenkohl in einer Pfanne in 1
EL Butter andiinsten und leicht salzen. Die Mischung unter den Kartoffelstampf heben.
Den Barolo-Rinderbraten aus der Alufolie nehmen, in Scheiben schneiden und mit dem
Rosenkohl-Kartoffelstampf, den karamellisierten Zwiebeln und der Barolososse auf Teller
verteilen. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 3 Std.

5.2 Bierfleisch mit Gemiise

1 Zwiebel Zucker

2 Knoblauchzehen 1 geh. EL. Mehl

3-4 Mohren (ca. 300 g) 1 EL Essig

400 g Knollensellerie 2 Flaschen (a 0,33 1) dunkles Bier oder Malz-
1 Stange Porree (Lauch) bier

800 g Rindergulasch 1 TL gemahlener Kiimmel, evtl.

3EL Ol 1 TL getrockneter Oregano

Salz 500 g Kartoffeln

Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schilen, hacken. Mohren und Sellerie putzen bzw. schilen,
waschen und klein schneiden. Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Fleisch
trocken tupfen, evtl. kleiner wiirfeln. In 2 EL heiBem Ol im ofenfesten Topf portionsweise
kriiftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. 1 EL Ol im Bratfett erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Mit Mehl bestduben, anschwitzen. Gemiise und
Fleisch zugeben. Essig und Bier einrithren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Kiimmel
und Oregano wiirzen. Aufkochen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/
Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 1/4 Stunden schmoren. Kartoffeln schilen, waschen
und in Stiicke schneiden. Zum Gulasch geben und ca. 45 Minuten weiterschmoren,
abschmecken. Getréank: kiihles dunkles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 3 /4 Std.
pro Portion ca.: 490 kcal; E49 g, F14 g, KH29 g
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5.3 Burgunder Lammhaxen

3 Mohren 1-2 TL getrockneter Thymian

300 g Knollensellerie 2 EL Tomatenmark

250 g Schalotten oder kleine Zwiebeln 300 ml trockener Rotwein (z. B. Spétburgun-
3 Knoblauchzehen der)

50-75 g gerducherter durchwachsener Speck 1 1/2 TL klare Briihe

4 Lammhaxen (a ca. 350 g) 1-2 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer 1/2 Bd. Petersilie

2-3EL Ol

Mohren und Sellerie schilen, waschen und klein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch
schilen. Knoblauch und 2 Schalotten fein wiirfeln. Speck in Streifen schneiden. Haxen
waschen, trockentupfen, wiirzen. Im heilen Ol im Briter rundherum anbraten, heraus-
nehmen. Speck im heiflen Bratfett knusprig braten. Ganze Schalotten kurz mitbraten.
Gemiise-, Schalotten- und Knoblauchwiirfel mit andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian
wiirzen. Tomatenmark kurz mit an-schwitzen. Haxen darauflegen. Mit Rotwein und ca. 3/8
1 Wasser abloschen. Brithe und Lorbeer zufiigen, aufkochen. Zugedeckt im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 2 Stunden schmoren. Petersilie
waschen und hacken. Schmorfond abschmecken. Haxen damit anrichten, mit Petersilie
bestreuen. Dazu schmecken griine Bohnen und Rostkartoffeln. Getriank: trockener Rotwein,
z. B. Spitburgunder.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit Ca. 2 1/2 Std.
pro Portion ca.: 840 kcal; E48 g, F59 g, KH8 g

5.4 Burgunder Rehragout mit Knopfle

100 g Knollensellerie Salz

1 Mohre 1/4 1klare Briihe

2 Zwiebeln 250 g Mehl

750 g Rehgulasch Muskat

(evtl. vorbestellen; ersatzw. Wildgulasch) 5 Eier (Gr. M)

6 Wacholderbeeren 400 g frische oder
Lorbeerblatt 1 Glas (580 ml) Pfifferlinge
Pfeffer 2 EL Butter

1/2 1 Spitburgunder Rotwein 1 EL Speisestirke

75 g Schwarzw. Bauernspeck 50 g rotes Johannisbeergelee
1 EL Butterschmalz 150 g fliissige saure Sahne

Sellerie und Mohre schilen, waschen, 1 Zwiebel schilen. Alles fein wiirfeln, mit Gulasch,
Wacholder, Lorbeer, Pfeffer und Wein mischen. Im Kiihlschrank 1-2 Tage marinieren.
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Fleisch abtupfen, Marinade auffangen. Speck wiirfeln. 2/3 im heiien Schmalz auslassen,
herausnehmen. Fleisch im Bratfett anbraten und wiirzen. Speck, Marinade und Briihe
zufiigen. Aufkochen, zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Mehl, etwas Salz, Muskat
und Eier verrithren. Zugedeckt ca. 30 Minuten quellen. Pilze putzen, waschen (Pilze aus
dem Glas gut abtropfen). 1 Zwiebel schilen, hacken. Mit Rest Speck in 1 EL Butter
anbraten. Pilze mitbraten, wiirzen. Teig in ein Knopfle-Sieb geben. Portionsweise in
kochendes Salzwasser pressen und 1-2 Minuten gar ziehen lassen (oder wie Spitzle vom
Brett schaben). Herausheben, abschrecken, gut abtropfen. In 1 EL heiller Butter schwenken.
Stirke und 1-2 EL Wasser glatt rithren, Ragout binden. Mit Gelee und Sahne verfeinern
und abschmecken. Alles anrichten. Dazu: griiner Salat. Getrink: Spitburgunder Rotwein

Mengenangabe: 4 Personen:

Zubereitungszeit ca. 2 Std.

Wartezeit 1-2 Tage

pro Portion ca.: 930 kcal / 3900 kJ; E62 g, F36 g, KH67 g

5.5 Butterzart geschmorte Kalbsbickchen

8 Kalbsbickchen (a ca. 120 g; sieche auch 8 Wacholderbeeren

Tipp) 2 Kardamomkapseln
Salz, Pfeffer 10 schwarze Pfefferkorner
4 EL Olivenol 1 1 Rinderbriihe

1 Bd. Suppengemiise 1 groB3. Mohre

3 Zwiebeln 80 g Knollensellerie

10 g getrocknete Steinpilze 2 Stangen Staudensellerie
40 g Tomatenmark 2 EL Mandelstifte

500 ml trockener Rotwein 3 EL neutrales Ol

1 EL brauner Zucker (z. B. Sonnenblumendl)

1 Knoblauchzehe Zucker

1 TL Kriuter der Provence 1 Bd. Petersilie

Kalbsbickchen abbrausen, von Sehnen und Hiuten befreien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einem Briter im heien Olivendl scharf anbraten. Das Suppengemiise putzen
und grob schneiden. 2 Zwiebeln abziehen und grob wiirfeln. Bickchen aus dem Briter
nehmen, die Gemiise ins Bratfett geben und 2 Minuten rosten. Getrocknete Steinpilze und
Tomatenmark unterrithren. Die Hilfte des Rotweins angielen und die Sauce in etwa 10
Minuten dicklich einkochen. Backofen auf 180 Grad (Umluft: nicht geeignet) vorheizen.
Ubrigen Wein zur Sauce gieBen, diese noch mal dicklich einkochen lassen. Dann Zucker,
den in der Schale angedriickten Knoblauch, Krduter und Gewiirze zugeben. Alles mit
Briihe auffiillen und die Bickchen wieder zugeben. Kalbsbackchen im vorgeheizten Ofen
2 Stunden garen, dabei im Sud ab und zu wenden. Nach Ablauf der Garzeit Fleisch aus der
Sauce heben. Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren, nur ganz leicht mit Salz wiirzen.
Kalbsbickchen wieder zugeben und in der Sauce warm halten. Mohre und Knollensellerie
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schilen, Staudensellerie putzen, alles fein wiirfeln. Ubrige Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.
Gemiise und Zwiebel mit den Mandelstiften in einer Pfanne im Ol 5 Minuten braten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen, noch mal 1 Minute braten. Petersilie hacken,
unterriihren. Kalbsbickchen mit der Sauce auf Tellern anrichten. Gemiise dariiber verteilen
und servieren.

Dazu passen: Rosti, aber auch Salzkartoffeln oder Bandnudeln. Kalbsbickchen am besten
1-2 Wochen vorher beim Metzger vorbestellen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit: 160 Minuten

Vorbereitungszeit: 40 Minuten

pro Portion: 425 kcal / 1790 kJ; E17 g, F23 g, KH 16 g

5.6 Festtagsrouladen

4 groB. Rindsrouladen (a 200-250 g) 7 Gewiirznelken

2 Zwiebeln 1 Stange Zimt

6 EL Raps-Kernol 8 Korner Piment

250 g Hackfleisch (halb und halb) 12 Pfefferkorner

1 Ei 1-2 TL Thymian

50 g grob gehackter Spinat 4 Zweige Rosmarin

2 EL Petersilie 2 EL Zuckerriibensirup
100 g geriebener Lebkuchen 600 g Rotkohl

2 EL Rumrosinen 1 Apfel

Salz 1 Zwiebel

Pfeffer 2 EL Raps-Kernol

1 TL abgeriebene Orangenschale Muskat

Zimt 3-4 Nelken

2 Méhren 1/2 Stange Zimt

1/2 Knollensellerie 1 EL Essig

1/2 1 Fleischbriihe 8 KartoffelkloBe (Fertigprodukt)
2-3 Schalotten Speisestérke

2 Knoblauchzehen 50 g Preiselbeerkompott

Die Rouladen mit Kiichenkrepp trockentupfen, leicht in die Breite klopfen und auf der
Arbeitsflache flach nebeneinander ausbreiten.

Fiir die Rouladenfiillung Zwiebeln schilen und fein wiirfeln und in 3 EL Raps-Kerndl
glasig diinsten. In eine Schiissel geben. Hackfleisch, Ei, grob gehackter Spinat, Petersilie,
Lebkuchen, Rumrosinen zugeben und gut vermischen. Dabei herzhaft mit Salz, Pfeffer,
Orangenschale und reichlich Zimt wiirzen. Die Fiillung auf die Rouladen geben und gut
verteilen. Die Rouladen aufrollen, mit Kiichengarn wie ein Paket fest zusammenbinden
und rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Briter 3 EL Raps-Kernol erhitzen.
Die Rouladen darin anbraten.
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Mohren und Knollensellerie in Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauchzehen ab-
ziehen und in Wiirfel schneiden. Das Gemiise zu den Rouladen geben und mit braten.
1/2 1 Briihe angieBen, die Gewiirze und den Zuckerriibensirup zugeben und die Rouladen
mit geschlossenem Deckel 70-80 Minuten schmoren, dabei ab und zu mit Schmorfond
begieflen.

Inzwischen Rotkohl und KartoffelkloBe zubereiten. Den Rotkohl fein hobeln, den Apfel
in Stiicke schneiden und die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Zwiebel in etwas
Raps-Kernol andiinsten, Rotkohl und Apfel zugeben und mit wenig Wasser angieflen. Mit
Muskat, Nelken, etwas Zimt und Essig wiirzen und bei miBiger Hitze weich kochen. Die
KartoffelkloBe nach Packungsanweisung zubereiten. Die Rouladen aus dem Schmorfond
nehmen und warm stellen. Den Schmorfond durch ein Sieb in einen Topf gieen, dabei
das Gemiise fest durchdriicken. Den Fond etwas einkochen lassen. Speisestirke mit wenig
Wasser verrithren, die Sauce damit binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss
50 g Preiselbeerkompott hineingeben und kurz erwérmen. Die Rouladen entfideln und mit
der Sauce servieren.

Weihnachtsmenii: Salat mit Gebratener Entenbrust, Festtags Rouladen, Apfelringe in
Pfannkuchenteig

Mengenangabe: 4 Personen:

5.7 FleischkloBichen-Party-Eintopf

500 g Chinakohl 2 EL Tomatenmark

4 Mohren 1 1 Gemiisebriihe

200 g Knollensellerie Salz

300 g Kartoffeln Pfeffer aus der Miihle

1 Stange Porree 300 g Puten-Hackfleischbéllchen *Mini’
2 EL Ol 2 EL gehackte frische Kriuter

Chinakohl putzen, den Strunk entfernen. Kohl waschen, abtropfen lassen, lings halbieren
und in schmale Streifen schneiden. Mohren, Sellerie und Kartoffeln schilen, waschen und
in kleine Stiicke schneiden. Porree putzen, abbrausen und in Ringe schneiden. Ol in einem
grof3en Topf erhitzen, vorbereitetes Gemiise, Kartoffeln und Tomatenmark darin andiinsten.
Briihe angiefien, aufkochen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Hackfleischbéllchen dazugeben und kurz erhitzen. Suppe vor dem Servieren
mit Kréutern bestreuen.

TIPP: Zeit sparen z.B. bei einer Party: Suppe schon vormittags kochen, abends dann
einfach nur noch die Hackbillchen zugeben und erwirmen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit: 20 Min.

Garen 15 Min.

pro Portion ca.: 430 kcal; E21 g, F26 g, KH28 g
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5.8 Gefiillte Barlauch-Lammkeule

150 g gesalzene gerostete Pistazien mit 250 g Knollensellerie

Schale 2 Zwiebeln

1 groB3. Bund (ca. 150 g) Bérlauch 2 TL klare Briihe (instant)

100 g Doppelrahmfrischkise 250 ml trockener Weillwein

2 EL Semmelbrosel 500 g griiner Spargel

Pfeffer 250 g Kirschtomaten

1 ausgeloste Lammkeule (ca. 1,3 kg) 250 g Tagliatelle (schmale Bandnudeln)
Salz 2-3 TL Speisestirke

5EL Ol Kiichengarn

2-3 Mohren

Fiir die Fiillung: Pistazienkerne aus der Schale 16sen und grob hacken. Birlauch waschen.
120 g Bérlauch im Universalzerkleinerer hacken. Mit Frischkése, Pistazien und Semmel-
broseln verrithren. Mit Pfeffer abschmecken.

Keule trocken tupfen, flach aufschneiden. Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiillung
darauf verteilen, leicht andriicken. Fleisch aufrollen, mit Kiichengarn zusammenbinden. 2
EL O, etwas Salz und Pfeffer verrithren und den Braten damit einreihen.

Braten in einen Briter legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 250°C/Umluft: 230°C/
Gas: s. Hersteller) auf unterer Schiene zunidchst ca. 30 Minuten braten. Mohren und
Sellerie waschen, Zwiebeln schélen, alles grob schneiden, nach ca. 15 Minuten um den
Braten verteilen. Briithe in 500 ml heilem Wasser auflosen. Brithe und Wein nach ca. 30
Minuten angieBen. Temperatur herunterschalten (E-Herd: 120°C/Umluft: ca. 100°C/Gas:
s. Hersteller). Braten ca. 2 Stunden garen, zwischendurch wenden.

Fiir das Gemiise: Spargel waschen, Enden grofziigig abschneiden. Stangen in Stiicke
schneiden. Tomaten waschen und eventuell halbieren. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Spargel darin 3-4 Minuten braten. Tomaten zufiigen und 2-3 Minuten mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Rest Bérlauchblitter ldngs halbieren oder in Streifen schneiden. Nudeln in kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Nudeln abgieen, Bérlauch unterheben.
Lammkeule warm stellen. Schmorfond durchsieben und aufkochen. Stirke und 4 EL
Wasser glatt rithren, in den Fond riithren und ca. 1 Minute kocheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Garn von der Keule 16sen. Braten in Scheiben schneiden. Mit Gemiise und Sof3e anrichten.
Nudeln dazu reichen.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 3 1/4 Std.
Pro Portion ca.: 900 kcal; E81 g, F35 g, KH50 g

5.9 Gefiillte Fleischkise-Ecken
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2 Scheib. Toastbrot 1/4 TL mittelscharfer Senf
1 Bd. Petersilie 2 EL Essig

1 Knoblauchzehe Salz

2 TL Meerrettich (Glas) Pfeffer

6 EL Ol 1 Prise Zucker

1/2 Kopf Endiviensalat 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 Riindern feststecken und in einer Pfanne in 3 EL heiem 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

5.10 Gefiillte Kalbsbrust

50 g altbackenes Brot (beim Metzger kiichenfertig vorbestellen
200 g Blattspinat und eine Tasche hineinschneiden lassen)
Salz 80 g Mohren

60 g Schalotten 60 g Knollensellerie

1 klein. Knoblauchzehe 100 g Zwiebeln

10 g Butter 80 g Lauch

Pfeffer 7 EL Ol

40 g Magerquark 250 ml WeiBBwein

1 Bio-Ei (KI. M) 700 ml Kalbsfond

250 g Kalbshack 1 Lorbeerblatt

1.4 kg Kalbsbrust 5 Stiele Thymian

Brot in Wasser einweichen. Spinat putzen, waschen und in kochendem Salzwasser blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken, sehr gut ausdriicken und fein schneiden.

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und
Knoblauch darin glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Brot
gut ausdriicken und mit Spinat, Schalotten, Quark und Ei zum Kalbshack geben. Alles gut
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsbrust innen und auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Tasche mit der Hackmasse fiillen (dabei etwas Platz lassen, weil sich die
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Masse beim Garen ausdehnt!). Offnung sorgfiltig mit Kiichengarn zunihen.

Mohren und Sellerie schilen und in ca. 1 cm grof8e Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln grob
wiirfeln. Lauch putzen, waschen und das Weile und Hellgriine in grobe Stiicke schneiden.
4 El Ol in einem Briiter erhitzen. Kalbsbrust darin bei mittlerer Hitze rundum in 4-5 Mi-
nuten hellbraun anbraten. Fleisch aus dem Briiter nehmen, restliches Ol zugeben. Mahren
und Sellerie zugeben, bei starker Hitze 2 Minuten diinsten. Zwiebeln zugeben, weitere 2-3
Minuten diinsten, bis das Gemiise leicht gebriunt ist. Lauch zugeben, kurz andiinsten und
mit Wein abloschen. Wein auf die Hilfte einkochen. Mit Kalbsfond auffiillen. Lorbeer,
Thymian und Kalbsbrust zugeben. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad (Gas
1-2, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 3 Stunden garen, Fleisch
dabei immer wieder mit Bratensaft begieBen. Nach 1:30 Stunden Garzeit Deckel entfernen
und die Kalbsbrust offen zu Ende garen.

Fleisch aus dem Briter nehmen, in Alufolie wickeln und im Backofen bei 100 Grad
warm halten (Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert). Lorbeer und Thymian aus dem Fond
entfernen. Fond und Gemiise mit dem Schneidstab sehr fein piirieren und durch ein feines
Sieb streichen. Sauce auf 500 ml einkochen. Fleisch aus der Folie nehmen, Kiichengarn
entfernen. Fleisch in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Sauce servieren. Dazu passen
Rahmwirsing und Kartoffelkrapfen (siehe folgende Rezepte) oder Kroketten.

Mengenangabe: 6 Personen

Garzeit 3 Stunden

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden

pro Portion (6 Port.) ca.: 718 kcal / 3007 kJ; ES6 g, F50g, KH7 g

5.11 Gefiillte Kalbsbrust

2 kg Kalbsbrust 5 Zwiebeln

Salz 3 EL gehackte Petersilie
Pfeffer 3 EL Butter

4 Brotchen vom Vortag 3 Mohren

3 Eier 150 g Knollensellerie

4 EL Sahne 250 ml heif3e Briihe

200 ml warme Milch 125 ml WeiBwein
Muskat 125 g Créme fraiche

Fleisch abbrausen, trockentupfen, dann salzen und pfeffern. Die Brotchen wiirfeln. Eier,
Sahne, Milch verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Uber die Brotchen gieBen.
Ofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) heizen. Zwiebeln abziehen, 2 hacken, mit Petersilie
in 1 EL Butter garen. Mit der Fiillung in die Fleischtasche geben. Zustecken, in einem
Briter in 2 EL Butter braten.

Mohren, Sellerie putzen und wie die iibrigen Zwiebeln wiirfeln, alles mitrosten. Briihe
angiefen, im Ofen ca. 30 Min. garen. Wenden und die Hitze auf 190 Grad (Umluft 170
Grad) reduzieren, das Fleisch noch ca. 90 Min. garen. Herausnehmen.
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Fond mit Wein aufkochen, Créme fraiche, Salz, Pfeffer zufiigen. Zum Fleisch reichen.
Dazu passen Spitzle und Brokkoli.

Tipp: Kalbsbrust fiillen: Bevor das Fleisch gefiillt wird, muss man eine Tasche einschneiden
- das erledigt am besten schon der Metzger. Nachdem das Fleisch auch innen mit Salz
und Pfeffer gewiirzt wurde, wird es gefiillt, jedoch nicht zu prall, da sich die Fiillung
beim Garen noch ausdehnt. Ist diese iibrigens zu weich, kann man noch prima 1 EL
Semmelbrosel untermischen. Zum Schluss die Offnung mit HolzspieBchen gut zustecken.
Fleisch beim Garen 6fter mit dem Bratensaft begieffen, das macht es zarter.

Menii: Bouillon mit Nocken, Safran-Forellenmousse, Gefiillte Kalbsbrust, Nougat-Rum-
Parfait

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit: 45 Min.
Pro Person: 580 kcal; E53 g, F32g, KH 16 g

5.12 Gefiillte Kalbsbrust mit Weiflweinsof3e

2 kg Kalbsbrust 3 EL geh. Petersilie

Salz, Pfeffer 60 g Butter

4 Brotchen vom Vortag 3 Mohren

3 Eier 150 g Knollensellerie

4 EL Sahne 500 ml heife Fleischbriihe
200 ml lauwarme Milch 125 ml WeiBBwein

1 Prise Muskat 125 g Créme fraiche

5 Zwiebeln

Vom Metzger eine Tasche in die Kalbsbrust schneiden lassen. Fleisch abbrausen, trocken-
tupfen, innen und auBlen salzen, pfeffern. Brotchen wiirfeln. Eier, Sahne, Milch verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und iiber die Brotchen gieBen. Zwiebeln abziehen,
2 davon wiirfeln, mit Petersilie in 1 EL Butter andiinsten, unter die Brotchenmischung
ziehen. Falls die Masse zu weich ist, 1 EL Semmelbrosel untermengen. Masse in die
Kalbsbrust fiillen, Offnung zustecken oder zunihen. Ofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad)
vorheizen. Ubrige Butter in einem Briiter erhitzen, das Fleisch darin anbraten. Ubrige
Zwiebeln vierteln. Mohren, Sellerie schilen, waschen, zerkleinern. Alles zum Fleisch
geben, mitbrdunen. 250 ml Briihe angielen, den Briter in den Ofen schieben. Nach 30 Min.
Garzeit das Fleisch wenden und die Hitze auf 190 Grad (Umluft: 170 Grad) reduzieren.
Ca. 90 Min. weiterbraten. Immer wieder mit dem Bratensaft begieBen, nach Bedarf Briihe
nachgiefen. Das Fleisch herausnehmen, ca. 15 Min. ruhen lassen. Bratensaft mit Wein
aufkochen. Die Creéme fraiche einrithren, Sof3e abschmecken. Kalbsbrust aufschneiden, mit
der Sofe anrichten. Dazu passen Spétzle und Brokkoli.

Mengenangabe: 8 Personen
Garen ca. 2 Std.
Zubereitung ca. 30 Min.
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pro Person: 530 kcal; ES6 g, F26 g, KH 15 ¢

5.13 Gefiillte Kalbsrollchen auf Riesling-Risotto

3 Schalotten oder 1 Zwiebel 2 Mohren (ca. 150 g)

2-3 Stiele Petersilie 1 Stiick (150 g) Lauch

3 Knoblauchzehen 12 Basilikumblittchen

4 EL Olivenol 150 ml Kalbsfond (a. d. Glas)
200 g Risotto-Reis 50 g + 2 EL (30 g) Butter
400 ml Gefliigelbriihe 40 g geriebener Parmesan
100 ml Riesling-Wein 3 Lauchzwiebeln

Salz, Pfeffer 2 mittelgrofle Tomaten

6 diinne Kalbsschnitzel (a ca. 100 g) Klarsichtfolie, HolzspieBchen
150 g Knollensellerie

Fiir den Risotto 1 Schalotte und 1 Knoblauchzehe schilen, hacken. In 2 EL heifem Ol
andiinsten. Reis darin glasig diinsten. 200 ml Brithe und Wein angielen, wiirzen. Zugedeckt
6-10 Minuten kocheln. Vom Herd nehmen, ca. 8 Minuten ziehen lassen. Flach auf ein
Blech streichen, auskiihlen. Schnitzel halbieren, unter Folie flach klopfen. Gemiise putzen,
waschen, in feine Streifen schneiden. In wenig kochendem Salzwasser kurz diinsten,
abschrecken, abtropfen lassen. Schnitzel wiirzen, mit den Gemiisestreifen belegen. Je 1
Basilikumblatt darauf legen, aufrollen und feststecken. 2 Schalotten und 2 Knoblauchzehen
schilen und hacken. Rollchen in 2 EL heiBem Ol rundherum anbraten. Schalotten und
Knoblauch mit andiinsten. Kalbsfond angiefen, offen 5-10 Minuten schmoren. 200 ml
Briihe aufkochen, Reis zugeben. 50 g Butter und Parmesan unterriihren. Lauchzwiebeln
putzen, waschen, fein schneiden und unterheben. Kalbsréllchen warm stellen. Tomaten
waschen, klein schneiden, zur Sofle geben. Mit 2 EL Butter binden. Petersilie waschen,
fein schneiden und dariiber streuen. Sof3e abschmecken. Alles anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 660 kcal / 2770kJ; E37 g, F35g, KH45 ¢

5.14 Gefiillte Lammkeule

150 g Aubergine 1 Knolle Knoblauch
200 g Zucchini 1 rote Pfefferschote

125 g rote und 250 g Tomaten

125 g gelbe Paprikaschote 8 EL Olivenol

450 g Zwiebeln 1/2 Bd. glatte Petersilie

2 Zehen und 1 Bd. Salbei
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75 g Sultaninen 200 g Mohren

1 EL Semmelbrosel 200 g Knollensellerie

Salz 1 Dos. geschilte Tomaten (800 g EW)
schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle) 1 1/2 1 trockener Weiwein (bei Umluft 2 1)
1 EL Rotweinessig 1/2 Bd. Rosmarin

1 Lammkeule 1/2 Bd. Thymian

(2,5 kg, vom Metzger zum Fiillen auslésen 1/2 Bd. Basilikum

lassen) 1/2 Bd. Oregano

Fiir die Fiillung die Aubergine, die Zucchini und die Paprikaschoten waschen und putzen.
150 g Zwiebeln pellen, alles fein wiirfeln. 2 Knoblauchzehen pellen und durchpressen. Die
Pfefferschote waschen, entkernen und hacken. Die Tomaten vom Bliitenansatz befreien,
iiber Kreuz einritzen, blanchieren, abschrecken, hiauten, entkernen und fein wiirfeln.

Ol erhitzen. Zuerst die Aubergine darin kurz anbraten, dann Zwiebeln, Knoblauch und
Zucchini, danach die Paprikawiirfel dazugeben und ebenfalls anbraten. Die Hitze herunter-
schalten, die Pfefferschote und die Tomaten dazugeben und bei milder Hitze 10 Minuten
diinsten. Die Petersilie und 1,/2 Bund Salbei hacken und nach 5 Minuten mit den Sultaninen
zur Fiillung geben. Die Semmelbrosel unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Rotweinessig
wiirzen. Auf einem Tablett kalt werden lassen.

Die Lammkeule mit einem Messer von der dicken Fettschicht befreien, aufschneiden,
auseinanderklappen und mit der Fleischseite nach oben auf die Arbeitsfliche legen. Das
dicke Muskelfleisch zweimal ldngs ein- schneiden, mit einem Fleischklopfer etwas flach
klopfen, salzen und pfeffern. Die Fiillung in die Mitte der Keule geben, auseinanderstrei-
chen. Das Fleisch tiber der Fiillung zusammenklappen und mit Spicknadel und Kiichengarn
zusammennéhen. Die Keule rundherum mit Kiichengarn zusammenbinden.

Die Mohren und den Sellerie schilen, die restlichen Zwiebeln pellen, alles in grole Wiirfel
schneiden. Die Knoblauchknolle halbieren.

Das restliche Olivendl in einem Briter erhitzen, die Keule darin rundherum goldbraun
anbraten, anschlieBend herausnehmen. Das Gemiise und den Knoblauch kriftig im Briter
anbraten, die geschilten Tomaten dazugeben und mit dem Weiwein aufgiefien. 2/3 der
Kriuter dazugeben, aufkochen und die Keule wieder in den Bréter legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 170 Grad) auf der untersten
Einschubleiste 1 Stunde, 40 Minuten garen, dabei hiufig mit der Fliissigkeit begiefen.

Die Lammkeule aus dem Backofen nehmen, mit Alufolie bedecken und 10 Minuten
ruhenlassen. In der Zwischenzeit die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen. Die
restlichen Kréuter hacken, in die Sauce geben, aufkochen, salzen und pfeffern. Die Keule
in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Mengenangabe: 12 Portionen:
Zubereitungszeit: 3 Stunden, 30 Minuten
pro Portion: 362 kcal / 1516 kJ; E36 g, F14 g, KH 10 g

5.15 Gekochtes Rindfleisch mit zweierlei Gemiisesofen
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Fiir das Fleisch: 200 g Knollensellerie
2 Zwiebeln 1 Stange Lauch
1 Bd. Suppengemiise 40 g Butter
2 Tomaten 1 EL Dijonsenf
2 Knoblauchzehen 2 EL milder Weillweinessig
1.5 kg Rinderschulter (Schaufelstick, 5 EL Olivenol
Scherzel) 100 g eingelegte Senffriichte
2 Lorbeerblitter (siehe Tipp, oder eingelegter Kiirbis)
1 EL schwarze Pfefferkorner 2 EL Schnittlauchréllchen
einige Thymianzweige 1 Stiick frischer Meerrettich (50-100 g)
200 ml WeiBwein Meersalz
Fiir die Sofen: Pfeffer aus der Miihle
200 g Mohren Zucker

Die ungeschilten Zwiebeln grob wiirfeln und in einen Topf geben. Das Suppengemiise
putzen, waschen gegebenenfalls schilen und wiirfeln. Die Tomaten waschen und in Stiicke
schneiden.

Die Knoblauchzehen schilen. Alles zu den Zwiebeln geben. Lorbeer, Pfeffer und Thymian
zufiigen. Das Fleisch hinzugeben, den Wein und so viel kaltes Wasser angieflen, dass das
Fleisch bedeckt ist. Langsam zum Kochen bringen. An die Oberfliche steigenden triiben
Schaum mit einer Schaumkelle abschopfen. Bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 2 Stunden
kocheln lassen.

Fiir die SoB3en die Mohren und den Sellerie waschen, schilen und sehr fein wiirfeln. Den
Lauch putzen, waschen, der Linge nach vierteln und in diinne Streifen schneiden. Das
Gemiise in der heilen Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Essloffel von
der Rindfleischbriihe zufiigen und das Gemiise bissfest diinsten. Gemiise in eine Schiissel
geben und Senf, Essig und Ol unterriihren.

Die Gemiisemischung halbieren. Die Senffriichte fein wiirfeln und unter die eine Hilfte,
den Schnittlauch unter die andere Hilfte mischen. Frisch geriebenen Meerrettich nach
Geschmack zur Schnittlauchsole geben. Soflen mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
abschmecken.

Das Fleisch aus der Brithe nehmen und in Scheiben schneiden. Mit den Gemiisesof3en
anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln. Die Brithe durchsieben, nach Wunsch noch etwas
einkochen lassen, abschmecken und separat servieren.

Tipp: Die eingelegten Senffriichte ("Mostarda’) sind eine italienische Spezialitit. Fiir die
"Mostarda’ werden verschiedene Friichte wie Apfel, Melonen oder Birnen in siisaurem
Senfsirup eingelegt. Die Mostarda ist in Italien eine klassische Beilage zu gekochtem
Fleisch. Man bekommt sie in italienischen Feinkostgeschiften und iiber das Internet.

Mengenangabe: 4 Personen

5.16 Geschmorte Hochrippe in ZwiebelsoBe
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250 g Knollensellerie Salz

1 mittelgrole Mohre Pfeffer

750 g Zwiebeln Zucker

2-3 Stiele Petersilie 2-3 EL Butterschmalz
3-4 Stiele frischer oder 1 EL Tomatenmark
1/2 TL getrockneter Thymian 1 Lorbeerblatt

2-2.25 kg magere Hochrippe (Rind) 1-2 EL Mehl

Sellerie und Mohre schilen, waschen und in grobe Stiicke schneiden, 1 Zwiebel schilen
und halbieren. Kriduter waschen. Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
einreihen.

Butterschmalz in einem grofien Briter erhitzen. Fleisch darin rundherum kréftig anbraten.
Sellerie, Mohre und Zwiebelhilften kurz mitbraten. Tomatenmark mit anschwitzen. Mit
gut 1/4 1 Wasser ablgschen, Lorbeer, Thymian und Petersilie zufiigen.

Alles zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe
2) ca. 3 Stunden schmoren. Dabei nach und nach ca. 1,/2 1 Wasser angieBen.

Ubrige Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden. Fleisch warm stellen. Fond durchsieben.
Fett abschopfen und 2 EL im Topf erhitzen. Zwiebelringe darin goldbraun braten. Mehl
darin anschwitzen. Fond einrithren, aufkochen, 10-15 Minuten kocheln. Abschmecken und
alles anrichten.

Dazu: griine Bohnen und Rostkartoffeln. Getriank: kiihles Bier.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 3 1/2 Std.
pro Portion ca.: 390 kcal; E54 g, F14 g, KH9 g

5.17 Geschmorte Kalbsbéickchen auf Wirsing

8 Kalbsbiackchen (miissen beim Metzger 2 Lorbeerblitter

vorbestellt werden) 1 Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer 1 Thymianzweig

2 EL Butterschmalz 1 Gewiirznelke

1 Mohre(ca. 100 g) 5 Wacholderbeeren

80 g Knollensellerie FUR DAS WIRSINGGEMUSE
1 Zwiebel 1/2 Kopf Wirsing (ca. 500 g)
2 Knoblauchzehen 2 EL grobes Meersalz

1 EL Tomatenmark 2 Schalotten

2 EL Mehl . 1 EL Butter

150 ml roter. Portwein 100 ml Gefliigelfond (Glas)
1/21Rotwein 100 g Schlagsahne

Béckchen grob von der Fettschicht befreien. Sie brauchen nicht griindlich geputzt zu
werden, da Sehnen und Fett beim Schmoren weich werden und Geschmackstriger sind.
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Biackchen 15 Minuten in kaltes Wasser legen, auf ein Sieb geben, mit Kiichenpapier
trockentupfen. Béackchen salzen und pfeffern. In einem ofenfesten Schmortopf oder Briter
Butterschmalz erhitzen, Béckchen darin ringsum ca. 10 Minuten anbraten. Backofen auf
180 Grad vorheizen. Mohre und Sellerie schilen, Zwiebel abziehen und alles wiirfeln.
Béckchen aus dem Topf heben, vorbereitete Gemiise und ganzen Knoblauch zufiigen.
Gemiise 5-10 Minuten anrosten. Tomatenmark zufiigen, 1 Minute mitrosten. Gemiise
mit Mehl bestduben, nach 1 Minute mit Port- sowie Rotwein abloschen. Bratensatz
loskochen, die Kalbsbidckchen auf das Gemiisebett setzen, einmal aufkochen. Kriuter und
Gewiirze zufiigen, Topf zudecken. Kalbsbickchen im Ofen 60-90 Minuten schmoren,
bis sie butterzart sind. Fertige Bickchen aus der Sauce heben, zugedeckt beiseite stellen.
Sauce passieren, in einem Topf leicht reduzieren. Fleisch zuriick in die Sauce geben. Fiir
das Gemiise Wirsing putzen, Strunk herausschneiden. Blitter einzeln ablosen. Reichlich
Wasser mit Meersalz in einem Topf zum Kochen bringen. Portionsweise Blitter darin ca. 30
Sekunden blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln. In einem Topf in Butter glasig diinsten. Fond zufiigen,
auf die Hilfte einkochen. Sahne dazugeben, wieder auf die Hélfte reduzieren. Kurz vorm
Servieren Wirsing unterheben und 3 Minuten kochen. Gemiise mit Kalbsbidckchen und
Sauce servieren. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Tipp: Sie konnen die Bédckchen schon mehrere Tage im Voraus zubereiten, da sie im
Kiihlschrank gut halten und sich bestens aufwirmen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.18 Geschmorte Kalbsbickchen mit Gremolata auf Sellerie-
Kartoffelstampf Guance di vitello brasate con gremolata e pure

4 Kalbsbéckchen (a ca. 250 g), kiichenfertig 300 ml Kalbsfond

1 Zwiebel 2 Lorbeerblitter

3 Knoblauchzehen 600 g mehligkochende Kartoffeln

1 Stange Lauch 1 Bd. Petersilie

600 g Knollensellerie 1 Bio-Zitrone

300 g Karotten 150 ml Milch

3 Zweige Rosmarin 40 g Butter

5 Stiele Thymian 1 EL Speisestirke, nach Belieben

5 EL natives Olivendl extra Etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer
1 EL Tomatenmark Pfeffer

11 trockener Rotwein

Die Kalbsbickchen rundherum salzen und pfeffern. Die Zwiebel und 2 Knoblauchzehen
schélen und fein wiirfeln. Lauch putzen, griindlich waschen und in diinne Ringe schneiden.
2/3 des Selleries und die Karotten schilen und wiirfeln. Rosmarin und Thymian waschen
und trocken schiitteln. Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 3 EL Ol
in einem Briter erhitzen. Die Kalbsbédckchen darin bei groBer Hitze rundherum scharf
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anbraten, dann herausnehmen und beiseitestellen. Ubriges Ol im Briiter erhitzen. Zwiebel,
Knoblauchwiirfel, Lauch, Sellerie und Karotten darin anbraten. Tomatenmark dazugeben
und kurz mitbraten. Alles mit Rotwein und Fond abldschen. Lorbeerblitter, Rosmarin,
Thymian und Fleisch dazugeben und alles aufkochen. Salzen, pfeffern und zugedeckt im
vorgeheizten Ofen ca. 100 Minuten schmoren.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Biackchen-Schmorzeit den iibrigen Sellerie und die Kartoffeln
schilen. Beides grob wiirfeln und in kochendem Salzwasser je nach GréBe 12-15 Minuten
garen. Inzwischen fiir die Gremolata die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die
Blittchen abzupfen und fein hacken. Zitrone heifs abwaschen und trocken reiben, die Schale
fein abreiben. Ubrige Knoblauchzehe schilen und hacken. Petersilie, Zitronenschale und
gehackten Knoblauch vermischen.

Kartoffel-Sellerie-Mischung abgieBen, zuriick in den Topf geben und ausdampfen lassen.
Milch und Butter erhitzen und dazugieBen. Alles nach Belieben grob oder fein zerstampfen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die geschmorten Kalbsbdckchen aus dem Briter
nehmen, in Alufolie wickeln und im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Die Bratensof3e
durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und etwas einkochen lassen. Ggf. nach
Belieben mit in etwas kaltem Wasser angeriihrter Speisestéirke abbinden. Die Backchen mit
Stampf und Sofe auf Teller verteilen und das Gericht mit Gremolata garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 3 Stunden

5.19 Geschmorte Kalbsbickchen mit Kriauterzwiebeln

Fiir das Fleisch: 8 Pimentkorner
8 Kalbsbickchen (ca. 1 kg) 1/2 1 Kalbs- oder Gemiisefond
Meersalz 1 EL Dijon-Senf
Pfeffer aus der Miihle Fiir die Zwiebeln:
2 EL Oliventl i 8 weille Zwiebeln (ca. 6 cm grof3)
200 g Gemiisezwiebeln Meersalz
100 g Mohren 1-2 EL Olivendl
100 g Knollensellerie 2 EL Creme fraiche
L EL Tomatenmark 4 EL geriebener Parmesan
400 ml Rotwe-im . 1 EL gehackter Rosmarin
1 EL Z'uckerrub'ensuup Pfeffer aus der Miihle
3 Zweige Thymian 8 Scheib. Friihstiicksspeck

3 Zweige Rosmarin
1 Lorbeerblatt

Fett fiir die Form

Die Kalbsbdckchen von Fett und Sehnen befreien. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen
und in einem Briter im Olivendl auf beiden Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und
beiseitestellen. Die Zwiebeln und das Gemiise schilen, in grobe Wiirfel schneiden und im
Bratenfett anrdsten, bis es Farbe annimmt. Das Tomatenmark dazugeben und 1 Minute
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mitrosten. Mit Rotwein und Riibensirup abloschen und dickfliissig einkochen lassen. Die
Kriuter waschen und trocken schiitteln. Mit den Gewiirzen dazugeben und den Kalbsfond
dazugieBen. Zum Schluss die Kalbsbidckchen einlegen und im Backofen bei 160 °C
(HeiBluft plus) auf der 2. Einschubebene von unten zugedeckt 2 bis 2V2 Stunden schmoren
lassen. Die Zwiebeln schilen und in Salzwasser etwa 5 Minuten sprudelnd kochen. Etwas
abkiihlen lassen und jeweils einen 1 cm breiten Deckel abschneiden. Die Zwiebeln so
tief aushohlen, dass 1 EL Fiillung hineinpasst. Das Innere der Zwiebeln und die Deckel
fein hacken und im Olivendl andiinsten. Creme fraiche dazugeben und bei schwacher
Hitze 5 Minuten garen. Parmesan und Rosmarin unterrithren und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken. Die Masse in die Zwiebeln fiillen und jede Zwiebel mit einer Scheibe Speck
umwickeln. Mit einem Zahnstocher feststecken. Die Zwiebeln in eine gefettete ofenfeste
Form setzen und im Backofen bei 160 °C (HeiBluft plus) auf der 4. Einschubebene
von unten in den letzten 25 Minuten mit den Kalbsbdckchen backen. Inzwischen die
Kalbsbidckchen warm stellen und den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf gielen.
Die Sauce auf die Hilfte einkochen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den
Senf einriihren und nicht mehr kochen lassen. Die Kalbsbdckchen mit der Sauce und den
Zwiebeln servieren.

Servieren Sie dazu das Kartoffelpiiree oder kleine Kartoffeln, die in der Schale in Salz-
wasser gegart und anschlieBend in einer Pfanne in wenig Butter mit Rosmarin rundum
angebraten werden.

Mengenangabe: 4 Personen

5.20 Geschmorte Kalbsbéickchen mit Steinpilzen und Selleriepiiree

KALBSBACKCHEN 800 g Knollensellerie
150 g Mohren 50 g Butter
200 g Knollensellerie Salz
300 g Zwiebeln 1 EL Weilweinessig
4 klein. Knoblauchzehen 3 EL Haselnussol

1 kg Kalbsbdckchen (kiichenfertig; beim
Metzger vorbestellen)

3 EL Olivenol

Salz

1 1/2 EL Tomatenmark

5 Stiele Thymian

2 Lorbeerblitter

1/4 TL schwarzer Pfeffer

150 ml Rotwein 500 g kleine feste Steinpilze (ersatzweise

1.5 1 Kalbsfond TK)

2-3 EL Speisestirke 12 TL

SELLERIEPUREE Zitronenschale

PAPRIKA UND PILZE
450 g rote Spitzpaprikaschoten
5-6 EL Olivenol
7 Stiele Thymian
Salz, Pfeffer
80 g Haselnusskerne
2 Schalotten (50 g)
6 Stiele glatte Petersilie

fein  abgeriebene  Bio-
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Mohren und Sellerie putzen, schélen, waschen und in ca. 1 cm groBe Stiicke schneiden.
Zwiebeln 1 cm groB3 wiirfeln. Knoblauch mit dem Messer andriicken. Von den Kalbs-
bickchen das duflere Fett und die Hdutchen entfernen. Olivendl in einem Briter erhitzen.
Fleisch darin bei starker Hitze rundum dunkelbraun anbraten und mit Salz wiirzen. Fleisch
aus dem Briter nehmen und auf einem Teller beiseitestellen. Mohren, Sellerie, Zwiebeln
und Knoblauch im Briter bei mittlerer Hitze unter Rithren rundum braun anbraten.
Tomatenmark zugeben und 3 Minuten mitbraten. Thymian. Lorbeer und Pfeffer zugeben,
mit Rotwein abléschen und stark einkochen lassen. Mit Kalbsfond auffiillen. Fleisch in
den Fond legen, kurz aufkochen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas
2, Umluft 160) auf der 2. Schiene von unten ca. 2 Stunden schmoren, dabei das Fleisch
mehrmals wenden.

Fiir das Selleriepiiree Sellerie schilen, waschen und in 2 cm groBie Stiicke schneiden.
Butter im Topf zerlassen. Sellerie darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten farblos diinsten,
salzen. Mit 600 ml Wasser auffiillen. Zugedeckt 25-30 Minuten sehr weich garen. Sellerie
in ein Sieb gieen, dabei das Kochwasser auffangen. Sellerie in einer Kiichenmaschine sehr
fein piirieren. Ist das Piiree zu dick, etwas vom Kochwasser dazugeben. Selleriepiiree mit
Weillweinessig, Haselnussol und Salz abschmecken.

Fiir die Schmorpaprika Paprika waschen, putzen, vierteln, entkernen und schrig in 2 cm
breite Stiicke schneiden. 2-3 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprika darin 10-15 Minuten
unter gelegentlichem Schwenken bei mittlerer Hitze braten. Nach §8-10 Minuten 3 Stiele
Thymian zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Briter aus dem Backofen nehmen. Haselniisse auf einem mit Backpapier belegten Blech
im heilen Backofen 7 Minuten rosten. Danach abkiihlen lassen, grob hacken und beisei-
testellen. Fleisch vorsichtig aus dem Briter nehmen und auf einem Teller beiseitestellen.
Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passieren, aufkochen und mit in wenig Wasser
angeriihrter Stdrke binden. Fleisch in der Sauce bei kleinster Hitze warm halten.

Fiir die Steinpilze Schalotten sehr fein wiirfeln. Restliche Thymianblittchen von den
Stielen abzupfen und fein hacken. Petersilienblitter von den Stielen abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Steinpilze sorgfiltig putzen und vierteln, kleinere halbieren. Restliches
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin in 6 Minuten bei starker Hitze goldbraun
anbraten. Schalotten und Thymian zugeben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten unter
Riihren braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronenschale und Petersilie untermischen.
Selleriepiiree und Paprika unter Riihren erhitzen. Jeweils 2-3 El Selleriepiiree mittig auf
Teller streichen, je 1-2 Fleischstiicke darauflegen. Paprika und Steinpilze darauf verteilen.
Jeweils 2-3 El Sauce iiber die Kalbsbidckchen geben, mit Haselniissen bestreuen und
servieren.

Tipp: Sollte etwas iibrig bleiben, konnen Sie die Kalbsbickchen in der Sauce abgedeckt
kalt stellen und 2-3 Tage aufbewahren.

Mengenangabe: 4 Portionen

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

plus Schmorzeit 2 Stunden

pro Portion: 926 kcal / 3874 kJ; E57 g, F61 g, KH27 g
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5.21 Geschmorte Rehkeule mit Wirsinggemiise

Fiir die Rehkeule 1 EL Mehl
1.2 kg ausgeloste und gebundene Rehkeule 1 EL Tomatenmark
2 Mohren 250 ml Fleischbriihe
200 g Knollensellerie 50 ml Sahne
2 Tomaten 1 EL Hagebuttenmark
750 ml Rotwein (z. B. Siidtiroler Lagrein . .
2 Lorbeerblétter ( e Fiir d?n Wn"su.ag
N 1 klein. Wirsing (500 g)
4 Qqurznelken 1 EL Butter
4 Pimentkdmer 100 ml Gemiisebriihe
6 Wacholderbeeren 100 ml Sahne
2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Salz, Pfeffer Muskatnuss

Rehkeule abbrausen, trockentupfen. Mohren, Sellerie waschen, putzen, grob wiirfeln.
Tomaten waschen, in grofie Stiicke schneiden. Aus Wein, vorbereitetem Gemiise, Lorbeer-
blittern, Nelken, Pimentkornen und Wacholderbeeren eine Marinade riihren, in einen Topf
geben, evtl. Wasser zufiigen. Keule darin zugedeckt gekiihlt ca. 24 Std. marinieren.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Rehkeule aus der Marinade
nehmen, abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Die Marinade durch ein
Sieb abgieBen und auffangen.

Butterschmalz in einem Briter erhitzen, das Fleisch darin rundum anbraten. Salzen und
pfeffern. Gemiisestiicke und Gewlirze aus der Marinade dazugeben, mit Mehl bestduben
und goldbraun résten. Tomatenmark einriihren. Mit Weinmarinade und Briihe aufgieSen
und aufkochen lassen. Die Keule im geschlossenen Topf im Ofen in 1,5-2 Std. weich
schmoren. Dabei 6fter mit dem Bratenfond iibergieen.

20 Min. vor Ende der Garzeit Wirsing putzen, waschen, in feine Streifen schneiden. Butter
erhitzen, Wirsing darin andiinsten. Briihe, Sahne angieen. Wirsing in ca. 10 Min. gar
diinsten, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken.

Kiichengarn von der Keule entfernen, Fleisch aufschneiden. Sof3e abschmecken, Sahne und
Hagebuttenmark einrithren. Dazu schmecken Schupfnudeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 35 Min.

Garen ca. 2 Std.

Marinieren ca. 24 Std.

pro Person ca.: 690 kcal; E78 g, F24 g, KH 17 g

5.22 Geschmortes Rinderbackerl mit Kartoffel-Endivien-Piiree
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Fiir die Rinderbackerl:
2 Zwiebeln
100 g Knollensellerie
1 klein. Karotte

4 groB3. Rinderbackerl (a 350 g; kiichenfer-

tig)
1 TL Ol
1 1 Hithnerbriihe
1 EL Puderzucker
1-2 EL Tomatenmark
350 ml kréftiger Rotwein
1 TL Speisestirke
1/2 TL Pimentkorner
1 TL schwarze Pfefferkorner
3 Zimtsplitter
1/2 TL Wacholderbeeren (angedriickt)
1 Lorbeerblatt
1 Zacken Sternanis
1 halbierte Knoblauchzehe
3 Scheib. Ingwer

5 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

mico)
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Kartoffel-Endivien-Piiree:
1 kg mehligkochende Kartoffeln
Salz
1/2 TL ganzer Kiimmel
1/4 1 heifie Milch
mildes Chilisalz
frisch geriebene Muskatnuss
2 EL braune Butter
2 grof3. Endivienblitter
1 EL Petersilienblitter (frisch geschnitten)

Auferdem:
12 Baby-Karotten
1 Bd. Friihlingszwiebeln (nur das Weil3e)
100 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt
2 Scheib. Ingwer
1 halbierte Knoblauchzehe

1/2 TL gehackte Zartbitterschokolade

40 g kalte Butter (in Stiicken)

1 Streifen Bio-Zitronenschale

1 Streifen Bio-Orangenschale

1 EL Gewiirzessig (ersatzweise Apfelbalsa-

mildes Chilisalz

1 Stiick Zimtrinde

frisch geriebene Muskatnuss

4 Scheib. Friihstiicksspeck (knusprig gebra-
ten)

Fiir die Rinderbackerl die Zwiebeln, den Sellerie und die Karotte putzen, schilen und in
etwa 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Rinderbackerl einrollen und mit Kiichengarn (wie
Rouladen) zusammenbinden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Backerl darin bei
mittlerer Hitze rundum anbraten. Wieder herausnehmen, den Bratsatz mit etwa 100 ml
Briihe abloschen und fiir die Sauce beiseitestellen. Den Puderzucker in einem Schmortopf
bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Zwiebeln, Sellerie und Karotte darin etwa fiinf
Minuten diinsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mitrdsten. Nach und nach je ein
Drittel des Weins dazugeben und jeweils sdmig einkdcheln lassen. Die restliche Briihe
dazugiefen und erhitzen. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt riithren, unter
die kochelnde Sauce rithren und einmal aufkochen lassen. Die Rinderbackerl hineinlegen,
den beiseitegestellten Bratsatz hinzufiigen und den Deckel so auflegen, dass noch ein
Spalt offen bleibt. Die Rinderbackerl knapp unter dem Siedepunkt 3 1/2 Stunden weich
garen. Etwa 45 Minuten vor Ende der Garzeit Piment- und Pfefferkdrner, Zimt, Wachol-
derbeeren, Lorbeerblatt, Sternanis, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen. Die Rinderbackerl
herausnehmen und die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieBen, dabei das Gemiise
etwas ausdriicken. Die Sauce etwas einkdcheln lassen, dann die Schokolade und die Butter
unterrithren. Die Zitrusschalen hinzufiigen, kurz ziehen lassen und die Sauce mit dem
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Essig abschmecken. Die Zitrusschalen wieder entfernen und die Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Von den Rinderbackerln das Garn entfernen und das Fleisch in der Sauce warm
halten. Fiir das Piiree die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in Salzwasser
mit dem Kiimmel weich garen. Abgiefien, ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen und
mit einem Kochloftel unter die Kartoffelmasse rithren. Die braune Butter untermischen. Die
Endivienblitter waschen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden und mit der Petersilie
unter das Piiree rithren. Die Karotten putzen und schélen. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und lidngs halbieren. Die Karotten mit Briihe, Lorbeer, Ingwer und Knoblauch in
einem kleinen Topf zugedeckt etwa 8 Minuten diinsten. Die Friihlingszwiebeln dazugeben
und drei Minuten mitdiinsten. Mit Chilisalz, geriebenem Zimt und einer Prise Muskatnuss
wiirzen. Die Rinderbackerl in Scheiben schneiden, mit der Sauce, dem Piiree und dem
Gemiise auf Tellern anrichten und mit dem Speck garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

5.23 Geschmortes Schaufelstiick vom Rind

1 kg Rinderschulter 50 g Mehl

250 g Knollensellerie 1 1 Kalbsfond oder Wasser
3 Karotten Salz, Pfeffer

1 Zwiebel Lorbeerblatt

1 Stange Lauch Thymian

1 EL Tomatenmark Rosmarin

200 ml Rotwein Knoblauch

Fiir das Schaufelstiick das Fleisch von Fett und Sehnen befreien. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Ol scharf anbraten. Das Gemiise schiilen bzw. putzen und in WalnussgroBe
Wiirfel schneiden. Den Sellerie und die Karotten dazugeben und mit rosten danach
das restliche Gemiise dazugeben. Das Tomatenmark dazugeben und so lange rosten bis
alles eine dunkelrotbraune Farbe angenommen hat. Etwas Mehl hinzufiigen und solange
verriihren bis keine Klumpen mehr vorhanden sind.

AnschlieBend mit Rotwein ein bis zweimal abloschen. Danach den Ansatz mit Wasser oder
noch besser Kalbsfond auffiillen. Die Gewiirze dazugeben und etwa ein bis zwei Stunden
so lange schmoren bis das Fleisch miihelos von der Gabel fillt. Das Fleisch aus der Sofle
nehmen, die SoBe passieren und verfeinern.

Tipps: Das Schone am Schmoren ist, dass man in einem Garprozess Fleisch und Sauce
erhilt. Ich gebe gerne nach dem Tomatisieren etwas Mehl in den Fond, da das Fleisch in
einer bereits gebundenen Sauce besser schmort, als nur in einem Fond.

Gerne gebe ich auch eine Tonkabohne in den Schmoransatz. Rotwein und Tomate haben
viel Sdure, die leicht nach Vanille schmeckende Note der Tonkabohne gibt eine gewisse
Weichheit. Alternativ ist natiirlich auch Vanille méglich.
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5.24 Geschmortes Schaufelstiick vom Rind

1 kg Rinderschulter 50 g Mehl

250 g Knollensellerie 1 1 Kalbsfond oder Wasser
3 Karotten Salz, Pfeffer

1 Zwiebel Lorbeerblatt

1 Stange Lauch Thymian

1 EL Tomatenmark Rosmarin

200 ml Rotwein Knoblauch

Fiir das Schaufelstiick das Fleisch von Fett und Sehnen befreien. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Ol scharf anbraten. Das Gemiise schilen bzw. putzen und in WalnussgroBe
Wiirfel schneiden. Den Sellerie und die Karotten dazugeben und mit résten danach
das restliche Gemiise dazugeben. Das Tomatenmark dazugeben und so lange rosten bis
alles eine dunkelrotbraune Farbe angenommen hat. Etwas Mehl hinzufiigen und solange
verrithren bis keine Klumpen mehr vorhanden sind. AnschlieBend mit Rotwein ein bis
zweimal abloschen. Danach den Ansatz mit Wasser oder noch besser Kalbsfond auffiillen.
Die Gewiirze dazugeben und etwa ein bis zwei Stunden so lange schmoren bis das Fleisch
miihelos von der Gabel fillt. Das Fleisch aus der Sofle nehmen, die Sofle passieren und
verfeinern. Tipps: Das Schone am Schmoren ist, dass man in einem Garprozess Fleisch
und Sauce erhilt. Ich gebe gerne nach dem Tomatisieren etwas Mehl in den Fond, da
das Fleisch in einer bereits gebundenen Sauce besser schmort, als nur in einem Fond.
Gerne gebe ich auch eine Tonkabohne in den Schmoransatz. Rotwein und Tomate haben
viel Séure, die leicht nach Vanille schmeckende Note der Tonkabohne gibt eine gewisse
Weichheit. Alternativ ist natiirlich auch Vanille moglich.

5.25 Geschnetzeltes mit Gemiise

Fiir das Geschnetzelte 1 Zucchini
600 g Schweinegeschnetzeltes 3 EL Paprikamark (Tube)
1 1/2 Bd. Majoran 300 ml Briihe
2 EL Butterschmalz 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 EL Speisestirke
1 Zwiebel einige Tropfen Weinbrand
2 Knoblauchzehen 1 Pr. Zucker
1 rote Chilischote Cayennepfeffer
200 g Knollensellerie Basilikum zum Garnieren
3 Mohren

Die Fleischstreifen trockentupfen. 1/2 Bund Majoran abbrausen, trockenschiitteln, hacken
und iiber die Fleischstreifen streuen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch
darin unter Rithren braten. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebel
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und Knoblauch abziehen, wiirfeln, im verbliebenen Bratfett glasig diinsten. Chilischote
abbrausen, putzen, klein schneiden. Sellerie, Mohren schilen und waschen. Zucchini
abbrausen, putzen. Sellerie in Stiicke schneiden. Mohren und Zucchini mit einem kleinen
Messer unter Drehen in leicht gewdlbte, ldnglich- ovale Stiicke teilen. Sellerie und Mohren
mit in die Pfanne geben, kurz mit anschwitzen. Paprikamark, Briihe, Sahne hinzufiigen,
aufkochen, ca. 8 Min. garen. Zucchini zufiigen, 4 Min. kocheln. Die Speisestirke mit
Wasser anriihren, in die Gemiisesof3e rithren, dann aufkochen. Ubrigen Majoran abbrausen,
trockenschiitteln, hacken, dazugeben. Mit Weinbrand, Salz, Zucker, Cayennepfeffer
abschmecken. Fleisch in die Sofle geben, nochmals erhitzen. Geschnetzeltes anrichten, mit
Basilikum garnieren. Dazu passen Kurkuma-Reis und gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Pro Person ca.: 480 kcal; E37 g, F30g, KH 15 ¢

5.26 Geschnetzeltes mit Gemiise

Fiir das Geschnitzelte 1 Zucchini
600 g Schweinegeschnetzeltes 3 EL Paprikamark (Tube)
1 1/2 Bd. Majoran 300 ml Briihe
2 EL Butterschmalz 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 EL Speisestérke
1 Zwiebel einige Tropfen Weinbrand
2 Knoblauchzehen 1 Pr. Zucker
1 rote Chilischote Cayennepfeffer
200 g Knollensellerie Basilikum zum Garnieren
3 Mohren

Die Fleischstreifen trockentupfen. 1/2 Bund Majoran abbrausen, trockenschiitteln, hacken
und tiber die Fleischstreifen streuen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch
darin unter Rithren braten. Salzen und pfeffern. Herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebel
und Knoblauch abziehen, wiirfeln, im verbliebenen Bratfett glasig diinsten. Chilischote
abbrausen, putzen, klein schneiden. Sellerie, Mohren schilen und waschen. Zucchini
abbrausen, putzen. Sellerie in Stiicke schneiden. Mohren und Zucchini mit einem kleinen
Messer unter Drehen in leicht gewdlbte, linglich- ovale Stiicke teilen. Sellerie und Mohren
mit in die Pfanne geben, kurz mit anschwitzen. Paprikamark, Briithe, Sahne hinzufiigen,
aufkochen, ca. 8 Min. garen. Zucchini zufiigen, 4 Min. kocheln. Die Speisestirke mit
Wasser anriihren, in die Gemiisesof3e rithren, dann aufkochen. Ubrigen Majoran abbrausen,
trockenschiitteln, hacken, dazugeben. Mit Weinbrand, Salz, Zucker, Cayennepfeffer
abschmecken. Fleisch in die Sofle geben, nochmals erhitzen. Geschnetzeltes anrichten, mit
Basilikum garnieren. Dazu passen Kurkuma-Reis und gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
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Pro Person ca.: 480 kcal; E37 g, F30g, KH 15 ¢

5.27 Gewiirz-Schweinebraten

Fiir die Marinade: 400 ml WeiBlwein
1 TL Fenchelsamen 400 ml Kalbsfond
1 TL Korianderkorner Aufierdem:

1 TL Sichuanpfeffer

je 1/2 TL weiBen und schwarzer Pfeffer
1 Zimtbliite (oder 1 Msp. Zimt)

1 Sternanis

4 Schalotten

1.5 kg Schweinebraten mit Schwarte (aus
Keule oder Schulter)

200 g Mohren

200 g Knollensellerie

3 Schalotten

2 Knobl.auch“zehen Salz, Pfeffer aus der Miihle
3 EL Olivendl , . 2ELOlivensl

jeweils einige Stlele Majoran und Salbei Fleur de sel

2 EL Sherryessig

Am Vortag fiir die Marinade die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie duften.
AnschlieBend im Morser fein zerstoen. Schalotten und Knoblauch schilen und in Streifen
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.
ZerstoBene Gewiirze zufiigen, kurz mit anbraten. Majoran (bis auf 2-3 Zweige) und Salbei
zufiigen, mit Essig und Wein abloschen, 5 Minuten einkochen lassen. Die Hilfte des Fonds
angieBen, weitere 5 Minuten einkochen lassen. Marinade etwas abkiihlen lassen.

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Schwarte diagonal einritzen und das Fleisch
in eine Schiissel oder einen grofen Gefrierbeutel geben. Die Marinade zufiigen, mit
Frischhaltefolie abdecken (Beutel verschliefen) und das Fleisch etwa 24 Stunden im
Kiihlschrank durchziehen lassen. Ab und zu wenden.

Am nichsten Tag den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Marinade in einen Topf
gieBen, den restlichen Fond hinzufiigen und einmal aufkochen lassen. Das Fleisch mit der
Schwarte nach unten in einen Briter legen, die Marinade zugeben. Auf der unteren Schiene
im Ofen 30 Minuten vorgaren. Fleisch herausnehmen und beiseite stellen, die Marinade
durchsieben. Ofentemperatur auf 160 Grad erhéhen.

Mohren, Sellerie und Schalotten schiilen und grob wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Gemiise darin anrdsten, so dass es etwas Farbe bekommt. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den restlichen Majoran zufiigen. Die Marinade aus dem Briter durchsieben,
zum Gemiise gieBen und aufkochen. Alles in den Briter geben, das Fleisch salzen, mit der
Schwarte nach oben darauf legen und auf der unteren Schiene etwa 2 Stunden braten.

Den Inhalt des Briters in einen Topf abgieen. Das Fleisch wieder in den Briter legen und
bei 220 Grad weitere 30 Minuten braten. Falls die Kruste dann noch nicht knusprig ist,
unter dem Backofengrill einige Minuten iibergrillen.

Die SoBle durch eine flotte Lotte oder ein Sieb passieren, dabei das Gemiise mit durch-
driicken (es verleiht der Sof8e Bindung). Das Fett abschopfen und die Sofle noch etwas
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einkochen lassen.

Den Braten herausnehmen, mit Fleur de sel und Pfeffer wiirzen. In Scheiben schneiden und
mit der Sof3e anrichten. Dazu passt Salbeigemiise (Rezept unten) und in Olivendl knusprig
gebratene Kartoffeln, gewiirzt mit frischem Majoran.

Mengenangabe: 4-6 Personen

5.28 Gewiirzkrustenbraten auf Schmorgemiise

Fiir den Braten: 4 Knoblauchzehen (in Scheiben)

3 Zwiebeln 4 Scheib. Ingwer

1/2 Karotte 1/2 ausgekratzte Vanilleschote

150 g Knollensellerie 1 TL gelbe Senfkorner

800 ml Hiihnerbriihe oder Gefliigelfond 2 gestr. TL Korianderkdrner

1 1/2 kg Schweinebauch (mit Schwarte) 2 TL griine Kardamomkapseln

1 EL braune Butter 2 TL Fenchelsamen

1 EL Tomatenmark 3 Splitter Zimtrinde

1 TL Paprikapulver (edelsiif3) milde Chili flocken

Salz 3 Streifen unbehandelte Zitronenschale
Fiir die Sauce- 1 Streifen unbehandelte Orangenschale

Salz 1 TL Speisestirke

Fiir den Braten den Backofen auf i30°C vorheizen. Die Zwiebeln schilen und in Streifen
schneiden. Die Karotte und den Sellerie putzen und schilen, die Karotte schrig in 1/2 cm
dicke Scheiben, den Sellerie in 1 cm groffe Wiirfel schneiden.

Die Brithe oder den Fond in einen Schmortopf gieen. Den Schweinebauch mit der
Schwarte nach unten hineinlegen und im Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.
Die braune Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei milder Hitze
glasig diinsten. Karotte und Sellerie dazugeben und kurz mitdiinsten. Das Tomatenmark
unterrithren und etwas mitrosten. Das Paprikapulver dariiberstduben.

Das Fleisch aus dem Schmortopf nehmen und wenden. Die Backofentemperatur auf 160°C
erhohen. Die Schwarte mit einem Messer im Abstand von etwa i cm quer einritzen, so
wie spiter die Scheiben geschnitten werden. Die Brithe aus dem Schmortopf unter das
angediinstete Gemiise rithren und alles wieder zum Fleisch geben. Den Schweinebraten mit
der Schwarte nach oben daraufsetzen und im Ofen weitere 2 Stunden garen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Backofentemperatur auf 220 bis 240°C (Oberhitze)
erhohen oder den Backofen- oder Umluftgrill einschalten. Den Schweinebraten aus der
Sauce nehmen und mit der Schwarte nach oben auf ein Backblech setzen. Die Schwarte mit
Salz wiirzen und den Braten im Ofen auf der untersten Schiene 20 bis 30 Minuten knusprig
braten.

Fiir die Sauce den Bratenfond mit dem Gemiise durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen.
Das Gemiise mit Salz wiirzen und warm stellen. Knoblauch, Ingwer, Vanilleschote, Senf-
und Korianderkorner, Kardamom, Fenchelsamen, Zimt und 1 Prise Chiliflocken unter die
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Sauce rithren. Zitronen- und Orangenschalen dazugeben und die Gewiirze knapp unter
dem Siedepunkt 10 Minuten ziehen lassen. Die Sauce nochmals durch ein Sieb giefen,
wieder in den Topf geben und erhitzen. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glatt
rithren. Unter die kochende Sauce rithren, bis sie simig gebunden ist, und die Sauce 1 bis 2
Minuten kocheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb giefen.

Den Krustenbraten in Scheiben schneiden und mit dem Schmorgemiise und der Bratensau-
ce auf vorgewidrmten Tellern anrichten. Als Beilage dazu passen Kartoffel-, Semmel- oder
Brezenknodel.

Mengenangabe: 4 Personen

5.29 Hasenfilet zu Sellerie-Piiree

750 g mehlig koch. Kartoffeln 2 TL O1

600 g Knollensellerie 2 diinne Scheiben Bacon (Friihstiicksspeck)
Salz 4 Hasenriickenfilets (a 100 g)

1 EL Zitronensaft 1 Zweig Rosmarin

125-150 g Feldsalat 1 Glas (212 ml) Preiselbeeren (im eigenen
125 g Kirschtomaten Saft)

2 EL Essig 1 Glas (400-500 ml) Wildfond

1 TL Senf 1/4 1 fettarme Milch

Pfefter Muskat

Zucker

Kartoffeln und Knollensellerie schilen, waschen und grob wiirfeln. In Salzwasser mit Zi-
tronensaft zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Salat und Tomaten putzen, waschen. Tomaten
halbieren. Essig, 2-3 EL Wasser, Senf, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrithren. 1 TL
Ol kriiftig darunterschlagen. Speck lings halbieren. Filets waschen, trockentupfen und mit
Pfeffer wiirzen. Mit je V2 Scheibe Speck umwickeln. In 1 TL heiBem Ol rundherum ca. 10
Minuten braten. Rosmarin waschen, grob hacken. Preiselbeeren abtropfen, Saft auffangen.
Filets warm stellen. Rosmarin im heiflen Bratfett kurz anbraten. Mit Fond und ca. 5 EL
Preiselbeersaft abloschen. Bei starker Hitze etwas einkochen. Preiselbeeren zufiigen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln und Sellerie abgieen und fein zerstampfen.
Milch unterrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Vorbereitete Salatzutaten mischen.
Alles anrichten.

Tipp: Statt Hasenfilet kénnen Sie auch Lammfilet, Hihnchenfilet oder Rinderfiletsteaks
nehmen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 370 kcal; E31 g, F9 g, KH38 g



5.30 Hirschgulasch mit Bandnudeln

5.30 Hirschgulasch mit Bandnudeln

2 EL gekornte Briihe

1 Lorbeerblatt

1 TL schwarze Pfefferkorner
5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

1 Zweig Thymian

Salz

750 g Hirschschulter

1 Zwiebel

1 Mohre
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100 g Knollensellerie
100 g Petersilienwurzel
3EL Ol

Pfeffer

350 g Bandnudeln

1 EL Mehl

125 ml Rotwein

75 g Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

2 EL Preiselbeeren

1 1 Wasser mit Briihe, Lorbeer, Pfefferkérnern, Piment, Wacholder, Thymian und 1/2 TL
Salz aufkochen. Fleisch abbrausen, hineinlegen und 60 Min. zugedeckt kocheln lassen.
Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Zwiebel abziehen, Mohre, Sellerie sowie Petersilienwurzel waschen, schilen. Alles
klein wiirfeln. Ol erhitzen, das Gemiise darin anrosten und beiseite stellen. Fleisch aus
der Brithe nehmen, kurz abkiihlen lassen, in mundgerechte Wiirfelschneiden. Unter das
Gemiise heben. 250 ml Kochsud angielen, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca.
30 Min. im Ofen schmoren.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Den Briter aus dem Ofen
nehmen, das Mehl iiber das Hirschgulasch stiduben, einrithren und den Rotwein angieflen.
Aufkochen und etwa 5 Min. kocheln lassen.

Mit Créme fraiche, Zitronensaft und Preiselbeeren verfeinern. Nudeln abgieen, abtropfen
lassen und alles anrichten. Evtl. mit Lorbeer garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 45 Min.

Garen ca. 95 Min.

pro Person: 730 kcal; E21 g, F50 g, KH 69 g

5.31 Hirschkoteletts mit Kakaobohnenkruste und Schokoladen-Pfeffer-

Sauce

Fiir die Sauce: 100 g Knollensellerie
500 g klein gehackte Wildknochen 2 Knoblauchzehen
1 EL griiner und 2 EL Olivendl

1 TL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

einige Zweige Thymian
2 EL wilde Preiselbeeren

1 EL weiler Pfeffer

1 TL Wacholderbeeren
2 Schalotten

1 Mohre



78 5 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

2 EL alter Balsamico Fiir das Fleisch:
200 ml Rotwein 800 g Hirschkoteletts am Stiick
200 ml Portwein Meersalz
100 ml Madeira einige Thymianzweige
800 ml Wildfond Pfeffer aus der Miihle
1-2 EL feingehackte Kuvertiire (72-80%) Kakaobohnensplitter
Niisse

Fiir die Schokoladensofle den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Knochen auf
einem Blech im Ofen dunkel anrésten. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Pfeffer und
Wacholder im Morser grob zerstoen. Schalotten, Mohre und Sellerie schilen und grob
wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Gemiise darin anrdsten. Knoblauch leicht
zerquetschen. ZerstoBBene Gewiirze, Knoblauch, Tomatenmark, Lorbeer und Thymian zum
Gemiise geben, bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten mitbraten. Die Preiselbeeren zufiigen
und alles mit Balsamico und den Weinen abldschen. Einkochen lassen. Rehknochen
zuftigen und mit Wildfond aufgieen und die Sauce ohne Deckel ca. 3 Stunden einkdcheln
lassen. Durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb giefen, nochmals autkochen und
um etwa die Hilfte einkochen lassen.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Niisse in einer Pfanne ohne Fett
anrOsten, herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, fein hacken und auf einen Teller geben.
Mit den Kakaobohnensplittern mischen. Die Hirschkoteletts waschen und trockentupfen.
Leicht salzen und in der Nussmischung wenden. Koteletts in einer Pfanne mit ofenfesten
Griffen in der heiflen Butter mit dem Thymian darin rundherum anbraten. Pfanne auf
der mittleren Schiene auf den Rost in den Backofen schieben und die Koteletts etwa 15
Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen, mit Alufolie abdecken und einige Minuten
ruhen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen:

5.32 Hirschragout mit gebackenem Kiirbis

11/2 kg Hirschfleisch aus der Schulter 3 leicht angedriickte Wacholderbeeren
3 EL Butterschmalz 1/2 Zimtstange

Salz 7 Lorbeerblitter

schwarzer Pfeffer 3 Rosmarinzweige

100 g Karotten 5 Thymianzweige

100 g Zwiebeln 6 Knoblauchzehe

100 g Knollensellerie 1 in Stiicke geschnittene Bio-Orange
1 EL Mehl 500-700 g Hokkaido-Kiirbis

1 1 Rotwein Grobes Meersalz

200 ml Portwein 4 EL Olivenol

10 g zerstoBene Kaffeebohnen 4 Rote Beten

5 g zerstoBlene Pfefferkorner 1 TL Koriandersamen
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Eventuell Speisestirke

Karotten, Zwiebeln und Knollensellerie schélen und in Wiirfel schneiden.

Fleisch in etwa 4 cm groBe Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem groen Topf
erwdrmen und darin die Fleischstiicke portionsweise ringsherum scharf anbraten, die
Fleischstiicke salzen, pfeffern und aus dem Topf heben. Karotten-, Zwiebel- und Selle-
riewiirfel in den Topf geben und etwa 5 Minuten rosten. Mehl dariiber stduben, kurz mit
rosten. Das Fleisch zuriick in den Topf geben, mit Rotwein und Port bedecken.

Ein Stoffsickchen mit Kaffeebohnen und allen Gewiirzen fiillen, fest zubinden und
in den Topf legen. 2 Lorbeerblitter, 1 Rosmarinzweig und 1 Thymianzweig zu einem
KréuterstrauBchen binden und mit 2 Knoblauchzehen und der Orange ebenfalls in den Topf
geben. Das Ganze einmal aufkochen. Den Topf mit passend zugeschnittenem Backpapier
bedecken, dann fiir etwa 2 Stunden, bis das Fleisch zart und weich ist, in den auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen schieben.

Wihrenddessen den Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne mit einem Loffel heraus-
schaben. Jedes Viertel mit jeweils 1 Knoblauchzeh, 1 Lorbeerblatt, 1 Thymian- und
Rosmarinzweig belegen. Mit Meersalz wiirzen und die Innenseiten jeweils mit 1 Essloffel
Olivendl betraufeln. Kiirbisviertel in Alufolie wickeln und 1 Stunde vor Ende der Garzeit
in den Ofen neben das Hirschragout stellen.

Rote Beten waschen, mit 1 Essloffel Meersalz, 1 Lorbeerblatt und den Koriandersamen
in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und aufkochen. Topf abdecken und die Roten
Beten in etwa 30 - 40 Minuten weich kochen. Abgielen, kurz abkiihlen lassen, schilen,
in Scheiben schneiden und bis zum Anrichten warm halben. Das Ragout aus dem Ofen
nehmen, die Sauce passieren und eventuell etwas reduzieren. Gemiise, Gewiirzsickchen,
Krauterstrauichen und Orangenstiick entfernen, Fleisch und Rote Beten in die Sauce geben
und zusammen mit den gebackenen Kiirbisvierteln servieren. Das Kiirbisfleisch aus der
Schale 16ffeln. Wer mag, isst die Schale mit.

Mengenangabe: 4 Personen

5.33 Holunder-Reh mit Rosti-Kruste

Reh 1/2 TL Koriandersaat
1.4 kg Rehfleisch aus der Schulter 1 TL getrockneter Thymian
(ausgelost, ohne Knochen) 2 Gewiirznelken
2 Bio-Orangen 130 g durchwachsener Speck (in 5 mm
3 Lorbeerblitter dicken Scheiben)
500 ml Holundersaft (Muttersaft) 50 g Schalotten
400 g Mohren 3 EL Butterschmalz
250 g Knollensellerie Salz, Pfeffer
10 Wacholderbeeren 2 EL Tomatenmark
3 Kardamomkapseln 250 ml Wildfond

1/2 TL Fenchelsaat 150 g kleine Perlzwiebeln
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200 g kleine weille Champignons Salz

4 Stiele krause Petersilie Kruste Auferdem:

600 g groBe festkochende Kartoffeln Gefrierbeutel (6 1 Inhalt)
75 g Butter Einmalteebeutel
Muskat

Fiir das Reh Fleisch in grofle Stiicke (a ca. 90 g) schneiden und in einen Gefrierbeutel
(6 I Inhalt) geben. 1 Orange heil waschen, trocken reiben, die Hélfte der Schale mit
dem Sparschiler diinn abschneiden. Aus den Orangen 150 ml Saft auspressen. Lorbeer,
Orangenschale, Orangen- und Holundersaft zum Fleisch geben und gut durchmischen.
Mohren schilen, ldngs halbieren und schrig in 1,5 cm breite Stiicke schneiden. Sellerie
putzen, schilen, in 1,5 cm dicke Scheiben, dann in 1,5 cm grof3e Rauten schneiden. Mdhren
und Sellerie zum Fleisch geben, Beutel verschlieBen und gut durchmischen. Fleisch
mindestens 12 Stunden marinieren.

Fiir die Kruste die Kartoffeln ungeschilt 20-25 Minuten kochen, noch heifl pellen und
vollstidndig auskiihlen lassen.

Fleisch und Gemiise im Sieb abtropfen lassen, Marinade dabei auffangen. Wacholder mit
der breiten Seite eines groflen Messers andriicken, Kardamom aufbrechen. Wacholder,
Kardamom, Fenchel, Koriander, Thymian und Nelken in einen Einmalteebeutel geben und
zubinden. Speck quer in 5 mm breite Streifen schneiden. Schalotten wiirfeln. Fleisch aus
dem Gemiise nehmen und trocken tupfen.

1 EL Butterschmalz in einem groBen flachen Briter (6 I Inhalt) erhitzen. Speck darin bei
mittlerer Hitze knusprig braten, herausheben und abgedeckt beiseitestellen. Fleisch im
Bratfett in 2 Portionen bei mittlerer bis starker Hitze je 5 Minuten rundum anbraten, dabei
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch herausheben. 1 EL Butterschmalz in den Briter geben,
Schalotten und Gemiise darin 2 Minuten unter Riihren anbraten. Tomatenmark zugeben und
kurz anbraten. Fleisch, Marinade und Gewiirzteebeutel zugeben, zugedeckt aufkochen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf dem Rost
auf der 2. Schiene von unten 2 Stunden schmoren, dabei 3-4 Mal wenden. Herausnehmen
und abkiihlen lassen.

Perlzwiebeln 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen (damit sie sich einfacher
pellen lassen). Champignons putzen, Perlzwiebeln pellen.

Kartoffeln grob raspeln. Butter zerlassen und kriftig mit Muskat wiirzen, vorsichtig mit
den Kartoffelraspeln mischen, dabei mit Salz wiirzen. Fleisch aus der Sauce nehmen,
Gewilirzbeutel ausdriicken und entfernen. Sauce mit Gemiise aufkochen und in eine
ofenfeste Form (ca. 35 cm Linge, oder eine tiefe Platte) geben. Fleisch daraufsetzen und je
etwas Rosti-Masse auf die Stiicke geben. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4,
Umluft nicht empfehlenswert) auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten 15-20 Minuten
goldbraun iiberbacken.

Inzwischen restliches Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Perlzwiebeln
darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten rundum andiinsten, zudecken und weitere 5 Minuten
diinsten. Champignons zugeben und offen bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Restliche
Rosti-Masse in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun braten
Petersilienblittchen abzupfen und hacken. Gebratenen Speck unter die Zwiebel-
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Champignon-Mischung heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwischen dem Fleisch
verteilen und mit Petersilie bestreuen. Gebratene Rosti-Masse dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Marinierzeit mindestens 12 Stunden

Garzeit 2 1/2 Stunden

Zubereitungszeit 2 Stunden

pro Portion: 986 kcal / 4134 kJ; E91 g, F51 g, KH34 g

5.34 Italienischer Rinderbraten

2 Mohren 1 1 Rotwein (z. B. Chianti, Barolo)
200 g Knollensellerie Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln 3ELOI

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

2 Zweige Rosmarin 200 ml Fleischbriihe

1 kg Rinderschulter (ohne Knochen) 600 g Schalotten

1 Zimtstange 1/2 Bd. Petersilie

100 ml Weinessig

Mohren und Sellerie schilen, waschen und wiirfeln. Zwiebeln sowie Knoblauch abziehen
und ebenfalls wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Fleisch trocken tupfen,
mit vorbereiteten Zutaten und Zimt in einen Topf oder eine Schiissel legen. Essig und so
viel Rotwein angieflen, dass das Fleisch bedeckt ist. Zugedeckt iiber Nacht marinieren.
Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Braten aus der Marinade nehmen,
trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Gemiise abtropfen lassen, die Marinade
dabei auffangen. Ol in einem Briter erhitzen. Fleisch darin rundum kriiftig anbraten. Das
Gemiise zufiigen, kurz mitbraten. Tomatenmark mit anschwitzen. Mit etwas Marinade
abloschen, einkochen lassen. Brithe und etwas Marinade angieBen. Zimt und Rosmarin
zufiigen. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Braten im Ofen ca. 2 1/2 Std. schmoren. Evtl.
noch etwas Wein angieen. Braten zwischendurch wenden.

Schalotten abziehen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Den Braten
aus dem Schmorfond nehmen, in Alufolie wickeln und warm stellen. Fond durch ein Sieb
gieflen und etwas einkochen lassen. Schalotten, Braten und Petersilie in den Rotweinfond
geben und darin ca. 20 Min. schmoren lassen. Dazu schmeckt Polenta.

Mengenangabe: 4-6 Personen

Garen ca. 3 Std.

Marinieren ca. 8 Std.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 670 kcal; E5S6 g, F21 g, KH25 g
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500 g Kalbsschulter 2 EL Butterschmalz
2 Zwiebeln Salz, Pfeffer

500 ml WeiBlwein 2 EL Mehl

2 Nelken 700 ml Kalbsbriihe

1 Lorbeerblatt 250 g Sahne

1 Mohre 1-2 EL Zitronensaft
200 g Porree 1 EL Butter

150 g Knollensellerie

Fleisch trocken tupfen und I wiirfeln. 1 Zwiebel abziehen, in diinne Spalten schneiden und
zum Fleisch geben. Wein angieBen. Nelken und Lorbeerblatt untermengen. Uber Nacht
marinieren.

Ubrige Zwiebel abziehen und wiirfeln. Gemiise abbrausen und putzen. Méhre, Porree in
Scheiben, Sellerie in Stifte schneiden. Fleisch in ein Sieb abgielen, abtropfen lassen und
dabei den Weinsud auffangen.

Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin portionsweise kurz anbraten. Salzen, pfeffern
und herausnehmen. Zwiebel im Bratfett glasig diinsten. Mit Mehl bestduben, Weinsud
und Briihe angieBen. Fleisch zufiigen und aufgelegtem Deckel ca. 30 Min. kocheln lassen.
Gemiise, Nelken, Lorbeerblatt zum Fleisch geben und weitere 30 Min. garen.

Fleisch und Gemiise mit einer Schaumkelle herausheben. Sahne in den Sud gieen und auf
ca. 600 ml einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Fleisch und
Gemiise wieder zufiigen, in der Sofle erhitzen. Kalte Butter unterrithren. Dazu schmecken
Bandnudeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Marinieren ca. 8 Std.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Person ca.: 630 kcal; E43 g, F35¢g, KH 14 ¢

5.36 Kalbsbraten mit Kiirbis in Joghurt-Estragon-Sof3e

1 1/2 kg Kalbsnuss 150 g Mohren

6 Thymianzweige 2 TL Puderzucker

1 Lorbeerblatt 1 EL Tomatenmark

1 Zitrone 400 ml Kalbsfond

300 ml Weillwein 700 g Hokkaido-Kiirbis
6 EL Ol Pfeffer

Salz 1 EL Butterschmalz

1 Zwiebel 1 Sténgel Estragon

80 g Knollensellerie 1 EL Butter
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1 EL Mehl AUSSERDEM
200 g Joghurt 3,5 % 1 Gefrierbeutel
3 Eigelb

Kalbsnuss mit gewaschenen Thymianzweigen, Lorbeerblatt, einem Stiick Zitronenschale
und WeiBwein in einen Gefrierbeutel fiillen. Den Beutel gut verschlieBen und den Braten
im Kiihlschrank zwei Tage marinieren.

Backofen auf 140° C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Fleisch aus der Marinade nehmen,
Fliissigkeit auffangen. Das Fleisch trocken tupfen. 3 EL Ol in einem Briter erhitzen, das
Fleisch salzen, anbraten, im heifien Ofen auf der mittleren Schiene 2 1/2 Std. garen.
Zwiebel, Sellerie und Mohren schilen und grob wiirfeln. In einem Topf das restliche Ol
erhitzen, Gemiise darin anschwitzen, Puderzucker zugeben und leicht karamellisieren. Mit
Tomatenmark anbraten. Mit der Marinade abloschen, sirupartig einkochen. Mit Kalbsfond
auffiillen und tiber den Braten gief3en.

Kiirbis entkernen, wiirfeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und den Kiirbis darin etwa 5 Min. diinsten. Kiirbis in eine feuerfeste Form fiillen,
unter den Braten stellen und etwa 20 Min. im Ofen garen.

Estragonblitter abzupfen, waschen und grob hacken. Butter und Mehl verkneten, Joghurt
und Eigelb miteinander verquirlen. Den Braten aus dem Ofen nehmen. Sofle durch ein
feines Sieb in einen Topf passieren und auf etwa 500 ml mit Wasser auffiillen. Die
Mehlbutter unterrithren, einmal aufkochen lassen, Joghurt-Ei- Mischung und Estragon
zugeben. Alles unter Riihren erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen, Kiirbis zugeben und
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.37 Kalbsfilet im Wirsingmantel

1 Bio-Zitrone 100 g Friihstiicksspeck
1/2 Bio-Orange Pfeffer

750 ml tr. Rotwein 2 EL Butterschmalz

2 Gewiirznelken 3 Eier

1 Zimtstange 3 Scheib. Toastbrot, sehr fein gewiirfelt
650 g Kalbsfilet 80 g weiche Butter
100 g Mohren 600 g Kartoffeln

100 g Knollensellerie 200 ml Sahne

2 Zwiebeln 3 Zweige Thymian

1 Wirsing Muskat

Salz

Zitrone, Orange waschen, in Scheiben schneiden, mit Wein, Nelken, Zimt aufkochen.
Abkiihlen lassen. Das Filet hineinlegen, 8 Std. kiihl stellen.
Mbohren, Sellerie schilen, Zwiebeln abziehen. Alles fein wiirfeln. Wirsing putzen, in 1-2
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cm breite Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken.
Speck fein wiirfeln, in einer Pfanne ohne Fett auslassen, dann Zwiebeln mitbraten.

Fleisch aus der Marinade nehmen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Butterschmalz
in einem Briter erhitzen. Filet darin kurz rundum kriftig anbraten, herausnehmen. Hitze
reduzieren, Mohren, Sellerie in den Briter geben, andiinsten. Marinade zugieen und ca.
20 Min. eink6cheln.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160) heizen. Fiir den Wirsingmantel Eier trennen. Hélfte
des Wirsings mit Toast, 50 g Butter, Hilfte der Zwiebel-Mischung, Eigelben mischen. Mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Eiweil steif schlagen, unter die Masse heben, diese auf das Filet
streichen. In den Briter legen, im Ofen ca. 25 Min. garen.

Kartoffeln schilen, grob zerkleinern. In Salzwasser ca. 25 Min. garen. Die Sahne mit 2 EL
Butter und Thymianzweigen erhitzen, vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, durchpressen. Thymian aus der Sahne nehmen.
Sahne zu den Kartoffeln geben, vermengen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Fleisch
herausnehmen, warm stellen. Sof3e abseihen, evtl. mit Stirke binden, wiirzen.

1 EL Butter erhitzen, restlichen Wirsing, Zwiebel-Mischung dazugeben, wiirzen. Filet in
Scheiben teilen, mit Kartoffelpiiree, Wirsing anrichten. Evtl. mit gebratenem Thymian
bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 60 Min.

Marinieren 8 Std.

Garen ca. 50 Min.

Pro Portion. ca.: 890 kcal; E51 g,F43 g, KHS51 g

5.38 Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzen

2 Brotchen 2 Knoblauchzehen
500 ml Kalbsfond 200 g Mohren

2 Zwiebeln 100 g Knollensellerie
80 g gewiirfelter Speck 4 EL Ol

60 g getrocknete Tomaten in O 400 ml Weiwein

3 EL gehackte Petersilie 1 EL Rosmarinnadeln
4 EL gerostete Pinienkerne 2 Birnen

Salz, Pfeffer 300 g gemischte Pilze
1 kg Kalbsrollbraten 2 EL Butter

100 g Schalotten SoBenbinder

Brotchen wiirfeln und in etwas Fond einweichen. Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Speck
in einer Pfanne auslassen, Zwiebeln zufiigen, anbraten. Tomaten abtropfen lassen, wiirfeln.
50 g davon mit Brotchen und Petersilie zum Speck geben. Pinienkerne unterziehen, salzen
und pfeffern. Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) verheizen. Fleisch abbrausen,
trockentupfen, salzen, pfeffern, mit Speckmasse bestreichen, aufrollen, mit Kiichengarn
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binden. Schalotten, Knoblauch abziehen, vierteln bzw. zerdriicken. Mohren schilen,
Sellerie schilen, waschen, beides in Stiicke teilen. Ol in einem Briter erhitzen und das
Fleisch ringsum anbraten. Schalotten, Knoblauch, Mohren sowie Sellerie zufiigen und kurz
anbraten. Wein und iibrigen Fond angieen. Braten im Ofen ca. 60 Min. im geschlossenen
Briter schmoren. Rosmarin nach 30 Min. zufiigen. Birnen waschen, entkernen und in
Spalten schneiden. Pilze putzen, abreiben und in Scheiben schneiden. Beides mit iibrigen
Tomaten in der Butter andiinsten. Braten herausnehmen und warm stellen. Sof3e passieren,
mit etwas SoBenbinder binden, salzen und pfeffern. Braten vom Kiichengarn befreien,
in Scheiben schneiden, mit Soe und Birnen-Pilz-Beilage anrichten. Evtl. mit frischen
Kriutern garnieren und nach Wunsch mit Bandnudeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
pro Person ca.: 730 kcal; E56 g, F47 g, KH26 g

5.39 Kalbsrollbraten mit Eiern

2 Brotchen vom Vortag 3 hartgekochte Eier

80 ml lauwarme Milch 1 Mohre

1 EL gehackte Kréiuter 1 Stiick Knollensellerie
1 Ei Rosmarin

Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

Muskat 2 EL Butterschmalz

700 g Kalbsrollbraten, zum Fiillen vorberei- 400 ml Kalbsfond (Glas)
tet

Brot mit Milch iibergieBen, kurz ziehen lassen. Mit Krédutern, Ei, Salz, Pfeffer und
Muskat verkneten. Braten auslegen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Mit der Brotmasse
bestreichen. Die hartgekochten Eier pellen, Enden diinn abschneiden. Eier ldngsseitig in
einer Reihe auf den Braten legen, diesen aufrollen und zusammenbinden.

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Mohre und Sellerie schilen und wiirfeln.
1 Rosmarinzweig abbrausen. Zwiebel abziehen, hacken. Fleisch in einem Briter im
Butterschmalz rundum anbraten. Gemiise und Rosmarin zum Braten geben. Etwas Fond
angiefen. Den Braten ca. 60 Min. im Backofen garen, dabei ab und zu mit Fond und evtl.
etwas Wasser begieflen. Fleisch herausnehmen, erkalten lassen und in Scheiben geschnitten
in eine Picknickbox packen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca.60 Min.

Zubereiten ca. 45 Min.

pro Person ca.: 425 kcal; E51 g, F18 g, KH 15 g
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5.40 Kaninchen in Rotwein

1 kiichenfertiges Kaninchen (ca. 1,5 kg) 250 g Knollensellerie

4 Knoblauchzehen 200 g Zwiebeln

4 Zweige Rosmarin 1 Stange Porree

6 EL Olivenol 200 ml Fleischbriihe
Pfefter 250 ml Rotwein

4 Mohren Salz

Kaninchen in Stiicke teilen, abbrausen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und fein
hacken. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, von 2 Zweigen die Nadeln abzupfen und
hacken. 4 EL Ol, Pfeffer, Knoblauch und gehackten Rosmarin mischen und Fleisch darin
zugedeckt ca. 4 Std. marinieren.

Mohren und Knollensellerie schilen, Zwiebeln abziehen, Porree putzen und abbrausen.
Mohren und Porree in dicke Scheiben bzw. Ringe schneiden, Sellerie und Zwiebeln grob
wiirfen.

Kaninchenstiicke m aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. 2 EL Olivendl in
einem Briter erhitzen und das Fleisch darin rundum scharf anbraten. Marinade zufiigen.
Vorbereitete Zwiebeln sowie Gemiise zugeben und ca. 5 Min. diinsten. Briihe sowie Rot-
wein angieBen, mit Salz, Pfeffer und iibrigen Rosmarinzweigen wiirzen. Alles aufkochen
und mit aufgelegtem Deckel ca. 40 Min. schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu schmecken Rostkartoffeln oder knuspriges Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 50 Min.

Marinieren ca. 4 Std.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 695 kcal; E66 g, F39 g, KHO g

5.41 Kasseler aus dem Meerrettich-Dampf

1 Stiick (ca. 60 g) Meerrettich 1 kg Kartoffeln

1 Lorbeerblatt 1-2 TL Speisestirke

1-2 TL Gemiisebriihe 5-6 EL Creme balance (7,5 % Fett)
600 g ausgelostes Kasseler-Kotelett (Stiick) — Pfeffer

300 g Mohren evtl. Salz

400 g Knollensellerie evtl. Petersilie zum Garnieren

1 Stange Porree (Lauch)

Ca. 1/2 1 Wasser in einen weiten Topf oder Briiter fiillen. Meerrettich waschen, schilen, die
Hilfte in diinne Scheiben schneiden. Lorbeer, Meerrettichscheiben und Briihe ins Wasser
geben, aufkochen.

Fleisch waschen und in den Dampfeinsatz legen. In den Topf setzen und zugedeckt ca. 1
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Stunde ddmpfen.

Gemiise schilen bzw. putzen und waschen. Mohren und Sellerie in Streifen, Porree in Ringe
schneiden. Kartoffeln schilen, waschen und evtl. halbieren. Nach ca. 30 Minuten zum
Fleisch geben. Nach weiteren 10 Minuten Gemiise um Fleisch und Kartoffeln verteilen.
Alles zu Ende diampfen.

Rest Meerrettich reiben. Sud durchsieben, 1/4 1 abmessen und aufkochen. Stirke und
2 EL kaltes Wasser glatt rithren. In den Sud rithren und aufkochen. Creme balance und
geriebenen Meerrettich einrithren. Mit Pfeffer und evtl. Salz abschmecken. Fleisch in
Scheiben schneiden und alles anrichten. Mit Petersilie garnieren.

Wiirz-Dampf: Meerrettich, Kriuter, Gewlirze, Zitrone etc. im Wasser unterstiitzen den
Eigengeschmack der Speisen. Der wiirzige Sud ist dann Basis fiir eine kostliche Sof3e.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit Ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 450 kcal; E39 g, F13 g, KH41 g

5.42 Kasselersteaks ’Esterhazy’

2-3 mittelgrole Mohren 1 gestrichener EL Mehl
250 g Knollensellerie 150 g Schlagsahne

1 Stange Porree (Lauch) 1 TL Gemiisebriihe

2 EL Butterschmalz 1-2 EL Kapern (Glas)

8 ausgeloste Kasselerkoteletts (a ca. 100 g) 1 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer 1/2 Bd. Petersilie

Salz

Gemiise schilen bzw. putzen und waschen. In feine Streifen schneiden.

Butterschmalz portionsweise in einer grolen Pfanne erhitzen. Steaks trocken tupfen und
darin pro Seite ca. 2 Minuten braten. Mit Pfeffer wiirzen, warm stellen.

Gemiise im heilen Bratfett andiinsten. Mit Mehl bestduben und unter Riihren kurz
anschwitzen. 1/4 1 Wasser, Sahne und Briihe einriihren. Aufkochen, Kapern zufiigen und
ca. 5 Minuten kocheln.

Senf in die SoBe rithren. Mit Pfeffer und wenig Salz abschmecken. Petersilie waschen,
hacken. Steaks kurz in der SoBe ziehen lassen. Mit Petersilie bestreuen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln. Getrink: kiithler Weilwein.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Portion ca.: 530 kcal; E45 g, F33 g, KH10g

5.43 Krustenbraten
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400 g Fleischknochen vom Kalb 1 EL Tomatenmark

1.5 kg Wammerl (Schweinebauch; kiichen- 250 ml kriftiger Rotwein

fertig, mit Schwarte) Salz

2 EL Ol 1 klein. Lorbeerblatt

1 1 Gefliigelbriihe 2 Knoblauchzehen (geschilt und halbiert)
3 grof. weille Zwiebeln 1 Scheib. Ingwer

1 Karotte 1 Streifen unbehandelte Zitronenschale
150 g Knollensellerie 1/2-1 TL getrockneter Majoran

600 g kleine festkochende Kartoffeln 1/2 TL Kiimmelsamen

1 TL Puderzucker Pfeffer aus der Miihle

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Knochen auf einem Backblech verteilen und im
Ofen auf der mittleren Schiene gut 50 Minuten goldbraun rosten. Herausnehmen und das
Fett abtropfen lassen, die Backofentemperatur auf 130 °C herunterschalten.

Den Schweinebauch in einem Briter in 1 EL Ol auf der Fleischseite anbraten und wieder
herausnehmen. 500 ml Briihe in den Briter giefen, den Schweinebauch mit der Schwarte
nach unten hineinlegen und im Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.

Zwiebeln, Karotte und Knollensellerie schilen. Die Zwiebeln in Spalten, die Karotte schrig
in 1/i cm dicke Scheiben, den Sellerie in 1 cm grofe Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
waschen, schilen und je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Das Fleisch aus dem Briter nehmen und die Schwarte mit einem scharfen Messer zen-
timeterweise einschneiden. Die Backofentemperatur auf 160 °C erhohen. Die Briihe aus
dem Briter abgieBen und beiseite stellen. Den Briter mit Kiichenpapier trocken tupfen
und bei milder Hitze auf den Herd stellen. Den Puderzucker darin hell karamellisieren.
Das Tomatenmark unterrithren und etwas andiinsten. Nach und nach mit je einem Drittel
Rotwein abloschen und jeweils sirupartig einkocheln lassen.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin bei mittlerer Hitze
andiinsten. Mit den gebrdunten Knochen in den Briter geben, die beiseite gestellte und die
restliche Brithe angielen und den Schweinebraten mit der Schwarte nach oben daraufset-
zen. Im Ofen auf der mittleren Schiene 2 Stunden braten.

Die Backofentemperatur auf 220 °C Oberhitze erhthen. Den Briter aus dem Ofen nehmen.
Den Braten auf ein Backblech setzen, die Schwarte salzen und auf der untersten Schiene
20 bis 30 Minuten knusprig braten.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf giefen, die Knochen entfernen, das Gemiise in den
Briter geben und beiseite stellen. Die Sauce falls notig entfetten (das oben schwimmende
Fett abschopfen), das Lorbeerblatt hinzufiigen und die Sauce etwas einkdcheln lassen. 8
Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Majoran und Kiimmel in die Sauce geben und 5 bis
10 Minuten darin ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb zuriick zum Gemiise giefen,
erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Krustenbraten in Scheiben schneiden,
mit Schmorgemiise und Bratensauce anrichten.

Tipp: Statt Rotwein konnen Sie auch 150 ml dunkles Bier oder Malzbier fiir die Sauce
verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
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5.44 Krustenbraten mit Gemiisepiiree und Serviettenknodel

Fiir den Braten: 1 TL gemahlener Kiimmel
500 g gehackte Kalbsknochen 1 EL Butter Salz
1.5 kg Schweinebauch (mit Schwarte) Pfeffer aus der Miihle
1.4 1 Gefliigelbriihe frisch geriebene Muskatnuss
Salz .. Fiir die Knodel:
ZELOL 80 ¢ Zwiebelwiirfel
200 g Zw1ebelwiir1.°e1 100 g Butter
80 g Knollenselleriewiirfel 1 EL gehackter Majoran
80 g Mohrenwiirfel 1 EL gehackte Petersilie
1 EL Tomaténmark 200 ml Milch
1/4 1 Malzbier 3 Eier (Gr. M)
2 Knoblauchzehen Salz
Fiir das Piiree: Pfeffer aus der Miihle
400 g Mohren frisch geriebene Muskatnuss
400 g Knollensellerie 400 g Weilbrotwiirfel
400 g Petersilienwurzeln 100 g Semmelbrosel
1 Bd. Petersilie 2 EL Butterschmalz

Die Knochen auf einem Backblech im Backofen bei 220 °C (HeiBluft plus) auf der
2. Einschubebene von unten 30 Minuten rosten. Das Fett abgieen und die Knochen
beiseitelegen. Die Temperatur auf 160 °C herunterschalten. Den Braten mit der Schwarte
nach unten in einen Briter legen. 400 ml Briihe angieflen und im Ofen 45 Minuten garen.
Herausnehmen und die Schwarte rautenformig einschneiden. Das Fleisch leicht salzen. Die
Briihe aus dem Briter zur restlichen Briihe giefen.

Den Briter mit Kiichenpapier trocken reiben und das Ol darin erhitzen. Zwiebelwiirfel,
dann Sellerie-und Mohrenwiirfel darin goldbraun braten. Tomatenmark mitbraten, mit Bier
abloschen und etwas einkochen lassen. Knochen, angedriickten Knoblauch und Briihe
dazugeben. Den Braten mit der Schwarte nach oben hineinsetzen und im Backofen bei
160 °C (Klimagaren mit 3 Dampfstden) auf der 2. Einschubebene von unten 1V2 bis 2
Stunden garen. Zu Beginn den 1. Dampfsto3 und nach jeweils 30 Minuten den 2. und 3.
Dampfstof} ausfiihren.

Fiir das Piiree das Gemiise schilen und in Stiicke schneiden. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Blétter abzupfen und mit dem Gemiise in eine Schiissel geben. Kiimmel und
Butter gut untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und in eine ofenfeste
Form geben. Im Ofen auf der 4. Einschubebene von unten mit dem Braten zugedeckt 1V2
Stunden schmoren. Das Gemiise piirieren und warm halten.

Fiir die Knddel die Zwiebelwiirfel in 2 EL Butter andiinsten. Kriauter kurz mitdiinsten,
vom Herd nehmen, Milch und Eier unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Das Weillbrot in der restlichen Butter goldbraun résten und in eine grofe Schiissel geben.
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Eiermilch und Semmelbrosel unterheben. Die Knodelmasse in Frischhaltefolie rollen, in
ein Kiichentuch wickeln und mit Kiichengarn festbinden. In siedendem Wasser 45 Minuten
kdcheln lassen. Kurz abkiihlen lassen, in diinne Scheiben schneiden und im Butterschmalz
auf beiden Seiten braten.

Den Briter aus dem Ofen nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren und den Braten im
Backofen bei 220 °C (Grill gro3) auf der 3. Einschubebene von unten 15 bis 20 Minuten
grillen. Mit Sauce, Gemiisepiiree und Serviettenknddeln servieren.

Mengenangabe: 4-6 Personen

5.45 Krustenbraten mit Schmorgemiise

Fiir den Krustenbraten: 3 Mohren
500 g Schweineknochen (vom Metzger 200 g Knollensellerie
grob gehackt) 1/2 TL Puderzucker
1 1/2 kg Wammerl (Schweinebauch) 1 TL Tomatenmark
Salz 150 ml dunkles Bier (am besten Malzbier)
Pfeffer aus der Miihle 300 ml Gefliigelbriihe
2 EL Ol 2 Knoblauchzehen
1/2 1 Gefliigelbriihe 2 Scheib. Ingwer

Fiir das Gemiise: 2 Lorbeerblitter

1.2 kg kleine festkochende Kartoffeln 1/2 TL ganzer Kiimmel )
2 groB. Zwiebeln 1/2 TL getrockneter Majoran

Fiir den Krustenbraten den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die gehackten Schweinekno-
chen auf einem Backblech verteilen und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene
gut 30 Minuten rundherum goldbraun rosten. Aus dem Ofen nehmen und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 140 °C herunterschalten. Das "Wammerl mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einem Briter im Ol mit der Fleischseite nach unten bei mittlerer Hitze hell anbraten,
wenden und mit der Gefliigelbrithe aufgieBen. Die Fettschicht sollte dabei ganz mit der
Briithe bedeckt sein, ansonsten noch etwas Brithe dazugeben. Die gerdsteten Knochen
dazugeben und das Wammerl im vorgeheizten Ofen 1 Stunde braten.

Fir das Gemiise die Kartoffeln schilen, waschen und der Lédnge nach vierteln. Die
Zwiebeln schilen, vierteln und in 2 bis 3 cm grofle Scheiben schneiden. Die Mohren
schilen und schrig in Scheiben schneiden. Den Sellerie schilen und in 2 cm grofle Wiirfel
schneiden.

Den Puderzucker in einem weiten, ofenfesten Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren.
Das Tomatenmark dazugeben, kurz anrosten und mit dem Bier abloschen. Das Bier fast
vollstiandig einkdcheln lassen, das Gemiise dazugeben und mit der Briihe aufgiefen.

Den Krustenbraten aus dem Ofen nehmen, die Temperatur auf 160 °C erhohen. Das Fleisch
mit der Fettseite nach oben auf ein Brett legen und die Schwarte mit einem scharfen
Messer rautenformig einschneiden. Den Bratensaft durch ein Sieb gieen und zu dem
Gemiise geben. Das Wammerl mit der Schwarte nach oben auf das Gemiise setzen und im
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vorgeheizten Ofen etwa 1 Stunde fertig schmoren. Etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit
Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblitter, Kiimmel und Majoran in den Topf geben.

Falls die Kruste nicht kross genug ist, zuletzt die Oberhitze bzw. den Backofengrill
zuschalten. Den Braten aus dem Ofen nehmen, Knoblauch, Ingwer und Lorbeer entfernen
und das Fleisch in Scheiben schneiden. Das Gemiise und den Bratensaft mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zum Fleisch servieren.

Fiir eine schmackhaftere Kruste kann das Wammerl auch iiber Nacht eingesalzen und mit
Pfeffer gewiirzt werden.

Mengenangabe: 8 Personen

5.46 Krustenbraten mit Zoiglbiersauce, Knodeln und Bimperlkraut

Fiir den Krustenbraten 400 g Mehl (gesiebt)
1 kg Schweineschulter (mit Schwarte) 3 Eier
Salz 1/8 1 lauwarme Milch
Pfeffer aus der Miihle 11/2 Semmeln (in Wiirfeln)
1 TL ganzer Kiimmel, ca. 60 g Butter
etwas Paprikapulver (edelsiif3) 1 Zwiebel (in feinen Wiirfeln)
3EL Ol 1 EL gehackte Petersilie
100 g Karotten, Mehl fiir die Arbeitsfliche
100 g Lauch und _ Fiir die bohmischen Wuchter
100 g Knollensellerie 20 g Hefe
(in kleinen Wiirfeln) 6 EL lauwarme Milch
2 Zwiebeln (in feinen Wiirfeln) Zucker

1 Knoblauchzehe (geschilt)

250 ¢ Mehl (gesiebt
1 Lorbeerblatt g (g )

2 Eier

5 schwarze Pfefferkorner Salz

3 Wacholderbeeren ) _

1/2 1 Rinder- oder Gemiisebriihe Fiir das Bimperlkraut

1/4-1/21 Zoiglbier (oder anderes Bier) 1 TL Zucker

1-2 EL fliissige Butter 4 EL .Butter. _ )

1-2 EL Mehl (oder Speisestirke) 1 Zwiebel (in feinen Wiirfeln)

T, . 1 TL ganzer Kiimmel, ca.
Fir die bohmischen Knodel 1 kg junger Weillkohl (in feinen Streifen)

15 g Hefe Salz

1 TL Zucker 2 EL Essig

Salz

Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Schwarte des Bratens rautenférmig einschneiden.
Braten mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Paprika wiirzen. Das Fleisch in einem Briter im 0l
zuerst auf der Schwartenseite, dann auf der anderen Seite anbraten. Gemiise und Gewiirze
dazugeben und kurz mitbraten. Mit der Briihe abloschen und die Schweineschulter im Ofen
auf der mittleren Schiene 1 1/2 bis 2 Stunden braten. Zwischendurch gelegentlich etwas
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Wasser angieBen (insg. etwa 1/2 1) und die Kruste mit Zoiglbier iibergieBen.

Fiir die Knodel Hefe, Zucker und 1 Prise Salz gut verrithren. Mit Mehl, Eiern und Milch
verkneten. Fiir die Wuchter Hefe in die Milch broseln, 1 Prise Zucker dazugeben und glatt
rithren. Mit Mehl, Eiern und 1 TL Salz verkneten. Beide Teige zugedeckt an einem warmen
Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

Fiir das Kraut Zucker in der Butter karamellisieren, Zwiebel und Kiimmel darin andiinsten.
Kohl dazugeben und salzen. Mit Essig und etwas Wasser abloschen und 45 bis 60 Minuten
garen, dabei gelegentlich Wasser dazugeben (insg. etwa 3/8 1).

Fiir die Knodel die Semmeln in 4 EL Butter anrdsten. Herausnehmen. Die Zwiebel in
der restlichen Butter andiinsten, Petersilie dazugeben und abkiihlen lassen. Semmeln,
Zwiebel-Petersilien-Mix und 1 TL Salz unter den Hefeteig kneten. Auf der bemehlten
Arbeitsflaiche zu zwei Laiben formen und zugedeckt an einem warmen Ort weitere 15
Minuten gehen lassen. Dann in reichlich kochendes Salzwasser geben und bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten gar ziehen lassen, dabei einmal wenden. Herausnehmen und in
Scheiben schneiden.

Den Teig fiir die Wuchter halbieren und zu Rollen formen. In kochendes Salzwasser geben
und bei schwacher Hitze offen 25 Minuten ziehen lassen. Knodel herausnehmen und in 3
cm dicke Scheiben schneiden.

Butter mit etwas Bier und Paprikapulver verriihren. Kurz vor Bratzeitende die Bratenkruste
damit bestreichen und kurz tiberbacken. Den Braten herausnehmen. Die Sauce durch ein
Sieb in einen Topf giefen, mit Mehl binden und abschmecken. Den Braten mit Kraut,
Knédeln und Sauce anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen:

5.47 Krustenbraten vom Schwein

400 ml Hithnerbriihe anderkorner

1.2 kg Schweinebauch 1 TL schwarze Pfefferkorner

2 Zwiebeln getrockneter Majoran

80 g Knollensellerie 1 Lorbeerblatt

1/2 Karotte 2 Knoblauchzehen (in Scheiben)
1 TL Puderzucker 3 Scheib. Ingwer

1 EL Tomatenmark 1 TL Speisestérke

150 ml Rotwein 3 Streifen Bio-Zitronenschale
Salz mildes Chilisalz

1/2 TL ganzer Kiimmel, Piment- und Kori-

Den Backofen auf 130 °C vorheizen. Hiihnerbriihe in einen Briter gieSen. Schweinebauch
mit der Schwarte nach unten in die Briihe legen. Zugedeckt etwa 3 Stunden im Ofen auf
der untersten Schiene garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebeln, Knollensellerie und 1/2 Karotte schilen und in 1
bis 11/2 cm groBe Wiirfel schneiden. Eine tiefe groBe Pfanne ohne Fett erwirmen, die
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Zwiebeln hineingeben. Puderzucker dariiberstiuben und karamellisieren.

Sellerie und Karotten hinzufiigen und einige Minuten mitdiinsten. Tomatenmark dazugeben
und kurz anrésten. Rotwein auf dreimal angieen und jeweils sdmig einkdcheln lassen.
Den Briter aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur auf 230 bis 240 °C erhohen.
Den Braten aus dem Briter nehmen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rauten-
formig einschneiden. Dabei nur die Haut einritzen, nicht zu tief ins Fett schneiden.

Die Briihe aus dem Briiter gieen und auffangen. 100 ml Briihe zuriick in den Briter geben,
die {ibrige Briihe fiir die Sauce beiseitestellen. Den Braten mit der Schwarte nach oben in
den Briter legen.

1/2 TL Salz mit 4 EL eiskaltem Wasser verrithren. Den Braten im Ofen auf der untersten
Schiene etwa 30 Minuten braten, bis die Schwarte knusprig braun ist, dabei zwischendurch
vier bis fiinfmal mit dem eiskalten Salzwasser bepinseln.

Die Briihe zur Sauce gieBen. Je 1/2 TL ganzen Kiimmel, Piment- und Korianderkorner, je
1 TL schwarze Pfefferkdrner und getrockneten Majoran, 1 Lorbeerblatt, 2 Knoblauchzehen
(in Scheiben) und 3 Scheiben Ingwer dazugeben.

1 TL Speisestidrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die kdchelnde Sauce rithren, bis
diese leicht sdmig bindet, und 1 bis 2 Minuten weiterkocheln lassen. Die Sauce durch ein
Sieb gielen. 9. Den Braten aus dem Ofen nehmen und in 3 cm groBle Wiirfel schneiden.
Die Brithe aus dem Briter zur Sauce gieBen, 3 Streifen Bio-Zitronenschale etwas darin
ziehen lassen, wieder entfernen. Mit mildem Chilisalz wiirzen.

5.48 Kurzgebratene Rouladen aus dem Rinderfilet mit Preiselbeersenf auf
Kartoffelrisotto mit Steinpilzen und Selleriestroh

Senf 1 Spritzer Zitronensaft
125 ¢ Prélselbeereg o Stroh
80¢g Geherzuclfer im Verhiltnis 2:1 200 g Knollensellerie
30 ml Apfe1e551g 1 Schuss Rapsél zum Ausbacken
1 EL englisches Senfpulver
1 EL Portwein Rouladen
20 Scheibe(n) Rinderfilet a je 70 g,
Glace leicht plattiert; diinn
4 Schalotten 1 Prise Meersalz,
120 g Butter . frisch gemahlener weiBer Pfeffer
500 m? trockene.r Rotwein 20 Scheib. luftgetrockneter Speck
4 Zweige Thymlan 2 EL Rapsdl
200 ml Bratenjus _
1 etwas Apfelessig Risotto
) 1 Bd. Schnittlauch
Pilze . o 120 g gereifter Bergkése
2 Zwelge.PeterS{hej glatt 80 ml Sahne
400 g kleine Steinpilze 11 Kalbsfond
2 EL Butter

4 Schalotten
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1.2 kg Kartoffeln, fest kochend 60 ml trockener Wermut
120 g Butter

Preiselbeeren putzen, mit Zucker und Essig aufkochen, 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Senfpulver mit Portwein vermengen, in den Sud rithren und einmal kurz aufkochen. Ko-
chendheiflen Preiselbeersenf in ein sauberes Einmachglas fiillen, verschlieBen und auf dem
Deckel stehend abkiihlen lassen. (Senf ist mindestens 3 Monate gekiihlt haltbar, verliert
allerdings an Schirfe mit der Zeit.) Rouladen: Backofen auf 80 °C vorheizen. Fleisch
sorgfiltig trocken tupfen, salzen, pfeffern, mit Senf bestreichen. Speck quer halbieren und
auf die Fleischscheiben legen, aufrollen und mit einem Zahnstocher feststecken. Rouladen
in Ol anbraten, salzen, pfeffern, auf Alufolie im Ofen 40 Minuten fertig garen.

Glace: Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit Wein abloschen
und fast komplett einkochen. Thymian und Jus dazugeben, aufkochen und 10 Minuten
ziehen lassen. Sud durch ein feines Sieb passieren. Vor dem Servieren Sauce aufkochen,
restliche Butter nach und nach unterschlagen (dabei die Sauce nicht mehr kochen lassen!),
mit Essig und Salz abschmecken.

Risotto: Schnittlauch fein schneiden, Kise reiben, Sahne steif schlagen, kaltstellen. Fond
auf die Hilfte einkochen. Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Kartoffeln waschen,
schilen und 5 mm grofl wiirfeln. Schalotten in der Hilfte der Butter anschwitzen (restliche
Butter wiirfeln, kaltstellen), Kartoffeln hinzugeben und mit anschwitzen, mit Wermut
abloschen, mit dem kochenden Fond auffiillen. Risotto 10 Minuten sdmig garen, dann
Kise und Butter einriihren, mit Schnittlauch, Salz und Pfeffer fertig stellen. Kurz vor dem
Servieren Sahne unterheben.

Pilze: Petersilie von den Stielen zupfen und fein schneiden. Pilze putzen, halbieren und in
Butter bei mittlerer Hitze gar braten. Petersilie unterschwenken, mit Zitronensaft und Salz
abschmecken.

Stroh: Sellerie schélen und in Spaghetti schneiden. Diese portionsweise in 175 °C heilem
Ol kross ausbacken, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, leicht salzen.
Rouladen auf Risotto mit Steinpilzen und Selleriestroh anrichten, mit Glace betraufeln.

Mengenangabe: 10 Personen

5.49 Lammbraten mit Birlauchknodeln und Friihlingsgemiise Brasato di
agnello con canederli di aglio orsino e verdura di primavera

2 Zweige Rosmarin 4 Eier

1 Lammkeule (ca. 2 kg) 400 g altbackene Brétchen, gewlirfelt
8 EL natives Olivenol extra 3 Friihlingszwiebeln

5 Knoblauchzehen 400 g Knollensellerie

350-400 ml heiBer Lammfond 2 rote Paprikaschoten

1 Zwiebel 200 g Babyspinat

2 EL Butter 50 g Bérlauch

220 ml Milch 200 g Sahne
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1 EL Speisestirke fer
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-

Den Rosmarin waschen und trocken tupfen. Die Nadeln abzupfen und grob hacken. Die
Lammkeule waschen, trocken tupfen und von der Fettschicht befreien. 4 EL Ol mit Rosma-
rin, Salz und Pfeffer vermengen und die Lammkeule damit einreiben. Die Knoblauchzehen
schilen und halbieren.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 2 EL Ol in einem Briter erhitzen.
Das Fleisch darin bei groer Hitze von beiden Seiten anbraten. 4 Knoblauchzehen und 200
ml Lammfond dazugeben. Im vorgeheizten Backofen auf der

Schiene von unten ca. 2 1/2 Stunden garen. Die Lammkeule dabei zweimal wenden und
gef. weitere 150-200 ml Lammfond dazugieen.

Etwa 75 Minuten vor Garzeitende der Lammkeule mit der Zubereitung der Knodel
beginnen. Dafiir die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne in der Butter glasig
diinsten. Milch und Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit der
gediinsteten Zwiebel zu den Brotchenwiirfeln geben. Alles miteinander vermengen und 30
Minuten quellen lassen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die iibrige
Knoblauchzehe fein hacken. Den Sellerie schilen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Spinat waschen und
trocken schleudern. Barlauch waschen, von harten Stielen befreien und in sehr feine
Streifen schneiden.

In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Bérlauch unter den Knodel-
teig mengen, dann mit angefeuchteten Hinden Knodel aus dem Teig formen. Diese in das
siedende Wasser geben, die Hitze reduzieren. Die Barlauchknodel in ca. 15 Minuten im
siedenden Wasser gar ziehen lassen, bis sie an die Oberfliache steigen.

In der Zwischenzeit das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Sellerie darin rundherum
anbraten. Paprika und Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten, dann die Sahne dazuge-
ben. Das Gemiise bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten diinsten, dabei gelegentlich umriihren.
Nach 10 Minuten den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. SchlieBlich die
Friihlingszwiebeln untermischen, alles wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Briter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch herausnehmen und in Alufolie gewickelt
ruhen lassen. Den Bratensud offen bei grofer Hitze einkochen lassen. Die Speisestirke mit
etwas kaltem Wasser anriithren und die Sofle damit binden. Das Lammfleisch in Scheiben
schneiden, mit Barlauchknodeln und Gemiise auf Teller verteilen und alles mit der Sof3e
betrdufeln und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 3,5 Std.

5.50 Lammcurry mit Ananas
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700 g Lammfleisch aus der Keule (ohne 700 ml Gemiisebriihe (instant)

Knochen) 300 g Mohren

1 Zwiebel 300 g Knollensellerie

3 Gewiirznelken 200 g Ananasfruchtfleisch
4 Kardamomkapseln 100 g Joghurt

1/2 TL Korianderkorner 2 TL Currypulver

2 EL Butterschmalz 1 TL frisch ger. Ingwer
100 ml WeiB3wein Salz, Pfeffer

Das Lammfleisch kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trockentupfen und gegebenenfalls mit
einem scharfen Messer von Haut, Sehnen sowie Fett befreien. Danach in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Nelken, Kardamom und Koriander in einem Morser fein zerstofen oder mahlen. Das
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Fleisch darin anbraten. Die Zwiebel zufiigen und
glasig diinsten. Gewiirze unterrithren. Wein und Briihe angielen, ca. 45 Min. schmoren.
Mohren sowie Sellerie waschen, schilen und fein stifteln. Beides zum Fleisch geben und
weitere 15 Min. garen.

Das Ananasfruchtfleisch in Wiirfel schneiden und mit Joghurt, Currypulver sowie Ingwer
zum Lamm geben. Das Gulasch nochmals kurz erhitzen und mit Salz, Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Garen ca. 60 Min.

pro Person: 520 kcal; E37 g, F29 g, KH 15 ¢

5.51 Lammhixle geschmort mit ’Anna-Kartoffeln’

4 Lamm-Hinterhaxen 1 EL schwarze Pfefferkorner

2 Zwiebeln 2 EL gehackter frischer Rosmarin
100 g Mohren 2 EL gehackter frischer Thymian
100 g Knollensellerie 2 EL Tomatenmark

200 g Kohlrabi 2 EL Mehl

100 g Porree 1 I Rotwein

1 Zucchini 2 1 Fleischbriihe

2 Knoblauchzehen 120 g Butter

600 g grofle fest kochende Kartoffeln 2 TL geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer 2 EL Balsamico-Essig

2EL Ol

Die Lammhaxen abbrausen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die Zwiebeln abziehen
und grob wiirfeln. Mohren, Sellerie schilen, waschen, die Hélfte davon in grobe Wiirfel
teilen. Den Kohlrabi schilen. Den Porree putzen, lings halbieren, abbrausen und das Weif3e
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in Stiicke schneiden. Die Zucchini waschen und putzen. Die Knoblauchzehen abziehen
und fein hacken. Die Kartoffeln schilen und waschen. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180
Grad) vorheizen. Die Lammhaxen mit Salz und Pfeffer einreiben, in einem Briter im Ol
ringsum kréftig anbraten und wieder herausnehmen. Die Zwiebelwiirfel im verbliebenen
Fett im Briter anbraten. Sellerie- und Mohrenwiirfel zu den Zwiebeln geben und so lange
braten, bis das Gemiise leicht gebriunt ist. Porree, Pfefferkdrner sowie je die Hilfte von
Kriutern und Knoblauch zufiigen. Tomatenmark dazugeben und ca. 5 Min. mitbraten.
Das Gemiise mit Mehl bestiuben, ca. 3 Min. braten. Mit 300 ml Rotwein abldschen,
verriihren und einkochen lassen. Haxen dazugeben. Mit 300 ml Rotwein abléschen und
wieder einkochen lassen. Die Briihe angielen. Den Briter in den Ofen stellen. Alles 70-80
Min. garen. Dabei die Haxen ab und zu wenden. Wenn sich das Fleisch vom Knochen
losen ldsst, Haxen aus der Sofle nehmen. Diese in einen Topf absieben. Restliche Kriuter,
iibrigen Knoblauch und 400 ml Rotwein zufiigen, einkochen lassen. Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden. Eine grof3e, flache Auflaufform mit Butter fetten. Die Scheiben in 2
flachen Lagen dachziegelartig in die Form schichten. Dabei jede Lage wiirzen. 100 g Butter
in einem Topf schmelzen lassen. Die fliissige Butter iiber die Kartoffeln gieBen. Dann mit
geriebenem Parmesan bestreuen und die * Anna-Kartoffeln’ ca. 30 Min. im Backofen garen.
Ubriges Gemiise tournieren oder in Streifen schneiden. Zucchini ca. 3 Min., Mohren,
Sellerie und Kohlrabi ca. 6 Min. in kochendem Salzwasser bissfest garen. Wenn die
BratensoBe auf ca. 400 ml sdmig eingekocht ist, mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Haxenfleisch von den Knochen 16sen und in der SoBle erhitzen. Das Gemiise in der
iibrigen Butter erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Haxenfleisch mit der Sof3e und
dem Gemiise auf Tellern anrichten. Die Kartoffeln ohne die Butter dazugeben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Person ca.: 720 kcal; E77 g, F28 g, KH31 g

5.52 Lammragout mit Polenta-Nocken

1 kg Lammschulter 1 I Lammfond

100 g Mohren 40 g Butter

100 g Knollensellerie 100 g Maisgrief3

100 g Porree 20 g Speisestirke

50 g Butterschmalz 1 Eigelb (KI. L)

Pfefter Muskatnuss

500 ml WeiBBwein 100 g Kohlrabi

Salz 1 Bund Friihlingszwiebeln
300 g rote Zwiebeln 200 g Bundmohren

4 EL Rapsol 4 Knoblauchzehen

2 frische Lorbeerblitter 1/2 EL gehackter Majoran
4 klein. Rosmarinzweige 1/2 EL gehackte glatte Petersilie

1 Bd. Thymian
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Das Lammfleisch von Fett und Sehnen befreien und in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Das
Rostgemiise schilen bzw. putzen, waschen und in Stiicke schneiden. 20 g Butterschmalz in
einem Briter erhitzen. Die Fleischwiirfel nebeneinander hineinlegen und in ca. 5 Minuten
rundherum anbraten. Mohren und Sellerie dazugeben und andiinsten. Mit Pfeffer wiirzen,
dann den Porree dazugeben und kurz andiinsten. Mit dem Wei3wein abloschen, salzen und
auf die Hélfte einkochen lassen.

Die Zwiebeln pellen und in feine Streifen schneiden. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebelstreifen darin anbraten. Mit Lorbeerblittern, Rosmarin und 1/2 Bund Thymian
zum Lammragout geben und mit 600 ml Fond auffiillen. Einmal aufkochen lassen und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 180 Grad
etwa 1 Stunde, 30 Minuten schmoren (Gas 2-3, Umluft 160 Grad).

Fiir die Polenta restlichen Fond mit der Butter aufkochen und unter stindigem Riihren den
Griel3 unterheben. Bei mittlerer Hitze weiterrithren, bis ein dicklicher Brei entsteht und
sich am Topfboden ein weiller Film gebildet hat. Von der Kochstelle nehmen.

Die restlichen Thymianblittchen hacken, mit Stirke und Eigelb unter die Polenta rithren,
mit Salz und Muskat abschmecken. Aus der warmen Masse mit Hilfe von 2 Essloffeln 16
gleich grofie Nocken formen und auskiihlen lassen.

Kohlrabi schilen und in ca. 3 cm lange Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und
in 3 cm grofie Stiicke schneiden. Die Mohren schilen und in 3 cm lange Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen pellen und in feine Scheiben schneiden.

Das restliche Ol in einem Topf erhitzen, das Gemiise und die Knoblauchscheiben darin
kurz an-schwitzen. Den Briter aus dem Backofen nehmen, das Fleisch mit Rostgemiise und
Garfliissigkeit in ein Sieb iiber das angediinstete Gemiise geben. Das Fleisch herausnehmen
und zum Gemiise geben, die Riickstinde im Sieb gut durchdriicken. Das Ragout mit
Majoran und Petersilie wiirzen, eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das restliche Butterschmalz erhitzen und die Polenta-Nocken darin goldbraun braten. Zum
Lammragout servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Minuten
pro Portion: 740 kcal / 3096 kJ; E45 g, F47 g, KH30 g

5.53 Lammriicken mit Kriuterkruste

1 Lammriicken (ca. 1,7 kg) 3 klein. Rosmarinzweige

80 g Mohren 1 Bd. glatte Petersilie

80 g Knollensellerie 1 Bd. Majoran

50 g Zwiebeln 2 Scheib. Weillbrot

80 g Porree 5 mittelgrofle Knoblauchzehen
4 EL Ol 30 ml Olivendl

1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

200 ml Rotwein 1 TL Speisestirke

1 Bd. Thymian
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Die groflen Riickenfilets auslosen und putzen. Die kleinen Filets von der Unterseite
ebenfalls auslosen. Die Knochen walnussgrof8 hacken. Das Gemiise schilen bzw. putzen
und in grobe Wiirfel schneiden. Das Ol erhitzen und die Knochen darin rundherum gut
rosten. Das Gemiise dazugeben und mitrosten. Tomatenmark dazugeben, mit Rotwein
abloschen und etwas einkochen lassen. Mit 1 1 kaltem Wasser auffiillen und ca. 40 Minuten
leise kochen lassen.

Von 1/2 Bund Thymian, 2 Rosmarinzweigen, glatter Petersilie und Majoran die Blitter von
den Stielen zupfen und fein hacken. Weiibrot entrinden und fein reiben. 2 Knoblauchzehen
pellen und fein hacken. Alles mit 25 ml Olivendl zu einer Paste verriihren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Lammriickenfilets und die kleinen Fi-
lets mit restlichem Thymian, Rosmarin und den iibrigen ganzen, gepellten Knoblauchzehen
von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf Alufolie legen.

Das Lammfleisch mit der Krauterpaste bestreichen, die groBen Filets wieder in die Pfanne
legen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 150 Grad (Gas
1-2, Umluft nicht empfehlenswert) 15-20 Minuten garen. Die kleinen Filets die letzten 3
Minuten mitgaren.

Den Fond durch ein Sieb giefien, entfetten und ca. 5 Minuten bei starker Hitze einkochen
lassen. Die Stirke mit kaltem Wasser anriithren und die Sauce damit binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dazu passen Rostkartoffeln und Speckbohnen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten
pro Portion: 2997 kcal; E48 g, F43 g, KH 10 g

5.54 Langsam geschmorte Kalbshaxe mit Salbeigemiise und Polenta

1 Kalbshaxe 50 ml weiller Portwein

Olivendl zum Anbraten 200 ml dunkler Kalbsfond

200 g Schalotten Feines Meersalz

8 junge Knoblauchzehen Pfeffer aus der Miihle

200 g Karotten . Fiir die Polenta:

4 Stangen Staudens?llene 150 g grobe Polenta, z.B. Bramata oder
200 g Knollensellerie auch eine Quickpolenta

1 Spltzkohl . 400 ml Gefliigelbriihe

100 g Steinchampignons 400 ml Milch

4 Salbeizweige 1 EL Butter

15 weile Pfefferkorner im Teebeutel 4 EL geriebener Parmesan

1 EL Tomatenmark Fleur de Sel, Pfeffer aus der Miihle
200 ml Weiwein

Muskatnuss

Fiir die Kalbshaxe: Die Kalbshaxe netzartig mit Kiichengarn verschniiren, damit sie
beim Braten ihre Form behilt, leicht salzen und von allen Seiten goldgelb anbraten und
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anschliefend in einen Briter geben. Alle Gemiise putzen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Bei dem Knollensellerie ist es wichtig, dass man eine stabile Unterlage hat
auf der man die Schale vom Korper weg herunterschneiden kann. Die Spitzkohlblitter in
kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken und kurz durchkiihlen
lassen. Den Strunk heraus schneiden und anschlieend den Spitzkohl in mundgerechte
Stiicke schneiden und beiseite legen. Alle Gemiise anbraten und Tomatenmark und Salbei
zunichst im Ganzen hinzufiigen. Zuerst mit Weilwein abldschen, einkochen lassen. Durch
das Einkochen verschwindet der Alkohol und die Sdure des Weines bleibt bestehen. Danach
mit Portwein abloschen und einkochen lassen, wodurch etwas Siile in das Gericht gebracht
wird. Die Gemiise mit dem Kalbsfond angiessen und mit dem Pfeffersicken in den Briter
zu der Kalbshaxe geben.

Die Haxe im vorgeheizten Backofen zuerst 1 Stunde bei 160 Grad, danach 1 Stunde bei 140
Grad, 1 Stunde bei 120 Grad und 1 Stunde bei 80 Grad weich garen. Dabei die Haxe immer
wieder wenden und iibergiessen. In der letzten Stunde den Spitzkohl mitgaren lassen.

Fiir die Polenta: Die Gefliigelbrithe und Milch leicht wiirzen und zum Kochen bringen. Die
Polenta einriihren und bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten kocheln lassen. Die Polenta vom
Herd nehmen und mit der Butter, dem geriebenen Parmesan und Gewiirzen abschmecken.
Zur Fertigstellung: Die Kalbshaxe aus dem Ofen nehmen, vom Knochen 16sen und in
Scheiben aufschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Salbeigemiise und die Polenta
dazu servieren.

INFOS: Polenta ist ein meist aus Mais-Griell hergestellter fester Brei, der im Norden
Italiens und Teilen der Schweiz, Osterreichs, Ruminiens und Moldawiens sowie des
Balkans zur regionalen Kochtradition gehort. Bei der Quickpolenta konnen Sie auf dieselbe
Art und Weise verfahren, Sie brauchen diese lediglich nur 3 Minuten kocheln lassen. Zur
Verfeinerung konnen Sie auch in die Polenta noch ein wenig frischen Salbei hinzugeben
und sie mit Milch, Briithe oder Kalbsfond auf die gewiinschte Konsistenz bringen.
Kalbshaxen konnen Sie kiichenfertig in der Metzgerei kaufen, Sie kdnnen Sie jedoch auch
selber von den Sehnen befreien (parieren), damit Sie sich beim Braten nicht zusammen
zieht. Fiir das Parieren bendtigen Sie einen Ausbeiner (ein Messer fiir Fleisch mit einer
kurzen Klinge). Beim Parieren schneiden Sie einige Zentimeter Sehne frei, indem Sie
unterhalb der Sehne einstechen. Nun ziehen Sie leicht an der Sehne und bauen Druck auf
um an ihr entlang schneiden zu kénnen.

TIPP: Sie konnen statt dem oben genannten Gemiise auch andere regionale und saisonale
Wurzelgemiise verwenden.

Als Menii: - Vorspeise: Kabeljau-Crostini - Hauptgang: Langsam geschmorte Kalbshaxe
mit Salbeigemiise - Dessert: Orangen-Reispudding mit Kumquats

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitungsdauer: ca. 35 min.

5.55 Medaillons vom Hirsch mit Wirsingstrudel und Quittenkompott
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480 g Hirschriickenfilet, pariert 200 ml Portwein

3 kg Wildknochen Fiir den Wirsingstrudel:
ol . . 1 Kopf Wirsing

2 Gemiisezwiebeln 250 ml Sahne

3 groB3. Mohren Salz, Pfeffer

1 Stange Lauch . Muskat

1/4 Knollensellerie Strudelteig

50 g Tomatenmark 1 Ei

400 ml Rotwein

Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Nelken, Fiir den Quittenkompott:
2 Zweige Thymian 10 reife Quitten

2 Zweige Rosmarin 500 g Zucker
Lorbeerblatt 400 ml Weillwein
1/21 Wasser 400 ml Rotwein

1 Vanilleschote, eventuell

Das Hirschriickenfilet in vier Portionen schneiden, salzen, pfeffern und von allen Seiten
anbraten. Im Ofen etwa fiinf Minuten bei 180 Grad zu Ende braten und zum Ruhen zwei
bis drei Minuten in Alufolie hiillen. Die Knochen in walnussgrofe Stiicke hacken und in
erhitztem Ol braun anrosten. Das in die gleiche GroBe geschnittene Gemiise der Reihe nach
hinzugeben und mitrdsten (erst Mohren und Sellerie, weil sie ldanger brauchen). Das Fett
abschopfen, das Tomatenmark hinzufiigen und ebenfalls drei bis vier Minuten mitbrdunen.
Mit dem Rotwein zwei- bis dreimal abloschen und wieder einkochen lassen. Mit kaltem
Wasser auffiillen, Krduter und Gewiirze zufiigen und zwei bis drei Stunden kdcheln lassen.
Den Fond durch ein Passiertuch passieren und entfetten. Fiir den zweiten Ansatz zwei
Schalotten in Streifen schneiden und in einem Topf anschwitzen. Mit Portwein abloschen
und reduzieren lassen. Den Wildfond darauf geben und wieder solange reduzieren lassen,
bis die Sauce schmeckt.

Zubereitung des Wirsingstrudels: Den Wirsing in Streifen schneiden und blanchieren. Die
Sahne reduzieren lassen und abschmecken. AnschlieBend den Wirsing dazugeben. Den
Strudelteig in Rechtecke schneiden, mit Eigelb bepinseln und zwei Loffel Wirsing darauf
geben. Das Ganze wie eine Friihlingsrolle einschlagen, nochmals mit Eigelb einstreichen
und etwa 20 Minuten bei 180 Grad goldgelb backen.

Zubereitung des Quittenkompotts: Die Quitten schilen, entkernen und wiirfeln. Den
Zucker auf zwei Topfe verteilt karamellisieren lassen und dann jeweils mit einer Sorte
Wein abloschen bzw. auffiillen. Die Quitten auf die Topfe verteilen und weich kochen
lassen. Die weichen Quitten piirieren und zum Hirsch anrichten.

Nelsons Beilagenempfehlung: Kartoffelwaffeln, Schupfnudeln, Gnocchi, Selleriepiiree
(Sahne, Nussbutter, 1/2 Knollensellerie, Salz und Pfeffer).

Mengenangabe: 4 Personen

5.56 Mini-Rouladen mit Pflaumen
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6 Scheib. Friihstiicksspeck 1 EL Zitronensaft

500 g Pflaumen/Zwetschen 12 klein. diinne Schweineschnitzel (ca. 400
3 Stiele frischer oder 2)

1/2 TL getrockneter Majoran 2 EL O1

1 Zweig Rosmarin 1 gestr. TL Gemiisebriihe

750 g Kartoffeln 1-2 EL Balsamico-Essig

600 g Knollensellerie brauner Zucker

Salz 2-3 EL Butter

Pfeffer 12 HolzspieBchen

Speckscheiben ldngs halbieren. Pflaumen waschen, entstielen und entsteinen. Kriuter
waschen. Bis auf etwas zum Garnieren Blitter bzw. Nadeln abzupfen und getrennt hacken.
Kartoffeln und Sellerie schilen, waschen, wiirfeln. Zugedeckt in Salzwasser mit Zitronen-
saft ca. 20 Minuten kochen.

Schnitzel trocken tupfen, evtl. etwas flacher klopfen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.
Je 1 Pflaume auf 1 Schnitzel legen und aufrollen. Mit je 1 Scheibe Speck umwickeln, mit
HolzspieBchen feststecken. Restliche Pflaumen halbieren.

Mini-Rouladen im heifen Ol rundherum kriftig anbraten. Rosmarin kurz mitbraten.
Pflaumen, 300 ml Wasser und Briithe zugeben, aufkochen und 3-4 Minuten kocheln. Sof3e
mit Salz, Pfeffer, Essig und VS-1 TL Zucker abschmecken.

Kartoffeln abgieen. Butter zufiigen und alles zu Piiree stampfen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles anrichten, mit Rest Krdutern garnieren.

Getrink: Rotwein.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.
Portion ca.: 420 kcal; E30g, F15g, KH39 g

5.57 Ossobuco

4 Mohren 3 EL Mehl

300 g Knollensellerie 3 EL Olivenol

6 St. Bleichsellerie 200 ml WeiBBwein

400 g Tomaten 200 ml Kalbsfond (Glas)

3 Knoblauchzehen 1 TL abger. Zitronenschale
3 Zwiebeln 1 TL getrockneter Thymian
4 Kalbshachsenscheiben (a ca. 300 g) 1 TL getrockneter Rosmarin
Salz 1 getr. Lorbeerblatt

Pfeffer

Gemiise abbrausen, schilen bzw. putzen und fein wiirfeln. Knoblauch, Zwiebeln abziehen,
hacken. Fleisch abbrausen, trockentupfen, mit Salz, Pfeifer einreihen, im Mehl wenden.
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Ol in einem Briter erhitzen. Fleisch darin scharf anbraten, herausnehmen. Gemiise im Brat-
fett andiinsten. Wein und Fond angie3en, wiirzen. Zitronenschale, Kriuter, Lorbeer, Fleisch
zufligen. Zugedeckt ca. 90 Min. schmoren. Lorbeer entfernen. Ossobuco abschmecken und
nach Wunsch mit Risotto oder Pasta anrichten. Evtl. mit Krautern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 90 Min.

pro Pers.: 330 kcal; E21 g, F14 g, KH20 g

5.58 Ossobuco in wiirziger Sof3e

4 Mohren 3 EL Olivenol

200 g Knollensellerie 1 Dos. Tomaten (420 ml)
2 Stangen Staudensellerie 125 ml tr. Rotwein

3 Knoblauchzehen 200 ml Kalbsfond (Glas)

3 Zwiebeln 1 TL getr. Thymian

4 Scheib. Kalbshaxe (a ca. 300 g) 1 TL getr. Rosmarin

Salz, Pfeffer 1 TL abger. Zitronenschale
2 EL Mehl

Gemiise waschen, schilen bzw. putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch und
Zwiebeln abziehen. Knoblauch zerdriicken, Zwiebeln hacken.

Haxenscheiben abbrausen, trockentupfen, salzen, pfeffern und im Mehl wenden. In einem
Briter im heiBen Ol von beiden Seiten scharf anbraten, anschliefend herausnehmen.
Gemiise im Bratenfett andiinsten. Tomaten samt Saft, Wein, Fond angieBen. Kréuter,
Zitronenschale zufiigen, wiirzen.

Fleisch hineingeben, mit etwas Gemiise bedecken. Zugedeckt ca. 90 Min. bei mittlerer
Hitze schmoren. Evtl. mit gehacktem Thymian und Basilikum garnieren. Dazu wird
traditionell ein Risotto alla milanese serviert.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 90 Min.

pro Person: 540 kcal; E66 g, F22 g, KH 14 g

5.59 Ossobuco mit Wurzelgemiise und Tagliatelle

3 Zwiebeln, geschilt, gehackt 1 klein. Stange Lauch
3 Knoblauchzehen, geschilt, gehackt 4 Kalbshaxenscheiben (4 350 g)
2 Mohren Etwas Mehl zum Wenden

350 g Knollensellerie 4 EL natives Olivenol extra
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150 ml WeiBBwein ten

400 ml Kalbsfond 1 Bio-Zitrone, abger. Schale von

1 Dos. Tomaten (850 ml) 400 g Tagliatelle

2 Lorbeerblitter Zucker

1 Zweig Thymian Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Zweig Rosmarin Kiichengarn

1 Bd. glatte Petersilie, in Streifen geschnit-

Mohren, Sellerie und Lauch schilen bzw. putzen und griindlich waschen, dann wiirfeln.
Fleisch waschen, trocken tupfen und die Haut rundherum 2-3-mal einschneiden. Jede
Haxenscheibe mit Kiichengarn in Form binden, sodass sie beim Schmoren nicht auseinan-
derfillt, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Ol in einem Briter erhitzen
und die Haxen unter Wenden braun anbraten. Herausnehmen. Backofen auf 200 Grad/
Gas Stufe 6 vorheizen. Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett anbraten. Wein,
Kalbsfond, Tomaten, Lorbeerblitter, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer zufiigen. Im
vorgeheizten Backofen abgedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Petersilie mit der Zitronenscha-
le mischen. Tagliatelle nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente kochen.
Schmorfond vom fertigen Ossobuco mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Pasta mit Ossobuco auf Tellern anrichten, mit der Petersilien-Zitronenmischung bestreuen
und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung 3 Stunden

5.60 Rehgulasch in Rotweinsof3e

1 kg Rehgulasch 100 g Schwarzwiilder Bauernspeck
4 Zwiebeln 2EL Ol

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

6 Wacholderbeeren 250 ml Wildfond (Glas)

10 schwarze Pfefferkorner 2-4 EL Johannisbeergelee

500 ml Rotwein 150 ml Sahne

200 g Knollensellerie 1 EL Speisestérke

1 Mohre gehackte Petersilie zum Garnieren

Fleisch abbrausen, trockentupfen. 2 Zwiebeln pellen, vierteln. Mit Lorbeer, Wacholderbee-
ren, Pfefferkdrnern und Rotwein in eine Schiissel geben. Fleisch darin zugedeckt ca. 12
Std. marinieren.

Sellerie, Mohre waschen, schilen, wie den Speck fein wiirfeln. Fleisch aus der Marinade
nehmen, trockentupfen. Ubrige Zwiebeln abziehen, hacken.

Speck im Ol anbraten. Gulasch dazugeben, scharf anbraten, salzen, pfeffern. Zwiebeln mit
Gemiise zufiigen, kurz andiinsten. Marinade abseihen, mit Fond angieBen, zugedeckt 90
Min. schmoren.



5.61 Rehkeule mit Feigen-Rotkohl 105

Gelee unterziehen. Sahne mit Stirke verrithren, So3e damit binden. Abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Spitzle.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Marinieren ca. 12 Std.

Garen ca. 90 Min.

pro Pers: 580 kcal; E62 g, F25 g, KH26 g

5.61 Rehkeule mit Feigen-Rotkohl

2 Zwiebeln 4 Gewiirznelken

1 klein. Mohre 1 TL getrockneter Thymian

150 g Knollensellerie 1/4 1 Rotwein oder Fleischbriihe

8-10 Wacholderbeeren 3-4 frische Feigen

1 Rehkeule (1,5-1,8 kg) 1 EL O1

Salz, Pfeffer 3-4 EL Balsamico-Essig

evtl. Zucker 1 Dos. (850 ml) Rotkohl

Fett fiir den Briter 4-5 EL angedickte Wildpreiselbeeren (Glas)
10 Scheib. Friihstiicksspeck 2 EL Mehl, ca.

1 TL Pfefferkorner

Zwiebeln schilen, vierteln. Mohre und Sellerie schilen, waschen, in Stiicke schneiden.
Wacholder zerstoen. Fleisch waschen, trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. In
einen groflen gefetteten Briter legen und mit Speck belegen. Zwiebeln, Gemiise, Gewlirze
und Thymian darum verteilen. 1/4 1 Wasser angiefien. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 1 1/2-1 3/4 Stunden braten. Nach ca. 45 Minuten
nach und nach Wein und knapp 1/4 1 Wasser angieBen. Keule mehrmals beschopfen.
Feigen waschen, trockentupfen und in Spalten schneiden. Im heifen Ol im Topf kurz
anbraten. Mit Essig abloschen, aufkochen. Rotkohl und Preiselbeeren zugeben. Aufkochen
und zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren. Abschmecken. Braten warm stellen. Bratenfond
durchsieben. Bratensatz mit etwas Wasser 16sen und zugieen. Ca. 10 Minuten einkochen
lassen. Mehl und 4 EL. Wasser glatt rithren. In die SoBe rithren und ca. 5 Minuten kécheln.
Abschmecken. Alles anrichten. Dazu schmecken Klo8e. Getrink: trockener Rotwein.

Mengenangabe: 6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 21A Std.
pro Portion ca.: 420 kcal; E48 g, F10 g, KH26 g

5.62 Rehriicken mit Rehsauce
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Sauce 1 TL Wacholderbeeren
1 kg Wildknochen und -pariiren 1 TL Pimentkorner
(beim Metzger vorbestellen) 1 EL Speisestérke
300 g Zwiebeln Salz
100 g Knollensellerie Rehriicken
100 ¢ Mdhren 3-4 EL Ol
SELOI 30 g Butter
1 EL Tomaten.mark 1 Rehriicken
250 ml Rotwelp (ca. 1,2 kg, am Knochen, kiichenfertig)
250 ml Portwein Salz, Pfeffer
500 ml Wildfond

4 klein. frische Lorbeerblitter

1 Lorbeerblatt 1 dicker Zweig Rosmarin

Knochen und Pariiren auf einem Backblech im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas
2-3, Umluft 50 Minuten bei 150 Grad) 1 Stunde rosten. Zwiebeln grob wiirfeln. Sellerie
und Mohren putzen, schilen und grob wiirfeln. Am Ende der Garzeit Gemiise und Knochen
mischen und weitere 30 Minuten rosten.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, geréstete Knochen mit Gemiise darin bei starker Hitze 3
Minuten rosten. 200 ml Wasser zugeben und die Roststoffe auf dem Backblech mit einem
Pinsel 16sen. Tomatenmark unterrithren und 30 Sekunden mitrdsten. Mit Wein abléschen
und stark einkochen. Portwein zugeben und ebenfalls stark einkochen. Mit dem Rostfond
vom Backblech, Wildfond und 300 ml kaltem Wasser auffiillen. Offen bei mittlerer Hitze 1
Stunde leicht kochen lassen, dabei die Triibstoffe an der Oberfliche abschopfen. Lorbeer,
Wacholder und Piment zugeben und 20 Minuten leicht kochen lassen. Sauce durch ein
feines Sieb in einen Topf gieBen und bei milder Hitze auf 250 ml einkochen. Kurz vor dem
Servieren die Sauce mit der in wenig Wasser angeriihrten Stérke binden, 2-3 Minuten leicht
kochen lassen und leicht mit Salz wiirzen.

Ol und Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Rehriicken darin auf der Fleischseite
2-3 Minuten braten, wenden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rehriicken mit Lorbeer und
Rosmarin auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas
1-2, Umluft nicht empfehlenswert) 20-25 Minuten garen. Rehriicken aus dem Backofen
nehmen, 5 Minuten in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Vor dem Servieren die Riickenfilets
vorsichtig entlang dem Knochen auslosen. Filets schrig in Scheiben schneiden, wieder auf
den Riicken legen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

plus Garzeit: 3 Stunden

Zubereitungszeit: 55 Minuten

pro Portion ca.: 468 kcal / 1958 kJ; E38 g, F28 ¢, KH7 g

5.63 Rehschlegel mit Kirschsof3e und Maroni-Knodeln
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1 kg Rehkeule (ausgeldst und pariert) 1 Vanilleschote

Salz 1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer aus der Miihle gemahlener Piment

6 Wacholderbeeren Fiir die Knédel

2 EL Sonnenblumendl 1 Schalotte

1 Zwiebel . 1 EL Butter

150 g Knollensellerie 500 g altbackenes WeiBbrot

2 Mohrenl _ 150-200 ml lauwarme Milch

1 Rosmarinzweig 2 Eier

200 ml Rotwein Salz

250 ml Wﬂdfond, ca. Pfeffer aus der Miihle

100 ml K1rschsaft 100 g Maroni, ca. (fertig gegart vakuu-
250 g Kirschen miert)

Den Backofen auf 140 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen.

Die Rehkeule waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und gestofenem Wacholder
wiirzen. In heiBem Ol von allen Seiten anbraten. Die Zwiebel, den Sellerie und die Mohren
schilen, grob wiirfeln und mit einem Rosmarinzweig zugeben. Kurz mitrdsten und mit
dem Rotwein sowie etwas Fond abloschen. Im Briter im vorgeheizten Ofen circa 1 Stunde
garen lassen. Dabei das Fleisch immer wieder mit der Fliissigkeit iibergieBen. Nach Bedarf
weiteren Fond angief3en.

Fiir die Knodel die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in heifler Butter glasig anschwitzen.
Das WeilBlbrot entrinden, die Milch dariibergieen, die Eier, Schalotte, Salz und Pfeffer
dazugeben und gut vermengen. Etwa 20 Minuten ziehen lassen, dann kleine, runde Knodel
formen und im simmernden Salzwasser circa 15 Minuten gar ziehen lassen.

Die Maroni auf einem kleinen Backblech oder in einer Backform in den Backofen geben
und circa 15 Minuten goldbraun backen. Auskiihlen lassen und hacken.

Das Fleisch aus dem Briter nehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Die Sofie
passieren und den Kirschsaft zugeben. Nach Bedarf noch einreduzieren lassen (evtl. mit
ein wenig Stirke abbinden). Die Kirschen waschen und entsteinen. Mit der aufgeschlitzten
Vanilleschote zur Sof3e geben, etwa 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz, Zitronensaft, Piment
und Pfeffer abschmecken.

Die Knédel aus dem Wasser nehmen und gut abgetropft in den Maroni wélzen. Das Fleisch
in Scheiben schneiden und mit den Knodeln und der Sof3e anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 75 Min.
Zubereitungszeit: 60 Min.

5.64 Rinderbickchen in Rotwein mit Muschelnudeln
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300 g Perlzwiebeln (ersatzweise Schalotten) 3 EL Olivenol

200 g Mohren 800 ml Rotwein

100 g Knollensellerie 2 EL Tomatenmark

800 g Rinderbickchen (oder Ochsen- bzw. 400 ml Rinderbriihe
Kalbsbickchen; 200 ml passierte Tomaten
beim Metzger vorbestellen) 250 g groB3e Muschelnudeln
8 Zweige Thymian und 3 Stiele Petersilie

evtl. etwas Thymian zum Garnieren Salz, Pfeffer

Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. Mohren und Sellerie schilen, waschen und beides
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Rinderbackchen abbrausen und in etwa 5 cm grof3e
Stiicke schneiden. Thymianblittchen abzupfen.

Ol in einem groBen, breiten Topf erhitzen und die vorbereiteten Zutaten darin kriftig anbra-
ten. Mit 400 ml Rotwein aufgieBen und den Wein auf ca. 100 ml reduzieren. Tomatenmark
dazugeben und unterriithren. Restlichen Wein (400 ml), Briihe sowie die passierten Tomaten
dazugeben und alles aufkochen. Temperatur reduzieren und die Backchen zugedeckt in ca.
60 Minuten weich garen.

Inzwischen Nudeln nach Packungsangabe bissfest kochen und abgiefen. Petersilienblitter
klein zupfen. Eintopf mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Nudeln und Petersilie
hineingeben, unterheben und ca. 5 Minuten im Eintopf ziehen lassen. Eintopf nach
Belieben mit Thymian garniert servieren.

Dazu passt: ein pikanter Chianti aus der Toskana.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
pro Portion: 690 kcal / 2900 kJ; E56 g, F 18 g, KH 46 g

5.65 Rinderbraten im Speckmantel

500 g Rosenkohl Pfeffer

Salz 1 EL Thymianblittchen

2 Zwiebeln 250 g Friihstiicksspeck in Scheiben
250 g Knollensellerie 4 EL Butter

1 kg Rinderfilet 125 ml WeiBwein

Den Rosenkohl putzen, waschen und in Salzwasser ca. 20 Min. garen. Dann abgieen und
eiskalt abschrecken. Zwiebeln abziehen. Sellerie schilen und waschen, beides in Stiicke
teilen. Filet abbrausen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und Thymian bestreuen. Mit
200 g Speckscheiben umwickeln und mit Kiichengarn festbinden. Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen. Filet in einem Briter in 2 EL Butter rundum anbraten.
Zwiebeln und Sellerie zufiigen und ca. 5 Min. mitgaren. Wein angieen und alles im
Ofen ca. 30 Min. schmoren. Rosenkohl in 2 EL erhitzter Butter schwenken. Restliche
Speckscheiben knusprig ausbraten. Mit Filet, Gemiise und Bratenjus auf vorgewidrmten
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Tellern anrichten. Evtl. mit Thymian garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Min.
pro Personen: 615 kcal; E70 g, F32 g, KH6 ¢

5.66 Rinderbraten mit Fruchtsofle

800 g Rinderbraten aus der Schulter Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 30 g Butterschmalz

150 g Knollensellerie 250 ml Fleischbriihe

250 ml Weinessig 500 g Birnen

1 Lorbeerblatt 250 g Pflaumen (TK)

2 Nelken 3 EL Rotwein

3 Wacholderbeeren 1 EL Zucker

3 Pfefferkorner 4 Zweige Petersilie, gehackt

Das Fleisch abbrausen und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel abziehen und vierteln.
Sellerie schilen, waschen und wiirfeln. Weinessig mit 500 ml Wasser, Zwiebel, Sellerie,
Lorbeer, Nelken, Wacholder, Pfefferkornern aufkochen, abkiihlen lassen und iiber das
Fleisch gieBen. Zugedeckt im Kiihlschrank ca. 3 Tage marinieren. Das Fleisch dabei
gelegentlich wenden. Fleisch aus der Marinade nehmen, trockentupfen, salzen, pfeffern,
im Butterschmalz rundum anbraten. Sellerie, Zwiebel, 250 ml Marinade und 125 ml
Briihe zum Fleisch geben und den Braten bei schwacher Hitze ca. 1 3/4 Std. schmoren.
Dabei die iibrige Brithe angieBen. Die Birnen schilen, halbieren, entkernen, in Spalten
schneiden. Mit den Pflaumen zum Fleisch geben, weitere 15 Min. schmoren. Braten und
Obst herausnehmen. Fond mit Wein loskochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Fleisch aufschneiden, mit Obst und Sof3e servieren, mit gehackter Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
pro Person ca.: 545 kcal; E45 g, F27 g, KH28 g

5.67 Rinderbraten mit Kruste

2 Zwiebeln 2 TL Tomatenmark
100 g Knollensellerie 2 TL Zuckerriibensirup
1 Petersilienwurzel 250 ml Rotwein

2 Mohren 750 ml Briihe

1 kg Rindfleisch (Schulter) 2 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer 1 Nelke

3 EL Ol 3 Pimentkorner
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125 g Butter 150 g WeiBbrotbrosel
50 g Birlauchblitter oder 2 EL Bérlauch- 400 g Perlzwiebeln
Pesto 2 TL Zucker

2 EL geriebener Parmesan

Zwiebeln abziehen. Gemiise waschen, putzen, zerkleinern. Fleisch trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einem Bratentopf in 2 EL Ol anbraten und herausnehmen.

Ofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Gemiise im Bratfett andiinsten, Toma-
tenmark, Zuckerriibensirup zufiigen und kurz anbraten. Mit Rotwein abloschen und auf die
Hilfte einkochen lassen. Briihe angieen und die Gewiirze zufiigen. Fleisch zuriick in den
Topf geben und ca. 2 Std. im Ofen schmoren.

Vom Bratenfond 200 ml abmessen. Butter schaumig rithren und den fein gehackten Bir-
lauch bzw. das Bérlauch-Pesto unterziehen. Den Parmesan sowie die Brotbrosel zufiigen,
salzen und pfeffern. Die Butter zu einer Rolle formen und kiihl stellen.

Perlzwiebeln in warmem Wasser einweichen, schilen und in 1 EL Ol anbraten. Mit Zucker
bestreuen und karamellisieren. Mit den 200 ml Bratenfond loskochen und ca. 20 Min.
garen.

Fleisch in eine ofenfeste 3 Form geben, die Bérlauchbutter in Scheiben schneiden und
darauf verteilen. Unter dem Ofengrill ca. 5 Minuten iiberbacken. Schmorfond durchsieben
und auf etwa 350 ml einkochen. Perlzwiebeln mit dem Garfond dazugieen und erwirmen.
Fleisch in Scheiben schneiden und alles anrichten. Dazu schmecken Kartoffeln.

Mengenangabe: 6 Personen

Garen ca. 2 Std. 25 Min.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Person ca.: 695 kcal; E44 g, F42 g, KH30¢g

5.68 Rindergulasch mit Gemiise und Nudeln

130 g Rindfleisch aus der Unterschale 1 TL Butterschmalz

1 Zwiebel 1 TL Paprika, edelsii3

1/2 TL Rosmarin 1 TL Weizenmehl, Type 405
1/2 TL Thymian 1 TL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen 1/2 TL Fleischbriihe

1 Stange Porree Pfeffer aus der Miihle, Jodsalz
1/4 Knollensellerie 25 g Nudeln

1 Mohre 1 TL Butter

Rindfleisch in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und feinhacken. Kriuter
putzen und kleinschneiden. Knoblauch schilen und hacken. Das Gemiise ebenfalls putzen
und kleinschneiden. Butterschmalz in einem Briter erhitzen und das Fleisch darin anbraten,
herausnehmen. Zwiebel in dem Bratfett andiinsten, die Fleischwiirfel, Paprikapulver, Mehl,
Tomatenmark und die Krauter hinzugeben. Mit der Briihe begiefen und zugedeckt bei
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mittlerer Hitze ca. 25 Minuten garen. Ab und zu umriihren und zum Schluss mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Nudeln nach Vorschrift in Salzwasser kochen, abgieBen. Fiir das
Gemiise Butter in einem Topf erhitzen, Gemiise und Knoblauch hineingeben und ca. 5
Minuten diinsten. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.69 Rinderschmorbraten auf italienische Art

Fiir den Rinderschmorbraten 30 g Butter
1.2 kg Rinderschmorbraten 2 EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer 200 ml Rotwein
100 g Mohren 300 ml Rinderfond
120 g Knollensellerie Auferdem
50 g Zwiebel 1 Zwicbel
2 Thymianzweige 1 TL &1

1 Rosmarinzweig

- ; 50 g getrocknete Tomaten in Ol
3 Petersilienzweige

. 40 g schwarze Oliven
2EL Ol 1 EL geh. Kréuter

Fleisch parieren, salzen und pfeffern. Gemiise schilen bzw. putzen und in 1 cm grofle
Stiicke schneiden. Die Kriuter abbrausen, trockenschiitteln und zu einem Strdufichen
binden.

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Ol mit Butter in einem Briiter
erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten. Gemiise, Tomatenmark zufiigen und
kurz mitrosten. Mit Wein abloschen und den Kriuterstraul zufiigen. Zugedeckt im Ofen
ca. 30 Min. schmoren. Bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) weitere 60 -90 Min. braten, dabei
mehrfach zunichst mit Rinderfond, dann mit entstandenem Bratenfond begieBen. Braten
aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt ruhen lassen.

SoBe durch ein Sieb gieBen, dabei das Gemiise leicht ausdriicken. Zwiebel abziehen und
hacken, im Ol andiinsten. Abgetropfte Tomaten in1 Stiicke schneiden und mit Oliven sowie’
Krautern dazugeben. Passierte Sof3e darauf gieB3en, etwas einkochen lassen, abschmecken.
Braten in Scheiben; schneiden, anrichten und mit der Sof3e servieren.

Dazu schmecken feine Nudeln, beispielsweise Tagliatelle.

Mengenangabe: 4 Personen
Braten: ca. 120 Minuten
pro Person ca.: 680 kcal; E62 g, F41 g, KHO g

5.70 Rinderschmorbraten mit Rotweinzwiebeln
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Fiir den Schmorbraten: 2 Zweige Rosmarin
1 kg Rinderschmorbraten 2 Zweige Thymian
(z.B. aus der Oberschale) 1 1 Barolo (oder anderer kriftiger Rotwein)
Salz 100 ml Aceto balsamico
10 Schalotten 1 1 Rinderfond
4 Knoblauchzehen Pfeffer aus der Miihle
2 Mchren Fiir die Zwiebeln:
100 g Knollensellerie 6 -8 rote Zwiebeln
4 Stangefn St.ailudensellerie 2 EL Butter
4 EL Olivenol Fleur de Sel
1 EL Tomatenmark Pfeffer aus der Miihle
1 EL Mehl 2 EL Zucker
Je 100 ml roter Portwein

10 Wacholderbeeren, Pimentkorner, weile
und schwarze Pfefferkorner
2 Lorbeerblitter

100 ml trockener Rotwein
4 Zweige Thymian

Fiir den Schmorbraten das Fleisch von Fett und Sehnen befreien und mit Salz wiirzen. Die
Schalotten und den Knoblauch schélen, die Mohren und den Knollensellerie putzen und
schélen, den Staudensellerie putzen und waschen. Die Schalotten ganz lassen, das restliche
Gemiise in grobe Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Briter erhitzen und den Rinderbraten darin rundum scharf anbra-
ten. Das Fleisch aus dem Briter nehmen, das Gemiise dazugeben und im verbliebenen
Bratfett andiinsten. Das Tomatenmark und das Mehl hinzufiigen und kurz anrosten. Die
Gewiirzkorner in ein Gewiirzsackchen fiillen, verschlieBen und mit den Lorbeerblittern
und den Kriuterzweigen dazugeben. Alles mit dem Wein und dem Essig abléschen und
fast vollstiandig einkocheln lassen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen. Das Fleisch auf das Gemiise in den Briter legen
und den Fond dazugieBen. Aufkochen lassen und den Braten im Ofen auf der mittleren
Schiene eine Stunde garen. Die Backofentemperatur auf 140°C herunterschalten und den
Rinderbraten eine weitere Stunde schmoren. Dann die Temperatur auf 120°C reduzieren
und den Braten nochmals eine Stunde schmoren.

Das Fleisch aus dem Briter nehmen und warm halten. Die Sauce in einen Topf passieren
und bis zur gewliinschten Konsistenz einkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen und die Zwiebeln darin farblos andiinsten. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Den
Zucker dariiberstreuen und leicht karamellisieren. Mit den beiden Weinsorten abloschen
und den Thymian dazugeben. Die Zwiebeln 15 Minuten bissfest garen und in ein Sieb
abgieBen, dabei den Sud in einem Topf auffangen. Den Sud sirupartig einkécheln lassen,
die Zwiebeln wieder dazugeben. Nochmals mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Den Braten in Scheiben schneiden und mit den Rotweinzwiebeln auf vorgewédrmten Tellern
anrichten. Die Sauce dariibertrdufeln.
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Mengenangabe: 4 Personen

5.71 Rinderschulter im Meerrettichsud

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Petersilienwurzel 1 Gewiirznelke

400 g Knollensellerie 2 Pimentkorner

4 Mohren 5 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

1 kg Rinderschulter 1 Stange Porree

1 kg Rinderknochen 4 EL frisch ger. Meerrettich
2 EL Ol

Backofen auf 80 Grad (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Ungeschilte Zwiebel halbieren,
mit Schnittfliche nach unten ohne Fett in einer Pfanne 5 Min. goldbraun rosten.
Petersilienwurzel, 200 g Sellerie, 2 Mohren schilen, waschen und grob zerkleinern.
Knoblauchzehe abziehen und hacken. Fleisch sowie Knochen trocken tupfen, im heien Ol
in einem Briter rundum scharf anbraten. Zwiebelhilften und Gemiise zufiigen und so viel
Wasser angieflen, bis alles bedeckt ist. 5 Std. garen, dabei das Fleisch ab und zu wenden.
Nach 4 Std. Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Pimentkorner, Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer
zufiigen.

Ubrige Knollensellerie und Méhren schilen, Porree putzen und abbrausen. Alles in feine
Streifen schneiden bzw. hobeln. Fleisch aus der Briihe nehmen. Briihe durch ein Haarsieb
oder Tuch abseihen, wieder in den Briter geben und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und nach
Wunsch geriebener Muskatnuss wiirzen. Die vorbereiteten Gemiisestreifen in einem Sieb
in die Brithe hdngen und darin gar ziehen lassen.

Fleisch in Scheiben schneiden und im Sud erwidrmen. Mit dem Sud, den Gemiisestreifen
und dem geraspelten Meerrettich anrichten, nach Wunsch mit Schnittlauchrollchen garnie-
ren. Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 5 Std.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 400 kcal; E47 g, F22 ¢, KH3 g, BEO

5.72 Rinderschulter in BurgundersoB3e

3 Zwiebeln 1.5 kg Rinderschulter (ohne Knochen)
3-4 Stiele Petersilie Salz
3-4 Stiele Thymian Pfeffer

1 klein. Zweig Lorbeer Zucker
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2-3 EL O1 8-10 Pfefferkorner

1 EL Tomatenmark 2 grof3. Mohren

1/2 1 Rotwein (z. B. Spitburgunder) 200 g Knollensellerie

1 Glas (400 ml) Rinderfond 1 Stange Porree (Lauch)
oder 1-2 TL Rinderbriihe 2 gestr. EL Speisestirke

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Krduter waschen und zusammenbinden. Fleisch trocken
tupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Im Briiter im heiBen Ol rundherum kriftig anbraten.
Zwiebeln kurz mit anbraten. Tomatenmark mit anschwitzen. Mit Wein und Fond (bzw. 400
ml Wasser und Briihe) abloschen. Pfefferkorner und Kréuterstraufl zugeben, aufkochen.
Zugedeckt im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Um-luft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 2
1/2 Stunden schmoren. Braten 6fter mit Fond beschopfen.

Mohren, Sellerie und Porree schilen bzw. putzen, waschen und klein schneiden. Alles
zuletzt ca. 30 Minuten mitschmoren.

Braten warm stellen. Bratenfond aufkochen. Stirke und 5 EL Wasser glatt rithren, einriihren
und ca. 1 Minute kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Fleisch aufschneiden
und alles anrichten. Dazu passen griine Bohnen und Rostkartoffeln. Getrank: trockener
Rotwein.

Mengenangabe: 6 PERSONEN
Zubereitungszeit Ca. 3 Std.
pro Portion ca.: 460 kcal; E53 g, F17g, KH7 g

5.73 Rindfleisch mit Wurzelgemiise

2 Zwiebeln 1 EL gekornte Briihe

1 EL weile Pfefferkdrner 400 g Mohren

1 Lorbeerblatt 1/4 Knollensellerie

1 TL getr. Thymian 600 g Kartoffeln

1 TL Salz Pfeffer

1.5 kg Tafelspitz, ca. 400 g eingelegter Kiirbis aus dem Glas

Zwiebeln abziehen, halbieren. In einem trockenen Topf die Schnittflichen anbraten,
herausnehmen. Mit Pfefferkornern, Lorbeer, Thymian und 1 TL Salz wieder in den Topf
geben. Fleisch zufiigen und mit ca. 21 Wasser auffiillen. Die Briihe einrithren. Ohne Deckel
langsam zum Kochen bringen, Schaum abschopfen. Deckel auflegen und auf sehr kleiner
Flamme 2 1/2-3 Std. garen. Mohren und Sellerie putzen, schilen, kleinschneiden und nach
ca. 2 Std. jeweils die Hilfte in die Brithe geben. Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln.
Von der Tafelspitz-Briihe ca. 500 ml abnehmen, Kartoffeln und restlichen Sellerie darin ca.
20 Min. garen. Nach ca. 10 Min. iibrige Mohren zufiigen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch aus der Brithe nehmen, quer zur Faser in Scheiben schneiden. Fleisch mit
Wurzelgemiise, Kartoffeln und Kiirbis anrichten. Evtl. mit Kridutern garnieren und eine
Meerrettichsofe dazu servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen
Garem 2 1/2-3 Stunden
pro Person ca.: 630 kcal; E81 g, F19g, KH29 g

5.74 Rindfleischgulasch auf cremiger Polenta Gulasch di manzo su polenta

cremosa
1 kg Rindfleisch 500 ml Rinderfond
3 Gemiisezwiebeln 1 Lorbeerblatt
150 g Karotten 5 Stiele Petersilie
150 g Knollensellerie 1 Knoblauchzehe
200 g Lauch 600 ml Milch
4 Stiele Thymian 140 g Polenta (Maisgrief3)
6 EL natives Olivendl extra 60 g Frisch geriebener Parmesan
2 EL Tomatenmark Etwas Frisch geriebene Muskatnuss
2 EL Edelsiiles Paprikapulver Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1 EL Rosenscharfes Paprikapulver fer

350 ml Trockener Rotwein

Das Rindfleisch in etwa 4 cm grofe Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.
Karotten und Sellerie schilen und ebenfalls wiirfeln. Lauch putzen und waschen. Den
hellgriinen und weiflen Teil in Ringe schneiden. Thymian waschen und trocken schiitteln.
4 EL Ol in einem groBen Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise rundherum
leicht anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus dem Topf nehmen. Zwiebeln,
Karotten, Sellerie und Lauch hineingeben und kurz andiinsten, dann das Fleisch wieder
dazugeben. Tomatenmark und beide Paprikapulversorten zugeben und kurz anrdsten.
Alles mit Rotwein abloschen und mit Rinderfond auffiillen. Lorbeerblatt und Thymian
dazugeben. Das Gulasch mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze 90 Minuten
schmoren lassen. Anschliefend den Deckel abnehmen, Gulasch durchriihren, dann weitere
30 Minuten offen kdcheln lassen.

Inzwischen Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter von den Stielen zupfen
und grob hacken. Knoblauch schilen, leicht andriicken und mit Milch und 600 ml Wasser
aufkochen. Die Polenta einrieseln lassen, unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze
1 Minute kochen. Bei kleinster Hitze 15 Minuten garen, dabei gelegentlich umriihren.
AnschlieBend den Knoblauch entfernen und 2 EL Ol sowie Parmesan einriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Lorbeerblatt und Thymian aus dem Gulasch entfernen. Polenta mit Petersilie garnieren und
zusammen mit dem Gulasch servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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5.75 Rindfleischgulasch auf Polenta

1 kg Rindfleisch

3 Gemiisezwiebeln

150 g Mohren

150 g Knollensellerie

200 g Porree

4 Stiele Thymian

6 EL natives Olivendl extra

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Tomatenmark

5 FLEISCHGERICHTE, INNEREIEN

1 EL Rosenscharfes Paprikapulver
350 ml Trockener Rotwein

500 ml Rinderfond

1 Lorbeerblatt

5 Stiele Petersilie

1 Knoblauchzehe

600 ml Milch

140 g Polenta (Maisgriel3)

60 g Frisch geriebener Parmesan
Etwas Frisch geriebene Muskatnuss

2 EL Edelsiies Paprikapulver

Das Rindfleisch in etwa 4 cm grof3e Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln.
Mohren und Sellerie schilen und ebenfalls wiirfeln. Lauch putzen und waschen. Den
hellgriinen und weilen Teil in Ringe schneiden. Thymian waschen und trocken schiitteln.
4 EL Ol in einem groBen Schmortopf erhitzen. Fleisch darin portionsweise rundherum
leicht anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus dem Topf nehmen. Zwiebeln,
Mohren, Sellerie und Porree hineingeben und kurz andiinsten, dann das Fleisch wieder
dazugeben. Tomatenmark und beide Paprikapulversorten zugeben und kurz anrésten. Mit
Rotwein abloschen und mit Rinderfond auffiillen. Lorbeerblatt und Thymian dazugeben.
Gulasch mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze 1 Std. 30 Min. schmoren lassen,
dann den Deckel abnehmen, Gulasch durchrithren und weitere 30 Min. offen kocheln
lassen.

Inzwischen Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blitter von den Stielen zupfen
und grob hacken. Knoblauch schilen, leicht andriicken und mit Milch und 600 ml Wasser
aufkochen. Die Polenta einrieseln lassen, unter stindigem Riihren bei mittlerer Hitze 1
Min. kochen. Bei kleinster Hitze 15 Min. ausquellen lassen, dabei gelegentlich umriihren.
AnschlieBend den Knoblauch entfernen und 2 EL Ol sowie den Parmesan darunter riihren.
Die Polenta anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Lorbeerblatt und Thymian aus dem Gulasch entfernen. Polenta mit Petersilie garnieren und
zusammen mit dem Gulasch servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.76 Rindfleischgulasch mit Kartoffelstampf

1 kg Rindfleisch

1 Gemiisezwiebel

2 Mohren

150 g Knollensellerie

200 g Porree

1 Rote Paprikaschote
30 g Butterschmalz
Salz, Pfeffer
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2 EL Tomatenmark 1 kg Mehligkochende Kartoffeln
1 EL Edelsiies Paprikapulver 5 Stiele Glatte Petersilie

1 TL Rosenscharfes Paprikapulver 200 ml Milch

700 ml Rotwein 30 g Butter

300 ml Rinderbriihe Frisch geriebene Muskatnuss

2 Lorbeerblitter

Das Rindfleisch in etwa 3 cm groBe Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln.
Mohren und Sellerie ebenfalls schilen und wiirfeln. Den Porree putzen, waschen und in
nicht zu feine Ringe schneiden. Paprika waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Das Butterschmalz in einem groflen Topf erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise
rundherum kriftig anbraten. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und aus dem Topf nehmen. Das
Gemiise in den Topf geben und rundherum andiinsten.

Fleisch, Tomatenmark sowie beide Paprikapulversorten zugeben und kurz mitrosten.
Mit Rotwein abléschen und mit Briithe auffiillen. Lorbeerblétter zugeben und alles bei
geringer bis mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel 2 Std. kdcheln lassen, gelegentlich
umriihren.

Inzwischen Kartoffeln schilen, abspiilen und grob wiirfeln. In Salzwasser in 20-25 Min.
gar kochen. Petersilie waschen und trocken tupfen. Blittchen von den Stielen zupfen und
grob hacken. Das Wasser der Kartoffeln abgielen und die Kartoffeln ausdampfen lassen.
Milch und Butter zugeben, alles mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Mit Salz,
Pfeffer sowie etwas Muskatnuss abschmecken.

Lorbeerblitter aus dem Gulasch entfernen, das Gulasch nach Belieben abschmecken. Den
Kartoffelstampf mit Gulasch anrichten und mit etwas Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.77 Rindfleischragout und kleine Karotten

500 g Rumpsteak 250-300 ml Rinderfond
3 EL Olivenol 1 Bd. Thymian

Salz 1 Lorbeerblatt

Pfeffer 1 EL Butter

1/2 EL Mehl 1/2 Bd. glatte Petersilie
1 Zwiebel 1 Bd. Kleine Karotten
150 g Mohren 1-2 dicke Karotten

1 Stange Sellerie 1/2 Orange

150 g Knollensellerie Salz, Zucker, Butter

1-2 Knoblauchzehen

Das Fleisch muss sehr gut und sehr gut abgehangen sein. Es wird gewiirfelt und im Ol
kréftig angebraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestduben. Aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.
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Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Mohren schilen und in Wiirfel schneiden,
den Stangensellerie in Scheiben und den Knollensellerie in Wiirfel schneiden. Das Gemiise
kommt zusammen mit dem geschilten Knoblauch in die Pfanne und wird im Bratfett
angediinstet. Den Rinderfond angief3en, den Thymian und das Lorbeerblatt hinein, Deckel
drauf und 15 Minuten schon schmoren. Dann kommt das Fleisch wieder dazu, alles wird
bei groBer Hitze einmal kriftig durchgekocht.

Fiir die kleinen Karotten bendtige ich erst mal den Saft einer dicken, groBen Karotte.
Um den Schaum zu entfernen, koche ich den Jus mit etwas Salz auf, siebe ihn durch und
reduziere ihn um die Hilfte. Etwas Orangensaft, macht den Karotten-Jus noch frischer.
Die kleinen Karotten brate ich in Butter kurz an, wiirze sie mit Salz und Zucker. Mit etwas
Hiihnerbriihe 16sche ich ab und gebe den Karotten-Jus dazu.

Zum Schluss hebe ich die Butter drunter, schmecke nochmal mit Salz und Pfeffer ab und
gebe die Petersilienblittchen obendrauf. Alles braucht nur eine halbe Stunde und ist perfekt
mit Baguette und meinen kleinen Karotten.

Mengenangabe: 3-4 Personen

5.78 Roastbeefrollchen

720 g Roastbeef 1 EL Rapsol

250 g Knollensellerie 1 Kopf Romanasalatblitter
80 g Sauerrahm Salz, Pfeffer

60 g Joghurt-Mayonnaise 2 Apfel (ca. 260 g)

2 EL Walnusskerne 16 Sherryipfel (Glas)

2 EL scharfer Senf 1/2 EL Obstessig

2 EL gestoBener Pfeffer weil und schwarz ~ 1/2 EL Zitronensaft

Vorbereitung: Roastbeef mit scharfen Senf obenauf einstreichen und mit gestolenem Pfef-
fer gut bestreuen. Salatbldtter vom Strunk ablosen, sdubern und trocknen. Walnusskerne
grob hacken. Sellerie schilen, in feine Scheiben schneiden und anschliefend in feine
Streifen zerteilen. Von den Apfeln das Kernhaus ausstechen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Zubereitung: Roastbeef in heilem Rapsol beidseitig anbraten und im Ofen bei 100 - 110°
C etwa 50 Minuten rosa braten. Danach erkalten lassen und in Scheiben zerteilen. Apfel
und Sellerie vermengen, Sauerrahm und Joghurt-Mayonnaise, Walniisse, Zitronensaft und
Obstessig zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen - alles gut vermengen und den Salat im
Kiihlschrank ca. 45 Minuten ziehen lassen. Roastbeefscheiben auflegen, Apfel-Selleriesalat
auf einem Ende anhiufeln und einrollen. Sherryapfel auf Cocktailspiel auffadeln und auf
das Roastbeefrollchen als Garnitur anstecken.

Anrichten: Glasplatte mit Salatblittern belegen. Rollchen darauf anrichten und den rest-
lichen Apfel-Selleriesalat in Glasschédlchen extra dazu geben. Ciabatta oder Stangenbrot
dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 65

5.79 Rollbraten mit Cranberrys

1.5 kg Schweinerollbraten 2 EL Ol

2 Zwiebeln 2 Mohren

2 Apfel 100 g Knollensellerie
100 g frischen, gewaschenen Cranberrys 500 ml Briihe

1 EL Majoranblittchen 100 ml Sahne

1 EL Thymianblittchen 2 EL Creme fraiche

1 EL Honig Salz, Pfeffer

Schweinerollbraten trocken tupfen, salzen und pfeffern. Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Eine Zwiebel abziehen, wiirfeln. Apfel schilen, vierteln, Kernhaus
entfernen, wiirfeln. Beides mit Cranberrys, Majoran- und Thymianblittchen sowie Honig
mischen, auf dem Fleisch verteilen. Braten aufrollen, zusammenbinden, mit Ol einstrei-
chen, in einem Briter rundum kréftig anbraten.

Ubrige Zwiebel abziehen, Mohren und Knollensellerie waschen, putzen, schilen, alles
grob wiirfeln. Gemiise zum Fleisch geben, anbraten und Briithe angieen. Im Ofen ca. 90
Min. garen, dabei 6fter mit dem Fond begieB3en. Braten herausnehmen. Fond passieren und
mit Sahne erst aufkochen, dann einkdcheln lassen.

SoBe mit Creme fraiche verfeinern, mit Salz sowie Pfeffer abschmecken und mit dem
Braten servieren.

Mengenangabe: 6 Personen:

Garen ca.90 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Person ca.: 400 kcal; E61 g, F13 g, KH 10 g

5.80 Rosa Kalbsfilet

1 Bd. Estragon 4 Schalotten

1 Bd. Petersilie 3 Mohren

4 Zweige Rosmarin 100 g Knollensellerie

3 EL Orangenmarmelade 1 Stange Porree

3 EL Dijonsenf 750 g Kalbsfilet

3 EL gemahlene Mandeln 3 EL Rapsol

3 EL Semmelbrosel 400 ml weifler Portwein

Salz, Pfeffer

Kriuter abzupfen, hacken. Mit Marmelade, Senf, Mandeln, Broseln, Salz, Pfeffer verriih-
ren. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160) heizen.
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Schalotten abziehen, halbieren. Gemiise putzen und klein schneiden. Fleisch salzen,
pfeffern. Im Briter im Ol ca. 5 Min. anbraten. Herausnehmen. Das Gemiise im Bratfett ca.
5 Min. braten. Portwein angiefen.

Krautermasse auf dem Filet verteilen, auf das Gemiise setzen. Zugedeckt im Ofen ca.
20 Min. garen. Nach ca. 15 Min. Deckel entfernen. Braten mit Gemiise anrichten. Evtl.
garnieren. Dazu passen Bratkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: 30 Min.

Zubereitung: 30 Min.

pro Person ca.: 550 kcal; E42 g, F24 g, KH21 g

5.81 Sauerbraten

fiir die Marinade: 1/2 Flasche Portwein
1 Mohre 1 1 Kalbsfond
2 Gemiisezwiebeln 100 g Butter

1/4 Knollensellerie

2 Stangen Staudensellerie

4 Lorbeerblatter

Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Piment
2 1 Rotwein

200 ml weifler Balsamico

fiir den Sauerbraten
1 kg Rinderschulter
2 EL Tomatenmark
2 EL Mehl zum Bestiduben
1 Tonkabohne

(erhiltlich in der Apotheke oder im Ge-

wiirzhaus)
50 g Bitterschokolade
50 g Rosinen
Rotwein, Knoblauch,

etwas Salz und Pfeffer

fiir das Rotkraut (fiir 1,5 kg)
1 1 kriftiger Rotwein
11 Orangensaft
1/2 1 Portwein rot
90 g Zucker
1 kg Rotkohl (fein geschnitten)
300 g Schalotten
100 g Génseschmalz
ein Gewiirzbeutel (mit
12 Wacholderbeeren,
2 Lorbeerblitter,
5 Nelken,
20 Pfefferkorner,
eine Zimtstange)

Marinade: Fiir die Marinade das Gemiise in Wiirfel schneiden und mit den restlichen
Zutaten in einer Wanne mischen. Das Fleisch falls notig parieren und iiber Nacht in der
Marinade ziehen lassen.

Sauerbraten: Fiir den Sauerbraten das Fleisch trocken legen, wiirzen und in Ol anbraten.
Das Gemiise aus dem Fond nehmen und mit anrdsten. Das Tomatenmark unterrithren und
so lange rosten, bis es eine dunkelbraune Farbe angenommen hat. Etwas Mehl hinzufiigen
und zunéchst ein bis zweimal mit der Marinade abloschen. Mit Wasser und Kalbsfond
auffiillen. Die Gewiirze dazugeben und etwa eine Stunde schmoren. Das Fleisch aus der
Sauce nehmen und diese passieren. Fiir die Sauce etwas braunen Zucker karamellisieren
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und mit Portwein abloschen. Alles reduzieren und mit der passierten Bratensauce auffiillen.
Nochmals reduzieren bis die Sauce schmeckt. Mit der Bitterschokolade, Rosinen und
kalten Butterstiickchen verfeinern.

Rotkraut: Fiir das Rotkraut Zucker karamellisieren, mit Rotwein, Orangensaft und Portwein
abloschen. Gewiirzbeutel zugeben und einmal kriftig durchkochen, so dass der Karamell
sich auflost. Die heile Marinade iiber den fein geschnittenen Rotkohl geben und iiber
Nacht ziehen lassen. Rotkraut auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen, Fliissigkeit
auffangen, mit dem Gewiirzbeutel sirupartig einkochen. Schalotten feinschneiden und im
Ginseschmalz andiinsten. Rotkraut dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotkraut mit
Alufolie abdecken, im auf 200 Grad heiflen Ofen eine Stunde weich diinsten. Rotkraut mit
dem Sirup vermischen, nochmals abschmecken.

Tipps vom Sternekoch: 1. Die Aromen von Tonkabohne und Vanilleschote machen die
Sauce weich. 2. Nelson Miiller ldsst das Fleisch maximal zwei Tage lang in der Marinade
ziehen. So erhilt es eine leichte sduerliche Note. Sonst wird mir der Geschmack zu intensiv
und zu ’ziinftig’ 3. Die Bitterschokolade verleiht der Sof3e etwas cremig, karamelliges und
lasst den Geschmack runder werden. 4. Beim Fleisch Biorind nehmen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.82 Sauerbraten

800 g Rindfleisch 1 Zweig Thymian

200 ml Weinessig 500 ml Rotwein

100 g Méhren, 3 EL Butterschmalz

100 g Petersilienwurzel und 1 EL Tomatenmark

100 g Knollensellerie 1 SoBBenlebkuchen

1 Knoblauchzehe 1 Scheib. Pumpernickel

1 Lorbeerblatt 75 g Apfelkraut

3 Pfefferkorner 1 EL dunkler Soenbinder
3 Pimentk&rner 50 g Rosinen

Fleisch abbrausen, trockentupfen. Essig mit 125 ml Wasser aufkochen und abkiihlen
lassen. Gemiise putzen, schilen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen, hacken und
mit Gemiise, Gewiirzen, Wein sowie Essigwasser zum Fleisch geben. In einer Schiissel
zugedeckt ca. 36 Std. kiihl stellen. Dabei ab und zu wenden.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Das Fleisch abtropfen lassen,
trockentupfen und im erhitzten Butterschmalz rundum anbraten. Marinade durchseihen.
Tomatenmark zum Fleisch geben, anrosten und mit der Marinade abloschen. Braten zuge-
deckt im Backofen ca. 2 Std. schmoren. Nach ca. 60 Min. Lebkuchen und Pumpernickel
fein zerbroseln, mit dem Apfelkraut in die Sof3e riihren.

Braten aus der Sofle nehmen. Marinade durchseihen und mit SoBenbinder andicken,
Rosinen einriihren. Fleisch in Scheiben schneiden, mit der SoBe anrichten. Dazu passen
Kartoffelknddel und Brokkoli.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 50 Min.
Pro Person: 600 kcal; E41 g, F26 g, KH31 g

5.83 Sauerbraten in Pumpernickel-Rosinensauce mit Endivienbéllchen auf

Kartoffelschnee
300 g Zwiebeln 50 g Rosinen
150 g Knollensellerie 20 ml Apfeldicksaft
150 g Petersilienwurzel 100 g Zwiebeln
150 g Mohren 100 g Tomaten, getrocknet
1 Bd. Thymian 3 Stk. Endiviensalat, Kopf
500 ml Rotwein, trocken 50 g Butter
1000 ml Wasser fiir die Marinade 20 g Zucker
200 ml Rotweinessig 600 ml Gemiisefond
2000 g Rinderfilet, Mittelstiick 1500 g Kartoffeln, mehlig kochend
50 ml Rapsol 100 g Butter
20 g Mandeln, Stifte 1 Bd. Petersilie, glatt
200 g Pumpernickel 10 Stk. Gewiirzpauschale
100 g Speck, durchwachsen (Pfefferkorner, Nelken,
50 g Tomatenmark Pimentkorner, Lorbeerblitter, Salz, Pfeffer,
400 ml Rotwein, trocken Muskatnuss gemahlen)

1000 ml Rinderfond, aus Konzentrat, fliissig

Vortag: Zwiebeln und Gemiise grob wiirfeln. Gewiirze zerkleinern, mit Thymian in
einen Gewiirzbeutel geben. Gemiise, Rotwein, Wasser und Essig in eine Schiissel geben.
Rinderfilet mit Salz, Pfeffer wiirzen, in Rapsdl anbraten. Fleisch mit Gewiirzbeutel in die
Marinade legen und iiber Nacht ziehen lassen. Fleisch aus der Marinade nehmen, durch ein
feines Sieb passieren. Rinderfilet in der Marinade erhitzen, bei mittlerer Temperatur auf
dem Herd fertig garen. Mandeln gold braun rosten. Pumpernickel in einer Kiichenmaschine
fein mahlen. Speck in feine Wiirfel schneiden, in der Pfanne auslassen, Marinaden-Gemiise
mit anbraten. Tomatenmark hinzugeben und anschwitzen, mit Rotwein abloschen, mehr-
fach wiederholen, bis der Wein aufgebraucht ist. Mit Bratenfond auffiillen, aufkochen,
Saucenansatz auf die gewiinschte Konsistenz reduzieren. Zum Schluss Rosinen, Pumper-
nickel und Mandelstifte in die Sauce geben, mit Apfeldicksaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
Rinderfilet in Scheiben schneiden. Zwiebeln und Tomaten fein wiirfeln. Eskariol waschen
und trockenschleudern. 20 grof3e griine Blitter blanchieren, abschrecken. Restliche Blitter
in feine Streifen schneiden, mit Zwiebelwiirfeln in Butter anschwitzen. Tomatenwiirfel
zugeben, mit Zucker glasieren, diinsten und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Salatblatter auf einer
Arbeitsplatte ausbreiten, Fiilllung darauf geben, Blitter zusammenrollen, in ein Handtuch
geben, vorsichtig zusammendrehen und leicht ausdriicken. Gemiisefond in einen Briter
geben, Billchen einsetzen und im Kombiddmpfer mit Dampf 3 bis 5 Min. ddmpfen.
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Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abdampfen, Salz, Pfeffer
und Muskat zugeben, mit Butter durch eine Kartoffelpresse driicken. Petersilie waschen.
Anrichtehinweis: Rinderfiletscheiben anrichten. Sauce dariiber geben. Billchen und
Kartoffelschnee mit anrichten und mit Petersilienrispen ausgarnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 977 kcal / 4090 kJ

5.84 Sauerbraten mit Honigkuchensof3e

200 g Knollensellerie Keule)

2 Mohren Salz, Pfeffer

1 Zwiebel Zucker

8-10 Wacholderbeeren 2 EL Butterschmalz

200 ml WeiBwein-Essig 125-150 g Honigkuchen
1 Lorbeerblatt 3 EL Rosinen

4 Gewiirznelken 1-2 EL Mehl

1 TL Pfefferkorner 4-5 EL Mandelblittchen

1.5 kg Rinderschmorbraten (z. B. aus der 1/2 Bd. Petersilie

Gemiise schilen, waschen und klein schneiden. Zwiebel schilen, vierteln. Wacholder
zerstofen. Alles mit Essig, 1/2 1 Wasser, Lorbeer, Nelken, Pfefferkornern aufkochen,
abkiihlen lassen. Fleisch waschen, mit der Marinade begieen. Zugedeckt im Kiihlschrank
2 Tage ziehen lassen. Ab und zu wenden. Fleisch trockentupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Marinade durchsieben, Gemiise beiseite legen. Butterschmalz im Briter erhitzen.
Fleisch darin rundherum kriftig anbraten. Gemiise kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Marinade zugiefen. Aufkochen und zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Nach ca.
1 Stunde Honigkuchen zerbrockeln und zugeben. Braten warm stellen. Sofle durchsieben,
dabei Gemiise und Honigkuchen durchstreichen. Rosinen waschen, zugeben. Mehl und 3
EL Wasser glatt rithren. In die Sof3e rithren, aufkochen. 10-15 Minuten kécheln. Mandeln
rosten, zugeben. Petersilie waschen, hacken. Sofle abschmecken. Alles anrichten und mit
Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Butter-Wirsing und Salzkartoffeln. Getrdnk: kiihles
Bier.

Mengenangabe: 6 Personen:

Marinierzeit 2 Tage

Zubereitungszeit ca. 2 3 /4 Std.

pro Portion ca.: 460 kcal; E53 g, F16 g, KH22 g

5.85 Sauerbraten mit PrintensofB3e
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2 Zwiebeln Salz

2 Mdohren 2 kg Rinderschmorbraten

250 g Knollensellerie (z. B. Keule; ohne Knochen)
1/4 1 Rotweinessig 3-4 EL Ol

2 Lorbeerblitter 400 ml trockener Rotwein

3-4 Nelken 50 g Rosinen

5 Wacholderbeeren 150 g Aachener Krauterprinten
1 TL Pfefferkorner 1 groB3. Gefrierbeutel

4 PimentkOrner

Zwiebeln, Mohren und Sellerie schilen, waschen, wiirfeln. Mit Essig, 1/4 1 Wasser, allen
Gewilirzen und Salz mischen. Fleisch waschen. Mit der Marinade in den Gefrierbeutel
fiillen, verschlieBen. Uber Nacht ziehen lassen.

Braten herausnehmen, trocken tupfen. Marinade durchsieben, Fliissigkeit dabei auffangen.
Ol in einem Briter erhitzen. Fleisch darin rundherum kriftig anbraten. Herausnehmen.
Gemiise im heiBlen Fett anbraten. Fleisch hineinsetzen. 200 ml Marinade, Wein und 400
ml Wasser angieBen, aufkochen. Zugedeckt im heien Backofen (E-Herd: 175°C/Umluft:
150°C/Gas: Stufe 2) ca. 2 1/2 Stunden schmoren. Rosinen waschen.

Braten herausnehmen, Fond durchsieben. Mit zerbroselten Printen und Rosinen aufkochen.
Ca. 10 Minuten kocheln. Sof3e abschmecken.

Dazu passen Rotkohl, KloBe und Apfelkompott. Getrinke-Tipp: Rotwein, z. B. ein
halbtrockener Dornfelder.

Mengenangabe: 6-8 PERSONEN

Marinierzeit ca. 12 Std.

Zubereitungszeit ca. 3 1/2 Std.

Pro Portion ca.: 550 kcal; E57 g, F18 g, KH28 g

5.86 Sauerbraten vom Rind

2 kg Rindfleisch (z. B. aus der Blume) 250 ml Rotweinessig
300 g weiBle Zwiebeln 2 Lorbeerblitter

150 g Bundmohren 6 EL Olivenol

300 g Knollensellerie Salz, Pfeffer

200 g Petersilienwurzeln 20 g Butter

100 g Lauch 1 EL Tomatenmark

2 EL helle Senfkorner 300 ml Rinderfond

1 EL Wacholderbeeren (angedriickt) 40 g Rosinen

2 EL Pfefferkorner (angedriickt) 40-50 g Pumpernickel
5 Gewiirznelken 2 EL Riibenkraut

1 1 Rotwein (z.B. Spatburgunder)

Fleisch putzen, dabei Fett und Silberhaut entfernen. Fleisch in 3 Portionen teilen. Zwiebeln
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grob wiirfeln. Mohren, Sellerie und Petersilienwurzeln putzen, schilen, grob schneiden.
Lauch ldngs halbieren, waschen, das Weille und Hellgriine grob schneiden. Senf, Wa-
cholder, Pfeffer und Nelken in einem groflen Topf bei mittlerer Hitze résten. Mit 700 ml
Rotwein und Essig abloschen. Gemiise und Lorbeer zugeben, einmal aufkochen, abkiihlen
lassen. Fleisch zugeben, mit Klarsichtfolie bedeckt 4-5 Tage am besten im Kiihlschrank
marinieren.

Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier sorgfiltig abtupfen. Gemiise
durch ein Sieb gielen und abtropfen lassen, Marinade dabei auffangen und beiseitestellen.
4 EL Ol in einem Briter erhitzen. Fleisch darin bei starker Hitze 2-3 Minuten rundum
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Restliches Ol und Butter in einen
Briter geben, das abgetropfte Gemiise darin bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten dunkelbraun
braten. Tomatenmark unter Riithren zugeben, 30 Sekunden mitrosten. Mit restlichem
Rotwein abldschen, stark einkochen. Fleisch zugeben, mit 300 ml Marinade und Fond
auffiillen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der untersten Schiene 2:10-2 1/2 Stunden garen, Fleisch dabei
mehrmals wenden. 45 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel entfernen.

Inzwischen Rosinen in warmem Wasser einweichen. Rosinen in einem Sieb abtropfen
lassen. Fleisch aus der Sauce nehmen. In Alufolie gewickelt im ausgeschalteten Backofen
warm halten. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen, gut durchdriicken (ergibt ca.
1 ) und entfetten. Pumpernickel zerbroseln und mit dem Riibenkraut in die Sauce geben.
Sauce bei mittlerer Hitze auf ca. 500 ml einkochen, mit dem Schneidstab leicht piirieren
und die Rosinen zugeben.

Fleisch auswickeln und in Scheiben schneiden, auf vorgewidrmte Teller geben und mit
Sauce betriufelt servieren. Dazu passen Kartoffelknddel und Romanesco.

Mengenangabe: 6 Portionen

Marinierzeit 4-5Tage

Garzeit 2 1/2-3 Stunden

Zubereitungszeit 1 Stunde

pro Portion: 606 kcal / 2536 kJ; E72 g, F22 g, KH 14 g

5.87 Saure Rouladen von der Rinderhiifte

800 g Rinderhiifte, in Scheiben fiir Rouladen 50 g scharfer Senf

geschnitten 8 Scheibe(n) durchwachsener Speck
Rapsol und Butterschmalz zum Braten 8 Scheibe(n) Spitzkohl, blanchiert
150 g Knollensellerie 60 g kalte Butterwiirfel

150 g Mohren 10 Pimentkorner

50 g Petersilienwurzel 5 Wacholderbeeren

200 g kleine Zwiebeln oder Perlzwiebeln 2 Nelken

20 Pfefferkorner schwarz 1 klein. Lorbeerblatt

500 ml Rotwein 3 Zweig(e) Petersilie

Rotweinessig, Balsamico, Salz, Zucker
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Die Gemiise putzen und in 2x2 cm grofe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln dabei eventuell
nur halbieren. Die Gemiise und Gewiirze in Rapsdl in einer flachen Pfanne anrdsten. Mit
dem Rotwein abldschen, mit dem Essig (Rotweinessig und Balsamico), Salz und Zucker
kraftig abschmecken, 10 Minuten kocheln und abkiihlen lassen. Kalt iiber die Fleisch-
scheiben giefen und iiber Nacht kaltstellen. Am nichsten Tag das Fleisch herausnehmen,
abtrocknen, die Scheiben mit scharfem Senf bestreichen, mit blanchierten Spitzkohl
und Speck belegen und wie klassische Rouladen einrollen und binden. In einer flachen
Pfanne in heifem Butterschmalz rundum anbraten. In der Zwischenzeit die Marinade
passieren und reduzieren, die Gemiise zu den Rouladen geben und nach und nach wihrend
5-10 Minuten etwas Marinade zugieen bis sich eine Sofle gebildet hat. Die Rouladen
herausnehmen und warmstellen, die Sof3e mit ein paar kalten Butterstiickchen binden, die
Rouladen aufschneiden und mit der Sauce servieren. Tipp: Als Beilage eignet sich ein
Kartoffel-Karottenpiiree, abgeschmeckt mit brauner Butter.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.88 Schmorbraten in Rotweinsof3e

1 Stange Porree 500 ml Rotwein

1 Knollensellerie 1 1 Fleischbriihe
500 g Mohren 2 Lorbeerblitter

2 Zwiebeln 4 Wacholderbeeren
1.5 kg Rinderbraten 3 Gewlirznelken
Salz, Pfeffer 10 Pfefferkorner

2 EL Ol 3 EL kalte Butter

1 EL Tomatenmark

Gemiise putzen bzw. schilen, abbrausen, je die Hilfte wiirfeln. Zwiebeln abziehen,
hacken. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Fleisch salzen, pfeffern, im
Ol scharf anbraten, herausnehmen. Gemiisewiirfel und Zwiebeln im Bratfett andiinsten.
Tomatenmark zufiigen. Wein angieflen, etwas einkochen. Briihe, Gewliirze und Braten
zugeben. Ca. 60 Min. im Ofen schmoren lassen.

Ubriges Gemiise in Streifen schneiden, in 1 EL Butterweich diinsten, wiirzen. Braten warm
stellen. Fond abseihen, ca. 15 Min. einkochen. Ubrige Butter zugeben.

Mengenangabe: 6 Personen

Garen ca. 90 Min.

Vorbereiten ca. 45 Min.

pro Person ca.: 550 kcal; E49 g, F30g,KH7 g

5.89 Schweinebraten
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300 g Schalotten 5 Stiele Majoran

3EL Ol (ersatzweise 2 TL getrockneter Majoran)
1.5 kg Schweinenackenbraten 500 g Mohren

Meersalz 500 g Knollensellerie

Pfeffer 800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
250 ml Gemiisebriihe 3 EL Butter

2 Lorbeerblitter

Schalotten in Spalten schneiden. Ol in einem Briter erhitzen. Fleisch kriftig mit Salz
und Pfeffer einreihen und rundum bei starker Hitze braun anbraten. Schalotten zugeben
und kurz mitbraten. 125 ml Brithe zugieBen. Lorbeer und Majoran zugeben. Offen im
vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert) 45 Minuten garen.

Mohren und Sellerie putzen und schilen, Mohren lings halbieren und in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden. Sellerie vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln schilen
und ldngs in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und das Gemiise darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der restlichen Briihe abloschen.

Gemiise nach 45 Minuten zum Braten geben, alles weitere 45 Minuten garen, den Braten
dabei ab und zu mit dem Bratfond beschopfen. Fleisch in Folie gewickelt 10 Minuten ruhen
lassen. Gemiise im Bratensud mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Fleisch servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen

Garzeit 1 1/2 Stunden

Zubereitungszeit 30 Minuten

pro Portion: 724 kcal / 3028 kJ; E53 g, F45 g, KH25 g

5.90 Schweinefilet mit Selleriekruste

300 g Knollensellerie 60 g Butter

100 g Sahne Salz

100 ml Milch Pfeffer

2 Zwg. Rosmarin 800 g Schweinefilet
2 Eigelb Ol zum Braten

100 g Paniermehl

Den Sellerie schilen, wiirfeln und in Sahne und Milch aufkochen. Den Rosmarin dazuge-
ben und alles ca. 20 Min. kochen. Rosmarin entfernen und das Gemiise piirieren. Eigelb,
Paniermehl und Butter unterrithren. Die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol erhitzen und das
Fleisch darin ca. 6 Min. braten.

Das Fleisch in eine Auflaufform legen und das Selleriepiiree darauf streichen. Mit einem
Rosmarinzweig dekorieren.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 20 Min. backen, bis die Kruste goldbraun ist.
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Fleisch im ausgeschalteten Ofen noch 5 ruhen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden
und servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

5.91 Schweinegeschnetzeltes mit Gemiise

1 Stange Porree (120 g) 5 g Briihe (instant)

1 Kartoffel (100 g) 100 g Champignons

1 EL saure Sahne (30 g) 1/2 Knollensellerie

Pfeffer aus der Miihle, Jodsalz 1/2 Kohlrabi (100 g)

1 TL Kerbel 1/2 Zwiebel (20 g)

1 TL Thymian 130 g Schweinefleisch aus der Nuss

1 TL Butterschmalz

Schweinefleisch in Streifen schneiden. Zwiebel schilen und fein hacken. Das Gemiise
putzen und klein schneiden. Kartoffel waschen. Instantbrithe in 1 Tasse heilem Was-
ser auflosen. Butterschmalz erhitzen, Fleischstreifen hinzugeben und rasch anbraten.
Herausnehmen. Zwiebelwiirfel zum Bratfett geben und glasig diinsten. Fleischstreifen
und Gemiise zu den Zwiebeln geben, mit Briithe abloschen und ca. 10 Minuten diinsten.
Kriuter hinzugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken, zum Schluss mit saurer Sahne
verfeinern, nicht mehr aufkochen lassen. Die Kartoffel in Salzwasser ca. 25 Minuten garen.
Als Pellkartoffel zum Geschnetzelten servieren.

Mengenangabe: 1
Zubereitungszeit (in Min.): 45

5.92 Schweinehaxe mit Biersauce und Knoédeln

1 Schweinehaxe (Hinterhaxe 900 g) 1 rote Zwiebel

Salz 200 g Knollensellerie
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 1/2 TL Kiimmel

etwas Paprikapulver - edelsiif3 4 Knodel (Pck. halb und halb)
1/4 1 dunkles Bier 1-2 EL dunkler Saucenbinder

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Schwarte der Haxe kreuzweise einschneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver gut einreiben. Die Haxe in eine feuerfeste Form legen und
mit 100 ml Bier angieBen. Im Backofen ca. 40 Minuten braten. Die Zwiebel schilen und
achteln. Sellerie schélen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Beides mit dem Kiimmel
zu der Haxe in die Form geben und das restliche Bier angieen. Weitere 40 Minuten
garen. Zwischendurch die Haxe mehrmals mit Bier bestreichen. In der Zwischenzeit die
Knodel zubereiten. Wenn die Haxe gar - weich ist, aus der Form nehmen und das Fleisch
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vom Knochen 16sen. Die Sauce abbinden und das Fleisch dazugeben. Mit den Knédeln
servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

5.93 Schweinerollbraten mit Apfel und Sellerie

2 Apfel 1 1/2 kg Schweinerollbraten
150 g Knollensellerie 4 EL grober Senf

3 Zwiebeln 2 Mohren

2 EL Butter 2 Stangen Staudensellerie

1 EL fliissiger Honig 1/2 Stange Lauch

2 EL frisch gehackte Petersilie Pflanzendl, fiir den Bréter
2-3 EL Sojasauce 400 ml Fleischbriihe

Pfeffer, aus der Miihle 500 ml Dunkelbier

Apfel und Knollensellerie schilen und klein wiirfeln. Zwiebeln schélen, eine Zwiebel
klein wiirfeln, den Rest grob. Die klein gewiirfelte Zwiebel mit den Apfelwiirfeln und
Sellerie in einer heilen Pfanne in der Butter 2-3 Minuten farblos anschwitzen. Mit
Honig betrdufeln und leicht karamellisieren lassen. Von der Hitze nehmen, Petersilie und
Sojasauce untermischen und mit Pfeffer wiirzen. Ofen auf200 °C Unter- und Oberhitze
vorheizen. Fleisch abbrausen, trocken tupfen und ausbreiten. Mit 2 EL Senf bestreichen
und die Apfelfiillung darauf verteilen. Einrollen und mit Kiichengarn in Form binden. Mit
dem iibrigen Senf bestreichen. Méhren schilen und in Scheiben schneiden. Stangensellerie
und Lauch waschen, putzen und beides in Stiicke schneiden. Beides mit den Méhren und
den grob gewiirfelten Zwiebeln in einem gedlten Briter verteilen. Fleisch darauf legen
und im Ofen ca. 20 Minuten leicht briaunen lassen. Hitze auf 160 °C reduzieren, Briithe
und etwas Bier angieBen und den Braten 1,5-2 Stunden gar schmoren las sen. Zwischend
urch regelmidBig wenden. Nach und nach das restliche Bier angieflen. Braten aus der
Sauce nehmen und Kiichengarn entfernen. Sauce passieren, abschmecken und mit dem in
Scheiben geschnittenen Braten servieren. Dazu passen z. B. sehr gut Semmelknodel.

Mengenangabe: 4 Personen

5.94 Schweinsbraten mit Biersauce

1.25 kg Schweinefleisch vom Hals 2 Zwiebeln mittelgrofie
250 g Schweineknochen gehackte 1 Karotte grofle

Salz 100 g Knollensellerie
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1 Tomate
Paprikapulver, edelsiif3 0.25 1 Bier dunkles

1 EL Kiimmel 0.5 1 Fleischbriihe heifle

1 Knoblauchzehe Butterschmalz Zum Braten:
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1. Das Fleisch und die Knochen waschen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer, Paprika
und dem Kiimmel wiirzen. Den Knoblauch schilen, durchdriicken und auf dem Fleisch
verteilen.

2. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Zwiebeln vierteln. Die Karotte waschen und in
grobe Stiicke schneiden. Den Sellerie schilen und grob wiirfeln. Die Tomate waschen und
oben einritzen.

3. In einem groferen Briter das Butterschmalz erhitzen. Den Braten in das heifle Fett
legen und rundherum anbraten. Die Knochen und das Gemiise einstreuen. Den Braten
im Backofen (Mitte; Umluft 180 °, Gas Stufe 2 1/2 - 3) etwa 1 1/2 Stunden garen. Ein
paarmal wenden und mit dem Bier iibergief3en.

4. Den Braten aus dem Briter nehmen und zugedeckt in den abgeschalteten Backofen
stellen.

5. Den Bratenfond mit der heiflen Briithe aufgieen und auf dem Herd loskochen. Nach 5 -
10 Minuten durch ein Sieb passieren und ausdriicken. Den Fond nochmals aufkochen und
gegebenenfalls nachwiirzen.

6. Den Schweinsbraten aus dem Ofen nehmen und ausgetretenen Saft in die Sauce giefen.
Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und dachziegelartig auf der Platte anrichten. Nur
mit wenig Sauce betrdufeln. Die restliche Sauce separat servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Bratzeit 90 Minuten

3000 kJ

5.95 Schweinshaxe

4 Vorderhaxen (a ca. 400-500 g) 80 g Mohren

Salz, Pfeffer 80 g Porree

200 g Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
100 g Knollensellerie 400 ml dunkles Bier

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Die Haxen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwiebeln, Sellerie sowie Mohren abziehen bzw. schélen und wiirfeln. Den Porree
putzen, lings aufschneiden, waschen und in Stiicke schneiden.

Das Butterschmalz in einem Briter erhitzen und die Haxen darin von allen Seiten ca. 5
Min. anbraten. Das Gemiise zufiigen, kurz mitbraten, die Hilfte des Biers angieen und
die Haxen im Ofen auf der unteren Schiene ca. 60 Min. braten, dabei wiederholt mit dem
Bratfond begief3en.

Die Ofentemperatur auf 250 Grad (Umluft 230 Grad) erhohen, die Haxen mit iibrigem Bier
bestreichen und weitere ca. 20 Min. garen. Dazu schmecken Knodel und Sauerkraut.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
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pro Person: 850 kcal; E83 g, F51 g, KH8 g

5.96 Schweinsplitzli mit Apfel-Sellerie-Fiillung

4 Schweinsplitzli (je ca. 125 g) 1 dl Apfelwein oder WeiBlwein

MARINADE 1/2 Knollensellerie
1 TL Senf wenig Salz
1 EL Sojasauce 1 TL thronens_aft - -
Pfeffer 1 TL Meerrettich, frisch gerieben oder aus
.. dem Glas
FULLUNG Ol oder Bratbutter zum Braten

4 siuerliche Apfel (ca. 500 g)

Vorbereiten: Zutaten fiir die Marinade vermischen, das Fleisch damit wiirzen. Apfel schi-
len, vierteln und in diinne Schnitze schneiden, mit Apfelwein oder WeiBlwein zugedeckt
weich dampfen. Die Hilfte der Apfelschnitze zugedeckt fiir die Garnitur beiseite stellen.
Sellerie in Wiirfelchen schneiden und mit Zitronensaft, Salz und Meerrettich auf kleinem
Feuer zugedeckt ca. 10 Minuten kochen. (Evtl. einige Wiirfelchen beiseite legen.) Sellerie
mit der Hilfte der Apfelschnitze vermischen, auf je eine Plitzlihilfte verteilen. Die freie
Hilfte dariiberlegen, mit Zahnstochern zusammenheften.

Braten: Ol oder Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen, das Fleisch beidseitig je 2-3
Minuten anbraten. Herdplatte abstellen. Fleisch zudecken, so dass noch ein Spalt zwischen
Deckel und Pfannenrand offen bleibt. Ca. 10 Minuten ziehenlassen.

Garnitur: Restliche Apfel und evtl. Selleriewiirfelchen zum Fleisch servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

5.97 Spanferkelbacken mit knackig buntem Ofengemiise an weilem Vanille-
schaum auf Selleriepiiree

Fleisch Ofengemiise

12 Spanferkelbacken geputzt (ungepokelt)
etwas Salz
Pfeffer

Sauce

100 ml Briihe

10 ml Essig

150 ml Sahne

50 ml Madeira (weil3) oder Alternativ Port-
wein weil}

eine Vanilleschote

etwas Salz, Pfeffer, Zucker

Buntes Gemiise
z.B. Aubergine, Paprika
Salz, Pfeffer

Selleriepiiree

1 Knollensellerie

2 EL Butter

1 Zwiebel

etwas Salz, Pfeffer, Zucker
50 ml Briihe

2 EL Creéme fraiche
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Spanferkelbacken und Sauce: Die Backen wiirzen, in einer Pfanne anbraten und anschlie-
Bend bei 180°C ca. 20 Minuten im Ofen schmoren. Die Backen anrichten und die Pfanne
mit den Saucen-Zutaten abloschen. Die Sauce mit dem Zauberstab schaumig riihren.
Ofengemiise: Gemiise in Streifen schneiden, auf ein Backblech geben und mit etwas
Olivendl iibergieBen. Dann fiir ca. 15 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.

Alternative: Das Gemiise einfach in etwas Olivendl in der Pfanne braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Selleriepiiree: Den Sellerie schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen, gewiirfelte Zwiebel andiinsten. Sellerie darin schwenken und kurz mitdiin-
sten. Mit der Briihe abléschen und garen. Anschliefend piirieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Creme fraiche abschmecken.

Alles zusammen auf dem Piiree anrichten.

Daheim & Unterwegs Infoblatt Donnerstag, 8. Mai 2008

Mengenangabe: 4 Personen

5.98 Siilze mit Kriuter-Kapernmajoniise, Friséesalat und knusprigen Kar-

toffelwiirfeln
1000 g Kalbsbacken, kiichenfertig 40 g Senf, mittelscharf
100 g Zwiebeln 250 ml Rapsol
150 g Mohren 300 g Sauerrahm, 24 %
150 g Knollensellerie 10 ml Zitronensaft
150 g Petersilienwurzeln 1200 g Kartofteln, fest kochend
150 g Lauch 50 ml Rapsol
24 Stk. Gelatine, weif3, Blatt 2 Stk. Friséesalat, Kopf
1000 ml Kalbsfond, aus Konzentrat, fliissig 200 g Kirschtomaten, rot
50 ml Sherry, trocken 20 ml Ahornsirup
20 ml Balsamessig, weif} 20 ml Balsamessig, weif}
2 Bd. Kréuter, wie Estragon, Kerbel, Peter- 60 ml Rapsol
silie, 10 Stk. Gewiirzpauschale
Schnittlauch (Salz, Pfeffer,
20 g Kapern Lorbeerblatt, Nelken, Zucker)
2 Eigelbe (M)

Kalbsbacken in kochendem Salzwasser mit Zwiebeln (gespickt mit Lorbeerblatt und
Nelken) ca. 100 Min. garen, herausnehmen, kalt stellen und fein wiirfeln. Mohren, Knol-
lensellerie und Petersilienwurzeln fein wiirfeln. Lauch halbieren und in Streifen schneiden.
Gemiise blanchieren und abschrecken. Gelatine einweichen. Kalbsfond leicht erwédrmen.
Sherry hinzugeben, kriftig mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Balsamessig hinzugeben.
Gelatine ausgedriickt unter den noch heilen Fond riihren. (Gelatine muss sich aufgelost
haben!) Kalbsbacken und Gemiise in eine Schiissel geben, vermengen. Fiillung in kalt
ausgespiilte Tassen geben, mit Fond auffiillen, fiir mind. 2 Std. kalt stellen. AnschlieBend
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stiirzen und in Scheiben schneiden. Kriuter (bis auf einige fiir die Dekoration) von
den Stielen zupfen und fein hacken. Kapern fein hacken. Eigelbe mit Senf verriihren,
tropfenweise Ol unterrithren. Kriuter, Kapern, Sauerrahm und Zitronensaft unterriihren,
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Kartoffeln in Wiirfel schneiden, in Rapsol gold braun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friséesalat putzen, zupfen und trockenschleudern.
Kirschtomaten vierteln. Ahornsirup, Balsamessig und Rapsol verriihren, mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Salat auf ein Kiichenblech geben, mit Dressing betrdufeln und
vorsichtig vermengen.

Anrichtehinweis: Siilze auf Tellern anrichten. Kartoffeln und Majonise zugeben. Salat
anrichten, mit Kirschtomaten und Kréutern ausgarnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 654 kcal / 2738 kJ

5.99 Tafelspitz mit Meerrettich-SoB3e

1 groB3. Mohre Salz

200 g Knollensellerie 1 EL Ol

1 klein. Stange Porree Pfeffer

600 g Kartoffeln, fest kochend 20 g Butter

800 g Tafelspitz (Fleischstiick aus der Rin- 20 g Mehl

derkeule) 200 ml Milch

1/2 TL Pfefferkorner 1/2 TL Zitronensaft

2 Lorbeerblitter 70 g frischer Meerrettich

Mohre und Sellerie schilen, waschen. Den Porree putzen, lings halbieren, abbrausen. 1
Zwiebel abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Von der 2. Zwiebel die Wurzeln
abschneiden, die dullere Schale entfernen und die Zwiebel halbieren. Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln, Blittchen abzupfen, einige davon zum Garnieren aufbewahren. Die
iibrigen fein hacken und kalt stellen. Stiele fiir die Briihe beiseite legen. Kartoffeln schilen
und waschen. Ca. 3 1 Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Tafelspitz abbrausen, ins
Wasser geben (das Fleisch muss gut bedeckt sein). Aufkochen, bei milder Hitze ca. 30 Min.
leicht kocheln lassen. Schaum, der sich an der Oberfliche bildet, mit einer Schaumkelle
abschopfen. Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt und 2 gestrichene EL Salz in das Wasser geben.
Fleisch ca. 30 Min. weitergaren. Zwiebelhélften in einer Pfanne ohne Fettzugabe braun
rosten. Mit je der Hilfte von Mohre und Sellerie sowie dem Hellgriinen vom Porree in
die Briihe geben. Fleisch ca. 60 Min. weitergaren. Kartoffeln in ca. 1 cm grole Wiirfel
schneiden. Reste von Mohre und Sellerie sowie das Weifie vom Porree in ca. 1/2 cm grofe
Wiirfel teilen. Petersiliensticle in die Briithe geben. Mit einer Fleischgabel in die dickste
Stelle des Fleisches stechen. Lisst sich die Gabel leicht wieder herausziehen und tritt kein
rotlicher Saft aus, Fleisch aus der Brithe nehmen, warm stellen. Ein Mulltuch mit warmem
Wasser ausspiilen, ausdriicken und ein feines Sieb damit auslegen. Das Sieb auf einen Topf
setzen. Die Briihe vorsichtig in das Tuch schopfen und durchseihen. Zwiebelwiirfel im Ol
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glasig andiinsten. Mohren-, Sellerie-, Porree-, Kartoffelwiirfel, 1 Lorbeerblatt hinzufiigen,
500 ml Briihe angieBen. Ca. 10 Min. bei milder Hitze kochen lassen. Salzen, pfeffern.
Butter im Topf zerlassen. Das Mehl einriihren, kurz anschwitzen. 300 ml Briithe und die
Milch einriihren. Aufkochen, salzen, pfeffern, Zitronensaft zufiigen. Meerrettich schilen
und fein raspeln. 50 g Meerrettich-Raspel in die SoBe geben und mit einem Piirierstab
oder Mixer auf mixen. SoBe nicht mehr kochen lassen. 2/3 der gehackten Petersilie
unter die Bouillonkartoffeln ruhen. Fleisch gegen die Faser in Scheiben teilen, mit Sof3e,
Bouillonkartoffeln auf Tellern anrichten. Mit iibrigem Meerrettich, restlicher Petersilie
garnieren. Dazu passt Rote-Bete-Salat.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
pro Person ca.: 370 kcal; E45 g, F16 g, KH 12 g

5.100 Wildgulasch mit Porree

1 kg Wildgulasch Salz, Pfeffer

2 rote Zwiebeln 300 ml Wildfond

100 g Knollensellerie 4 EL Johannisbeergelee
300 g Porree 4 EL Preiselbeeren

1 Zweig Thymian 60 ml Sahne

1 Zweig Rosmarin SoBenbinder

3 EL Butterschmalz

Das Fleisch trockentupfen. Die Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Den Sel-
lerie schilen, waschen und in Wiirfel teilen. Den Porree putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Thymian sowie Rosmarin abbrausen, trockenschiitteln und die Bléttchen bzw.
Nadeln abzupfen. Das Butterschmalz in einem passenden Briter erhitzen und das Fleisch
darin ringsum anbraten. Anschliefend mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Das Gemiise und die
Krauter zufiigen. Nach ca. 8 Min. den Wildfond angieen und das Ganze bei milder Hitze
ca. 50 Min. ziehen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit das Johannisbeergelee und die Prei-
selbeeren unterrithren. Das Gulasch noch einmal kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne zufiigen, kurz einkochen lassen und die Sofle mit etwas Soflenbinder nur leicht
andicken. Das Wildgulasch evtl. mit Rosmarin und Thymian garniert servieren. Prima dazu
schmecken Schupfnudeln oder auch Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 545 kcal; E65 g, F26 g, KH 13 g

5.101 Wildragout mit Rahmpfifferlingen
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Wildragout und Pfifferlinge 2 EL Preiselbeermarmelade
80 g Knollensellerie 3-4 TL Speisestirke
120 g Petersilienwurzeln 150 g Pfifferlinge
100 g Schalotten 50 g Zwiebeln
5EL Ol 10 Butter
1 kg Wild 150 ml Schlagsahne
(z.B. Reh, Hirsch, Wildschwein; 1 klein. Bund Schnittlauch
alles kiichenfertig, Semmelknédel
in 5 cm groBe Stiicke geschnitten) 200 g Brotchen vom Vortag (ca. 4 Brot-
Salz, Pfeffer chen)
1 EL Tomatenmark 60 g Zwiebeln
200 ml Rotwelp 40 g Butter
200 ml Portwein 150 ml Milch
1.5 1 Wildfond 5 Stiele glatte Petersilie
4 Wacholderbeeren 1 Bio-Fi (KI. M)
3 Kardamomkapseln (angedriickt) Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt

Sellerie und Petersilienwurzeln schilen und in ca. 2 cm grofe Stiicke schneiden. Schalotten
grob wiirfeln.

Ol in einem groBen flachen Topf erhitzen, Fleischstiicke zugeben und von allen Seiten bei
starker Hitze braun anbraten. Sellerie, Petersilienwurzeln und Schalotten zugeben, leicht
braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Mit
Rot- und Portwein abloschen und fast vollstindig einkochen lassen. Mit Fond auffiillen,
Wacholderbeeren, Kardamom, Lorbeer und Marmelade zugeben. Bei mittlerer Hitze 1-1:30
Stunden zugedeckt garen.

Fleisch mit einer Schaumkelle aus der Sauce nehmen. Sauce mit dem Schneidstab sehr
fein piirieren und durch ein feines Kiichensieb in einen Topf gieBen. Sauce um ein Drittel
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestirke mit 4-5 El kaltem
Wasser verrithren und die Sauce damit binden. Fleisch zuriick in die Sauce geben, kurz
aufkochen und warm stellen.

Fiir die Semmelknodel die Brotchenrinde abreiben. Brotchen in diinne Scheiben schneiden
und in eine grofe Schiissel geben. Zwiebeln fein wiirfeln, in der Butter glasig diinsten. 150
ml Milch zugieBen und erwirmen. Zwiebelmilch iiber die Brotchen gieen, 10 Minuten
ziehen lassen. Petersilienblitter abzupfen, fein hacken. Petersilie mit Ei, Salz und Pfeffer
zu den Brotchen geben, mit den Hénden zu einer gleichmifigen Masse verkneten. Mit
feuchten Hianden zu 6 Knodeln formen. Knodel in einen breiten Topf mit kochendem
Salzwasser geben. Bei milder Hitze in 12-15 Minuten gar ziehen lassen.

Pfifferlinge putzen. Zwiebeln fein wiirfeln. Butter erhitzen, die Pfifferlinge darin 2-3
Minuten anbraten, dann Zwiebeln zugeben und glasig diinsten. Mit Sahne auffiillen und
samig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden.

Rehragout mit Semmelknodeln und Rahmpfifferlingen in tiefen Tellern anrichten. Mit
Schnittlauch bestreut servieren.
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Mengenangabe: 6 Personen

Garzeit 1-1:45 Stunden

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden

pro Portion (6 Port.) ca.: 600 kcal / 2512 kJ; E45 g, F28 g, KH34 g

5.102 Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-Hagebutten-Sofle

1 Zwiebel 750 g Wildschweinbraten
3 Mohren 100 g Speck, gewiirfelt

1 Stiick Knollensellerie 125 ml Briihe

500 ml Rotwein 30 g Steinpilze

1 Lorbeerblatt Mehl

5-8 Pfefferkorner 5 EL Creme fraiche

2 Nelken 3 EL Hagebuttenmark

3 Pimentkorner

Zwiebel abziehen. Mohren, Knollensellerie putzen, waschen und alles in grobe Stiicke
schneiden. Mit dem Rotwein iibergieBen, Lorbeerblatt, Pfefferkorner, Nelken und Pi-
mentkorner dazugeben. Das Fleisch trocken tupfen und in der Marinade ca. 24 Stunden
marinieren.

Den Braten aus der Marinade nehmen und etwas trocken tupfen. Den Speck in einem
Briter glasig braten, das 1 Fleisch zufiigen und darin 1 rundum kriftig anbraten. Dann
250 ml Marinade zugieBen und zugedeckt ca. 75 Min. schmoren. Je nach Bedarf Briihe
angieBen. Braten aus dem Briter nehmen und warm stellen.

Steinpilze einweichen, zum Bratenfond geben und ca. 10 Min. ziehen lassen. Bratenfond
in einen Topf passieren und mit etwas Mehl binden. Creme fraiche unterrithren, mit
Hagebuttenmark sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Den Braten aufschneiden, auf einer
Platte anrichten und mit der HagebuttensoBe iiberziehen. Die iibrige SoBle dazureichen.
Dazu schmecken Rotkohl mit karamellisierten Apfelscheiben und Salzkartoffeln.

Tipp: Die Sofle kdnnen Sie auch mit frischen Champignons zubereiten: 150 g Pilze putzen,
feucht abreiben und halbieren oder in Scheiben schneiden. Pilze in 1 EL Butter andiinsten
und dann zum Bratenfond geben. Ca. 10 Min. ziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 85 Min.

Marinieren ca. 24

Vorbereiten ca. 25

pro Person ca.: 560 kcal; E43 g, F32 g, KHS8 g

5.103 Wildschweinkeule in Rotweinjus, buttrige Pappardelle und Kokos-
Rotkohl
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fiir die Wildschweinkeule: 400 g Semola (italienischer Hartweizen-
2 Zwiebeln griel})
250 g Knollensellerie 50 g Mehl
250 g Méhren 1 TL Salz + mehr zum Kochen
250 g Lauch 2 Eier Gr. M
Rapsol 2 EL Olivenol
2 Wildschweinkeulen ohne Knochen aetwa 100 ml Wasser
1,3kg 120 g Butter
Pfeffer nach Geschmack 60 g Semmelbrosel
1 Lorbeerblitter etwas frische Muskatnuss
2 Sternanis einige Zweige Thymian zum Servieren
2 Gewiirznelken fiir den Kokos-Rotkohl:
6 Wacholdefbeeren 1/2 Kopf Rotkohl
1 TL Senfkorner . 2 Zwiebeln
1 1/2 1 trockener Rotwein 100 ml Rapsol

1/2 Bd. Petersilie

) 100 ml Kokosessig + mehr nach Ge-
1/2 Bd. Thymian

- ) schmack
3 Scheib. Honigkuchen Salz, weiBer Pfeffer
Salz Zucker
fiir die Pappardelle: 1 frische Kokosnuss

Fiir die Wildschweinkeule in Rotweinjus Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Knollensel-
lerie und Mohren unter flieBendem Wasser abschrubben, trocknen und grob wiirfeln. Lauch
halbieren, griindlich waschen und weifle und hellgriine Teile in Halbringe schneiden.
Rapsol in einem Briter erhitzen und die Wildschweinkeulen von beiden Seiten darin
kriftig anbraten, bis sie gut gebrdunt sind. Die Keulen aus dem Briter nehmen und kurz
beiseitestellen.

Zwiebeln, Knollensellerie, Mohren und Lauch ins Bratfett geben und unter gelegentlichem
Rithren anrosten. Dann Sternanis, Gewiirznelken, Wacholderbeeren und Senfkorner
unterriithren.

500 Milliliter Rotwein zum Rostgemiise gielen und den Bratensatz vom Boden kratzen.
Den Rotwein offen einkochen lassen, dann weitere 500 Milliliter Rotwein hinzufiigen.
Noch einmal wiederholen.

Backofen auf 150°C vorheizen.

Petersilie und Thymian in die Sofle geben. Auch die Wildschweinkeule in die Sofle einle-
gen und aufkochen. Deckel auflegen und den Briter in den vorgeheizten Ofen schieben.
Wildschweinkeulen fiir zwei Stunden garen.

In der Zwischenzeit fiir die Pappardelle Semola, Mehl und Salz in einer Riihrschiissel
mischen. Eier, Olivendl und Wasser hinzufiigen und alles in der Kiichenmaschine oder mit
den Knethaken des Handriihrgerits zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und im Kiihlschrank eine Stunde ruhen lassen.

Fiir den Kokos-Rotkohl die duBeren Blatter und den Strunk entfernen. Den halben Rotkohl
nochmals halbieren und mit einem Gemiisehobel oder einem scharfen Messer in feine
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Streifen schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Einen grofBziigigen Schuss Rapsdl in einem Topf erhitzen und den Rotkohl unter gelegentli-
chem Riihren darin scharf anbraten, bis er etwas Farbe genommen hat. Dann Zwiebelwiirfel
unterrithren und glasig diinsten.

Kokosessig zum Rotkohl gielen und mit Salz, weilem Pfeffer und Zucker wiirzen. Bei
aufgelegtem Deckel bei mittlerer Hitze 30 Minuten schmoren lassen, dabei gelegentlich
umriihren.

Kokosnuss aufbrechen und aus der Schale 16sen. Etwa die Hélfte des ausgeldsten Kokos-
nussfleischs in feine Wiirfel schneiden. Tipp: Wen die braune Haut stort, der kann sie mit
einem Sparschiler abschilen - notig ist das aber nicht.

Gewlirfelte Kokosnuss unter den Kokos-Rotkohl rithren und weitere 30 Minuten schmoren
lassen. Nach Wunsch mit mehr Kokosessig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und
warmbhalten.

Nudelteig aus dem Kiihlschrank holen und portionsweise zu diinnen Lasagneplatten ausrol-
len - am einfachsten geht das mit einer Nudelmaschine. Einen groen Topf mit Salzwasser
aufkochen. Lasagneplatten in etwa drei Zentimeter breite Bandnudeln - Pappardelle -
schneiden. Eine Schiissel mit eiskaltem Wasser bereitstellen.

Pappardelle portionsweise eine Minute sprudelnd kochen lassen, mit einem Schauml&ffel
aus dem Topf nehmen und in das kalte Wasser legen. Abgekiihlte Nudeln aus dem Wasser
nehmen, in eine Schale oder Auflaufform geben und abgedeckt beiseitestellen.

Briter aus dem Ofen holen. Fleisch aus der Sofle nehmen und beiseitestellen. Die Sof3e
durch ein Sieb in einen Topf gieBen; Rostgemiise und Gewiirze entsorgen.

Honigkuchen in die SoBle kriimeln und offen einkochen lassen, bis sie etwa um die Hélfte
reduziert ist. Nochmals durch ein Sieb streichen und mit Salz wiirzen.

Wildschweinkeule quer zur Faser in etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
in der Sofle erwirmen.

In der Zwischenzeit fiir die Fertigstellung der Pappardelle die Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Semmelbrosel darin anrosten. Pappardelle unterrithren und unter Riih-
ren in der Butter anbraten, bis sie wieder heif sind. Tipp: Natiirlich konnen die Pappardelle
auch gleich aus dem Kochwasser in die Pfanne kommen. So kdnnen sie aber gut vorbereitet
werden, wodurch die Kocharbeit etwas entzerrt wird.

Etwas frische Muskatnuss iiber die Pappardelle reiben und unterriithren.

Pappardelle, Wildschweinkeule, Rotweinjus und Kokos-Rotkohl auf Tellern anrichten.
Pappardelle mit etwas frischem Thymian dekorieren und sofort servieren.

Als Weihnachtsmenii - Feldsalat mit Ziegenfrischkise, Whiskeyédpfeln und gehobelten
Haselniissen - Wildschweinkeule in Rotweinjus, buttrige Pappardelle und Kokos-Rotkohl -
Mohn-GrieB3-Flammeri mit Orangenragout und Spekulatiusbréseln - Dunkles Gliihbier

Mengenangabe: 6 Personen

5.104 Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree und Brokkoli mit gerosteten Pi-
nienkernen
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1-1.5 kg Wildschweinkeule 1 kg Brokkoli

2 Mohren 100 g Pinienkerne
1/2 Porreestange Olivendl

1/2 Knollensellerie Butter

1 Zwiebel Salz

3 Birnen Pfeffer
Preiselbeeren Muskatnuss

1-1.5 kg mittelfeste Kartoffeln Wacholderbeeren

5 Haushaltszwiebeln

Die Keule gut mit Salz und Pfeffer einreiben und in heilem Olivendl anbraten. Geputztes
Gemiise in Wiirfel schneiden, dazugeben und mit schmoren. Das Ganze mit Wasser
angiefen und im Ofen bei 200°C garen (ca. 1 Stunde je Kilogramm). Die Keule zum
Aufschneiden auf einem Brettchen zugedeckt ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Wa-
cholderbeeren entfernen und das Gemiise piirieren, eventuell die So3e noch etwas binden.
Die Birnen schilen und in Wein gar ziehen lassen und zum Servieren mit einem Teeloffel
Preiselbeeren fiillen. Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Zwiebeln schilen in
Ringe schneiden und in Butter goldbraun schmoren. Die gekochten Kartoffeln durch eine
Presse driicken, mit heiler Milch und Butter glatt rithren und mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Der Brokkoli wird geputzt und in Roschen geschnitten und in Salzwasser -
das mit Muskatnuss und ein wenig Butter gewiirzt wird - gekocht. Die Pinienkerne werden
in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun gerdstet und iiber den gegarten Bro kkoli
g egeben.

Menii: Vorspeise: Tomatensuppe mit selbstgebackenem Baguette Hauptgericht: Wild-
schweinkeule mit Kartoffelpiiree und Brokkoli mit gerdsteten Pinienkernen Dessert:
Vanillecreme mit Himbeerschaum

5.105 Wildschweinragout mit Bandnudeln

100 g Mohren Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
100 g Knollensellerie 1 EL Tomatenmark

2 Zwiebeln 100 ml Rotwein

2 Knoblauchzehen 2 Lorbeerblitter

250 g Tomaten 1 Prise Zucker

1 Zweig Rosmarin 1 TL Kakaopulver

2 Stiele Majoran 150 ml Wildfond, evtl. etwas mehr
2 Stiele Thymian 400 g Bandnudeln

500 g Wildschweinkeule 6 Stiele Petersilie

4 EL natives Olivendl extra 4 EL Frisch geriebener Parmesan
Salz

Mohren und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schilen
und sehr fein hacken. Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien und in kleine Wiirfel
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schneiden. Rosmarin, Majoran und Thymian waschen und trocken tupfen. Die Nadeln
beziehungsweise Blittchen grob hacken. Das Fleisch waschen und trocken tupfen, dann in
etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

3 EL Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch portionsweise bei groBer Hitze rundum
darin anbraten. Salzen, pfeffern und aus dem Topf nehmen. Im selben Topf 1 EL Ol erhitzen
und Mohren, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Das Tomatenmark zugeben
und kurz mitrdsten, dann das bereits angebratene Fleisch wieder in den Topf geben.

Den Topfinhalt mit Rotwein abloschen und diesen fast vollstindig einkochen lassen.
Tomaten, Rosmarin, Majoran, Thymian, Lorbeer, Zucker, Kakao und 150 ml Wildfond
zugeben und einmal richtig aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt
bei schwacher Hitze mindestens 1 Std. schmoren lassen. Noch etwas mehr Fond zugeben,
falls die Fliissigkeit zu stark verkochen sollte.

Die Bandnudeln nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.
Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blittchen abzupfen und grob hacken.
Lorbeerblitter entfernen und das Wildschweinragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln abgieBen und mit dem Ragout auf Tellern anrichten. Mit Petersilie und
Parmesan bestreut sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.106 Wildschweinragout mit Oliven und Petersilien-Pappardelle Ragu di
cinghiale con olive e pappardelle con prezzemolo

1 Zwiebel 100 ml Weiwein

2 Knoblauchzehen 200 ml Wildfond

2 Karotten 2 Lorbeerblitter

150 g Knollensellerie 400 g Pappardelle

1 Roter Peperoncino 1 Bd. Petersilie

125 g Schwarze Oliven mit Stein 4 EL Frisch geriebener Parmesan

1 Bio-Zitrone Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-

500 g Wildschweinfleisch aus der Keule fer
7 EL natives Olivendl extra

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Karotten und Sellerie ebenfalls schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Peperoncino waschen und in diinne Ringe schneiden. Die
Oliven abtropfen lassen, mit einem Messer andriicken und vom Stein befreien. Die Zitrone
heif3 abwaschen und trocken reiben. Die Schale fein abreiben, anschlieBend den Saft
auspressen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

3 EL Ol in einem Briter erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise bei groBer Hitze scharf
anbraten. Salzen und pfeffern, dann aus dem Briiter nehmen. 1 EL Ol in den Briter geben
und Zwiebel, Knoblauch, Karotten, Sellerie und Peperoncino darin anbraten. Mit Weilwein
und Wildfond abloschen. Fleisch, Lorbeerblitter, die Hilfte der Zitronenschale sowie Salz
und Pfeffer dazugeben und alles aufkochen. Das Ragout bei kleiner Hitze 60 Minuten



5.107 Wildschweinragout mit Pasta - Ragu di cinghiale con pasta 141

abgedeckt schmoren lassen.

Ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Oliven zum Ragout geben und die Pappardelle
nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.

In der Zwischenzeit die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blittchen von den
Stielen zupfen und fein hacken. Die Pappardelle abgielen und in einem Topf mit iibrigem
Ol, Petersilie und etwas Zitronensaft vermischen.

Die Lorbeerblitter aus dem Ragout entfernen und alles mit etwas Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ragout mit Petersilien-Pappardelle, iibriger Zitronenschale
sowie geriebenem Parmesan anrichten und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.107 Wildschweinragout mit Pasta - Ragu di cinghiale con pasta

100 g Karotten 100 ml Rotwein

100 g Knollensellerie 2 Lorbeerblitter

2 Zwiebeln 1 Prise Zucker

2 Knoblauchzehen 1 TL Kakaopulver

250 g Tomaten 150 ml Wildfond, evtl. etwas mehr

1 Zweig Rosmarin 400 g Tagliatelle

2 Stiele Majoran 6 Stiele Petersilie

2 Stiele Thymian 4 EL Frisch geriebener Parmesan

500 g Wildschweinkeule Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
4 EL natives Olivendl extra fer

1 EL Tomatenmark

Karotten und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schilen
und sehr fein hacken. Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Rosmarin, Majoran und Thymian waschen und trocken tupfen. Die Nadeln bzw.
Blittchen grob hacken. Das Fleisch waschen und trocken tupfen, dann in etwa 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

3 EL Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch portionsweise bei groBer Hitze rundum
darin anbraten. Salzen, pfeffern und aus dem Topf nehmen. Im gleichen Topf 1 EL Ol
erhitzen und Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Das Tomatenmark
zugeben und kurz mitrdsten, dann das bereits angebratene Fleisch zugeben.

Den Topfinhalt mit Rotwein abloschen und diesen fast vollstindig einkochen lassen.
Tomaten, Rosmarin, Majoran, Thymian, Lorbeer, Zucker, Kakao und Fond zugeben und
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei schwacher Hitze mindestens
60 Minuten schmoren lassen. Etwas mehr Fond zugeben, sollte die Fliissigkeit zu stark
verkochen.

Die Tagliatelle nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.
Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blittchen abzupfen und grob hacken.
Lorbeerblitter entfernen und das Wildschweinragout mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Die Tagliatelle abgieen und mit dem Ragout auf Tellern anrichten. Mit Petersilie und
Parmesan bestreut sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.108 Wiirziges Bierfleisch

2 Zwiebeln Zucker

2 Knoblauchzehen 1 EL Mehl

3-4 Mohren (ca. 300 g) 1 EL Essig

400 g Knollensellerie 2 Flaschen (2 0,33 1)

1 Stange Porree (Lauch) dunkles Bier oder Malzbier
800 g Rindergulasch evtl. 1 TL gemahlener Kiimmel
3 EL Butterschmalz 1 TL getrockneter Majoran
Salz 500 g Kartoffeln

Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Mohren und Sellerie schilen, waschen und
in mundgerechte Stiicke schneiden. Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden.

Fleisch trocken tupfen, evtl. kleiner wiirfeln. In 2 EL heilem Butterschmalz in einem
Briter oder groBen Topf portionsweise kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen.

1 EL Butterschmalz im Bratfett erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.
Mit Mehl bestduben, kurz an-schwitzen. Gemiise und Fleisch zugeben. Essig und Bier
einrithren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Kiimmel und Majoran wiirzen. Aufkochen.
Gulasch zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ Gas:
Stufe 2) ca. VA Stunden schmoren. Kartoffeln schélen, waschen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Zum Gulasch geben und weitere ca. 45 Minuten schmoren. Gulasch mit
Salz, Pfeffer und evtl. 1 Prise Zucker abschmecken.

Getrink: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 2 3 /4 Std.
pro Portion ca.: 490 kcal; E49 g, F 14 g, KH29 g



143

6 Gefliigelgerichte

6.1 Der Kklassische Ginsebraten

1 Freiland-Gans (mit Hals und Innereien, ca. 1 1 Hithnerbriihe

4 kg) einige Stiele Majoran
Meersalz Speisestdarke nach Belieben
Fiir die Sofse: Fiir die Fiillung:
1 kg Génseklein 3 klein. siuerliche Apfel
150 g Mohren 1 Gemiisezwiebel
150 g Knollensellerie einige Zweige Beiful3
1 groB. sduerlicher Apfel Meersalz
2 Zwiebeln Pfeffer aus der Miihle
einige Zweige Beifu3 1/2 TL Quatre épices, ca.
2-3 EL Pflaumenmus (Gewlirzmischung aus Muskatnuss, Nelke,
150 ml roter Portwein Zimt und Piment)
200 ml Rotwein

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Gans waschen, eventuell noch vorhandene
Kiele herausziehen. Das sichtbare Fett und die Innereien entfernen. Die Fliigelspitzen, die
Schwanzwurzel und den Hals der Gans abschneiden und in Stiicke hacken oder schneiden.
Fiir die Sofe Fliigel- und Halsstiicke und das Ginseklein auf der Fettfangschale verteilen
und auf der mittleren Schiene im Backofen etwa 30 Minuten dunkelbraun anrdsten,
zwischendurch wenden. Herausnehmen, das ausgetretene Fett in eine Schiissel abgielen
und die Giénsestiicke abkiihlen lassen. Mohre, Sellerie, Apfel und Zwiebeln schilen und
grob wiirfeln. In einem grofen Topf oder Briter 2 EL von dem aufgefangenen Ginsefett
erhitzen, das Gemiise und etwas Beiful} zugeben und alles kriftig anrosten.

Die gebridunten Ginsestiicke zugeben. Das Pflaumenmus unterrithren und kurz mitbraten.
Mit Portwein und Rotwein abléschen und 5-10 Minuten einkochen lassen. Die Hiihner-
brithe dazugielen, mit Wasser auffiillen und alles 3-4 Stunden k&cheln lassen. Die Sof3e
durchsieben und nochmals auf die gewiinschte Menge einkochen lassen. Nach Belieben
mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stirke binden.

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Fiir die Fiillung die Apfel grob zerkleinern. Die
Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Apfel und Zwiebeln und die Gewiirz-mischung in
eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Die BeifuB3spitzen von den Zweigen streifen
und untermischen. Die Gans innen salzen, die Fiillung hineingeben und die Offnung mit
HolzspieBchen und Kiichengarn verschlieBen. Die Gans mit der Brust nach unten auf die
Fettfangschale legen, etwas heilles Wasser angielen und die Gans etwa 1 Stunde im Ofen
ziehen lassen. So tritt ein Teil des Fettes aus und die Gans gart etwas vor. Die Gans im
Ofen eventuell zwischendurch mit etwas Wasser bespriihen.

Gans mit der Fettfangschale herausnehmen, den Ofen auf 160 °C hochschalten. Den Sud
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entfernen. Fettfangschale mit etwas heilem Wasser darin auf der untersten Schiene in
den Ofen schieben. Die Gans mit der Brust nach oben auf den Rost legen und dariiber
einschieben. 1 Stunde bei 160 °C , dann 1 Stunde bei 180 °C und schliellich etwa
45 Minuten bei 200 °C braten, wihrend der Bratzeit alle 30 Minuten mit Sud aus der
Fettfangschale begieBen (eventuell zwischendurch noch etwas heilles Wasser nachgie3en).
Die Gans aus dem Ofen nehmen, salzen und tranchieren. Den Sud entfetten und zur Sof3e
geben. Gans mit Sofe, Buchteln und Rotkohl (siehe Rezepte) anrichten.

Mengenangabe: 4-6 Personen

6.2 Ente in Rotwein geschmort

1 Ente (ca. 1,6kg) 100 g Porree

Salz, Pfeffer 20 g Butter

2 TL Thymian 2 EL Ol

4 Schalotten 250 ml Rotwein

1 Knoblauchzehe 250 ml Hithnerfond

80 g Mohre 4 EL Sahne

100 g Knollensellerie 40 g Butter in Flockchen

Ente abbrausen, trockentupfen, in 4 gleich grofle Stiicke teilen. Ententeile in eine Schiissel
legen, mit Salz, Pfeffer, Thymian bestreuen, zugedeckt ca. 60 Min. durchziehen lassen.
Schalotten, Knoblauch abziehen, Gemiise schilen bzw. putzen, waschen, alles klein
wiirfeln. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Butter, Ol erhitzen und
die Ententeile rundum kriftig anbraten. Das Gemiise hinzufiigen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Min. mitdiinsten. Den Wein angieflen, offen 10 Min. schmoren. Den Fond zufiigen,
abgedeckt im Ofen ca. 60 Min. schmoren. Ententeile herausnehmen. Sof3e durch ein Sieb
passieren, Gemiise so gut wie moglich ausdriicken. SoBe entfetten und auf 1/4 einkochen
lassen. Sahne einriihren und Butterflockchen unterschlagen. Die Ente in der Sof3e evtl. mit
Thymian servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 750 kcal; E49 g, F58 g, KH3 g

6.3 Fasanenbrust mit Linsengemiise

4 ausgeloste Fasanenbriiste 20 g gerducherten Speck
Karkassen von 2 Fasanen 20 g Zwiebel

(vom Wildhéndler klein gehackt) 40 g Karottenwiirfel

600 ml brauner Hiithnerfond 30 g Knollensellerie

300 ml kaltes Wasser 50 ml Himbeeressig
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200 g Linsen 10 g Honig
20 g Tomatenmark Salz
5 g Butter Pfeffer aus der Miihle

5 g Distelol

Die Karkassen mit Wasser und Hiithnerfond aufkochen, 1 Std. ziehen lassen. Die Fliissigkeit
durchsieben. Speck und Zwiebel wiirfeln, glasig anschwitzen. Das Gemiise klein gewiirfelt
dazugeben, kurz anschwitzen, mit Himbeeressig abloschen. Linsen und die zubereitete
Fasanenbrithe dazugeben. Tomatenmark unterrithren, 45 Min. kochen. 20 Min. bevor
die Linsen gar sind, die Fasanenbriiste wiirzen und beidseitig kurz anbraten. In Alufolie
einwickeln, 10 Min. bei etwa 40° ruhen lassen. Den entstandenen Fleischfond zum
Linsengemiise geben. Mit Salz, Himbeeressig und Honig abschmecken. Die ideale Beilage
sind Spitzle.

Unsere Weinempfehlung: Der zarte Wildgefliigelgeschmack der fettarmen Fasane wird
von leichten, feinfruchtigen und etwas sidurebetonten Weinen gut unterstiitzt. Eine zu-
riickhaltende Siife wird besonders dem Linsengemiise gerecht: Portugieser - trocken bis
halbtrocken Trollinger - trocken bis halbtrocken Spétburgunder Weiherbst -trocken bis
halbtrocken

Mengenangabe: 4 Personen

6.4 Giinsebrust mit Altlinder Weihnachtsipfeln und Ingwer-Kiirbis

2000 g Kiirbis, z. B. Muskatkiirbis 20 ml Zitronensaft

2000 g Génsebrust, kiichenfertig
10 Stk. Gewiirzpauschale

(Salz, Pfeffer, gestoBBener Pfeffer,
Lorbeerblitter, Zimt

gemahlen, Zucker)

1 Bd. Petersilie, glatt

20 g Butter

1600 g Kartoffeln, fest kochend
50 g Honig, fliissig

50 g Butter

100 g Zucker

2 Stk. Zimtstangen

100 ml Apfelessig

50 g Ingwer, Knolle

25 g Butter

100 ml Apfelsaft

5 Stk. Apfel, Altlinder Weihnachtsapfel
100 ml Portwein, rot

300 g Cranberries, getrocknet

200 ml Rotwein

100 g Zucker

50 g Butter

800 ml Gefliigelfond, aus Konzentrat, fliissig
200 g Hagebuttenmark

250 ml Rotwein, trocken

50 g Tomatenmark

20 ml Rapsol

100 g Lauch

100 g Knollensellerie

100 g Mohren

50 ml Rapsol

500 ml Wasser

Rapsol in einem Briter erhitzen, Génsebrust anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, im
vorgeheizten Kombiddampfer bei 140 °C HeiB3luft 40 bis 50 Min. garen. Zum Schluss bei
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180 °C HeiBluft fiir ca. 10 Min. Farbe nehmen lassen. Mohren und Sellerie in Wiirfel,
Lauch in grobe Stiicke schneiden. Rapsol erhitzen. Gemiise anbraten, Tomatenmark
hinzugeben, mit anschwitzen. Gestolenen Pfeffer und Lauch hinzugeben, mit Rotwein
abloschen, einreduzieren lassen. Vorgang wiederholen bis der Rotwein aufgebraucht ist.
Hagebuttenmark hinzugeben, unterrithren, mit Gefliigelfond auffiillen und bei mittlerer
Temperatur kocheln lassen. Sauce passieren, auf gewiinschte Konsistenz einkochen, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Butter in kleine Stiicke kurz vor dem Servieren unter
die Sauce rithren. Zucker karamellisieren, mit Rotwein abloschen, aufkochen lassen und
sirupartig einkochen. Cranberries und Wein zugeben, vom Herd nehmen, durchziehen
lassen. Apfel entkernen, mit Zitronensaft bestreichen. Apfelsaft und Butter in einen Briter
geben, Apfel hineinsetzen. Zugedeckt bei kleiner Hitze auf dem Herd 15 bis 20 Min. diin-
sten, herausnehmen, abtropfen lassen, mit Cranberries fiillen. Ingwer fein reiben. Kiirbis in
kleine Spalten schneiden. Wasser, Apfelessig in einen Kochtopf geben. Zimtstangen, Zimt,
Lorbeerblitter und Zucker hinzugeben. Kiirbis in dem Sud kurz aufkochen lassen, 5 Min.
ziehen lassen, herausnehmen. Butter auslassen, Kiirbis hinzugeben, mit Honig glasieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln in Stiicken in Salzwasser garen. Butter in einer
Pfanne auslassen, Kartoffeln gold braun schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anrichtehinweis: Sauce auf vorgewirmten Tellern anrichten. Génsebrust auf die Sauce
geben. Apfel und Kiirbisgemiise anrichten. Schwenkkartoffeln zugeben und mit Petersilie
ausgarnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 200
907 kcal / 3818 kJ

6.5 Ginsekeulen auf Wirsing

4 Gansekeulen (a ca. 400 g) 1 Glas (400 ml) Ginsefond
Salz, Pfeffer 1 EL Butter/Margarine

1 Mohre 1 TL Gemiisebriihe (Instant)
150 g Knollensellerie Muskat

3 mittelgrofle Zwiebeln 1-2 EL Mehl

1 klein. Wirsing (ca. 1 kg) 4 EL Preiselbeeren (Glas)

4 Birnen (ca. 600 g)

Keulen waschen, trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Haut nach oben
in eine Fettpfanne legen. Mohre und Sellerie schilen, waschen. Beides grob wiirfeln. 2
Zwiebeln schilen, wiirfeln. Alles um die Keulen verteilen, ca. 1/2 1 Wasser angiefien. Im
heien Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) 1 1/2 - 1 3/4 Stunden braten.
Ofter beschopfen. Wirsing putzen, waschen O und vierteln. Wirsing in feine Streifen
schneiden. Birnen waschen und ca. 30 Minuten vor Ende der Bratzeit auf der Fettpfanne
verteilen. Génsekeulen und Birnen herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond gut
entfetten und durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Bratensatz mit etwas Génsefond 16sen
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und mit dem {iibrigen Fond zugeben. Ca. 10 Minuten kocheln. Fiir das Gemiise 1 Zwiebel
schilen, wiirfeln und im heiflen Fett andiinsten. Wirsing zufiigen, kurz andiinsten. Dann
1/4 1 Wasser angieBen, Briihe einriihren und aufkochen. Wirsing zugedeckt 10-15 Minuten
schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mehl und etwas Wasser glatt
rithren. Soflenfond damit binden und ca. 5 Minuten kdcheln. Abschmecken. Die Birnen
halbieren und die Preiselbeeren darauf fiillen. Alles anrichten.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Knodel.

Als Menii: - Feldsalat mit Nuss-Vinaigrette - Génsekeulen auf Wirsing - Orangen-Zimt-
Creme

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 Std.
Portion ca.: 610 kcal / 2560 kJ; E36 g, F36 g, KH30 g

6.6 Giénseragout mit Maronen und Bandnudeln

600 g Fleisch aus der Génsekeule 0.8 1 Gefliigelbriihe

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin

300 g Zwiebeln 2 dicke Mohren

Rapsdél zum Braten 100 g Knollensellerie

Salz, weiler und schwarzer Pfeffer aus der 2 Stangen Staudensellerie
Miihle 200 g tiefgekiihlte Maronen
1 EL Mehl 50 g Butter

1 EL Tomatenmark 500 g breite Bandnudeln
250 ml Rotwein 3 Zweige Majoran, gezupft

Fleisch aus der Ginsekeule auslosen und putzen. Knoblauchzehen und Zwiebeln schilen
und feinwiirfeln, 2 dicke Mohren und Knollensellerie schilen und wiirfeln, Staudensellerie
putzen und wiirfeln. Tiefgekiihlte Maronen auftauen und grobhacken. Das Génsefleisch
in 1 cm groBe Wiirfel schneiden, salzen und pfeffern und in einem Topf schnell und
hei} in Rapsol anbraten. Grobgehackten Knoblauch und Zwiebeln zufiigen und leicht
Farbe nehmen lassen. Das Tomatenmark unterrithren, kurz abrosten, mit dem Mehl
stauben, mit Rotwein nach und nach abléschen. Wenn der Rotwein komplett eingekocht
ist, mit Gefliigelbrithe auffiillen. Den Rosmarin zugeben und zugedeckt 60-90 Minuten
schmoren lassen. In der Zwischenzeit Mohren, Stauden- und Knollensellerie grobhacken,
mit den Maronen in Butter anschwitzen und kurz vor Garende zu dem Ragout geben
und abschmecken. Die breiten Bandnudeln al dente kochen, abgieen, kurz ausdampfen
lassen und mit dem Ragout mischen. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle wiirzen, mit
dem gezupften Majoran bestreuen. Tipp: Kochen Sie die Nudeln etwas kiirzer als auf der
Packung angeben, dann konnen sie noch etwas Sofle aufsaugen und werden nicht zu weich.
Der Rotwein darf zum Abléschen nur nach und nach zugegossen werden, sonst wird die
Sofle sauer. Als Besonderheit konnen Sie die Haut der Génsekeulen vorher ablosen, in
Streifen schneiden, in einer Pfanne knusprig ausbraten und iiber das Ragout streuen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

6.7 Gefiillte Ente

Fiillung 100 g Knollensellerie
30 g Butter 4-5EL O1
30 ml Milch 1 TL Tomatenmark
10 g frische Hefe 200 ml weiller Portwein
120 g Mehl (gesiebt) 100 ml franzosischer Orangenlikér (z.B.
10 g Zucker Cointreau)
Salz 200 ml WeiBwein
1 Bio-Eigelb (K1. M) 300 ml Entenfond
10 g getrocknete Cranberrys 1 Lorbeerblatt
5 g Pistazien 1 Nelke

6 Wacholderbeeren (angedriickt)
1-2 TL Speisestirke

Ente und Sauce
1 Ente (1,8 kg; mit Hals, kiichenfertig)

Salz 30 g Ingwerkonfitiire
150 g Zwiebeln Aufserdem:
80 g Mohren HolzspieB3e

Butter im Topf schmelzen. Milch leicht erwidrmen und in einer Schiissel mit der Hefe
verrithren. Mehl in eine Schiissel geben, eine Mulde hineindriicken. Hefemilch in die
Mulde geben, mit etwas Mehl vom Rand bedecken und 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen. Lauwarme Butter, Zucker, 1/2TI1 Salz und Eigelb zum Mehl geben und rasch
zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen
lassen. Cranberrys und Pistazien mittelfein hacken und unter den Teig kneten. Weitere 30
Minuten gehen lassen.

Biirzel der Ente entfernen. Hals und Fliigelspitzen abtrennen, klein hacken und bei-
seitestellen. Ente innen mit Salz wiirzen. Teig in die Bauchhohle geben, die Offnung
mit HolzspieBen (oder Nadeln) verschlieBen. Ente auf ein Backblech legen. Zwiebeln
fein wiirfeln. Mohren und Sellerie putzen, schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen, Entenklein darin bei nicht zu starker Hitze 10 Minuten rosten. Zwiebeln zugeben
und weitere 10 Minuten dunkelbraun rosten. Mohren und Sellerie zugeben, 10 Minuten
mitdiinsten. Tomatenmark unterrithren, 30 Sekunden mitrosten. Mit Portwein auffiillen,
stark einkochen. Mit Orangenlikér und Wein auffiillen und nochmals stark einkochen.
Mit Fond und 400 ml kaltem Wasser auffiillen, offen 30 Minuten leicht kochen. Nach 20
Minuten Lorbeer, Nelke und Wacholder zugeben. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf
gieBen (ergibt ca. 600 ml). Stirke mit wenig Wasser verriihren. Fond auf 250 ml einkochen,
mit der Stiarke binden, 2-3 Minuten leicht kochen lassen. Leicht mit Salz und Pfeffer wiir
zen. Sauce vor dem Servieren erwirmen.

Ingwerkonfitiire mit 300 ml Wasser in einem Topf aufkochen und mit Salz wiirzen. Ente
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damit begieBen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der Schiene von unten 1:30 Stunden garen. Nach 45 Minuten 200 ml
Wasser zugeben, die Ente damit begielen. Ente aus dem Backofen nehmen, in Alufolie
gewickelt im ausgeschalteten Backofen kurz ruhen lassen.

Ente aus dem Backofen nehmen und auswickeln. Keulen und Briiste auslosen, Briiste
in Scheiben schneiden, Keulen halbieren. Brustkorb entlang den Rippenknochen auf-
schneiden, auseinander ziehen und aufklappen. Fiillung herausnehmen und in Scheiben
schneiden. Ente mit etwas Sauce und Fiillung servieren. Dazu passen Quittenspalten und
Rotkohl (siehe folgende Rezepte).

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit 3 Stunden

GEHZEIT 1 Stunde

Zubereitungszeit: 1:15 Stunden

pro Portion ca.: 807 kcal / 3376 kJ; E43 g, F50g, KH38 g

6.8 Gefiillte Enten

2 frische Enten a etwa 2,2 kg 2 nicht zu grofle Gemiisezwiebeln a etwa
200 g Zwiebeln 300 g

300 g Mohren Salz, frisch gemahlener Pfeffer

300 g Knollensellerie 2 TL getrockneter Oregano

2 EL O1 3 TL Tomatenmark

2 Orangen 1 1 Enten-oder Gefliigelfond

2 Apfel 1-2 TL Speisestirke, etwa

Den Backofen zunéchst auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Von den Enten die Fliigelspitzen bis zum ersten Gelenk abschneiden. Fliigelknochen, Hals,
Herz und Magen (liegt meist in einem Beutel im Bauch der Enten) abspiilen und in einem
tiefen Backblech verteilen. Zwiebeln abziehen, Mohren und Sellerie schilen. Alles in grobe
Stiicke schneiden und mit aufs Blech geben. Mit dem Ol mischen" Im heifien Ofen auf der
unteren Schiene 40 Minuten rdsten, dabei ab und zu wenden.

Enten kalt ausspiilen, trocken tupfen. Orangen schilen. Apfel abspiilen, vierteln, entkernen.
Gemiisezwiebeln abziehen. Alles grob schneiden und mit Salz, Pfeffer und Oregano
wiirzen. Beide Enten mit etwa 2/3 der Mischung fiillen. Keulen mit Kiichengarn zusam-
menbinden. Enten von auflen mit Salz einreihen und mit den Brustseiten nach oben auf
den Ofenrost legen. Restliche Fiillung und Tomatenmark mit aufs Backblech geben und
unterrithren, Fond dazugieB3en.

Die Enten auf dem Ofenrost auf die 2. Schiene von unten iiber das Blech mit dem Gemiise
schieben. Im heilen Ofen bei 180 Grad Umluft etwa 1 Stunde braten.

Nach 1 Stunde Umluft ausschalten, Enten weitere 45 Minuten bei 180 Grad Ober-und
Unterhitze fertig braten. Dabei etwa I Wasser aufs Blech zum Gemiise gief3en.

Nach etwa 30 Minuten das Blech unter den Enten vorsichtig herausnehmen und ein
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neues darunterschieben, damit der Backofenboden sauber bleibt. Entenfond, Gemiise und
Knochen durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieBen. Fond entfetten und um 1/3
einkochen lassen.

Etwas Speisestirke und 2-3 EL kaltes Wasser verriihren, in die kochende Sofe rithren und
damit binden. Die SoB3e abschmecken.

Enten aus dem Ofen nehmen. Brust und Keulen von den Knochen 16sen und in Stiicke
schneiden. Mit der Entensofle und den Beilagen servieren. Wer mag, serviert auch die
Fiillung aus dem Bauch der Enten dazu.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 2 1/2 Std.
pro Portion ca.: 770 kcal; E61 g, F58 g, KH2 g

6.9 Geschmorte Hihnchenkeulen mit TomatensofBie, Oliven, Knoblauch und
Kriutern Coscia di pollo brasato in sugo di pomodoro con olive, aglio ed
erbe aromatiche

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen (2 350 g), vom Metzger
3 Knoblauchzehen in je 2 Stiicke zerteilt

2 Karotten 1 EL Edelsiies Paprikapulver

100 g Knollensellerie 4 EL natives Olivendl extra

1 kg Tomaten 1 EL Tomatenmark

3 Zweige Rosmarin 1 TL Zucker

3 Stiele Thymian 300 ml Hithnerfond

3 Stiele Oregano Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
2 Lorbeerblitter fer

75 g Schwarze Oliven

Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Knollensellerie schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten
waschen, kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser iibergieen. 2 Minuten ziehen
lassen, dann abgieBen, kalt abschrecken und héauten. Die Tomaten in Wiirfel schneiden. Die
Kriuter waschen und trocken tupfen. Die Oliven gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenkeulen waschen und
trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver einreiben. 3 EL Ol in einem Briter
erhitzen. Die Hidhnchenkeulen darin rundherum kréftig anbraten, dann aus dem Briter
nehmen und das iibrige Ol darin erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Sellerie
darin anbraten.

Tomatenmark und Zucker in den Briter geben und kurz mitrosten. Alles mit Fond
abloschen. Tomaten, Kriuter, Oliven und Hiahnchenkeulen dazugeben und den Deckel des
Briters aufsetzen. Alles etwa 45 Minuten im Backofen schmoren lassen. Nach 30 Minuten
den Deckel abnehmen, die Temperatur auf 200 °C hochschalten und die Keulen so zu Ende
garen. Die Haut der Hihnchenkeulen sollte dabei knusprig werden. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken und nach Belieben mit gebratenen Rosmarinkartoffeln oder einigen
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Scheiben Ciabatta servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

6.10 Hiahnchen-Pilz-Ragout unter der Haube

3 Scheib. Kartoffelpiiree (Tiite) 1/2 1 Gefliigelfond

1-2 EL Butterflockchen 400 g Champignons

2 EL Créme fraiche 2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark 200 g Knollensellerie

2 TL Mehl 300 g gegartes Hihnchenfleisch

Pfeffer, Salz, getrockneter Thymian

Das Hahnchenfleisch wiirfeln. Sellerie und Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel schneiden.
Pilze mit Kiichenpapier abreiben, Stiele nachschneiden, Pilze je nach Grofe vierteln oder
halbieren. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine kleine Gratinform einfetten. Von
der Hihnchenbriithe das Fett abheben. 1-2 EL davon erhitzen und Zwiebeln mit Sellerie
darin anbraten. Nach 2-3 Minuten die Pilze zugeben und weiterbraten, dabei umriihren,
pfeffern und salzen. Nach 2-3 Minuten die Pilze zugeben und weiterbraten, dabei dunkel
brdunen, Tomatenmark zugeben und alles mit der restlichen Brithe abloschen. Créme
fraiche und angeriihrtes Mehl zufiigen, einmal aufkochen lassen. Hihnchenfleisch zugeben,
abschmecken und in der Form verteilen. Kartoffelpiiree anriihren, auf dem Ragout verteilen,
mit Butterflockchen belegen. Im heiflen Ofen 35-40 Minuten goldgelb backen.

Mengenangabe: 2 Personen
626 kcal

6.11 Hihnchenkeulen in Rotweinsauce

2 Hihnchenkeulen (a 250g) 60 g Champignons

Salz 1/2 Mohre

weiller Pfeffer 50 g Knollensellerie

30 g magerer Speck 1 kl. Thymianzweig

2 TL Butterschmalz 1 kl. Majoranzweig

8 klein. Perlzwiebeln 1 kl. Petersilienzweig

1 Prise Zucker 260 ml Rotwein (Burgunder)
1 TL Butter 50 ml Gefliigelfond (Glas)

3 cl Cognac 1 Scheib. Toast nach Belieben
1/2 Knoblauchzehe

Die Hihnchenkeulen am Gelenk durchtrennen, salzen und Pfeffern. Speck wiirfeln und
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in 1 TI Butterschmalz anbraten. Perlzwiebeln schilen, mit 1 Prise Zucker zum Speck
geben. Kurz diinsten, aus der Pfanne nehmen. Die Butter zum Speckfett geben, erhitzen
und die Keulenstiicke darin auf beiden Seiten gut anbraten. Mit Cognac abldschen und auf
die Hilfte einkochen lassen. Die Knoblauchzehe schilen, zerdriicken. Die Champignons
abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Mohre und Sellerie schilen und fein wiirfeln.
Gemiise, Perlzwiebeln und Kriuter zum Fleisch geben und mit 6 El Rotwein angiefen.
Pfanne abdecken und alles 12 bis 15 Minuten schmoren lassen. Die Fleischstiicke heraus-
nehmen. Den Bratensatz mit dem restlichen Rotwein abléschen und 10 Minuten bei starker
Hitzezufuhr einkochen lassen.

Gefliigelfond zugeben und die Sauce zur Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und das Fleisch darin kurz erwidrmen. Toastbrot diagonal in 4 Teile schneiden
und im Butterschmalz goldgelb rosten. Das Toastbrot zu den Hihnchenkeulen in Rotwein
servieren.

6.12 Hiihnerfrikassee mit Pfeffer

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

80 g Knollensellerie 1 Knoblauchzehe

1 Mohre 1 Stiick Zitronenschale (unbeh.)
2 EL Ol (z.B. Keimél) 2 EL Schlagsahne, evtl. mehr
350 g Hahnchenbrustfilet 1 TL Pfeffer, griiner

Salz 100 g Champignons, frische
1/2 TL Speisestirke 1 EL SoBenbinder, heller

400 ml Hiithnerbriihe (Instanz) 1/2 Bd. Schnittlauch

3 EL Weiflwein, evtl. mehr 60 g Basmatireis

1 TL Calvados

Zwiebel, Sellerie und Mohren putzen, sehr fein wiirfeln und im Ol auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 12 andiinsten. Fleisch wiirfeln, salzen und mit Speisestirke bestduben.

Zum Gemdiise geben und kurz andiinsten, ohne dall es Farbe annimmt. Mit Brithe, Wein
und Calvados abloschen. Lorbeerblatt, ungeschilten Knoblauch und die Zitronenschale
dazugeben, zugedeckt 1 5 - 20 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 garen. Lorbeer,
Knoblauch und Zitronenschale herausnehmen.

Sahne, die Pfefferkorner und die geputzten, geviertelten Champignons dazugeben und 2
Min. mit dem Soflenbinder kochen lassen. Zugedeckt bei ausgeschalteter Kochstelle 5 Min.
ziehen lassen.

Schnittlauch in Stifte schneiden und vor dem Servieren {iiberstreuen. Den Reis nach
Packungsanweisung kochen und dazu servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
Pro Portion: 380 kcal / 1520 kJ
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6.13 In Apfelwein geschmorte Hihnchenoberkeulen

frisch gemahlener Koriander 250 ml Apfelwein
Meersalz 2 TL Tomatenmark
1.5 EL Butter 2 EL Rapsol

250 g kleine Steinpilze, alternativ: Rosé 2 EL Mehl
Champignons 12 Hiahnchenoberteile,
60 g weiche Butter alternativ: 4 Hiahnchenkeulen
200-250 g Sauerrahm 3 siuerliche Apfel
400 g Knollensellerie 2 groB3. Zwiebeln

600 g Kartoffeln, mehlig kochend 1 Knoblauchzehe
etwas angeriihrte Speisestirke zum Binden 1 Bd. Blattpetersilie
250 ml Gefliigelfond 2 unbeh. Zitronen

Fiir die Gremolata die Zitronen heill waschen und abtrocknen: Die Schale fein reiben, den
Saft auspressen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blitter - bis auf einige schonen
Zweige - zupfen und fein schneiden. Die Knoblauchzehe fein hacken, mit Zitronenschale
sowie Petersilie mischen, abgedeckt kalt stellen. Den Backofen auf 150°C vorheizen. Die
Zwiebeln abziehen und blittrig schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und klein
schneiden, mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Hihnchenteile kalt abbrausen, trocknen
und mit Koriander sowie Salz wiirzen. Das Fleisch in Mehl wenden und in einem ofenfesten
Schmorgeschirr in Rapsdl von allen Seiten anbraten, dann herausnehmen. Zwiebeln sowie
Apfel in das Geschirr geben und ebenfalls anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und
kurz mitrosten, anschlieBend mit etwas Apfelwein abloschen. Diesen Vorgang mehrfach
wiederholen, bis der Wein aufgebraucht ist und der Saucenansatz eine schon glinzend
braune Farbe angenommen hat. Den Fond angieffen und aufkochen. Die Hahnchenteile
hineinlegen, alles nochmals aufkochen, dann abdecken und im Ofen 25-30 Minuten garen
(beim Gartest sollte eine Nadel oder Fleischgabel ohne Widerstand durchs Fleisch gehen!).
AnschlieBend nach Wunsch die Sauce mit der angeriihrten Stirke zusétzlich binden, dann
alles mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln mit dem Sellerie schilen, wiirfeln und in
kochendem Salzwasser garen, dann abgieBen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Den
Sauerrahm aufkochen und zusammen mit der Butter mit einem Loffel unter das Piiree
mengen, mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die Pilze putzen, gegebenenfalls klein
schneiden und in einer Pfanne in Butter 2-3 Minuten braten, mit Salz sowie Zitronensaft
abschmecken. Die Kihnchenoberkeulen zusammen mit der Sauce, dem Piiree und den
Pilzen anrichten und mit der Gremolata sowie den Petersilienzweigen garnieren. NAHR-
WERTE: pro Portion 47,2 g Fett, 47,3 g Kohlenhydrate, 40,7 g Eiweil3

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120
802 kcal /3357 k]
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6.14 Knusperente mit saftigen Vanillebirnen

4 Zwiebeln 500 ml Briihe

1 Apfel 2 Birnen

2 Mohren 1 Vanilleschote
200 g Knollensellerie 100 ml WeiBBwein
1 Zweig Rosmarin 50 ml Birnensaft
1 kiichenfertige Ente (ca. 2,5 kg) 1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 3 EL Zucker

1 Bio-Orange

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Apfel waschen, vierteln und entkernen. Mohren, Sellerie schilen, ggf. abbrausen. Alles
klein schneiden. Rosmarinzweig abbrausen und trocken schiitteln. Ente abbrausen, trocken
tupfen, innen und auBen salzen sowie pfeffern und mit Rosmarin, Apfel und 1/3 Zwiebeln
fiillen, Offnung mit Zahnstochern zusammenstecken.

Orange heil} abbrausen, trocken tupfen und ein Stiick Schale diinn abziehen. Gemiise,
ibrige Zwiebeln, Orangenscheiben in einen Briter geben. Ente darauflegen und im Ofen
ca. 30 Min. braten. Brithe angieBen und weitere 90-120 Min. braten, dabei immer wieder
mit Bratenfond iibergieB3en.

Birnen waschen, vierteln, entkernen. Vanilleschote lings aufritzen, das Mark herausscha-
ben. Birnen mit Vanille, Wein, Birnen und Zitronensaft, 1 EL Zucker bissfest garen. Orange
schilen, Filets auslosen und zu den Birnen geben.

Ente herausnehmen, in Stiicke teilen, Haut mit 2 EL. Zucker bestreuen und unterm Ofengrill
knusprig iibergrillen. Bratenfond abseihen, entfetten, salzen und pfeffern.

Lecker dazu: Apfel-Rot-Kohl und Semmelknddel oder KartoffelkloBe.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 21/2 Std.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 870 kcal; E92 g, F47 g, KH22 g

6.15 Putenbraten mit Kriuterfiillung

800 g Putenbrustfilet 300 g Knollensellerie
(vom Metzger zum Rollbraten aufschneiden 2 Zwiebeln

lassen) 600 ml Weillwein
Salz, Pfeffer 400 g weille Bohnen
2 EL Basilikum, gehackt 400 g Kidneybohnen
2 EL Thymian, gehackt 2 Schalotten

4 EL Ol 100 ml Gemiisebriihe

2 Mohren 250 ml Sahne
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Putenbrust abbrausen, gut trockentupfen und ringsum mit Salz sowie Pfeffer einreihen.
Das Filet mit der Innenseite nach oben auf einer Arbeitsfliche auslegen und gleichmifig
mit den Kriutern bestreuen. Den Braten fest aufrollen und mit Kiichengarn binden. 3 EL
Ol in einem Briiter erhitzen, Fleisch darin ringsum kriiftig anbraten. Mohren sowie Sellerie
schilen und grob wiirfeln. Zwiebeln abziehen, ebenfalls grob wiirfeln, in den Briter geben.
Sellerie- sowie Mohrenwiirfel zufiigen und mitbraten, bis sie etwas Farbe angenommen
haben. 500 ml Wein sowie 250 ml Wasser angiefen, kurz aufkochen lassen und den Braten
ca. 50 Min. bei kleiner Hitze garen. Bohnen abtropfen lassen. Schalotten abziehen, fein
wiirfeln und im iibrigen Olivendl glasig andiinsten. Bohnen dazugeben, mit Briihe auffiillen
und ca. 5 Min. erhitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Braten aus dem Briéter nehmen und
im Ofen warm stellen. Den Bratensud und das Gemiise fein piirieren. Sahne und iibrigen
Wein dazugeben, unter Riihren aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten
aufschneiden und mit den Bohnen sowie der Sofle anrichten. Evtl. mit frischen Kriautern
garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit: ca. 50 Minuten

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

pro Person ca.: 630 kcal; E62 g, F30g, KH27 g

6.16 Putenbraten mit Paprika-Tomaten-Sauce

1 Gemiisezwiebel 4 EL Olivenol

50 g Knollensellerie 2 EL Tomatenmark

1 gelbe und 1 Kréuterstrauf3chen

1 rote Paprikaschote aus Rosmarin, Lorbeer, Thymian
1 Zucchini 300 ml Fleischbriihe (instant)

1 Dos. geschilte Tomaten (400 g) 1 TL Zucker oder Honig

1 Putenbrust (ca. 1,5 kg) 1 EL Balsamico-Essig

Salz, Pfeffer 1 Bd. Basilikum

2 EL Mehl

2 Stunden vorm Servieren: Zwiebel abziehen, wiirfeln. Sellerie schilen, sehr fein wiirfeln.
Paprika halbieren, entkernen, waschen, in 1-2 cm groBle Wiirfel schneiden. Zucchini
waschen, putzen, lings vierteln, in Scheiben schneiden. Tomaten aus der Dose wiirfeln,
den Saft auffangen. Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Putenbrust
abbrausen, trocken tupfen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestduben. 2 EL Ol in einem
groBen Briter erhitzen, Putenbraten darin rundum anbraten. Herausnehmen. Ubriges Ol
(2 EL) im Briiter erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Tomatenmark, Kriuterstrauchen,
Sellerie, Paprika, Zucchini dazugeben, kurz mit andiinsten. Gewiirfelte Tomaten samt Saft
hinzufiigen. Mit Briihe abloschen, aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker oder Honig und
Essig abschmecken. Braten aufs Gemiise setzen und im Ofen ca. 70 Minuten schmoren.
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Zum Servieren: Braten herausnehmen, in Folie gewickelt im ausgeschalteten Ofen 15 Mi-
nuten ruhen lassen. Kriuterstrau3chen entfernen, Gemiise abschmecken. Basilikumblitter
in feine Streifen schneiden. Braten aufschneiden, mit Gemiisesauce und Basilikum oder
anderen frischen Kriutern bestreut servieren. Dazu passen: Spinat-Serviettenknodel oder
Kartoffeln.

Mengenangabe: 6 Personen
pro Portion ca.: 515 kcal / 2170kJ; E87 g, F12g, KH 15 ¢g

6.17 Putenrollbraten mit Mohren und Sellerie

2 Mohren Salz, Pfeffer

200 g Knollensellerie 1 kg Putenfleisch (vom Metzger zurechtge-
1 klein. Zucchini schnitten)

2 Friihlingszwiebeln 2 TL Paprikapulver, edelsiif3

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz

2 EL Butter 375 ml Gemiisebriihe

1 Scheib. Weiflbrot 2 Zweige Thymian

1 TL geh. Thymian 2 EL Creme fraiche

2 Eigelb

Das Gemiise waschen, schilen bzw. putzen, 1 Mohre, 100 g Knollensellerie, Zucchini,
Frithlingszwiebeln fein wiirfeln. Die Mohre und iibrigen Sellerie grob zerkleinern. Zwiebel
abziehen und hacken. Gemiisewiirfel in der Butter andiinsten. Brot fein wiirfeln, zufiigen
und kurz mitbraten. Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Gehackten Thymian,
Eigelbe unter die Gemiisemischung ziehen, wiirzen. Das Fleisch abbrausen, trockentupfen,
ausbreiten, mit Paprika einreihen. Die Gemiisemischung aufstreichen. Braten aufrollen,
mit Kiichengarn fixieren. In einem Briter im Butterschmalz rundum anbraten. Zwiebel,
ibriges Gemiise zufiigen, mitanbraten. Brithe, abgebrauste Thymianzweige zufiigen. Im
Ofen zugedeckt ca. 50 Min. braten. Gelegentlich mit Fond begieBen. Deckel abnehmen, 10
Min. weitergaren. Braten herausnehmen, Thymianzweige entfernen. Fond piirieren, Creme
fraiche einriihren, wiirzen. Braten aufschneiden, So3e separat servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Garen ca. 60 Min.

Zubereitung ca. 30 Min.

pro Person: 300 kcal; E43 g, F11 g, KHG6 g

6.18 Sellerieknollen mit Hihnchenkeulen
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2 Kopfe Knollensellerie Pfeffer
getrockneter Thymian Selleriesalz
Pfeffer aus der Miihle 4 EL Butter
Salz 1 Zitrone

4 Hihnchenkeulen Salz

Kerbel

Die Hihnchenkeulen mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten grillen und warmstellen. Inzwischen den Sellerie griindlich waschen, evtl.
biirsten, schilen, je in zwei Hilften teilen. Salzwasser zum Kochen bringen, die Zitrone
halbieren und zufiigen und den Sellerie darin weichkochen. Anschliefend den Sellerie
abschrecken und auskiihlen lassen. Die halben Knollen in fingerdicke Scheiben schneiden,
mit Selleriesalz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in der Pfanne schmelzen, den Sellerie
darin ausgiebig schwenken, nicht braten. Mit etwas getrocknetem Kerbel bestreut zu den
Héhnchenkeulen servieren. Dazu passt TomatensoB3e.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.19 Spargel mit Hihnchen

2 Mohren Pfeffer

150 g Knollensellerie 1 EL Butterschmalz

2 klein. Kohlrabi 4 Bogen Pergamentpapier (40x30 cm)
800 g griiner Spargel 2 EL Schnittlauchréllchen

Salz 150 g Joghurt

Zucker 4-5 EL Sahne

4 Hiahnchenbrustfilets

Mohren, Sellerie und Kohlrabi putzen, schilen, abbrausen, in Stifte teilen. Spargel wa-
schen, im unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. Reichlich Wasser mit 2 TL
Salz und 1 TL Zucker aufkochen. Spargel 2 Min. darin blanchieren. Herausheben, eiskalt
abschrecken und trockentupfen. Gemiisestifte 1 Min. blanchieren und kalt abschrecken.
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Hiahnchenbrustfilets abbrausen,
trockentupfen, salzen und pfeffern.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Gefliigelfleisch darin rundum anbraten.
Je 1 Filet auf eine Papierhilfte setzen. Spargel und Gemiise darauf verteilen, salzen, pfef-
fern. Die freie Papierhilfte dariiberschlagen, Seiten nach oben einschlagen und festdriicken.
Im vorgeheizten Backofen 30-35 Min. garen.

Fiir den Dip Schnittlauch mit Joghurt, Sahne in einer Schiissel verrithren, mit Salz, Pfeffer
wiirzig abschmecken. Alles anrichten und evtl. garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
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pro Person ca.: 290 kcal; E43 g, F8g, KH 10 g

6.20 Waterzooi

Zutaten Keulen)
1 Zwiebel Ol zum Anbraten
250 g Mohren 1 1 Hithnerbriihe
250 g Knollensellerie 3 Petersilienstengel
2 Porreestangen (nur das Weil3e) Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Petersilienwurzel 100 ml Schlagsahne
500 g kleine Kartoffeln 4 Eigelb
1 grof3. Brathdhnchen, in Stiicke zerteilt Zitronensaft

(oder Hihnchenbriiste am Knochen oder

1. Zwiebel wiirfeln, je 160 g Mohren und Sellerie und eine Stange Porree in Stifte, das
restliche Gemiise grob zerteilen. Kartoffeln schilen.

2. Hihnchenteile von allen Seiten in Ol scharf anbraten, herausnehmen, Temperatur
herunterschalten und in dem Fett die Zwiebel und das grob zerteilte Gemiise ein paar
Minuten diinsten. Hihnchenteile auf das Gemiise legen (bei den Briisten die Fleischseite
nach unten), Hithnerbrithe angiefen, Petersilienstengel dazugeben, salzen und pfeffern,
zugedeckt 20 Minuten simmern lassen. 3. Inzwischen die Kartoffeln kochen und die
Gemiisestifte in Salzwasser knapp garen, so daB} sie noch Bi3 haben. 4. Hihnchenteile
herausnehmen und warm stellen. Die Brithe durch ein Sieb in einen Topf gieen. Sahne
und Eigelb gut verriihren, drei bis vier EBloffel von der heilen Brithe dazugeben und die
Sahne-Eigelb- Mischung in die Briihe einriihren, die nicht mehr kochen darf, weil sonst
das Eigelb gerinnt. Simig wird die Briihe, die mehr eine Suppe als eine Sauce ist, dadurch
nicht, und soll sie auch nicht werden. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

5. Héhnchenteile und Kartoffeln auf tiefe Teller verteilen, die blanchierten Gemiisestifte
dariibergeben und mit reichlich Briihe auffiillen.

Mengenangabe: 4 Portionen

6.21 WeiBwein-Hiahnchen im Tontopf

4 grof3. Mohren (ca. 500 g) 250 g Schalotten

500 g Knollensellerie oder kleine Zwiebeln

400 g Champignons 1 Knoblauchzehe

1 EL O1 1-2 Lorbeerbltter
Pfeffer, Salz 1/8 1 Gemiisebriihe

1 TL getrockneter Thymian 1/8 1 trockener Weiwein

4 Hahnchenfilets (ca. 500 g) 1 EL (20 g) saure Sahne zum Garnieren
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Tontopf (ca. 3,5 1 Inhalt) mit Deckel 10-15 Minuten wissern. Herausnehmen. Mohren
und Sellerie schilen, waschen und klein schneiden. Pilze putzen, waschen und halbieren.
Ol, Pfeffer und 1/4 TL Thymian verriihren. Filets waschen, trockentupfen und damit
bestreichen. Etwas ziehen lassen. Schalotten schilen, evtl. halbieren (Zwiebeln vierteln).
Knoblauch schilen, hacken. Beides mit Gemiise und Lorbeer im Tontopf mischen. Mit
Salz, Pfeffer und 1/4 TL Thymian wiirzen. Filets mit Salz wiirzen und darauf legen. Briihe
und Wein angieBen. Zugedeckt im nicht vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 1 1/4-1 1/4 Stunden garen. Mit saurer Sahne anrichten. Dazu passt
Baguette.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 Std.
pro Portion ca.: 340 kcal; E36 g, F5g, KH30 g
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7 Grundlagen, Informationen

7.1 Gefliigelfond

1.5 kg Gefliigelkarkassen 1 Tomate

Meersalz 1 TL weil3e Pfefferkorner
2 Zwiebeln 5 Petersilienstingel

1 Karotte 1 Zweig Thymian

200 g Knollensellerie 1 Lorbeerblatt

1 Stange Lauch (nur der weille Teil) Passiertuch

Die Karkassen grob zerkleinern (am besten mit dem Hackbeil), abwaschen, abgieen und
in einen grofen Topf geben. Mit ca. 2-2, 5 I kaltem Wasser aufgieBen. Das Wasser sollte
zwei bis drei Zentimeter iiber den Karkassen stehen. Mit einer guten Prise Salz wiirzen
und zum Kochen bringen. Den dabei entstehenden Schaum mit einem Loffel oder einer
Schaumkelle sorgfiltig abschopfen. Sobald das Wasser kocht, die Hitze reduzieren.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Karotte und Sellerie schilen und in 1-2 cm grofle Stiicke
schneiden. Lauch halbieren, waschen, trockenschiitteln und in 1 cm breite Streifen schnei-
den. Tomate waschen, halbieren und wiirfeln. Gemiise, Pfefferkorner, Petersilienstingel,
Thymian und Lorbeer mit in den Fond geben. Das Ganze bei milder Hitze zwei bis drei
Stunden sanft kdcheln lassen. Zwischendurch immer wieder abschiumen, damit der Fond
klar bleibt.

Den fertigen Gefliigelfond durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Spitzsieb abgieen
und am besten iiber Nacht im Kiihlschrank abkiihlen lassen. Am nichsten Tag das iiber-
schiissige Fett vom Fond abnehmen.

Der Fond lasst sich gut portionsweise einfrieren oder er hélt sich bedeckt bis zu drei Tagen
im Kiihlschrank.

Mengenangabe: 1,5 Liter

7.2 Gemiisebriihe

200 g Mohren 1 TL Pfefferkorner

200 g Knollensellerie 2 Wacholderbeeren

200 g Porree Salz

1 Petersilienwurzel 1 Kriuterstraufichen

1 Zwiebel (z. B. Petersilie, Liebstockel, Thymian)
2EL Ol

Gemiise putzen, waschen. Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel schilen. Gemiise zerklei-
nern. Zwiebel abziehen, halbieren. Ol erhitzen, Gemiise und Zwiebel darin anschwitzen.
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Mit 1,5 1 kaltem Wasser aufgieen. Gewiirze und Kriuter dazugeben, 1-mal aufkochen und
bei geringer Hitze ca. 30 Min. kdcheln lassen. Fertige Brithe g durch ein Sieb giefen.

Mengenangabe: 1,2 1

7.3 Gemiisefond

2 Gemiisezwiebeln 4 Knoblauchzehen

4 Stangen Staudensellerie 4 Zweige Thymian

50 g Knollensellerie 2 Lorbeerblitter

150 g Mohren 1 TL Weille Pfefferkorner
150 g Strauchtomaten 2 EL Meersalz

80 g Lauch 2 EL Olivenol

Die Gemiisezwiebeln mit der Schale halbieren und in einer unbeschichteten Pfanne ohne
Ol auf den Schnittflichen schwarz anrosten. Das restliche Gemiise griindlich waschen,
putzen, falls nétig schilen und grob wiirfeln. Alles in einen groBen Topf geben und mit
etwa 2 | kaltem Wasser bedecken.

Thymian und Lorbeer waschen und Pfeffer, Salz und sowie das Olivenol dazugeben. Alles
langsam aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und alles noch etwa 30 Min. ziehen lassen.
AnschlieBend den Gemiisefond durch ein Passiertuch oder ein sehr feines Sieb gielen.
TIPP: Dieser Gemiisefond ist nicht nur die ideale Basis fiir herbstliche Gemiisesuppen,
sondern auch ganz vielseitig fiir andere Gerichte einsetzbar. Verwenden Sie ihn z. B. fiir
ein cremiges Risotto, einen vegetarischen Gemiiseeintopf oder feine Soflen. Aber auch mit
etwas Wasser verdiinnt ist er als heiler Genesungstrunk bei einer Erkéltung sehr wohltuend.

Mengenangabe: 2 L

7.4 Grundrezept fiir Siedfleisch

1 1/2 kg Rindfleisch,
Federstiick, magerer Brustkern
oder Laffenspitz

Siedfleisch-Bouillon
2 1 kaltes Wasser
evtl. einige Rindsknochen, gewaschen
1 Zwiebel mit Schale,
besteckt mit Lorbeerblatt und Nelke
1 Knoblauchzehe
1 groB. Riiebli, geviertelt
1 Lauch, in fingerlangen Stiicken

1 Stangensellerie mit Kraut,
in fingerlangen Stiicken, oder
1 Stiick Knollensellerie
etwas Petersilie mit Stiel

2 Fleischbouillonwiirfel

1 EL Salz, ca.

Gemiisegarnitur
800 g Gemiiise,
z.B. Riiebli, Fenchel,
Knollensellerie, Peperoni, Bohnen
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Siedfleisch-Bouillon: Alle Zutaten bis und mit Petersilie ins kalte Wasser geben, aufkochen.
Bouillonwiirfel und Salz zugeben. Fleisch kdcheln: Fleisch in die leicht siedende Bouillon
geben. Hitze reduzieren, so dass die Fliissigkeit knapp unter dem Siedepunkt bleibt, ca. 1
3/4 Stunden ziehen lassen. Bouillon zwischendurch abschdumen. Nun das Suppengemiise
herausnehmen.

Gemiisegarnitur beigeben: Gemiise in Stiicke, Streifen oder Scheiben geschnitten beifiigen
und 15-20 Minuten mit kocheln, bis es knapp weich ist.

Gesamtkochzeit: 2 Stunden.

Gemiisegarnitur fertig zubereiten: Das Gemiise herausnehmen, anrichten, mit der Vinai-
grette iibergieBen. Fleisch ruhen lassen: Pfanne vom Feuer nehmen, Fleisch mindestens 30
Minuten in der Bouillon lassen, dann herausnehmen, tranchieren.

Tipp: Zum Vorbereiten: Das Fleisch in der Bouillon erkalten lassen, im Kiihlschrank
aufbewahren.

Das Gericht kann bereits am Vortag gekocht werden, und es bleibt sehr saftig. Vor dem
Servieren die Fettschicht entfernen, Fleisch in der Bouillon wihrend ca. 1/2 Stunde erwir-
men. Die Gemiisegarnitur erst vor dem Servieren zubereiten, d.h. wenig Bouillon absieben,
Gemiise darin weich kdcheln, dann marinieren. Oder Gemiise im Dampf zubereiten.

statt Rindfleisch: Kalbshaxe: 1-1 1/2 kg am Stiick. Kochzeit ca. 2 Std. Trutenrollbraten:
1-1 1/2 kg. Kochzeit ca. 1/2 Std. Pouletschenkel: 1-1 1/2 kg. Kochzeit ca. 3/4 Std.
Verwendung von Bouillon Hinweis: Siedfleisch-Bouillon zum Weiterverwenden absieben,
auskiihlen lassen. Im Kiihlschrank aufbewahrt, ist sie 2-3 Tage haltbar. - Bouillon fiir
Risotto, Saucen, Eintopfe oder Suppen mit Einlagen, z.B. Mark, verwenden. - In Portionen
tietkiihlen.

7.5 Hiihnerbriihe

1 Zwiebel 2 EL Ol

200 g Mohren 1 Suppenhuhn

200 g Knollensellerie 1 TL Pfefferkorner
200 g Porree Salz

1 Petersilienwurzel 1 Kréuterstrauf3chen

Zwiebel abziehen, halbieren. Gemiise putzen, waschen, evtl. schilen. Gemiise zerkleinern.
Ol erhitzen, Zwiebel darin an-schwitzen, mit 2,5 1 kaltem Wasser aufgieBen. Huhn,
Gemiise, Gewiirze und Kriuter dazugeben. Ca. 60 Min. kocheln lassen, mit einer Kelle
immer wieder Schaum und Fett abschopfen. Huhn herausnehmen, Briithe auf ca. 2/3 der
Menge einkochen und abseihen.

Mengenangabe: 1,5 1
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7.6 Kalbsfond

2 kg Kalbsknochen, klein gehackt
150 g Schalotten

200 g Knollensellerie

100 g Mohren

150 g Porree

100 g Tomaten

4 Zweige Rosmarin

4 Stiele Thymian

7 GRUNDLAGEN, INFORMATIONEN

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark

2 Lorbeerblitter

2 TL Weille Pfefferkorner
400 ml Rotwein

400 ml Portwein

Salz

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knochen kalt abspiilen, auf einem
tiefen Blech im Ofen etwa 1 Std. braun anrosten, ab und zu wenden, auskiihlen lassen.
Gemiise schilen bzw. putzen und wiirfeln. Kriuter waschen, trocken schiitteln. Den
Knoblauch abziehen, mit einem Messerriicken andriicken und mit dem Gemiise in einem
groBBen Topf im Olivenol anbraten. Tomatenmark, Lorbeerblitter, Krauter und Pfeffer
zufiigen, alles einige Min. mitbraten. Nach und nach mit Rotwein und Portwein abléschen,
anschlieend den Fond fast vollstidndig einkochen lassen.

Knochen zufiigen, mit 4 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen, Schaum abschépfen. Bei
geringer Hitze etwa 4 Std. ohne Deckel kocheln lassen. Fond durch ein feines Sieb gielen

und salzen.

Mengenangabe: 2 L
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8 Kaisegerichte

8.1 Wiirzige Kaspressknodel in Rinderfond Canederli di formaggio piccante
in brodo di manzo

FUR DEN FOND 100 ml Portwein
1 kg Rinderknochen, klein gehackt FUR DIE KASPRESSKNODEL
75 g Schalotten . 150 g Altbackenes Weillbrot
100 g Knollensellerie 100 g Bergkiise
>0 g Karotten 3 Stiele Petersilie
75 g Lauch 3 Stiele Schnittlauch
>0 g Tomaten 1 Klein. Zwicbel
2 Zweige Rosmarin 1 EL natives Olivendl extra
2 Stiele Thymian 120 ml Milch
2 Knoblauchzehen 2 Eier
2 EL natives Olivendl extra 1 EL Mehl
I EL Tomatenmark 2 EL Butterschmalz
! Lorbeerblatt' Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
200 ml Rotwein for

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knochen kalt abspiilen, auf
einem tiefen Backblech im Ofen ca. 60 Minuten rosten. Dabei ab und zu wenden.
Inzwischen Gemiise schilen bzw. putzen und wiirfeln. Die Krauter waschen und trocken
schiitteln. Knoblauch schilen, andriicken und zusammen mit dem Gemiise in einem gro3en
Topf in 2 EL Ol anbraten. Tomatenmark, Lorbeerblatt und Kriuter zufiigen und kurz
mitbraten. Mit den Weinen abloschen, diese fast vollstindig verkochen lassen.

Die gerosteten Knochen zugeben, mit 2 | kaltem Wasser auftfiillen und alles aufkochen. Den
Schaum abschopfen und bei geringer Hitze etwa 4 Stunden ohne Deckel kécheln lassen.
Den Fond durch ein feines Sieb gieen und salzen.

Inzwischen fiir die Knddel Weillbrot in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Den Kise grob
reiben. Kréduter waschen und trocken schiitteln. Petersilie von den Stielen zupfen und fein
hacken. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. 1 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Milch in einem Topf
erhitzen und die Hilfte des Késes einrithren. Die heile Milch und die Zwiebel iiber das
Brot geben und gut vermengen.

Ubrigen Kise, Eier, Mehl sowie Kriuter mischen und zu der leicht abgekiihlten Brotmasse
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut vermengen und 15 Minuten ruhen lassen.
AnschlieBend mit feuchten Hinden aus der Masse 8 runde Knodel formen und zu flachen
Talern driicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin bei mittlerer
Hitze von jeder Seite in ca. 5 Minuten goldbraun braten. Als Einlage in den Rinderfond
geben und servieren.
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Mengenangabe: 4 Portionen
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9 Kartoffel-, Gemiisegerichte

9.1 Gefiillter Wirsing

150 g Kichererbsen 2.5 TL Steinpilzbriihe

1 Blatt Lorbeer 140 g Sahne

2.5 TL Gemiisebriihe gekornte 1.5 EL Petersilie, frisch gehackt
1 Kopf Wirsing (etwa 1 kg) Muskatnuss, frisch gerieben
120 g Zwiebeln Meersalz

120 g Knollensellerie 10 g Butter

120 g Mohren 1 EL Zitronensaft

2 EL Sonnenblumendl 0.75 TL Delikata

1. Die Kichererbsen in einem Sieb abspiilen und iiber Nacht in 1/2 1 Wasser einweichen.
Am néchsten Tag mit dem Lorbeerblatt und der gekdrnten Briihe in etwa 50 Minuten bei
schwacher Hitze zugedeckt weich kochen.

2. Inzwischen den Wirsing um den Strunk herum keilformig einschneiden und so viel von
den dufBeren Blittern ablosen, dass der Kopf noch etwa 750 g wiegt. Den Wirsing waschen,
den Strunk gerade schneiden, so dass der Kopf gut steht.

3. Vom Wirsing einen Deckel von 1,5 cm Dicke abschneiden und beiseite legen. Den Kohl
mit einem spitzen Messer in der Mitte 2 cm vom Rand entfernt tief einschneiden und die
inneren Blitter herausldsen. Den Wirsing innen leicht salzen. 150 g der ausgelosten Blétter
in schmale Streifen schneiden.

4. Die Zwiebeln, den Sellerie und die Méhren in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol mit 6
Essloffeln Kichererbsenbriihe in einem breiten Topf erhitzen und s@mtliches Gemiise darin
bei schwacher Hitze etwa 8 Minuten zugedeckt diinsten. Die Steinpilzbrithe und 9 El.
Sahne unterriihren. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

5. Die Kichererbsen auf einem Sieb abtropfen lassen, die Briihe auffangen und das
Lorbeerblatt entfernen. 4 El. Kichererbsen zum Gemiise geben. Den Rest im Blitzhacker
grob zerkleinern und mit der Petersilie unter das Gemiise mischen. Mit Muskat und Salz
wiirzen.

6. Den Wirsingkopf fiillen, dabei 3 El. der Fiillung zuriicklassen. Den Deckel aufsetzen
und diesen leicht salzen. 200 ml Kichererbsenbriihe in einem groflen Topf aufkochen. Den
Wirsing hineinsetzen und etwa 15 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze garen. Er soll
nicht zu weich werden, damit er seine Form behilt.

7. Den Wirsing vorsichtig auf eine vorgewdrmte Platte heben. Die Butter auf eine Gabel
spieBen und den Kohlkopf damit bestreichen.

8. Die restliche Fiillung mit der Kochbriihe, der restlichen Sahne, dem Zitronensaft und
dem Delikata mit dem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren. Wenn ndotig, noch etwas
Kichererbsenbrithe oder Wasser unter die Sauce rithren, um die richtige Konsistenz zu
erreichen. Salzen und den Wirsing mit der Sauce umgief3en.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 720 Minuten
Zubereitungszeit 90 Minuten
1500 kJ

9.2 Gemiise mit Kartoffel-Kise-Haube

1 kg Kartoffeln 2 EL Tomatenmark
Salz 250 ml Briihe

400 g Mohren 200 ml dunkles Bier
300 g Knollensellerie Pfeffer

300 g Porree 1 EL Zitronensaft

1 Zwiebel 150 g Cheddar

60 g Butter 150 ml Milch

25 g Mehl

Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln, in Salzwasser ca. 25 Min. garen. Mohren, Sellerie
schilen, waschen, klein schneiden. Porree putzen, waschen, in Ringe teilen. Zwiebel
abziehen, hacken, in 30 g Butter diinsten. Gemiise dazugeben, kurz mitdiinsten. Mehl
iiber das Gemiise stduben. Tomatenmark zufiigen, anschwitzen lassen. Brithe und Bier
angiefen. Salz, Pfeffer, Zitronensaft zufiigen und weitere 15 Min. garen. Den Ofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kése raspeln. Kartoffeln abgieen, durch eine Presse
driicken, mit 30 g Butter, warmer Milch, 130 g Kise verrithren. Gemiise in eine gefettete
Form geben. Piiree darauf verteilen. Mit 20 g Kése bestreuen. Im Ofen 20 Min. {iberbacken.
Evtl. mit Krdutern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
pro Person ca.: 590 kcal; E21 g, F28 g, KH 57 g

9.3 Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn

700 g Knollensellerie 10 EL Milch

600 g Kartoffeln mehligkochende 40 g Weizen, fein gemahlen

2 EL Haselniisse 300 g Austernpilze

10 EL Sahne 1 Zwiebel grofie

90 g Butter weiller Pfeffer, frisch gemahlen
Meersalz 2 EL glatte Petersilie, frisch gehackt
2 Eier

1. Den Sellerie putzen, waschen, diinn schilen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Kartoffeln waschen, diinn schilen und wiirfeln.
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2. 1/8 1 Wasser aufkochen, den Sellerie und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze in etwa
25 Minuten weich kochen.

3. Die Niisse mit einem groflen Messer mittelgrob hacken, in einer Pfanne ohne Fett
goldgelb rosten und beiseite stellen.

4. Die Kochbriihe von den Kartoffeln abgieen. Den Sellerie und die Kartoffeln mit den
Quirlen des Handriihrgerites zu Piiree verarbeiten. Die Sahne und 40 g Butter darunter-
schlagen und salzen. Das Piiree mit den Niissen bestreuen.

5. Fiir den Pilzschmarrn das Ei mit der Milch verquirlen. Die Pilze vom Strunk abtrennen,
mit Kiichenkrepp sdubern und in breite Streifen oder Wiirfel schneiden.

6. Die Zwiebeln grob wiirfeln und in 30 g Butter glasig diinsten. Die Pilze dazugeben und
bei starker Hitze unter Umwenden 2- 3 Minuten anbraten.

7. Die restlichen 20 g Butter unter die Pilze rithren. Die Mehlmischung dariiber giefen.
Bei mittlerer Hitze backen, bis die Unterseite fest ist. Dann umwenden und mit dem
Bratenwender in Stiicke teilen. Den Schmarrn noch einige Minuten unter Umwenden
braten, bis er goldgelb ist. Die Petersilie dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2400 kJ

9.4 Kartoffelrosti mit Apfel-Sellerie-Kompott

500 g Apfel 1 kg mehlig kochende Kartoffeln
500 g Knollensellerie Salz, Pfeffer

1 EL Zucker 8 TL Butterschmalz

1 EL Zitronensaft 200 g roher Schinken

Apfel und Sellerie schilen, wiirfeln. Mit ca. 100 ml Wasser ca. 10 Min. zugedeckt garen.
Mit Zucker und Zitronensaft abschmecken, beiseite stellen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und grob raspeln (das geht am einfachsten und schnellsten
in der elektrischen Kiichenmaschine). Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 TL Butterschmalz in
einer beschichteten Pfanne erhitzen und 1/4 der Kartoffelmasse hineingeben. Mit einem
Loffel flach driicken. Bei mittlerer Hitze goldbraun und knusprig braten.

Rosti auf einen Teller gleiten lassen. 1 TL Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Rosti mit
der ungebackenen Seite nach unten wieder in die Pfanne geben. Goldbraun und knusprig
braten, warm stellen. Mit der iibrigen Kartoffelmasse ebenso verfahren.

Den Schinken im Bratfett knusprig braten. Mit Rosti und Apfel-Sellerie-Kompott auf
Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Min.
pro Person: 480 kcal; E6 g, F15g, KH58 g
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9.5 Marinierte Mohren mit Sellerie

9 KARTOFFEL-, GEMUSEGERICHTE

500 g Mohren 100 ml WeiBweinessig
Salz 1 Lorbeerblatt

3 Stangen Staudensellerie 10 weille Pfefferkorner
80 g Knollensellerie 1 TL Honig

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe einige Oreganoblittchen
200 ml O1

Mohren schilen und in wenig Salzwasser bissfest garen. Herausnehmen, abkiihlen lassen
und in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen, abbrausen, quer in Scheiben schneiden.
Knollensellerie schilen, wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel in Ringe,
Knoblauch in Scheiben schneiden.

Zwiebel, Knoblauch sowie Sellerie in 3 EL Ol 3-4 Min. diinsten. Mit Essig abloschen.
Lorbeerblatt, Pfefferkorner, Salz, Honig, iibriges Ol sowie Oregano untermengen. Die
Mohren dazugeben und ca. 24 Std. marinieren lassen. Nach Wunsch mit Pinienkernen
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Diinsten ca. 4 Min.

Ruhen ca. 24 Std.

pro Person ca.: 165 kcal; E2 g, F13g, KHO9 ¢

9.6 Pilzragout mit Wurzelgemiise

Fiir das Pilzragout 2 EL Butterschmalz

500 g gemischte Pilze 1 EL Mehl

(z. B. Champignons, Steinpilze, Pfifferlinge) 200 ml Gemiisebriihe

350 g Porree 100 ml Sahne

250 g Mohren 200 ml Creme

150 g Knollensellerie Salz, Pfeffer

400 g Putengulasch 4 EL Wermut oder 1 EL Zitronensaft

Pilze feucht abreiben, putzen, je nach Grofe ganz lassen oder in Scheiben schneiden.
Porree putzen, waschen, der Linge nach halbieren und in ca. 2 cm lange Stiicke teilen.
Mohren und Sellerie putzen, schilen. Mohren lidngs vierteln, dann in Scheiben, Sellerie
in Wiirfel schneiden. Fleischwiirfel mit Kiichenpapier abtupfen und im Butterschmalz
anbraten. Pilze, Mohren, Sellerie sowie Porree hinzufiigen und kurz mit anbraten. Mehl
dariiberstduben und hell anschwitzen lassen. Mit der Briihe abloschen und ca. 20 Min.
schmoren lassen. Sahne, Créme fraiche einriihren und erhitzen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Zum Schluss mit Wermut oder Zitronensaft verfeinern. Evtl. mit Kréutern garnieren. Dazu
passen Nudeln.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
pro Person ca.: 460 kcal; E33 g, F30g, KH 12 g

9.7 Rote Bete-Rohkost

Zutaten Salz
100 g Rote Bete Pfeffer
2 Frithlingszwiebeln 1 EL Zucker
75 g Knollensellerie 4 EL Zitronensaft
1 Apfel 6 EL Ol
1 EL ger. Meerrettich 50 g Feldsalat

Rote Bete, Sellerie und Apfel mit dem Schnitzelwerk grob raspeln. Friihlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Meerrettich, Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Ol verriih-
ren. Uber die Gemiisezutaten geben, gut vermischen, abschmecken. Feldsalat waschen,
abtropfen lassen, auf einen grofen Salatteller ausbreiten, Rohkost darauf anrichten, sofort
servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

9.8 Sellerie mit Nusskruste

1 kg Knollensellerie 100 g Sonnenblumenkerne
Salz 60 g gemahlene Haselniisse
1 Zitrone, Saft von 60 g geriebener Parmesan
Pfeffer 40 g Semmelbrosel

1 Zwiebel 6 EL Mehl

60 g Butterschmalz 3 Eier

1 Dos. stiickige Tomaten (425 ml) 1 TL Balsamicoessig

Die Sellerieknollen waschen, schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Dann in
kochendes Salzwasser mit Zitronensaft geben und 5-7 Minuten bissfest garen. Herausneh-
men, abschrecken, abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die TomatensoB3e Zwiebel abziehen, hacken und in 1 EL Butterschmalz andiinsten. Die
Tomaten samt Saft zufiigen und 15 Minuten kocheln lassen.

Sonnenblumenkerne hacken und mit Niissen, Parmesan sowie Semmelbroseln vermengen.
Sellerie zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zum Schluss in der Nussmasse
wenden. Im iibrigen Butterschmalz auf jeder Seite ca. 5 Min. goldbraun braten. Tomaten-
soBe mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
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Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca.30 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 690 kcal; E27 g, F48 g, KH35 ¢

9.9 Selleriescheiben mit Sesamkruste

1 kg Knollensellerie 3 EL Kerbel oder Petersilie, frisch gehackt
2 Gemiisebriihwiirfel Meersalz

300 g Sahne saure schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

2 TL Senf mittelscharfer 2 Eier kleine

2 EL Zitronensaft 2 EL Sojasauce

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zi- 6 Scheibe(n) Sesamknickebrot

trone 4 TL Sesamsamen

2 Gewiirzgurken (etwa 120 g) 4 EL Weizenvollkornmehl

2 EL Schnittlauchréllchen 30 g Kokosfett ungehértetes

1. Den Sellerie waschen und putzen. Die Knolle in 4 Scheiben von 1 - 1 1/2 cm Dicke
schneiden und schilen. Gleichzeitig 1 1/4 1 Wasser mit dem Brithwiirfel aufkochen. Die
Selleriescheiben darin zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 10 Minuten biflfest garen
und auf einem Sieb abtropfen lassen.

2. Inzwischen fiir die Sauce die saure Sahne, den Senf, den Zitronensaft und die Zitronen-
schale verquirlen. Die Gewlirzgurke sehr fein hacken und mit den Kriutern unter die Sauce
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt kiihl stellen.

3. Die Eier mit der Sojasauce verquirlen. Das Knickebrot im Blitzhacker fein zerkleinern
und mit den Sesamsamen mischen. Die Selleriescheiben zuerst in dem Mehl, dann im Ei
wenden, zuletzt mit dem Knéckebrot panieren.

4. Das Kokosfett in einer grofen Pfanne erhitzen, und die Selleriescheiben darin bei
schwacher Hitze von beiden Seiten hellbraun braten. Die Sauce dazu servieren.

Als Beilage passen Pellkartoffeln und Radicchiosalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
1600 kJ

9.10 Wirsingrouladen

1 Kopf Wirsing 1 Zwiebel
500 g Hackfleisch 4 EL Ol
100 g Knollensellerie 1 TL Senf

1 Paprikaschote, rot 3 EL Creme fraiche
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500 ml Fleischbriihe 2 EL Kapern
Salz, Pfeffer Thymian

Wirsing putzen, 12 schone grofle Blitter in kochendem Wasser 2 Minuten blanchieren,
eiskalt abschrecken. Paprika, Sellerie, Zwiebel und 50 g Wirsing klein schneiden, in 2
El Ol in einer Pfanne andiinsten, abkiihlen lassen und unter das Hackfleisch geben. Mit
Salz, Pfeffer und Thymian kriftig wiirzen. Auf jedes Kohlblatt etwas von der Mischung
geben, einrollen und zubinden. Im restlichen Ol die Rollchen von allen Seiten anbraten,
Fleischbriihe zugeben, 15 Minuten garen. Creme fraiche, Kapern und Senf einriihren und
gegebenenfalls nachwiirzen. Dazu passen Bandnudeln.

Mengenangabe: 4 Portionen:

9.11 Waurzelpuffer mit gekochtem Schinken und Quark

2 EL Speisestirke 100 g Speisequark

Zitronensaft 8-12 hauchdiinne Scheiben gekochter Schin-
200 g Knollensellerie ken

2 groBe, mehlige Kartoffeln Butterschmalz

2 Petersilienwurzeln Salz, scharfes Paprikapulver

2 Mdohren 1 Ei

2 EL gehackte Kréuter nach Geschmack

Mohren, Petersilienwurzeln, Kartoffeln und Knollensellerie waschen, schilen und in der
Kiichenmaschine fein raspeln. In etwas kaltes Wasser mit Zitronensaft geben. Danach
gut ausdriicken und mit der Speisestirke und dem Ei mischen. In einer flachen Pfanne
fingerhoch Butterschmalz erhitzen und kleine Puffer backen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz und Paprikapulver bestreuen. Den Quark salzen und die Kriuter
unterrithren. Die Puffer mit dem Schinken und dem Quark servieren. Tipp: Sie konnen der
Masse noch Kiirbisstreifen beigeben. Das Einlegen in Wasser und Zitronensaft verhindert
das Braunwerden. Damit die Masse beim Braten nicht spritzt, driicken Sie die Raspeln in
einem trockenen Tuch aus.

Mengenangabe: 4 Personen
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10 Kuchen, Gebick, Pralinen

10.1 Apfel-Sellerie-Torte

fiir den Boden 150 g Puderzucker
4 Eier 2 Apfel (etwa 400 g)
70 g weiche Butter 1 Zitrone, Saft von
30 g Puderzucker 7 Blatt Gelatine
1 Pkg. Vanillezucker 2 EL Orangenlikor
1/2 unbeh. Zitrone, Schale von 300 ml Schlagsahne
1 Prise Salz fiir die Deko
70 g gemahlene Walniisse 1 EL Zucker
40 g geriebener Zwieback 12 halbe Walnusskerne
40 g Zucker 100 g Knollensellerie
fiir die Creme Ol zum Frittieren
400 g Knollensellerie 250 ml Schlagsahne
500 ml naturtriiber Apfelsaft 1 Pkg. Sahnesteif
250 g Naturjoghurt Kakaopulver zum Bestduben

Fir den Boden die Eier trennen. Das Eigelb mit Butter, Puderzucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Salz schaumig rithren. Die gemahlenen Niisse und die Zwiebackbrosel
einrithren. In einer zweiten Schiissel Eiweill mit Zucker steif schlagen. Den Eischnee mit
der anderen Mischung vorsichtig verrithren. Die Masse nun in eine eingefettete und mit
Backpapier ausgelegte Springform (26 cm) geben und im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad
Ober- und Unterhitze auf mittlerer Schiene etwa 20 Minuten backen. Den Boden in der
Form auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in Apfelsaft
etwa eine halbe Stunde ohne Topfdeckel weich kocheln. AnschlieBend die Mischung
piirieren. (Tipp: Wer mag, kann diesen Brei noch durch ein Sieb piirieren. Dann wird die
Creme feiner. Man kann aber auch den Brei einfach so weiterverarbeiten. Dann erhilt
die Creme allerdings eine grieBdhnliche Konsistenz.) In den Selleriebrei Joghurt und
Puderzucker einriihren.

Apfel mit oder ohne Schale raspeln und sofort mit dem Zitronensaft betriufeln, damit
sie nicht braun werden. Auflerdem Sahne steif schlagen. Eingeweichte Gelatine in Oran-
genlikor erhitzen. Wenn die Gelatine aufgelost ist, die Mischung sowie die Apfelraspeln
sofort in die Joghurt-Sellerie-Masse einriihren. Die Schlagsahne unterheben und die Creme
auf dem ausgekiihlten Boden verteilen. Nun muss die Torte mindestens acht Stunden, am
besten iiber Nacht, in den Kiihlschrank.

Fiir die Deko Sahne steif schlagen und die Tortenoberflache inklusive des Randes bestrei-
chen. Die Walnusshilften in Zucker karamellisieren. Sellerie in feine Streifen schneiden
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und in Ol kross frittieren. Die Torte mit den Nussstiicken und den Selleriestreifen dekorie-
ren. Nach Lust und Laune noch mit Sahnetupfen und Kakaopulver garnieren.
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11 Mehlspeisen, Nudeln

11.1 Birlauch-Nocken mit Gartengemiise in wiirziger Briihe

2 Karotten 50 g Butter

250 g Knollensellerie Salz

200 g Lauch Muskat

1 Zwiebel 2 Eier

1 EL Wacholder 100 g Hartweizengrief3

1 EL Pfefferkorner 20 g Bérlauch

2 St. Petersilie Pfeffer

2 Lorbeerblitter 120 g Blumenkohl-Rdschen

Karotten, Sellerie schidlen. Lauch waschen und putzen. Je ein Viertel feinstreifig hacken,
dann abgedeckt beiseitestellen. Den Rest grob wiirfeln.

Zwiebel schilen und halbieren. Auf den Schnittflichen im heiflen Suppentopf rosten. Die
Gemiisewiirfel, Wacholder, Pfeffer, Petersilie, Lorbeer und 1 1 Wasser zufiigen. Aufkochen
und zugedeckt ca. 45 Min. kocheln lassen.

Inzwischen die Butter schmelzen, handwarm abkiihlen. Mit etwas Salz, Muskat schaumig
schlagen. 1 Ei, GrieB einriihren. Bérlauch verlesen und putzen, waschen, fein hacken. Mit
dem zweiten Ei einrithren. Masse salzen, pfeffern, 30 Min. quellen lassen.

Briihe sieben, wieder aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Blumenkohl, Gemiise-
streifen zufiigen. Mit zwei Teeloffeln Nocken von der GrieBmasse abstechen. 8 Min. in der
siedenden Briihe gar ziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitung: 45 Min.

Garen: 45 Min.

Quellen: 30 Min.

pro Portion: 270 kcal; E10 g, F15g, KH24 g

11.2 Bandnudeln mit wiirzigem Ragout

1 Zwiebel 250 ml Rotwein

100 g Knollensellerie 500 ml Gemiise- oder Fleischbriihe
1 Mohre 3 Knoblauchzehen

500 g Lammfleisch aus der Keule 1 Lorbeerblatt

1-2 EL gutes Olivendl 1 Streifen Zitronenschale

1 TL Puderzucker 1 Streifen Orangenschale

1 EL Tomatenmark Salz
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Fenchelsamen Zimtrinde und Vanilleschote (siche Extra-
Piment Tipp)
schwarze Pfefferkorner 400 g Bandnudeln

Fiir das Ragout Zwiebel abziehen, Sellerie und Mohre schilen, alles fein wiirfeln.
Fleisch kleinwiirfeln. Ol in einem Schmortopf erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer Hitze
anbraten, herausnehmen. Gemiise in den Topf geben, mit Puderzucker bestduben, leicht
an-schwitzen. Tomatenmark unterrithren, kurz mitanschwitzen. Mit Wein abloschen und
samig einkocheln lassen.

Das Fleisch wieder dazugeben, Briihe nach und nach angieen. Dann das Ragout bei
halb offenem Deckel ca. 40 Min. schmoren. Nach ca. 25 Min. abgezogenen Knoblauch,
das Lorbeerblatt und die Zitronen- sowie Orangenschale dazugeben. Nach Ende der
Garzeit wieder entfernen und das Lammragout mit Salz und der Gewiirz-Mischung aus der
Gewlirzmiihle wiirzen (siehe Extra-Tipp).

Nudeln nach Packungsangabe in reichlich Salzwasser bissfest kochen. In ein Sieb abgiefen,
abtropfen lassen. Nicht abschrecken (denn so nehmen sie die Sofle besonders gut auf),
sondern auf einer groflen Platte ausdampfen lassen und evtl. mit einigen Tropfen Olivenol
mischen. Die Nudeln auf Teller geben und das Ragout darauf anrichten. Evtl. mit Thymian
garnieren.

Extra-Tipp: Fenchelsamen, Piment, schwarze Pfefferkorner, Zimtrinde und Vanilleschote
stehen bei mir als Mischung in einer Gewiirzmiihle immer bereit. Wer kein Lammfleisch
mag, nimmt Rind- oder Schweinefleisch. Man kann das Gericht auch mit Hackfleisch
zubereiten (Lamm- oder Schweine-/Rindfleisch gemischt). Die Garzeit verringert sich
dann um ca. 10 Minuten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 30 Minuten
pro Person ca.: 690 kcal; ES9 g, F14 g, KH 74 g

11.3 Crostata mit Garnelen und Lachs

500 g Miirbeteig 1/2 Glas trockener Weiwein
120 g geschilte Garnelenschwiinze einige Tropfen Worcester Sauce
120 g frischer Lachs Mehl

350 g Réaucherlachs in Scheiben Butter

100 g Zucchini Salz

100 g Knollensellerie Pfeffer

300 g Sahne

1. In einem Topf Wasser und den Wein aufkochen, frischen Lachs und Garnelen pochieren.
Fisch abtropfen lassen, einige Garnelen beiseite stellen und den Rest mit dem Lachs
plirieren, Sahne nach und nach zugieBen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Worcester Sauce wiirzen.



11.4 Fusilli mit Mascarpone-Gemiise und Rindfleischstreifen Fusilli con verdure al mascarpone e strisce ¢

2. Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Springform von 26 cm Durchmesser einfetten und
bemehlen. Miirbeteig ausrollen und Boden und Seiten der Form mit Teig auskleiden. Teig
mit Alufolie abdecken und eine Schicht getrocknete Hiilsenfriichte einfiillen. Im Ofen 20
Minuten blindbacken.

3. Inzwischen Zucchini und Knollensellerie putzen. Beide Gemiise in kochendem Salzwas-
ser zehn Minuten garen. Abgieflen und abkiihlen lassen, dann Zucchini in runde Scheiben
schneiden, ebenso den Sellerie.

4. Tortenboden aus dem Ofen nehmen, Hiilsenfriichte und Alufolie entfernen und Teig
etwas abkiihlen lassen. Fischmousse auf den Teig geben und mit den Sellerie- und Zucchi-
nischeiben bedecken.

5. Mit den Lachsscheiben und den beiseite gestellten Garnelenschwénzen dekorieren.
Sofort servieren.

Mengenangabe: 8§ Personen
Vorbereitung: 40 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

11.4 Fusilli mit Mascarpone-Gemiise und Rindfleischstreifen Fusilli con ver-
dure al mascarpone e strisce di manzo

400 g Knollensellerie 400 g Fusilli

400 g Karotten 500 g Rinderfilet

4 Salbeiblitter 1/2 TL Chilipulver

4 EL natives Olivendl extra 250 g Mascarpone

1 Rote Zwiebel, geschilt, gewiirfelt 1 EL Bio-Zitronensaft

1 EL Honig Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
100 ml Gemiisefond fer

Sellerie und Karotten schilen. Sellerie in etwa 2 cm grofe Wiirfel, die Karotten in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Salbei waschen, trocken tupfen und fein hacken.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten. Sellerie und Karotten
zugeben und mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und den Gemiisefond
zugeben. Gemiise bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 10 Minuten diinsten.

Inzwischen die Fusilli nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente garen. Das
Rinderfilet waschen, trocken tupfen, von Fett und Sehnen befreien und in etwa 4 cm lange
Streifen schneiden. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rindfleischstreifen darin
5-7 Minuten scharf anbraten. Anschlieend mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mascarpone in das Gemiise rithren und alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 2/3 des Salbeis zugeben. Die Fusilli mit der Gemiisesoe und den Rindfleisch-
streifen auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Salbei bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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11.5 Gemiisewaffeln mit Biarlauchsahne

100 g Weizen, fein gemahlen Softe:

150 ml Milch 120 g saure Sahne

Meersalz 100 g Joghurt

Muskatnuss 2 TL mittelscharfer Senf

1/2 TL Curry 1 EL Zitronensaft

1 Ei 1 TL Honig

150 g Mohren Meersalz

100 g Knollensellerie Pfeffer

100 g Lauch 4 EL gehackte Bérlauchblitter
30 g Zwiebeln (od. Schnittlauch, Rucola od. 2 Knoblauch-
ungehirtetes Kokos- oder Palmfett zehen)

Weizenvollkornmehl mit Milch, Meersalz., Muskatnuss, Curry und Ei verriihren und ca. 30
Min. quellen lassen.

Mohren und Sellerie fein reiben, Lauch in sehr feine Streifen schneiden, Zwiebeln sehr fein
wiirfeln. Gemiise in den Teig mischen.

Teig auf das gefettete, heille Waffeleisen streichen und Waffeln backen.

Die Soflenzutaten miteinander verrithren, abschmecken und zu den Waffeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.6 Klassische Lasagne

3 Zwiebeln 480 g geschilte Tomaten (Dose)
2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

100 g Knollensellerie 50 g Butter

100 g Mohren 50 g Mehl

1 Fenchelknolle 700 ml Milch

3 EL Rapsol Frisch geriebene Muskatnuss
500 g gemischtes Hackfleisch 3 Stiele glatte Petersilie

1 EL Tomatenmark 3 Stiele Basilikum

1 EL Zucker 2 Stiele Majoran

100 ml Rotwein 12 Lasagneplatten

1 Lorbeerblatt 150 g geriebener Emmentaler
200 ml Fleischbriihe

Zwiebeln sowie Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Sellerie und Mohren schilen. Sellerie
in Wiirfel, Mohren in Scheiben schneiden. Den Fenchel waschen, putzen und fein wiirfeln.
Ol in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie, Mhren und Fenchel
darin andiinsten. Hackfleisch zugeben und rundherum braun anbraten. Tomatenmark und
Zucker zufiigen und kurz mitbraten. Mit Rotwein abloschen. Lorbeerblatt, Fleischbriihe
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und Tomaten samt Saft zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Offen etwa 40 Min. kochen
lassen.

Inzwischen die Butter in einem Topf erhitzen. Mehl unter Riihren leicht anschwitzen.
Milch zugeben und 10 Min. kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Krauter
waschen, trocken schiitteln, Blédttchen abzupfen, fein hacken, in die Bolognesesofe riihren.
Das Lorbeerblatt entfernen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Boden einer eckigen Auflaufform (etwa 20 - 28 cm) mit etwas Béchamel bestreichen.
3 Lasagneplatten darauflegen, mit je etwas BolognesesofSe und Béchamel bedecken. So
aufschichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind, dabei mit Nudelplatten und Béchamel
abschlieBen. Mit dem Kise bestreuen. Mittig im heilen Ofen 30-40 Min. garen. Aus dem
Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.7 Klassische Lasagne - Lasagne alla bolognese

1 Zwiebel 100 ml Fleischbriihe

1 Knoblauchzehe 1 Dos. Gehackte Tomaten (850 g)

200 g Karotten 2 EL Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
150 g Knollensellerie 3 EL Mehl

3 Stiele Thymian 500 ml Milch

4 Stiele Oregano Etwas Frisch geriebene Muskatnuss

2 EL natives Olivendl extra 12 Lasagneplatten

500 g Gemischtes Hackfleisch 150 g Geriebener Mozzarella

1 EL Tomatenmark Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1/2 TL Zucker fer

50 ml Rotwein

Zwiebel, Knoblauch, Karotten und Knollensellerie schilen und fein wiirfeln. Thymian und
Oregano waschen und trocken tupfen. Die Blittchen abzupfen und fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch darin bei groBer Hitze kriimelig anbraten.
Das Gemiise dazugeben und alles 10 Minuten braten. Tomatenmark, Zucker und Kriuter
dazugeben und kurz mitbraten. Mit dem Wein abldschen. Diesen fast vollstindig verkochen
lassen, dann Fleischbriihe und gehackte Tomaten dazugeben. 15 Minuten einkochen lassen,
salzen und pfeffern.

Inzwischen Butter in einem Topf erhitzen. Mehl kurz darin anschwitzen. Unter Riihren
nach und nach die Milch dazugiefen und die SoBe aufkochen lassen. 5 Minuten kdcheln
lassen, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit etwas Butter
fetten. Etwas Béchamelsofle in die Auflaufform geben, 3 Lasagneplatten darauflegen.
Etwas Bolognesesofle daraufgeben und wieder mit Béchamelsole bedecken. Mit 3
weiteren Lasagneplatten belegen und mit den iibrigen Zutaten ebenso verfahren. Mit 3
Lasagneplatten und iibriger Béchamelsof3e abschlieBen. Mozzarella daraufstreuen und die
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Lasagne 40-50 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die
Oberfliache drohen, zu dunkel zu werden. Kurz ruhen lassen, dann servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.8 KROSSE SCAMPINUDELN MIT GEWURZSAUCE

Sauce:
1 Schalotte
1 klein. Karotte

Nudelteig:
500 g feiner Hartweizengrie3
4-5 Fier und etwas Mehl zum Ausrollen

100 g Knollensellerie Scampi:
2 EL Olivendl 16 frische Scampi
1/2 TL Tomatenmark 31Sud
4 cl Cognac (aus
6 cl Madeira . 1 unbehandelten, blanchierten Orange,
3/4 1 Krabbenjus 30 g grobes Meersalz und
1 Msp. Curry ‘ 20 g Fenchelsaat)
2 Knoblauchzehen, halbiert und angedriickt 1 Karotte
2 EL frische Estragonblitter, grob geschnit- 120 g Knollensellerie
ten . 20 g Butter
1 Streifen unbehandelte Orangenschale, feines Meersalz
heill abgewaschen 200 g Nudelteig

60 g kalte Butterstiickchen

Mehl zum Bestiduben

6 Safranfiden

feines Meersalz zur Fertigstellung:

Cayennepfeffer 50 g gesalzene Butter, fliissig

3 EL geschlagene Sahne (ersatzweise ungesalzene Butter mit einer

Prise Salz)

Sauce: Schalotte, Karotte und Knollensellerie schilen, ganz fein schneiden und in einem
Topf im Olivendl einige Minuten anschwitzen. Tomatenmark hinzufiigen, kurz mitrdsten
lassen und mit Cognac und Madeira abldschen, flambieren und vollkommen einkochen
lassen. Mit Krabbenjus aufgieBen. Curry, Knoblauch, Estragon und Orangenschale hin-
zufiigen, die Sauce auf ein Drittel einkochen lassen und durch ein Sieb passieren, dabei
das Gemiise gut ausdriicken. Butter mit einem Stabmixer in die Sauce mixen, Safranfiaden
einlegen und die Sauce mit Salz und Cayenne abschmecken.

Nudeln: Fiir den Teig den Hartweizengriel und vier Eier in der Kiichenmaschine mit
Knetaufsatz zu einem relativ harten Teig verarbeiten. Falls der Teig zu trocken ist, noch ein
Eigelb oder evtl. das ganze Ei dazugeben. Im Kiihlschrank in Folie gewickelt, am besten
iber Nacht ruhen lassen.

Scampi: Sud zum Kochen bringen. Scampis in den Sud legen und in 2 bis 3 Minuten
halb gar kochen. Aus dem Sud heben und abkiihlen lassen. Die Scampischwinze der
Linge nach mit einem stabilen Kiichenmesser halbieren. Das Fleisch herausheben und den
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Darm entfernen. In mundgerechte Stiicke schneiden. Karotte und Sellerie schilen, erst in
Scheiben, dann in Streifen und anschlieend in moglichst kleine Wiirfel schneiden. Wiirfel
in einem kleinem Topf bei milder Hitze in der Butter mit 1 EL. Wasser in 3 - 4 Minuten
bissfest garen. Leicht salzen.

Arbeitsplatte mit etwas Mehl bestiuben. Den Nudelteig vierteln und die Teigstiicke
nacheinander mit Hilfe einer Nudelmaschine zu moglichst diinnen Teigbahnen (15 cm
Breite x 35 cm Linge) ausrollen, dafiir die Nudelbahnen mehrmals durch die letzte Stufe
der Maschine durchlaufen lassen. Die Nudeln in reichlich siedendem Salzwasser 1 - 2
Minuten kochen, in kaltem Salzwasser abschrecken, abgieBen und nebeneinander auf
einem Kiichentuch ausbreiten. Die Oberfldache trockentupfen.

Fertigstellung: Backofen auf 220°C vorheizen. Die Scampistiickchen mit den Gemii-
sewiirfeln mischen und jeweils ein Viertel der Masse im unteren Drittel entlang einer
Nudelldngsseite verteilen. Den unteren Rand iiber die Fiillung schlagen, die Nudelblétter
wie einen Strudel aufrollen, aber am Schluss einen Rand von 2 cm lassen. Die Nudelrolle
zu einer Schnecke zusammenrollen. Die Nudeln mit dem Rand nach oben, locker neben-
einander in eine leicht gebutterte Auflaufform setzen und rundherum, vor allem den Rand,
mit der Butter einpinseln. Die Nudeln im vorgeheizten Backofen in 6 Minuten goldbraun
backen.

In der Zwischenzeit die restlichen Scampis in etwas Olivenol von beiden Seiten sanft
anbraten und leicht salzen. Die Sauce erwérmen, nochmals schaumig aufschlagen, die
Sahne unterheben und in vorgewérmte tiefe Teller aufteilen. Jeweils eine Nudel mit Hilfe
einer Palette aus der Form heben und auf die Sauce setzen. Gebratene Scampis neben eine
krosse Nudel setzen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

11.9 Lasagne

1 Zwiebel etwas Salz

1 Mohre etwas Rosenpaprika

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

100 g Knollensellerie 4 EL Mehl

50 g durchwachsener Speck 1/21Milch

2 EL Olivenol 1 Msp. Muskat

500 g Hackfleisch 1/2 1 Rinderbriihe

100 ml WeiBwein 250 g griine Lasagneblitter (-ohne Vorko-
2 EL Tomatenmark chen’)

1 TL gerebelter Oregano 100 g frisch geriebener Parmesan

etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zwiebel, Knoblauchzehe, Sellerie, Mohre sehr fein wiirfeln. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden.
1 El Olivendl erhitzen und die Speckwiirfel knusprig braten sowie das Gemiise anbraten.
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Hackfleisch dazugeben und kriimelig braten. Wein angieBen und mit Tomatenmark,
Oregano, Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Butter in Topf zerlassen. Das Mehl anschwitzen und unter Riithren Milch und Briihe
dazugieBen. Aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Auflaufform (etwa 30 cm lang) mit Olivendl einfetten und den Backofen auf 200 °C
(Umluft 180 °C; Gas Stufe 3) vorheizen. Den Boden der Form mit etwas Béchamelsauce
bedecken. Eine Schicht Lasagneblitter darauf legen. Auf diese einen Teil der Hackfleisch-
masse schichten und mit etwas Parmesan bestreuen. Dann wieder mit der Béchamelsauce
beginnen.

Den Abschluss bildet eine Schicht Béchamelsauce mit Parmesan. Die Lasagne auf mittlerer
Schiene etwa 45 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 Std.
Backzeit: 45 Min.

11.10 Lasagne alla Poletto mit gemischten Pilzen

Tomatensugo: (ca. 1 Liter) 1/8 1 Rotwein
800 g reife Tomaten 50 ml roter Portwein
1 groB3. Dose geschilte Tomaten (850 ml) 1/2 EL Mostarda di frutta (Senffriichte)
1 Gemiisezwiebel 1/2 EL Alter Aceto balsamico
1 Knoblauchzehe 25 g Butter
3 EL Olivendl, ca. Salz
Fleur de Sel schwarzer Pfeffer
1TL Zucker o Fiir die Lasagneblitter:
1 -2 Sticle BaSIhkPm 150 g Hartweizengrie3
Pfeffer aus der Miihle 75 ¢ Mehl
Bolognese: 2 Eier
500 g Hackfleisch (z.B. vom Rind) Salz
1 Stiick Schinkenschwarte Hartweizengriel3 zum Bestreuen
75 g Schalotten grobes Meersalz
2 Knob.liauchzehen Fiir die Béchamelsauce:
50 g Mdhren 50 g Butter
50 g Fenchel . 50 g Mehl
50 g Knollensellerie 1/2 1 Milch
1 EL thenél . 50 g geriebener Parmesan
1 Zweig Rosmarin Salz
1 Zweig Thymian Pfefter aus der Miihle

1 Zweig Salbei
1 Lorbeerblatt o
125 g Dosentomaten Fiir die Fiillung:

frisch geriebene Muskatnuss
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100 g Steinchampignons 1 EL Thymian (fein geschnitten)

100 g Pfifferlinge Salz

100 g Kriuterseitlinge Pfeffer aus der Miihle

100 g Steinpilze 1 EL Polettos Pilzgewiirz (Mischung aus

100 g Chanterelle Pilze Wacholderbeeren, Koriandersaat,

(man kann auch 500 g Pilze einer einzigen  Pfeffer, Liebstockel, Piment, Petersilie,
Sorte Macis, Zimt)

verwenden) 1/4 1 Tomatensugo (siehe Rezept)

2 Schalotten 1/4 1 Bolognese (siehe Rezept)

1/2 Knoblauchzehe 150 g geriebener Parmesan

2 EL Butter

Tomatensugo: Die frischen Tomaten waschen und die Stielansétze entfernen. Die Do-
sentomaten in ein Sieb abgiefen und dabei den Saft auffangen, die Stielansétze von den
Dosentomaten entfernen. Frische Tomaten und Dosentomaten in grobe Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, die Zwiebel in Wiirfel, den Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Beides im Olivendl in einem Topf unter Rithren bei mittlerer Hitze
andiinsten. Nach Belieben 1 zerkleinerten getrockneten Peperoncino dazugeben, mit wenig
Fleur de Sel und Zucker wiirzen und leicht karamellisieren. Das Basilikum waschen und
trocken schiitteln.

Die frischen und die Dosentomaten samt Saft in den Topf geben und unterrithren. Das
Basilikum hinzufiigen und die Tomaten offen 1/2 bis 1 Stunde kocheln lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Basilikum entfernen. Die eingekochten Tomaten durch die Flotte
Lotte (mittlere Lochscheibe) drehen oder durch ein Sieb passieren, um die Kerne zu
entfernen (nicht mit dem Stabmixer piirieren, die Kerne schmecken bitter). Den Sugo
nochmals aufkochen lassen, mit Fleur de Sel, Pfeffer und, falls nétig, Zucker abschmecken.
Im Einmachglas aufbewahrt hilt sich der Sugo etwa 1 Jahr.

Bolognese: Die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Gemiise
kiichenfertig vorbereiten und ebenfalls wiirfeln.

Einen Topf erwirmen, das Olivendl zugieBen und das Hackfleisch darin von allen Seiten
scharf anbraten; mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schinkenschwarte dazugeben und
etwas auslassen. Das Gemiise darin anbraten, salzen und pfeffern.

Die Kriuter waschen und trocken schiitteln. Die Tomaten bei Bedarf entkernen. Tomaten
und Kréuter in den Topf geben und mit Rot- und Portwein abléschen. Mit einem Holzloffel
gut umriihren und dabei die Tomaten zerkleinern. Die Sauce bei schwacher Hitze zugedeckt
ca. 1 Std. kdcheln lassen; bei Bedarf etwas Wasser dazugeben.

Die Kriuter herausnehmen, den Sugo mit Mostarda di frutta, Aceto balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Lasagneblitter: Den Griefl und das Mehl mischen, auf die Arbeitsflache sieben und
in die Mitte eine Mulde driicken. Die Eier in die Mulde geben und 1 Prise Salz hinzufiigen.
Die Zutaten mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen.
In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Nudelteig herausnehmen und halbieren. Den Teig mit Grie3 bestreuen und mithilfe
der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Nudelbahnen in ca. 10 mal 20 cm grof3e



186 11 MEHLSPEISEN, NUDELN

Bahnen schneiden und in Salzwasser kurz kochen lassen, bis die Pasta oben schwimmt.
Danach in Eiswasser abschrecken.

Fiir die Lasagneblitter den Nudelteig, wie auf oben beschrieben zubereiten.

Den Nudelteig mit Grief bestreuen, mit Hilfe der Nudelmaschine diinn ausrollen und Lasa-
gneblitter in der Grofle der ofenfesten Form ausschneiden. Reichlich Wasser zum Kochen
bringen, mit Meersalz wiirzen und die Nudeln darin al dente’ garen. Die Lasagneblitter
mit dem Schaumldffel einzeln herausheben und kalt abschrecken.

Fiir die Béchamelsauce die Butter in einem kleinen Topf zerlassen und das Mehl dazu-
sieben, dabei mit dem Kochloffel stindig rithren. Die Milch unter Rithren nach und nach
dazugieBen, die Sauce aufkochen und mindestens 4 bis 5 Minuten weiterkdcheln lassen.
Den Parmesan hinzufiigen und die Béchamelsauce mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Fiir die Fiillung die Pilze putzen, trocken abreiben und in diinne Scheiben schneiden. Die
Schalotten und den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL
Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Die Pilze dazugeben und kurz
braten. Den Thymian hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und dem Pilzgewiirz abschmecken. Den
Backofen auf 220°C vorheizen.

Eine ofenfeste Form mit der restlichen Butter einfetten und abwechselnd Lasagneblitter,
Bolognese, Tomatensugo, Pilze und Béchamelsauce hineinschichten. Mit einer Schicht
Béchamelsauce abschlieen, nach Belieben einige Pilzscheiben darauf verteilen und mit
dem Parmesan bestreuen. Die Lasagne im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten
backen.

Mengenangabe: 4 Personen

11.11 Linsen mit Spétzle und Wiirstchen

350 g Linsen 3 EL Olivenol

800 g Spitzle (siehe Grundrezept) 1 1 Fleischbriihe

2 Mohren Salz, Pfeffer

1/4 Knollensellerie 1 gestr. TL Cayennepfeffer

1 groB3. Zwiebel 2 Paar Debrecziner oder Wiener Wiirstchen
2 Knoblauchzehen 2 EL gehackte Petersilie

100 g durchwachsener Réucherspeck 2 EL Essig

Die Linsen iiber Nacht in Wasser einweichen. Spitzle nach Grundrezept zubereiten, kalt
abschrecken.

Mohren und Sellerie waschen, schilen, wiirfeln. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen,
klein schneiden. Speck wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Gemiise und Speck darin
anbraten.

Linsen in ein Sieb abgiefen, in den Topf geben, kurz weiterbraten. Hitze reduzieren.
Mit Briithe aufgieBen, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer wiirzen, zugedeckt ca. 45 Min.
weiterkdcheln, bis die Linsen weich sind.
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Wiirstchen erwidrmen. Linsen abschmecken, Petersilie und Essig zufiigen, verriihren.
Spitzle dazugeben, erwidrmen. Wiirstchen in Scheiben teilen, mit den Spitzle und Linsen
servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Garen ca. 55 Hin.

Vorbereiten ca. 30 Min.

Einweichzeit ca. 8 Std.

pro Person ca.: 710 kcal; E41 g, F33 g, KH62 g

11.12 Maultaschen mit Spinat und Hacksof3e

200 g TK-Blattspinat 1 EL Ol

60 g gekochter Schinken 1 Knoblauchzehe

Salz 100 g Knollensellerie

Pfefter 1 Mohre

250 g frischer Nudelteig (aus dem Kiihlre- 100 g Porree

gal) 1 EL Tomatenmark

1 Eiweif3 250 ml Fleischbriihe (instant)
300 g Rinderhack

Spinat auftauen, ausdriicken, hacken. Schinken wiirfeln, zufiigen, salzen, pfeffern.

Teig diinn ausrollen, Kreise (0 8 cm) ausstechen. Fiillung auf eine Hilfte der Kreise geben,
Rénder mit Eiweil} bepinseln, zusammenklappen, mit einer Gabel festdriicken.

Hack im Ol anbraten, Knoblauch abziehen, dazupressen. Gemiise waschen, putzen bzw.
schilen, wiirfeln, mit Mark zufiigen. Mit Briihe abloschen, 10 Min. kécheln. Abschmecken.
Maultaschen in kochendem Salzwasser ca. 12 Min. garen. Herausheben, mit Sof3e anrichten

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 35 Min.

Garen ca. 12 Min.

pro Person: 440 kcal; E33 g, F25 g, KH 58 g

11.13 Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bolognese

250 g Nudeln (z. B. Penne) 250 g Rinderhackfleisch

Salz Cayennepfeffer

4 EL Olivenol 3 EL Tomatenmark

100 g Mohren, 200 ml Gemiisebriihe (Instant)
100 g Knollensellerie 100 ml Rotwein

1 Zwiebel, mittelgrofle 1 Fleischtomate (ca. 200 g)

1 Knoblauchzehe 250 g Mozzarella
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1 Bd. Basilikum (ca. 75 g) 3 Eier
Fett fiir die Form 150 g Créme fraiche
100 g Parmesankise

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgieflen, kalt abspiilen
und gut abtropfen lassen. Mit 1 EL Olivendl vermischen. Méhren und Sellerie putzen,
waschen, fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schilen, hacken. 3 EL Olivendl in einer
tiefen Pfanne erhitzen, Gemiise darin unter Riihren 5 Minuten diinsten. Hackfleisch
zugeben, ca. 5 Minuten mitbraten, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Tomatenmark,
Briihe und Wein einriihren, 10-12 Minuten kocheln lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Tomate waschen und trockenreiben. Mozzarella
abtropfen lassen. Tomate und Mozzarella in Scheiben schneiden. Basilikum waschen und
trockentupfen, die Blittchen abzupfen. Eine feuerfeste Form (2,5 1 Inhalt) einfetten. Jeweils
die Hilfte Nudeln, Fleischso3e, Mozzarella einschichten. Basilikum und Tomate dariiber
verteilen. Restliche Nudeln, Soe und Mozarella daraufgeben. Parmesankise reiben. Fiir
den GuB Eier, Creme fraiche und Parmesankise verquirlen, mit Cayennepfeffer und Salz
wiirzen. GleichmiBig iiber dem Auflauf verteilen, Im Ofen auf der zweiten Schiene von
unten ca. 45 Minuten backen, nach 30 Minuten mit Alufolie abdecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.14 Nudeln mit Mascarpone-Gemiise und Rindfleischstreifen

400 g Knollensellerie 100 ml Gemiisebriihe
400 g Mohren 400 g Spiralnudeln

1 rote Zwiebel 500 g Rinderfilet

4 Salbeiblitter 1/2 TL Chilipulver

4 EL Olivenol 250 g Mascarpone
Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft

1 EL Honig

Sellerie und Mohren schilen. Sellerie in etwa 2 cm groBe Wiirfel, die Mohren in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Salbeiblittchen waschen,
trocken tupfen und fein hacken.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten. Sellerie und Md&hren
zugeben und mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und die Gemiisebriihe
zugeben. Gemiise bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 10 Min. diinsten.

Inzwischen die Nudeln nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, von Fett und Sehnen befreien und in etwa
4 cm lange Streifen schneiden. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rindfleisch-
streifen darin 5-7 Min. scharf anbraten. Dann mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mascarpone in das Gemiise rithren und alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 3/4 des Salbeis zugeben. Die Nudeln mit der GemiisesoBe und den



11.15 Pappardelle mit Hihnchen-Bolognese Pappardelle con ragu di pollo 189

Rindfleischstreifen auf Tellern anrichten und mit dem iibrigen Salbei bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.15 Pappardelle mit Hihnchen-Bolognese Pappardelle con ragu di pollo

3 Karotten 1 TL Zucker

150 g Knollensellerie 1/2 TL Rosenscharfes Paprikapulver

2 Zwiebeln 150 ml Hithnerfond

2 Knoblauchzehen 1/2 Bd. Basilikum

1 kg Tomaten 400 g Pappardelle

1 Gegartes Brathihnchen Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-

2 EL natives Olivendl extra fer
1 EL Tomatenmark

Karotten und Sellerie schilen und fein raspeln. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schilen
und fein hacken. Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Vom Brathihnchen die
Haut entfernen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Karotten und
Sellerie dazugeben und ebenfalls andiinsten. Tomatenmark, Zucker und Paprikapulver zu-
geben und mitbraten. Tomaten und Hiihnerfond zugeben und alles 5-8 Minuten einkdcheln
lassen.

Die Pappardelle nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente garen. Das
Basilikum waschen und trocken tupfen. Blittchen von den Stielen zupfen und grob hacken.
Héhnchenfleisch zum Gemiise in die Pfanne geben und weitere 3 Minuten kocheln lassen.
Die Hihnchen-Bolognese mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pappardelle ab gieBen und
tropfnass mit der Sofle vermengen. Mit Basilikum garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.16 Pappardelle mit Kaninchen

4 Kaninchenkeulen (a ca. 250 g) Cayennepfeffer

1 Zwiebel 1 EL Ol

1 Knoblauchzehe 1 EL Wermut

100 g Knollensellerie 500 ml Gefliigelbriihe
1 Mohre 1 Lorbeerblatt

50 g getr. Aprikosen 400 g Pappardelle
150 ml WeiBBwein Salz

1 TL gem. Piment 80 ml Sahne

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Speisestérke

1 TL Zimt 20 g Butter

1 Bio-Zitrone, abger. Schale von
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Knochen auslosen, Kaninchenfleisch wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch abziehen, Sellerie,
Mohre schilen, alles wiirfeln. Aprikosen zerkleinern, mit 5 EL Wein ca. 2 Min. kdcheln.
Fleisch wiirzen, im Ol anbraten. Gemiise, Aprikosen dazugeben, mitdiinsten. Mit iibrigem
Wein, Wermut abloschen, einkochen. Brithe angieflen, ca. 60 Min. schmoren. Lorbeer
zufligen, weitere 30 Min. schmoren.

Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen. Fleischsud abgieBen, auf 2/3 einkochen,
Sahne unterrithren. Mit in Wasser aufgeldster Stirke binden, ca. 2 Min. kdcheln. Butter
unterrithren, wiirzen. Fleisch, Gemiise ohne Lorbeer in die Sofle geben. Nudeln abgiefen,
mit Ragout und evtl. Kriutern anrichten.

Bem.: Schmeckt natiirlich auch zu Reis vorziiglich.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 45 Min.

Garen ca. 110 Min.

Pro Pers. ca.: 945 kcal; E77 g, F30g, KHS81 g

11.17 Pappardelle mit Kaninchenragout in Aprikosensauce

Fiir das Ragout: 500 ml Gefliigelbriihe
4 Kaninchenkeulen (a ca. 250 g; kiichenfer- 1 klein. Lorbeerblatt
tig) 80 g Sahne
1 klein. Zwiebel 1 TL Speisestérke
1/2 Karotte 20 g kalte Butter
100 g Knollensellerie 1 Scheib. Knoblauch
1-2 TL Pimentkorner 1 Streifen unbehandelte Zitronenschale
1 TL Zimtrindensplitter Salz
1 EL schwarze Pfefferkorner Cayennepfeffer
1-2 TL Wacholderbeeren einige Spritzer Zitronensaft
50 g getrocknete Apr'ikosetn Fiir die Nudeln-
150 ml trockener Weillwein 350 ¢ Pappardelle
1 EL Ol Salz
2 cl Weinbrand
1 EL Noilly Prat (franz. Wermut) Aufserdem:

1 EL Petersilienblitter (frisch geschnitten)

Fiir das Ragout das Kaninchenfleisch von den Knochen l6sen und das Fleisch in die
einzelnen Muskelpartien teilen. Die Fleischstiicke je nach Grofe ein- bis zweimal quer
durchschneiden. Die Zwiebel, die Karotte und den Knollensellerie schilen und in sehr
kleine Wiirfel schneiden.

Piment, Zimt, Pfeffer und Wacholderbeeren in eine Gewiirzmiihle fiillen. Die Aprikosen je
nach GréBe halbieren oder vierteln. In einem Topf in 5 EL. WeiBBwein 2 Minuten kdcheln
lassen.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Kaninchenstiicke darin bei mittlerer Hitze rundher-
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um hell anbraten. Die Gemiisewiirfel hinzufiigen und mit andiinsten. Den Weinbrand, den
restlichen Weiwein und den Wermut dazugieflen und fast vollstdndig einkdcheln lassen.
Mit der Brithe auffiillen und zugedeckt knapp unter dem Siedepunkt 1 Stunde ziehen
lassen. Nach 30 Minuten Garzeit das Lorbeerblatt dazugeben.

Den Garsud durch ein Sieb in einen Topf gieBen, dabei das Lorbeerblatt entfernen. Gemiise
und Fleisch beiseite stellen. Den Sud um ein Drittel einkdcheln lassen und die Sahne
unterrithren. Die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren, unter die Sauce
mischen und bei milder Hitze 2 Minuten kocheln lassen.

Die Butter mit dem Stabmixer unter die Sauce rithren. Aprikosen, Knoblauch und Zitro-
nenschale hineingeben und die Sauce mit Salz, 1 Prise Cayennepfeffer, der Mischung aus
der Gewlirzmiihle und dem Zitronensaft wiirzen.

Die Sauce knapp unter dem Siedepunkt 5 Minuten ziehen lassen, ganze Gewiirze wieder
entfernen. Fleisch und Gemiise wieder in die Sauce geben und warm halten.

Fiir die Nudeln die Pappardelle nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser sehr
bissfest kochen, dabei gelegentlich umriihren. In ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen.
Die Nudeln wieder in den Topf geben.

Das Kaninchenfleisch, das Gemiise und die Aprikosensauce zu den Pappardelle in den
Topf geben und alles erhitzen. Die Pappardelle mit dem Kaninchenragout und der Sauce
auf vorgewirmte Pastateller verteilen und mit der Petersilie bestreuen.

Alfons Schuhbeck: Dieses Ragout bereite ich auch gerne mit Hidhnchenkeulen zu. Die
Garzeit verringert sich dann auf etwa 45 Minuten.

Mengenangabe: 4 Personen

11.18 Pappardelle mit Mandelpesto-Rinderragout und Feigen Pappardelle
con radudi manzo e pesto di mandorle e fichi

200 g Karotten 100 g frisch geriebener Parmesan
400 g Knollensellerie etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 grof3. Zwiebeln 150 g Mandelbléttchen

1.2 kg Rindergulasch 1 Scheib. Weilibrot

6 EL Butter 1 Bd. Basilikum

4 EL Tomatenmark 1 Bd. Petersilie

750 ml trockener Rotwein 1 Knoblauchzehe

2 EL getrockneter Oregano 30 g getrocknete Feigen

4 Lorbeerblitter 80 ml natives Olivendl extra, ca.
1/2 TL Chiliflocken 2 frische Feigen

10 g Zartbitterschokolade 300 g Pappardelle Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
3 EL Mehl fer

150 ml Gemiisebriihe 200 ml Milch

Fiir das Rinderragout am Vorabend Karotten, Sellerie und Zwiebeln schilen und in ca. 1
cm grofle Wiirfel schneiden. Das Fleisch in 2 EL Butter ca. 10 Minuten scharf anbraten,
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dann aus dem Topf nehmen. Im selben Topf das Gemiise mit 1 EL Butter 4-5 Minuten
anbraten, dann das Tomatenmark dazugeben und 1 weitere Minute mitbraten.

Das Fleisch hineingeben und alles mit Rotwein auffiillen. Die Gewiirze dazugeben, alles
aufkochen und ca. 2 Stunden bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Vom Herd nehmen und
tiber Nacht durchziehen lassen. Am néchsten Tag etwa 3 Stunden vor der gewiinschten
Servierzeit erneut aufkochen, die Schokolade unterrithren und das Ragout bei mittlerer
Hitze weiterkocheln lassen.

Etwa 30 Minuten vor dem Servieren die Pappardelle nach Packungsangabe in reichlich
kochendem Salzwasser al dente garen. Inzwischen die iibrige Butter in einem kleinen
Topf schmelzen und mit dem Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Diese unter Riithren mit
Briihe und Milch abldschen. So3e 10 Minuten sanft unter Riithren kochen lassen, dann 30 g
Parmesan einriihren und die SoB3e kriftig mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Bei
kleiner Hitze warm halten.

Die Mandeln ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne rdsten, bis sie beginnen zu duften. Das
Weilbrot mit den Mandeln in einer Kiichenmaschine fein zerkleinern. Die Krduter waschen
und trocken schiitteln. Die Bléttchen abzupfen und grob hacken. Den Knoblauch schilen.
Die getrockneten Feigen hacken. Kréuter, Knoblauch und Feigen mit dem restlichen
Parmesan und Ol zum Rest in die Kiichenmaschine geben und alles auf hochster Stufe zu
einem Pesto verarbeiten. Sollte es zu fest sein, kann es mit ein wenig Nudelwasser oder 01
gestreckt werden.

Die Pappardelle abgieBen. Die Lorbeerblitter aus dem Ragout entfernen, 2/3 des Pestos
einrithren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Feigen waschen und vierteln. Die
Parmesansof3e mit dem Stabmixer aufschlagen. Die Pappardelle auf Teller verteilen und das
Pesto-Ragout daraufgeben. Alles mit der Parmesansof3e und dem iibrigen Pesto betrdufeln.
Mit den Feigen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 3 Std. zzgl. 12 Std. Ruhezeit

11.19 Spaghetti mit Gemiise

300 g Knollensellerie Salz

200 g Mohren 4 EL Pflanzencreme

200 g Kohlrabi 150 ml ’Cremefine zum Kochen’

1 Zwiebel 100 ml Gemiise-Kraftbouillon

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

1 Bd. glatte Petersilie 100 g geriebener Pecorino (ital. Hartkise)
250 g Spaghetti

Knollensellerie schilen, waschen, Mohren und Kohlrabi abbrausen, schilen. Das Gemiise
in diinne Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Die Zwiebel in Streifen
und den Knoblauch in Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und bis
auf einige Blittchen zum Garnieren fein hacken. Die Nudeln in reichlich kochendem
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Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Pflanzencreme in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Das Gemiise dazugeben und ca. 5 Min.
mitdiinsten. Mit ’Cremefine’, Bouillon abloschen, ca. 5 Min. kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der gehackten Petersilie unterziehen. Nudeln abgieflen,
abtropfen lassen. Mit Gemiise mischen, auf Tellern anrichten und mit Pecorino, {ibriger
gehackter Petersilie bestreuen. Mit restlichen Kriuter-blittchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 480 kcal; E20 g, F22 g, KH50 g

11.20 Spaghetti mit Gemiise-Bolognese

2 Mohren 2 EL Tomatenmark
1/2 Kohlrabi 150 ml Briihe

100 g Knollensellerie Salz

1 Stange Porree Pfeffer

3 Fleischtomaten 400 g Spaghetti

1 Schalotte 1 EL ital. Krauter (TK)

1 EL Olivenol

Mohren, Kohlrabi, Sellerie waschen, putzen, schilen und fein wiirfeln. Porree abbrausen,
putzen, in feine Ringe teilen. Tomaten iiberbriihen, hduten, entkernen und grob zerkleinern.
Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden.

Schalotte im Ol andiinsten. Bis auf die Tomaten das Gemiise dazugeben, ca. 5 Min. garen.
Tomaten, -mark, Brithe zufiigen. Alles wiirzen, bei schwacher Hitze ca. 15 Min. kécheln
lassen.

Nudeln in kochendem Salzwasser garen, abgieen. Kriuter unter die SoBe ziehen. Spaghetti
mit der Bolognese anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 15 Min.
Garen ca. 20 Min.

pro Person: 420 kcal

11.21 Spaghetti mit Gemiisebolognese

1 mittl. Mohre 1 Bd. Glatte Petersilie
75 g Knollensellerie 500 g Spaghetti

25 g Petersilienwurzel; ca. 150 g Mais

200 g Blumenkohl 1 EL Butter

200 g Brokkoli 1 EL Rapsol
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1 Lorbeerblatt Parmesan (optional)
400-450 g Gestiickelte Tomaten Salz
300 ml Gemiisebriihe (Instant)

1. Mohre, Sellerie und Petersilienwurzel schilen und in kleine Wiirfel schneiden (Kan-
tenlénge etwa 1 cm), Blumenkohl und Brokkoli in kleine Roschen schneiden. Petersilie
waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen grob hacken.

2. Spaghetti in 4 bis 5 1 Wasser mit 1 EL Salz bissfest kochen. Das Gemiise - bis auf Mais
und Brokkoli - mit je 1 EL Rapsdl und Butter und dem Lorbeerblatt in einer grolen Pfanne
3 bis 5 Minuten anrosten. Mit den gehackten Tomaten und der Briihe bei méBiger Hitze und
halb aufgelegtem Deckel etwa 10 Minuten kocheln lassen. Brokkolirdschen und Mais in
die Tomatensauce geben, 2 bis 3 Minuten mitkochen, abschmecken, Petersilie unterriihren.
3. Die Nudeln abgieB3en, noch tropfnass auf die Teller verteilen. Jeder mischt nach Wunsch
die Gemiisebolognese unter die Nudeln und reibt Parmesan dariiber.

Tipp: Geben Sie kein Ol zu Nudeln, die Sie gleich essen wollen. Zwar kleben sie mit
Ol nicht, aber die Sauce haftet auch nicht. Falls die Nudeln doch eine kurze Zeit stehen
miissen, mischen Sie vorab ein paar Essloffel Sauce unter die abgetropfte Pasta.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.22 Spaghetti mit Puten-Bolognese

2 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark

2 Schalotten 150 ml Gefliigelbriihe

20 g frischer Ingwer 50 ml helle SojasoBe

1 Chilischote 250 ml passierte Tomaten
130 g Staudensellerie 250 g Spaghetti

130 g Knollensellerie Salz

4-5 Stiele Koriander 2 Tomaten

2 EL Olivenol Pfeffer

500 g Putenhackfleisch Zucker

Knoblauch und Schalotten schilen, fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Chi-
lischote halbieren, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Beide Selleriesorten putzen,
schilen und wiirfeln. Koriander waschen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und
grob hacken.

Ol erhitzen, Putenhackfleisch, Sellerie- und Schalottenwiirfel, Knoblauch, Chili und Ingwer
darin anbraten. Tomatenmark zufiigen, 3-5 Min. anrosten. Mit Gefliigelbriihe, Sojasof3e
und den passierten Tomaten abldschen. Koriander dazugeben. Die Sof3e offen etwa 20 Min.
kochen.

Etwa 10 Min. vor Ende der SoBlen-Garzeit die Spaghetti nach Packungsangabe in reichlich
Salzwasser bissfest garen.

Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen, hiuten, vierteln,
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entkernen, wiirfeln, in die Sofle geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Spaghetti
abgieflen, abtropfen lassen, mit der Sof3e anrichten und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.23 Spinatknodel mit Taleggio und Pilzrahmragout

Spinatknodel und Schmelzgemiise Pilzrahmragout
350 g Blattspinat 10 g kleine getrocknete Morcheln
Salz 200 g kleine Kriuterseitlinge
2 Bio-Eier (KI1. M) 200 g braune Champignons
300 g altbackenes Weifibrot 60 g mehligkochende Kartoffeln
80 g Schalotten 50 g Schalotten
60 g Butter 10 g Butter
150 ml Milch 100 ml Wermut (z. B. Noilly Prat)
1-2 EL Semmelbrosel 100 ml WeiBwein
20 g italienischer Hartkise (fein gerieben) 250 ml Schlagsahne
Pfeffer Salz, Pfeffer
Muskat 1/2 T1 Dijon-Senf
70 g Mohren 4 EL Ol
60 g Knollensellerie Auperdem:
1/2 Stange Lauch (ca. 100 g) Kaffeefiltertiite
120 g Taleggio

Fiir die Spinatknodel den Spinat griindlich waschen, putzen, in kochendem Salzwasser
blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Spinat
mit den Héanden sehr gut ausdriicken, dann sehr fein schneiden. In einem Blitzhacker mit
den Eiern fein mixen. Beiseitestellen.

Brot in ca. 1 cm grofe Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten fein
wiirfeln, in 20 g Butter glasig diinsten. Milch zugeben, lauwarm erwérmen, iiber das
Brot gieBen. Spinatpiiree, Semmelbrosel und Hartkidse zugeben, alles gut vermischen.
Kriftig mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Mit einem feuchten Kiichentuch
abdecken und 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Schmelzgemiise Mohren und Sellerie schilen und in ca. 2 mm kleine Wiirfel
schneiden. Lauch putzen und das Weile und Hellgriine in ca. 2 mm kleine Wiirfel
schneiden.

Fiir das Pilzragout Morcheln in 200 ml heiem Wasser 20 Minuten einweichen. Kriuter-
seitlinge und Champignons putzen, grofe Pilze halbieren. Kartoffeln schilen, in kleine
Wiirfel schneiden. Schalotten fein wiirfeln, mit den Kartoffeln in der Butter glasig diinsten.
Mit Wermut und WeiBBwein abloschen.

Bei mittlerer Hitze auf die Hilfte einkochen lassen. Morcheln gut ausdriicken. Morchelwas-
ser durch eine Kaffeefiltertiite gieBen (ergibt ca. 150 ml). Morcheln noch zwei- bis dreimal
griindlich in kaltem Wasser waschen. Morchelwasser und Sahne zum Wermut geben, auf



196 11 MEHLSPEISEN, NUDELN

400 ml einkochen lassen. Dann mit einem Schneidstab sehr fein piirieren, sodass die Sauce
leicht gebunden wird. Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken und warm stellen.

Fiir die Spinatknddel in einem grofen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Taleggio
entrinden und in 8 gleich grofe Stiicke schneiden. Mit angefeuchteten Hinden aus der
Knodelmasse 8 Knddel formen. In die Knddel jeweils eine tiefe Mulde driicken. Je 1 Stiick
Taleggio hineinlegen. Knodel verschliefen, rund formen und in das kochende Salzwasser
geben. Hitze reduzieren und die Knodel offen 20-25 Minuten gar ziehen lassen.

Die restliche Butter erhitzen. Mohren und Sellerie bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten diinsten.
Nach 2 Minuten den Lauch zugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Warm
stellen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze bei starker Hitze 2-3 Minuten braten. Dann die
Sauce zugeben, 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze leicht kochen lassen. Knddel mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und auf vorgewédrmten Tellern mit
dem Pilzragout anrichten. Schmelzgemiise iiber die Knodel geben und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Ziehzeit fiir die Knoédel 30 Min.

Garzeit 20-30 Min.

Zubereitungszeit: 40 Min.

pro Portion ca.: 886 kcal /3708 kJ; E28 g, F61 g, KH51 g

11.24 Spinatmaultaschen mit HackfleischsoBe

200 g Mehl 1 Eiweil3

1 Ei 1 TL Butterschmalz

1 Eigelb 300 g Rinderhackfleisch
3 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

Salz 100 g Knollensellerie

1 Msp. Muskat 1 Mohre

200 g Blattspinat 100 g Porree

60 g gek. Schinken 1 EL Tomatenmark
Pfefter 250 ml Fleischbriihe

Mehl mit Ei, Eigelb, 2 EL lauwarmem Wasser, 2 EL 01, Salz und Muskat vermengen. Teig
durchkneten, in Folie wickeln und ca. 60 Min. kiihlen.

Spinat verlesen, waschen, grobe Stiele entfernen. Blitter in kochendem Salzwasser blan-
chieren. Abschrecken, abtropfen lassen und hacken. Schinken fein wiirfeln, unterheben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig auf einer bemehlten Fliche diinn ausrollen. Kreise (0 8 cm) ausstechen und mit ver-
quirltem Eiweil} bestreichen. Je etwas Fiillung daraufsetzen. Zu Halbmonden iibereinander
schlagen, Rinder andriicken.

Butterschmalz erhitzen, das Hack darin kriimelig braten. Den Knoblauch abziehen und
dazupressen. Sellerie und Mohre abbrausen, schilen, Porree waschen, putzen, alles wiirfeln
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und zum Fleisch geben. Tomatenmark einriihren, mitdiinsten. Brithe angieflen, salzen,
pfeftern. Ca. 30 Min. garen, wiirzen.

Maultaschen in kochendem Salzwasser 10-15 Min. garen. Herausnehmen, in 1 EL heilem
Ol schwenken. Mit der SoRe und evtl. mit Salbei anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 60 Min.

Kiihlen ca. 60 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person: 630 kcal; E33 g, F25 g, KH 58 g

11.25 Tagliatelle mit Lamm-Gemiisebolognese Tagliatelle con sugo di agnello

e verdure
2 Schalotten 1 EL Tomatenmark
2 Knoblauchzehen 100 ml Rotwein
2 Karotten 1 Lorbeerblatt
200 g Knollensellerie 100 ml Lammfond
2 Stiele Thymian 400 g Tagliatelle
1 Zweig Rosmarin 1 Dos. Gehackte Tomaten (400 g)
2 EL natives Olivendl extra Etwas Frisch geriebener Parmesan
500 g Lammhackfleisch Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
1/2 TL Zucker fer

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Karotten und Sellerie ebenfalls
schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Thymian und Rosmarin waschen und trocken
tupfen. Die Blittchen bzw. Nadeln abzupfen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten
darin anbraten. Schalotten, Knoblauch, Gemiisewiirfel und 2/3 der Kriuter zugeben und
mitbraten. Salz, Pfeffer, Zucker und Tomatenmark unterrithren und alles mit Rotwein
abloschen. Lorbeerblatt und Lammfond zugeben und alles offen bei geringer Hitze etwa 30
Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Tagliatelle nach Packungsangabe in reichlich Salzwasser al dente
garen. 8 Minuten vor Ende der Garzeit der Bolognese die gehackten Tomaten zum Sugo
zugeben und mitkdcheln lassen.

Das Lorbeerblatt aus dem Sugo entfernen. Den Sugo mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit der Tagliatelle vermengen. Mit iibrigen Krédutern und etwas geriebenem Parmesan
bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.26 Vegetarische Gemiiselasagne
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100 g Knollensellerie 1 Kohlrabi

1 Zwiebel 4 Mohren

150 g Champignons 9 Lasagneplatten

2 EL Olivenol 200 g Créme fraiche

800 g stiickige Tomaten (Dose) 30 g geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer

Knollensellerie und Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Champignons putzen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Knollensellerie und Zwiebel zugeben und bei mittlerer
Hitze 5 Min. diinsten. Dann die Champignons zugeben und weitere 2 Min. diinsten. Alles
mit stiickigen Tomaten abloschen und 5 Min. kécheln lassen. Kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kohlrabi und Méhren schilen, ldngs in
Scheiben (etwa 3 mm dick) schneiden. Kohlrabi und Mohren 2 Min. in etwas kochendem
Salzwasser blanchieren. Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Etwas Gemiisesofe in eine Auflaufform geben. Dann Lasagneplatten, GemiisesoBe, Kohl-
rabi und Mohren darauf schichten, etwas Créme fraiche darauf triufeln. Ubrige Zutaten auf
diese Weise aufschichten, dabei mit Gemiisesof3e abschlief3en.

Die Lasagne mit Parmesan bestreuen und etwa 40 Min. im vorgeheizten Ofen backen, bis
die Lasagneplatten gar sind. Lasagne mit Alufolie abdecken, sollte die Oberflache drohen
zu dunkel zu werden.

Aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

11.27 Vegetarische Pfannkuchen-Lasagne

250 g Mohren Salz, weiBler Pfeffer

200 g Knollensellerie 175 g Mehl

1 mittelgrofle Zwiebel 1 Bd. Schnittlauch

125 g Champignons 250 g Quark (20 % Fett i. Tr.)

2 EL Ol (z. B. Olivensl) 1/2 Bd. Petersilie

1 Dos. (850 ml) Tomaten 2 EL (30 g) Butter/Margarine 150 g mittel-
2 Eier (Gr. M) alter Gouda-Kise

1/4 1 Milch

Mohren und Sellerie schilen, waschen und fein wiirfeln. Zwiebel schilen, ebenfalls fein
wiirfeln. Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden.

Ol erhitzen. Mohren, Sellerie, Pilze und Zwiebel darin 3-5 Minuten diinsten. Tomaten
mit der Fliissigkeit zufiigen. Tomaten etwas zerkleinern. Alles ca. 20 Minuten dicklich
einkochen lassen.

Eier, Milch und 1 Prise Salz verquirlen. Mehl unterrithren. Ca. 10 Minuten quellen lassen.



11.28 Vollkornnudeln mit Selleriestreifen 199

Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. Quark und Mineral-
wasser verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch unterheben. Gemiise
abschmecken. Petersilie waschen, hacken und zum Schluss unter das Gemiise riihren.

Fett portionsweise in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen. Aus dem Teig darin 5
Pfannkuchen backen.

Kise reiben, 1 Pfannkuchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, 1/4 Sofie und 1/5
Kise daraufgeben. Pfannkuchen, Sofle und Kise abwechselnd lasagneartig aufschichten.
Mit einem Pfannkuchen und Kise abschlieen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200
°C / Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten iiberbacken. Quark-Dip dazureichen.
Getridnk: Mineralwasser.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion: 420 kcal / 1760kJ; E24 ¢, F21 g, KH31 g

11.28 Vollkornnudeln mit Selleriestreifen

400 g Knollensellerie 125 ml Sahne

2 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

1 Zwiebel Muskat

2 Knoblauchzehen 500 g Vollkornnudeln

2 EL Olivendl 5 EL geriebener Parmesan

250 g passierte Tomaten

Sellerie schilen, waschen, stifteln. Sonnenblumendl erhitzen, Selleriestifte darin goldgelb
braten, herausnehmen, beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein hacken, Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden. Olivendl erhitzen, Zwiebel darin anbraten, Tomaten zugeben, Knoblauch
hineingeben und einmal aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. kocheln lassen. Sahne
unterziehen, weitere 2 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.

Nudeln nach Packungsanleitung garen, abgiefen, mit Sofle anrichten. Mit Sellerie und
Parmesan bestreut servieren. Dazu schmeckt Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Person: 660 kcal; E30 g, F24 ¢, KH80 g
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12 Pasteten, Terrinen

12.1 Gemiiseterrine mit Quark

200 g griine Bohnen 2 EL Milch

200 g Mohren 1 EL Senf

200 g Knollensellerie Salz, weiller Pfeffer

200 g Brokkolirdschen 1 EL Petersilie und

8 Blatt weille Gelatine 1 EL Estragon, gehackt

400 g Magerquark Estragonblittchen zum Garnieren

Bohnen waschen, putzen und halbieren. Mohren sowie Sellerie schilen, waschen und in
diinne Streifen schneiden. Das vorbereitete Gemiise getrennt in kochendem Salzwasser
bissfest garen (Bohnen 8-10 Min., Mohren und Sellerie 5-6 Min., Brokkolirdschen ca.
3 Min.). Herausheben und sofort mit eiskaltem Wasser abschrecken, damit die intensive
Farbe erhalten bleibt.

Die Gelatine in kaltem Wassereinweichen. Quark mit Milch glatt rithren. Senf, Salz, Pfeffer
und die Kriuter unterrithren. Gelatine tropfnass in einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze auflosen. In diinnem Strahl unter die Quarkmasse riihren. Das blanchierte Gemiise
unterheben.

Eine Rehriicken- oder Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen. Die Enden grofBziigig
iiberhiingen lassen. Die Gemiisemasse einfiillen und mit der Folie bedecken. Mindestens 3
Std. in den Kiihlschrank stellen, damit die Masse fest wird.

Zum Servieren die Terrine stiirzen, von der Folie befreien und mit einem scharfen Messer
in Scheiben schneiden. Mit Estragon garniert servieren. Dazu evtl. Toastbrot reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 10 Min.

Kiihlen ca. 3 Std.

pro Person: 120 kcal; E16 g, F1 g, KH 10 g
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13 Salate

13.1 Apfel-Sellerie-Salat mit Joghurtdressing Insalata di mela e sedano con
salsa di yogurt

300 g Knollensellerie 150 g Joghurt

400 g Apfel 3 EL Apfelsaft

2 EL Bio-Limettensaft 1 EL natives Olivendl extra

50 g Pistazienkerne 1 Prise Zucker

50 g Walnusskerne Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
50 g Feldsalat fer

Den Sellerie schilen, waschen und in sehr feine Stifte schneiden. Die Apfel waschen,
vierteln und vom Kerngehiuse befreien. Dann ebenfalls in sehr diinne Stifte schneiden und
mit dem Limettensaft betrdufeln.

Pistazien und Walniisse grob hacken. Feldsalat putzen, griindlich waschen und grob
zerpfliicken. Fiir das Dressing Joghurt, Apfelsaft und Ol verriihren und kriftig mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Sellerie, Apfel, Pistazien und Walniisse in einer Schiissel mischen, dann das Joghurt-
dressing dazugeben und alles vorsichtig vermengen. Den Apfel-Sellerie-Salat mit dem
Feldsalat garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.2 Bayerischer Brotsalat

1 Gemiisezwiebel 150 g Laugengebick (Stange oder Brezel)
400 g Buttermilch 1 rotschaliger Apfel

50 g siiler Senf 125 g Knollensellerie

2 TL mittelscharfer Senf 4 WeilBwiirste (a ca. 80 g)

7 EL Ol 150 g Mehl

3 EL Apfelessig 2 TL Paprikapulver edelsii3

1 TL gehackter Majoran Ol zum Frittieren

Salz, Pfeffer 150 g Feldsalat

Gemiisezwiebel schilen, in dicke Scheiben schneiden. Vorsichtig zu Ringen zerlegen. In
einer Schiissel mit Buttermilch mischen und 1 Stunde ziehen lassen.

Beide Senfsorten, 6 EL Ol, Essig, Majoran, Salz und Pfeffer verriihren. Laugengebick
in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Auf einem Blech mit Backpapier im heilen Ofen
(E-Herd: 200 °C, Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 3) 6-8 Minuten rdsten. In eine Schiissel
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geben, abkiihlen lassen.

Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Sellerie schilen und wiirfeln.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Apfel- und Selleriewiirfel darin unter Wenden ca. 5
Minuten sanft braten. Zu den Laugenwiirfeln geben. Die Wiirste in der Zwischenzeit nach
Packungsanweisung erhitzen.

Zwiebelringe gut abtropfen lassen. Mehl, Salz, Pfeffer und Paprikapulver in einer Schiissel
mischen. Zwiebelringe portionsweise darin wenden. Frittierdl auf ca. 175 °C erhitzen
(wenn Sie einen Holzloffelstiel ins Ol halten, sollten daran Blischen aufsteigen) und
die Zwiebelringe darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im
Backofen bei ca. 90 °C warm stellen.

Feldsalat waschen und trocken schleudern. Wiirste aus der Hiille 16sen und in Scheiben
schneiden. Mit Laugen-Apfel-Mischung und ca. 2/3 Vinaigrette vermischen. Feldsalat und
restliche Vinaigrette mischen. Mit der Wurstmischung und den Zwiebelringen anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 50 Minuten + Marinier- und Abkiihlzeiten.
pro Portion ca.: 840 kcal; E15g,F74 g, KH29 g

13.3 Blumenkohlsalat mit Kise

600 g Salatkartoffeln festkochende 4 EL Magerjoghurt

400 g Knollensellerie 1.5 EL Senf milder

Salz 1 EL Zitronensaft

600 g Blumenkohl weiller Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Goudakise mittelalter 4 EL Kerbelblittchen

4 EL Mascarpone (italienischer Frischkése)

1. Die Kartoffeln und den Sellerie unter flieBendem Wasser biirsten. Die Kartoffeln
von Wasser bedeckt in etwa 25 Minuten garen. Den Sellerie schilen, wiirfeln und von
Salzwasser bedeckt 20 Minuten kochen lassen.

2. Die Blumenkohlrdoschen waschen und tiber Wasserdampf im Siebeinsatz zudeckt etwa
10 Minuten ddmpfen. Das gare Gemiise abgielen. Die Kartoffeln schélen und wiirfeln.

3. Den Kise in Streifen schneiden und mit dem abgekiihlten Gemiise vermengen.

4. Den Mascarpone mit dem Joghurt, dem Senf, dem Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer
verrithren und unter den Salat heben. Zugedeckt 30 Minuten durchziehen lassen und vor
dem Servieren mit dem Kerbel bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
Marinierzeit 30 Minuten
1300 kJ
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13.4 Feldsalat mit Sellerie und Croiitons

200 g Feldsalat Salz

1 gross. Bund Schnittlauch 2 EL Sherry-Essig
1 Knollensellerie 2 EL Balsam-Essig
2 Zwiebeln 2 TL korniger Senf
4 Scheib. grobes Vollkornbrot weiller Pfeffer

Ol oder Butterschmalz zum Braten

Den Feldsalat putzen, griindlich waschen und trocken schleudern. Schnittlauch waschen,
trocknen und in feine Ringe schneiden. Beides in einer Schiissel vermischen. Den Sellerie
schilen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln pellen und sehr fein wiirfeln.
Das Brot ebenfalls in Wiirfel schneiden. Fett in einer Pfanne erhitzen. Die Selleriewiirfel
darin anbraten. Nach einigen Minuten die Zwiebeln dazugeben. Salzen und pfeffern. Das
Brot extra knusprig braten. Fiir die Salatsauce alle Zutaten verrithren und abschmecken.
Den Salat auf Portionstellern anrichten und die Salatsauce dariiber verteilen. Die gebratenen
Sellerie- und Brotwiirfel neben dem Feldsalat anrichten und sofort warm servieren. Nach
Belieben frische, in Knoblauch- Butter gebratene, grole Scampis dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

13.5 Feldsalat mit Sellerie und Wachteln

Vinaigrette: 200 g Feldsalat
Schalotten 100 g Knollensellerie
Senf Schnittlauch
Sherry 50 g durchwachsenen Speck
Balsamico 1 EL Rahm
Salz 8 Wachtelbriistchen (2 Briistchen pro Per-
Pfeffer son)
Traubenkernol Butter
Feldsalat und Sellerie: Salz

etwas Estragon

Den rohen Sellerie schneide ich in feine Scheiben. Ich zerlasse etwas Butter in einer
Pfanne - die Pfanne darf nicht zu stark erhitzt werden, da die ungeklarte Butter sonst leicht
verbrennt. Ich gebe die Selleriescheibchen in die Pfanne, wiirze sie mit ein wenig Salz und
lasse sie zundchst glasig und dann goldbraun werden.

Den Speck schneide ich in feine Wiirfelchen und blanchiere ihn kurz in heiBem Wasser. Er
wird dann zarter und nicht zu salzig. Danach zerlasse ich den Speck in einer Pfanne. Fiir die
Vinaigrette schneide ich eine Schalotte ganz fein. Dann gebe ich etwas Senf, Cherryessig
und Balsamicoessig dazu und wiirze etwas mit Salz. Die Wachtelbriistchen gebe ich in eine
Pfanne mit zerlassener Butter. Ich wiirze sie mit etwas Salz und Pfeffer und lasse sie von
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beiden Seiten goldbraun anbraten. Die kleinen, losen Filetteile der Briistchen gebe ich zum
Schluss eine Minute mit in die Pfanne dazu. Das reicht, um sie schon zart durchzubraten.
Den Feldsalat gebe ich nun in die Vinaigrette und gebe etwas Rahm dazu. Den Schnittlauch
fein schneiden und auch den Estragon fein hacken. Den Feldsalat auf Tellern anrichten
und die Wachtelbriistchen und den Sellerie darauf geben. Den Estragon streue ich iiber die
Filets, gebe etwas Nussol dariiber und zuletzt den Speck dazu. Alles mit dem Schnittlauch
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

13.6 Feldsalat tricolore

100 g Feldsalat SALATSAUCE
100 g frische Champignons 1 TL milder Senf
1 klein. Knollensellerie 1 Schalotte, fein gehackt
1 klein. rohe Rote Bete 1 Msp. Curry
MARINADE 2-3EL Ol

2 EL Zitronensaft Salz

| EL WeiBweinessig Pfeffer aus der Miihle

1/3 TL Streuwiirze

Was Sie vorbereiten konnen: Feldsalat riisten, waschen und gut abgetropft in einem
Plastiksack im Kiihlschrank aufbewahren. Fiir die Marinade alle Zutaten mischen, die
Champignons in Scheiben und den geschilten Sellerie in feine Stingel schneiden, mit der
Marinade vermischen und bis zur Verwendung zugedeckt kiihl stellen. Die Rote Bete in
feine Stingel schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und ebenfalls kiihl aufbewahren.
Servieren: Die Salatteller bereitstellen. Kurz vor dem Essen die marinierten Gemiise (ohne
Rote Bete) abtropfen lassen und mit dem Feldsalat vermischen. Die Marinade mit den
Salatsaucenzutaten erginzen, iiber den Salat gieflen, alles mischen und auf die Teller
verteilen. Zuletzt die Rote Bete iiber den Salat streuen.

Mengenangabe: 4 Personen

13.7 Friihlingskriautersalat mit marinierten Linsen

150 g rote Linsen 5 EL Walnuss-Ol

Salz 4 EL WeiB3weinessig

50 g Knollensellerie 1 EL Honig

50 g Mohren weiller Pfeffer (a. d. Miihle)
2 Orangen 200 g Schalotten

100 ml1 O1 2 EL Butter
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1 EL Zucker Schnittlauch, Sauerampfer, Melisse,
1 klein. Frisée Kapuzinerkresse und Pimpinelle)

1 Lollo rosso 1 Schale Shiso-Kresse

150 g gemischte Friihlingskrauter (ersatzweise Gartenkresse)

(z. B. Kerbel, Dill, Estragon,

Die Linsen in kochendem Salzwasser 7-8 Minuten bissfest garen, abgielen, sofort ab-
schrecken. Sellerie und Mohren schilen, sehr fein wiirfeln und zu den Linsen geben.
Orangen wie Apfel schilen und die Filets aus den Trennhzuten 16sen. Trennhiute auspres-
sen und den Saft mit den Filets zu den Linsen geben. Aus Ol, Walnuss-Ol, 3 El Essig und
dem Honig eine Vinaigrette rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hilfte mit den Linsen
mischen und 1 Stunde im Kiihlschrank abgedeckt ziehen lassen.

Die Schalotten pellen, halbieren und in der heilen Butter anbraten. Mit Zucker bestreuen,
karamellisieren lassen und mit dem restlichen Essig und 100 ml Wasser abloschen. Zuge-
deckt bei milder Hitze in 15 Minuten gar schmoren. AnschlieBend den Deckel abnehmen,
die Fliissigkeit einkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Salate putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Kriuterblitter von den groben Stielen zupfen. Die Kriauter wenn moglich nicht waschen, da
sie schnell zusammenfallen. Salate, Krduter und Kresse auf Tellern anrichten. Mit Linsen
und Schalotten umlegen, mit der restlichen Vinaigrette betrdufeln.

Mengenangabe: 4-6 Portionen:
Zubereitungszeit: 45 Minuten (plus Zeit zum Marinieren)
pro Portion (bei 6 Portionen): 456 kcal / 1909 kJ; E10g, F33 g, KH31 g

13.8 Gefiillte Grapefruit mit Farmersalat

3-4 EL Haselnusskerne 3 EL (ca. 75 g) leichte Salatcreme
1 dicke Scheibe (100 g) gerducherte Puten- Salz

brust weiler Pfeffer

1-2 mittelgrole Mohren 1 Prise Zucker

200 g Knollensellerie 2 Grapefruits (a ca. 400 g)

100 g kleine Champignons evtl. Petersilie

150 g Vollmilch-Joghurt zum Garnieren

Niisse grob hacken. Putenbrust in Wiirfel schneiden. Mohren und Sellerie schilen, waschen
und grob raspeln. Pilze putzen, evtl. waschen und vierteln. Joghurt und Salatcreme
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kriftig abschmecken. Salatsole mit den vorbe-
reiteten Zutaten mischen. Grapefruits halbieren. Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer
herauslosen und klein schneiden. Unter den Salat mischen, nochmals abschmecken. In die
ausgehohlten Grapefruits fiillen und garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
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pro Portion ca.: 230 kcal /960 kJ; E11 g, F12 g, KH 18 g

13.9 Gurken-Lauch-Carpaccio

2 Stangen Lauch, diinne zarte 1/2 Bd. Petersilie, glatt
1/2 Salatgurke 2 EL Wein- oder Kriuteressig
Fiir die Vinaigrette 1/2 TL Senf
100 g Knollensellerie weiler Pfeffer aus der Miihle
100 g Mohren Salz.
1 Schalotte 1 Prise Zucker
5 WalnuBkerne 3 EL kaltgepreBtes Ol

(beispielsweise Walnuf36l)

1. Lauch putzen, waschen, schrig in hauchdiinne Scheiben schneiden und 30 Sekunden
blanchieren. In Eiswasser abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Gurke heif abspiilen,
trockenreiben und ganz nach Geschmack mit oder ohne Schale in hauchdiinne Scheiben
hobeln. Auf einer Platte mit dem Lauch anrichten.

2. Das Gemiise fiir die Vinaigrette putzen, waschen und in sehr kleine Wiirfelchen schnei-
den. Sellerie und Mohren 30 Sekunden blanchieren. Gut abgetropft mit Schalottenwiirfeln
mischen. WalnuBkerne grob hacken und hinzufiigen. Petersilie waschen, trockenschiitteln,
Blittchen von den Stielen zupfen und beiseite legen.

3. Essig mit Senf, Pfeffer, Salz, Zucker und Ol verriihren, die Sellerie-M&hren-Mischung
zufiigen. Die Gemiise-Vinaigrette iiber die Rohkost ziehen. Mit Petersilienblittchen
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.10 Herbstlicher Salat mit Kiirbis

125 ml Obstessig 1 Zwiebel

100 g Zucker 200 g Knollensellerie

1/2 unbeh. Zitrone, Schale von 2 klein. rote Apfel

1 Zimtstange 3 EL O1

500 g Kiirbisfruchtfleisch in Wiirfeln Salz, Pfeffer

150 g Feldsalat 50 g gehackte Walnusskerne

Je 75 ml Essig und Wasser, Zucker, Zitronenschale, Zimtstange aufkochen. Kiirbis zufiigen,
15 Min. garen. Zimt, Zitronenschale entfernen. Kiirbis herausnehmen und abkiihlen lassen.
Feldsalat waschen, putzen, trockenschleudern. Zwiebel abziehen, Sellerie schilen, beides
wiirfeln. Apfel waschen, halbieren, vom Kerngehiuse befreien, in Spalten teilen. Sellerie 3
Min. im Ol diinsten. Mit 50 ml Essig, 6 EL Kiirbissud abléschen, wiirzen. Zwiebel zufiigen.



13.11 Klassischer Waldorfsalat 209

Feldsalat mit Kiirbis, Apfeln, Niissen anrichten. Dressing dariiber triufeln.

Kiirbis enthilt viel Vitamin A, C, E und Selen, die das Immunsystem stirken. Der hohe
Wasseranteil macht ihn kalorienarm und bekommlich. Seine Kieselsdure wirkt Cellulite
entgegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 45 Min.
pro Person: 340 kcal; E6 g, F16 g, KH42 g

13.11 Klassischer Waldorfsalat

1 frisches Eigelb (Gr. M) 500 g Knollensellerie

1 TL + 2 EL Zitronensaft 3 mittelgroBe siuerliche Apfel (z. B. Bo-
1/8101 skop)

5 EL Schlagsahne evtl. ausgehohlte Apfelhilften,

Salz, weiller Pfeffer Apfelspalten und Selleriegriin zum Garnie-
50 g Walnusskerne ren

Eigelb und 1 TL Zitronensaft in einem hohen Riihrbecher mit dem Schneidstab aufschlagen.
Ol erst tropfchenweise, dann in diinnem Strahl darunter schlagen. Sahne leicht anschlagen.
Unter die Mayonnaise heben, abschmecken. Walniisse, bis auf 4 Hilften, grob hacken.
Sellerie schilen und waschen. Apfel waschen, evtl. schilen. Vierteln und entkernen. Beides
in feine Stifte schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft betriufeln. Vorbereitete Salatzutaten und
Mayonnaise locker mischen und den Salat abschmecken. In Glédsern oder ausgehohlten
Apfelhilften anrichten. Mit Apfelspalten, Selleriegriin und den Walnusshilften garnieren.
Getrénk: kiihler Weiwein, z. B. Chardonnay.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 500 kcal /2100kJ; E5S g, F45g, KH 16 g

13.12 Kohlrabisalat mit Kalbszunge

200 g Mohren 1 Bd. Radieschen

200 g Knollensellerie 1 Bd. Brunnenkresse
100 g Porree 3 Kohlrabi (800-1000 g)
100 g Zwiebeln 50 g Kiirbiskerne

2 Lorbeerblitter 2 EL Weillweinessig

1 Gewiirznelke 6 EL O1

10 schwarze Pfefferkorner 1 EL Kiirbiskernol

4 Wacholderbeeren Pfeffer (a. d. Miihle)
Salz Zucker

1 Kalbszunge (600-700 g)
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Mohren und Sellerie schilen und grob wiirfeln. Porree putzen, waschen und grob zer-
schneiden. Zwiebeln mit der Schale halbieren. Das Suppengemiise mit Lorbeer, Nelke,
Pfefferkornern, Wacholderbeeren und Salz in 2 1/2 1 Wasser geben und aufkochen. Die
Zunge hineinlegen und bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt 2-2 1/2 Stunden
garen. Eventuell etwas Wasser nachgieflen, die Zunge sollte immer gut mit Wasser bedeckt
sein.

In der Zwischenzeit Radieschen und Brunnenkresse putzen, waschen und abtropfen
lassen. Kohlrabi groBziigig schilen und vierteln. Die Viertel in jeweils 3-4 diinne Spalten
schneiden. Die Kohlrabi knapp mit gesalzenem Wasser bedecken, in 5 Minuten weich
kochen, abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Salatsauce die Kiirbiskerne in einer trockenen Pfanne rosten, dann abkiihlen lassen.
Den WeiBweinessig mit dem Ol und dem Kiirbiskernol verriihren, mit Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker wiirzen.

Die Zunge vorsichtig aus dem Sud nehmen und die Haut abziehen (das geht am besten,
wenn die Zunge noch heil} ist), dann die Zunge etwas abkiihlen lassen. Am dicken Ende
groBziigig Sehnen und Fett wegschneiden.

Die Sauce vor dem Servieren nochmals gut durchrithren und die Kiirbiskerne dazugeben.
Radieschen in feine Scheiben schneiden und mit dem Kohlrabi in 2/3 der Sauce marinieren.
Zuletzt die Brunnenkresse unterheben. Die Zunge in sehr diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf Tellern oder einer Platte anrichten, mit der restlichen Sauce betrdufeln und
mit dem Salat servieren.

Mengenangabe: 4-6 Portionen:
Zubereitungszeit: 3 Stunden (plus Garzeit fiir die Zunge)
pro Portion (bei 6 Portionen): 362 kcal / 1516 kJ; E22 g, F27 g, KH8 g

13.13 Maediterraner Salat mit geschmortem Kaninchen

Fiir die Kaninchenkeulen Fiir den Salat
1 Zwiebel 200 g Orecchiette-Nudeln
1 Mohre 8 klein. Tomaten
300 g Knollensellerie 200 g Staudensellerie
250 g Staudensellerie 20 Kalamata-Oliven, entsteint
4 Kaninchenkeulen 4 gegarte Artischockenherzen (z. B. Glas/
etwas Salz Dose)
etwas Pfeffer aus der Miihle 2 EL Kapernépfel
2 EL Speisedl zum Braten 4 EL Olivenol
1 EL Tomatenmark 2 EL heller Balsamico-Essig
100 ml WeiBwein etwas Salz
250 ml Gefliigelfond etwas Pfeffer aus der Miihle
2 Lorbeerblitter etwas Chilipulver

1 TL gestoBener weiller Pfeffer 150 g Rucola
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Zwiebel, Mohre, Sellerie und Staudensellerie putzen, bzw. schilen und in grobe Wiirfel
schneiden.

Kaninchenkeulen kalt waschen, trocken reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Ol in
einem Schmortopf erhitzen, die Keulen darin von beiden Seiten anbraten. Keulen aus dem
Topf nehmen, kurz beiseite stellen.

Etwas Ol in dem Topf erhitzen, Zwiebel und Gemiisestiicke darin kriftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Tomatenmark einriihren und leicht karamellisieren lassen.
Nun mit dem Wein abléschen und diesen nahezu vollstindig einkochen lassen.

Die Keulen wieder zugeben, mit Fond aufgieBen. Lorbeer und Pfeffer zugeben. Zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze 1-1,5 Stunden schmoren.

Inzwischen fiir den Salat in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die Orecchiette-
Nudeln darin bissfest kochen. Anschlieend abgieen und abtropfen lassen.

Tomaten und Staudensellerie waschen. Tomaten vierteln und den Staudensellerie in feine
Streifen schneiden. Artischockenherzen ebenfalls vierteln. Die Kapernépfel halbieren und
mit den gesamten vorbereiteten Salatzutaten vorsichtig vermengen. Die gekochte Pasta
zugeben. Den Salat mit etwas Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken.

Die gegarten Kaninchenkeulen mit einer Fleischgabel aus dem Fond ’stechen’ und etwas
abkiihlen lassen. Den Bratenfond fein passieren und kriftig einkochen.

Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.

Das Fleisch von den Keulen l6sen, in nicht zu kleine Stiicke zupfen und im eingekochten
Fond kurz ziehen lassen.

Kaninchenfleisch und Gemiise-Nudel-Mischung vermengen und in tiefen Tellern oder
Schalen (Bowls) anrichten.

Rucola mit wenig Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren und auf die Schalen verteilen.
Jeweils etwas Schmorjus iibertrdufeln und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Dauer: 2 Stunden
pro Portion: 0 kcal / 2478 kJ; E44 g, F30g, KH31 g

13.14 Mohren-Sellerie-Salat

1 unbeh. Zitrone 1/2 klein. Eichblattsalat und
100 g Schmand oder Creme fraiche 1/2 klein. Lollo bianco oder
4 EL Salat-Mayonnaise 1 klein. Kopfsalat

Salz 1 mittelgrole Mohre

weiller Pfeffer 200 g Knollensellerie

1 Prise Zucker Petersilie zum Garnieren

Zitrone waschen, trockenreiben und etwas von der Schale diinn abraspeln. Zitrone halbie-
ren, Saft auspressen. Schmand, Mayonnaise, Zitronenschale und -saft verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Salate putzen, waschen und abtropfen lassen. Blétter
etwas kleiner zupfen. Mohre und Sellerie schilen, waschen. Erst die Mohre und dann den
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Sellerie in feine Stifte raspeln. Beides sofort unter die Sofle mischen. Auf Salatblittern
anrichten. Petersilie waschen und den Salat garnieren.

Als Menii im November 1997: VORSPEISE: Mohren-Sellerie-Salat HAUPTGERICHT:
Geschnetzeltes mit Broccoli DESSERT: Griepudding mit Orangensof3e

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Pro Portion ca.: 120 kcal /500kJ; E2 g, F10g, KH4 g

13.15 Niisslisalat tricolore

100 g Niisslisalat SALATSAUCE
100 g frische Champignons 1 TL milder Senf
1 klein. Knollensellerie 1 Schalotte, fein gehackt
1 klein. rohe Rande 1 Msp. Curry
MARINADE 2-3EL Ol

2 EL Zitronensaft Salz

| EL WeiBweinessig Pfeffer aus der Miihle

1/3 TL Streuwiirze

Was Sie vorbereiten konnen: Niisslisalat riisten, waschen und gut abgetropft in einem
Plastiksack im Kiihlschrank aufbewahren. Fiir die Marinade alle Zutaten mischen, die
Champignons in Scheiben und den geschilten Sellerie in Stengeli schneiden, mit der
Marinade vermischen und bis zur Verwendung zugedeckt kiihl stellen. Die Randen in
Stengeli schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und ebenfalls kiihl aufbewahren.

Servieren: Die Salatteller bereitstellen. Kurz vor dem Essen die marinierten Gemiise (ohne
Randen) abtropfen lassen und mit dem Niisslisalat vermischen. Die Marinade mit den
Salatsaucenzutaten ergénzen, iiber den Salat giefen, alles mischen und auf die Teller
verteilen. Zuletzt die Randen iiber den Salat streuen.

Mengenangabe: 4 Personen

13.16 Rosenberger Fischsalat

6 EL Ol 1 Zwiebel mittelgroe

400 g Karpfenfilet 2 Gewiirzgurken mittelgrofle

2 Mohren mittelgrof3e 2 EL Essig

200 g Knollensellerie schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz 100 g Salatmayonnaise

1. In einer Pfanne 3 El. Ol erhitzen. Die Karpfenfilets waschen und trockentupfen. In dem
heiBen Ol auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten. Auskiihlen lassen und in mundgerechte
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Stiicke teilen.

2. Die Mohren und die Sellerieknolle schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. In
einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Mohren- und die Selleriewiirfel
darin etwa 1 Minute blanchieren. Danach mit sehr kaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen.

3. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Gewiirzgurken in kleine Wiirfel schneiden.

4. Fiir die Marinade den Essig mit dem restlichen Ol griindlich verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Die Fisch- und die Gemiisewlirfel in eine Schiissel geben. Die Marinade dariiber gielen
und alles griindlich vermischen. Die Salatmayonnaise unterrithren. Zugedeckt etwa 30
Minuten durchziehen lassen. Wer mag, bestreut den Salat mit Dill.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Ruhezeit 30 Minuten

1600 kJ

13.17 Salat nach Waldorf-Art

500 g Knollensellerie 3 EL Weillweinessig

3 Mohren 3 EL Zitronensaft, frisch gepresst

250 g Weillkohl 1/2 EL Salz

2 EL Senf 150 g Niisse nach Wahl

200 g Sojaghurt (vegane Joghurt- (z.B. Walniisse, blanchierte Mandeln,
Alternative) Cashewkerne)

3 EL Olivenol 50 g Sonnenblumenkerne

1 EL Agavendicksaft

Knollensellerie und Méhren putzen und schélen.

Mohren, Knollensellerie und WeiSkohl grob raspeln und in eine Schiissel geben.

Aus Senf, Sojaghurt, Olivendl, Agavendicksaft, WeiBweinessig, Zitronensaft und Salz ein
Dressing anriihren und unter das Gemiise mischen.

Salat mit Folie abdecken, kalt stellen und einige Stunden, besser noch iiber Nacht, ziehen
lassen.

Kurz vor dem Servieren erneut mit Salz, Essig und Zucker abschmecken.

Niisse und Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten und zu dem Salat
servieren.

Als Weihnachtsmenii Vorspeise: Salat nach Waldorf-Art und Quiche 'Hawaii’ mit
Sauerkraut und Ananas Hauptspeise: Muskatkiirbis mit Kéferbohnen-Fiillung und
Macadamia-Kokosmilch-SoBe dazu Feldsalat Nachspeise: Rohkost-Taler mit Vanille-
Schoko-Creme und Obst-Pesto Aperitif: Smokey Joe Digestif: Die kichernde Feige

Mengenangabe: 6-8 Personen
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13.18 Salat nach Waldorf-Art

500 g Knollensellerie 3 EL Weillweinessig

3 Mohren 3 EL Zitronensaft, frisch gepresst

250 g Weiikohl 1/2 EL Salz

2 EL Senf 150 g Niisse nach Wahl

200 g Sojaghurt (vegane Joghurt- (z.B. Walniisse, blanchierte Mandeln,
Alternative) Cashewkerne)

3 EL Olivendl 50 g Sonnenblumenkerne

1 EL Agavendicksaft

Knollensellerie und Mohren putzen und schélen.

Mohren, Knollensellerie und Weilkohl grob raspeln und in eine Schiissel geben.

Aus Senf, Sojaghurt, Olivenol, Agavendicksaft, Weillweinessig, Zitronensaft und Salz ein
Dressing anriihren und unter das Gemiise mischen.

Salat mit Folie abdecken, kalt stellen und einige Stunden, besser noch iiber Nacht, ziehen
lassen.

Kurz vor dem Servieren erneut mit Salz, Essig und Zucker abschmecken.

Niisse und Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne anrosten und zu dem Salat
servieren.

Mengenangabe: 6-8 Personen

13.19 Salat nach Waldorf-Art

5 Mohren 6 EL Weilweinessig
500 g Spitzkohl 200 g Schmand

1/2 Ananas 250 g Joghurt

200 g Walnusskerne, geschilt 4 EL Olivenol

3 Stangensellerie 3 EL Zucker

800 g Knollensellerie 1 EL Salz

2 Zitronen

Mohren schilen und grob raspeln. Spitzkohl in feine Streifen schneiden. Ananas schilen,
vierteln, Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Walnusskerne
grob hacken. Stangensellerie putzen, Stunk entfernen und feste Fasern abziehen und
kleinschneiden. Knollensellerie putzen, schilen und grob raspeln. Gemiise, Ananas und
Niisse vermischen. Zitronen pressen. Aus Zitronensaft, Essig, Schmand, Joghurt, 01,
Zucker und Salz ein Dressing anriihren und den Salat damit anmachen. Mit Folie abdecken,
kalt stellen und mindestens einige Stunden, besser noch iiber Nacht durchziehen lassen.
Kurz vor dem Servieren erneut mit Salz, Essig und Zucker abschmecken.
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13.20 Sellerie-Apfel-Rohkost mit Rosinen und Niissen

1 klein. Knollensellerie 150 g Sahne, siifle

1 groB3. Apfel Salz

(beispielsweise Delicious) 1 Prise Zucker

1 Zitrone, Saft von weiler Pfeffer aus der Miihle
2 EL Rosinen 1 Kistchen Kresse

2 EL WalnuB3kerne

1. Sellerie schilen, putzen, waschen, dann vierteln und auf einer Rohkostreibe raspeln.
Apfel gut waschen, vierteln, entkernen und ebenfalls raspeln. Apfel mit Sellerie mischen
und anschlieBend mit dem Zitronensaft betraufeln.

2. Rosinen in etwas heilem Wasser einweichen. Die WalnuBkerne grob hacken. Die
fliissige Sahne mit etwas Salz, Zucker und Pfeffer verrithren und iiber die Rohkost ziehen.
Gut abgetropfte Rosinen und WalnuBBkerne hinzufiigen, alles gut vermischen. Kresse
abschneiden, kurz abbrausen, trockenschiitteln und iiber die Rohkost streuen.

Tip: Essen Sie Rohkost vor den gekochten Speisen, so werden die wertvollen Vital- und
Ballaststoffe viel leichter und besser vom Korper aufgenommen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.21 Sellerie-Radieschen-Becher

1 Prise Zucker 150 g Sahnejoghurt

1 TL gehacktes Liebstockel 1 Zitrone, Saft von

1 EL gehackte Mandeln 400 g Knollensellerie
Salz, weiller Pfeffer 1 Bd. Radieschen

2 EL Salatmayonnaise

Radieschen putzen und in feine Streifen schneiden. Sellerie schilen, raffeln und sofort mit
Zitronensaft mischen. Aus den iibrigen Zutaten eine Marinade rithren und mit Radieschen
und Sellerie mischen. Abschmecken und anrichten.

Tipp: Man kann auch die Marinade zuerst bereiten und den Sellerie sofort hineingeben,
damit er nicht braun wird.

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

13.22 Waldorfsalat
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1 Knollensellerie 100 ml mildes Sonnenblumendl
2 groB. feste, saure Apfel 1/2 Zitrone, Saft von

100 g Walnusskerne 1 EL weiller Balsamico

150 g Seidentofu 1/2 Bd. Kerbel

1 TL Senf Salz, weier Pfeffer

etwas Gemiisefond Pumpernickel zum Servieren

Sellerie schilen. Sellerie und Apfel in Scheiben schneiden und anschlieBend in diinne
Stifte. Zusammen in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft betrdufeln.

In ein schmales hohes Gefid3 den Seidentofu den Senf, sowie Salz, Pfeffer, und den Essig
geben, einen Teil des Ol dazugeben und mit dem Stabmixer piirieren und zu einer veganen
Mayonnaise ziehen, bei Bedarf mehr Ol dazugeben. Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Sellerie und Apfel mit der Mayonnaise vermischen, bei Bedarf mit etwas Gemiisefond
verlidngern, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen. Kerbel hacken und unterheben.
Walniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten und zum Salat geben, und noch einmal
abschmecken und bei Bedarf Salz, Pfeffer und Essig zugeben.

Salat auf Tellern anrichten und mit Pumpernickel servieren.

Als Weihnachtsmenii mit - Waldorfsalat - Kiirbissuppe mit Mango und Kokos - Ente
’Orange’ mit Wirsing-Semmelknodel - Lebkuchen-Pannacotta mit Rotwein-Pflaumen

Mengenangabe: 4 Personen

13.23 Waldorfsalat

Zutaten 500 g Knollensellerie
1/2 Glas Mayonnaise (125 g, 50 % Fett) 1 roter Apfel
1/2 Becher Vollmilchjoghurt 100 g Ananasstiicke (a. D. Dose)
1 - 2 El Zitronensaft 1 TL Zucker
Salz 20 g WalnuBkerne
Pfeffer aus der Miihle

1. Aus Mayonnaise, Vollmilchjoghurt, Zitronensaft, Salz und Pfeffer die Salatsauce riihren.
2. Sellerie schilen, in der Kiichenmaschine oder auf der Haushaltsreibe grob raffeln und
sofort unter die Sauce mischen. 3. Apfel waschen, mit der Schale vierteln, das Kerngehzduse
herausschneiden. Zwei Viertel fiir die Dekoration in Spalten schneiden. Die iibrigen Viertel
grob raffeln und mit dem Sellerie in der Sauce mischen.

4. Ananasstiicke abtropfen lassen, ebenfalls unter den Salat mischen. 5. Den Waldorfsalat
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit den Walnu3kernen und Apfelspalten
dekorieren.

Pro Portion ca. 4g E, 20 g F, 18g KH = 271 kcal (1134 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise:
Waldorfsalat Hauptspeise: Goldbarschfilet auf Gemiisestreifen Nachspeise: GrieBkl68e mit
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Kompott

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten

13.24 Waldorfsalat

300 g Knollensellerie 50 g Walnusskerne
200 g Apfel leicht siuerliche 100 g Salatmayonnaise
2 EL Zitronensaft 100 g Sahne

Salz 0.5 TL Zucker

1. Den Sellerie unter flieBendem lauwarmem Wasser biirsten, schilen, waschen und
abtrocknen. Die Apfel waschen, schilen und das Kerngehiuse entfernen.

2. Den Sellerie und die Apfel mit einem Gemiisehobel in Scheiben hobeln und sie dann in
streichholzdiinne Stifte schneiden.

3. Den Zitronensaft mit etwas Salz verrithren und unter die Sellerie- und Apfelstifte heben.

4. Die Walniisse in nicht zu kleine Stiicke hacken.

5. Die Mayonnaise mit der Sahne und dem Zucker verrithren und gut mit den Apfel- und
Selleriestiften mischen. Den Salat mit den Walniissen bestreuen.

Dazu schmeckt Toastbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1400 kJ

13.25 Waldorfsalat

1/2 Pfund Knollensellerie 1 Dos. saure Sahne oder Joghurt (200 g)
1/2 Pfund sduerliche, feste Apfel 1 Zitrone, Saft von

50 g Walniisse, evtl. mehr Salz

5 EL Mayonnaise Pfeffer

Den geschilten Sellerie in ganz diinne Streifen schneiden (Streichholzlinge), ebenso die
geschilten und entkernten Apfel.

Einfacher geht es, wenn Sellerie und Apfel in der Kiichenmaschine durch eine Reibe mit
entsprechender Grofe zerkleinert werden.

Uber Sellerie und Apfel sofort die Hilfte des Zitronensaftes gieBen, damit sie nicht braun
werden.

Mayonnaise und saure Sahne bzw. Joghurt vermischen, mit Salz, Pfeffer und dem restli-
chen Zitronensaft abschmecken, iiber die kleingeschnittenen Streifen geben; ein Teil der
Walniisse grob hacken, einige zur Dekoration tibrigbehalten, die gehackten Niisse ebenfalls
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mit den anderen Zutaten vermischen.
Gut gekiihlt einige Zeit durchziehen lassen, mit den gehackten Walniissen garnieren.

13.26 Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie

1/2 Pfund Knollensellerie 1 Dos. saure Sahne oder Joghurt (200 g)
1/2 Pfund séuerliche, feste Apfel 1/2 Zitrone, Saft von

50 g Walniisse, evtl. mehr Salz

200 g frische Ananas Pfeffer

5 EL Mayonnaise

Sellerie in etwa 1 cm groe Wiirfel schneiden, in kochendem Salzwasser biflfest ko-
chen, mit kaltem Wasser abschrecken Apfel schilen, entkernen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden, mit dem Sellerie vermischen, ebenso mit Ananas in Stiicken und gehackten
Walniissen.

Die SoBle wie oben zubereiten und iiber den Salat geben, vermischen und durchziehen
lassen.

13.27 Waldorfsalat im Radicchioblatt

100 ml Sojadrink (ungesiif3t) 100 g Knollensellerie

3 EL Zitronensaft 200 g Karotten

1 EL mittelscharfer Senf 1 siiB-sduerlicher Apfel

100 ml neutrales Ol 50 g Haselniisse

(z.B. Sonnenblumenol) 150 g kernlose Weintrauben
Salz, Pfeffer 2 klein. Kopfe Radicchiosalat

Sojadrink mit 1 EL Saft und Senf in ein hohes, schmales Gefidl3 geben und piirieren. In
einem diinnen Strahl das Ol nach und nach einlaufen lassen, sodass eine dickfliissige SoBe
entsteht. Mit restlichem Saft, Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Sellerie schilen und fein raspeln. Mit der So3e mischen. Karotten schilen und in diinne
Scheiben hobeln. Apfel vom Kerngehiduse schneiden, erst in Scheiben, dann in Streifen
schneiden. Niisse grob hacken. Weintrauben evtl. halbieren. Die Hilfte der Niisse und
Weintrauben mit der SoBe, den Karotten, Apfeln und dem Sellerie gut vermengen.

12 Radicchioblitter vorsichtig vom Strunk 16sen. Restliche Blitter vom Strunk zupfen
und in feine Streifen schneiden. Unter den Salat mischen. Jeweils etwas Salat in ein Blatt
geben. Mit restlichen Trauben und Niissen garnieren.

TIPP: Damit sich Ol und Sojadrink gut verbinden, sollten sie die gleiche Temperatur haben
(Raumtemperatur).

Mengenangabe: 12 Stiick
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Zubereitung: 45 Min.
pro Stiick: 135kcal; E2 g, F12g, KHS g

13.28 Waldorfsalat mit Clementinen

50 g Walnusskerne 6 Clementinen (ca. 500 g)

1 klein. Zwiebel 500 g Knollensellerie

300 g Vollmilch-Joghurt 2 mittelgroBe Apfel

4 EL leichte Salatcreme 2 EL Zitronensaft

Salz Pfeffer evtl. Petersilie zum Garnieren

1 TL mittelscharfer Senf, evtl.

Walniisse grob hacken. Zwiebel schilen, sehr fein wiirfeln. Joghurt, Salatcreme und
Zwiebel verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

2 Clementinen auspressen. 4 Clementinen schilen und in Spalten teilen. Sellerie schilen,
waschen. Apfel waschen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Beides in feine Stifte
hobeln bzw. schneiden. Mit Clementinenspalten, Clementinen- und Zitronensaft mischen.
Joghurtdressing und Walniisse unterheben. Salat mind. 30 Minuten ziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anrichten und mit Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Wartezeit ca. 30 Min.

Zubereitungszeit Ca. 30 Min.

pro Portion ca.: 260 kcal; E7 g, F13 g, KH26 g

13.29 Waldorfsalat mit Trauben

150 g Vollmilch-Joghurt 50 g Walnusskerne

1 TL mittelscharfer Senf 75 g blaue und

3 EL Zitronensaft 75 g griine kernlose Weintrauben
Salz 500 g Knollensellerie

Pfefter 2-3 siuerliche Apfel

Zucker 4 Salatblitter

100 g Schlagsahne

Joghurt, Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und etwas Zuckerverrithren. Sahne halbsteif
schlagen und darunterheben. Abschmecken.

Niisse grob hacken. Trauben waschen und je nach GroéBe halbieren. Sellerie schilen und
waschen. Apfel waschen und entkernen. Sellerie und Apfel in feine Streifen schneiden
bzw. hobeln. Alles mit der So3e mischen und kurz ziehen lassen.

Salatblitter waschen, trocken tupfen und in 4 Gliser legen. Salat nochmals abschmecken
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und in die Gléser verteilen.
Dazu schmeckt knuspriges Baguette.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 280 kcal; E6 g, F18 g, KH21 g

13.30 Waldorfsalat pikant

3 EL Creme fraiche 1 Prise gem. Ingwer

3 EL Joghurt 300 g Knollensellerie

5 EL Zitronensaft 4 siuerliche Apfel

Salz, Pfeffer 80 g Walnusskerne

1 Prise Cayennepfeffer 3 EL geschlagene Sahne
1 Msp. Honig

Creme fraiche mit Joghurt, 3 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer mischen.
Honig und Ingwer mit iibrigem Saft verriihren. Sellerie und Apfel schiilen. Apfel halbieren,
die Kerngehiuse entfernen und ebenso wie den Sellerie in sehr diinne Scheiben schneiden.
Die Scheiben von 2 Apfeln in der Zitronensaftmischung wenden. Restliche Apfelscheiben
und Sellerie in feine Streifen teilen und unter das Joghurtdressing mischen. Niisse ohne Fett
kurz anrosten, abkiihlen lassen. Die Sahne unter den Salat heben. Marinierte Apfelscheiben
auf 4 Tellern auslegen. Den Salat darauf anrichten und mit den Walniissen bestreut
servieren. Toast dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Min.
pro Person: 240 kcal; E8 g, F15¢g, KH 17 g
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14 Saucen, Marinaden

14.1 Gemiisefond - Fondo di verdura

300 g Knollensellerie 3 Lorbeerblitter

400 g Karotten 4 Stiele Thymian

1 Stange Lauch 4 Stiele Petersilie

1 Gemiisezwiebel 1 TL Schwarze Pfefferkorner
3 Knoblauchzehen 2 TL Salz

1 Strauchtomate 2 Pimentkorner

Sellerie, Karotten, Lauch, Zwiebel und Knoblauch putzen, ggf. schilen und grob wiirfeln.
Tomate waschen, vom Strunk befreien und ebenfalls grob wiirfeln. Krauter waschen.
Gemiise, Kriuter und Gewiirze in einen groflen Topf geben und mit 3,5 1 kaltem Wasser
bedecken. Aufkochen und bei kleiner Hitze offen ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Den Fond durch ein feines Sieb gieen und auffangen. In Gliser fiillen und diese verschlie-
Ben.

Mengenangabe: 2,5 L

14.2 Grundrezept Gemiisefond - Ricetta base di fondo alle verdure

2 Gemiisezwiebeln 4 Knoblauchzehen

4 Stangen Staudensellerie 4 Stiele Thymian

1/4 Knollensellerie 2 Lorbeerblitter

3 Karotten 1 TL Weile Pfefferkorner
4 Tomaten 2 EL Meersalz

1/2 Stange Lauch 2 EL natives Olivendl extra

Gemiisezwiebeln mit Schale halbieren und in einer unbeschichteten Pfanne ohne Ol auf den
Schnittflichen anrosten, bis diese schwarz sind. Das restliche Gemiise waschen, putzen,
ggf. schilen und grob wiirfeln. Alles in einen grofen Topf geben und mit 2 1 kaltem Wasser
auffiillen.

Den Knoblauch schilen und mit dem Messerriicken andriicken. Den Thymian waschen
und trocken schiitteln. Knoblauch, Thymianstiele, Lorbeerblitter, Pfefferkorner, Salz und
Olivenol zum Gemiise geben und alles langsam aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren
und den Fond weitere 30 Minuten sanft kocheln lassen. Alles durch ein Passiertuch oder
ein sehr feines Sieb gieflen.

Mengenangabe: 2 L
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14.3 Grundrezept Kalbsfond - Ricetta base fondo di vitello

2 kg Kalbsknochen, vom Metzger klein ge- 4 Knoblauchzehen

hackt 4 EL natives Olivendl extra
6 Schalotten 2 EL Tomatenmark

200 g Knollensellerie 2 Lorbeerblitter

2 Karotten 2 TL Weille Pfefferkorner
2 klein. Stangen Lauch 400 ml Rotwein

2 Tomaten 200 ml Portwein

4 Zweige Rosmarin Salz

4 Stiele Thymian

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knochen abspiilen, abtropfen
lassen und auf einem tiefen Blech ca. 1 Stunde unter gelegentlichem Wenden braun
anrdsten, dann auskiihlen lassen.

Schalotten und Gemiise putzen, ggf. schilen und wiirfeln. Die Kréauter waschen und trocken
schiitteln. Den Knoblauch schilen und mit dem Messerriicken andriicken. Das gesamte
Gemiise in einem groflen Topf in Olivendl anbraten. Tomatenmark, Lorbeer, Krauter und
Pfeffer zugeben und alles einige Minuten mitbraten. Nach und nach mit Rot- und Portwein
abloschen und fast vollstindig verkochen lassen.

Die gerosteten Knochen zugeben und alles mit 4 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen
und den aufsteigenden Schaum abschopfen. Den Fond bei kleiner Hitze ca. 4 Stunden ohne
Deckel sanft kocheln lassen. Anschlieend durch ein feines Sieb gieen und salzen.

Mengenangabe: 3 L

14.4 Madeira-Cognac-Gefliigel-Jus

1.6 kg Gefliigelkarkassen 1 Lorbeerblatt

3 EL Pflanzendl 11/2 EL Tomatenmark
100 g Hiihnerklein (Herzen, Lebern) 200 ml Madeira

250 g Knollensellerie 200 ml roter Portwein
150 g Mohren 80 ml Cognac

100 g Porree (nur das Helle) 5-8 Pimentkorner

100 g Zwiebeln 2-3 Thymianzweige
150 g Apfel 1/2 EL Speisestirke

1 TL schwarze Pfefferkorner

Von den Karkassen das grobe Fett entfernen, die Karkassen in kleine Stiicke hacken. Einen
groBen Briter auf die unterste Leiste in den Backofen schieben, den Ofen auf 250 Grad
heizen. Dann das Ol hineingeben und heif werden lassen. Karkassen und Hiihnerklein im
Briter verteilen und ca. 60 Minuten kriftig braun rosten, die Knochen ab und zu wenden.

Inzwischen das Gemiise und die Apfel putzen und wiirfeln. Alles mit Pfeffer und Lorbeer
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unter die Karkassen mischen. Weitere 40-45 Minuten rosten, bis das Gemiise leicht
gebriunt ist. Ab und zu wenden.

Das Tomatenmark untermischen und das Ganze unter hdufigem Wenden weitere 15
Minuten rosten.

Den Rostansatz aus dem Ofen nehmen, mit Madeira, Portwein und 50 ml Cognac abléschen
und kurz kochen, bis alle Roststoffe am Briterboden gelost sind dabei mit einem Spatel am
Boden entlangschaben. Alles in einen Topf umfiillen und etwas abkiihlen lassen.

Den Saucenansatz mit 2 1 kaltem Wasser bedecken, Piment und Thymian dazugeben und
offen bei mittlerer Hitze auf etwa 800 ml einkochen, bisweilen abschdumen.

Die Sauce durch ein sehr feines Sieb gieBen und anschlieend erneut bei mittlerer Hitze
auf etwa 400 ml reduzieren. Die Speisestirke mit dem restlichen Cognac anrithren und die
Sauce damit binden, dann abschmecken. Die Sauce kann mehrere Tage im Kiihlschrank
aufbewahrt werden. Das erstarrte Fett von der Oberfliche abnehmen und die Sauce zum
Servieren erhitzen.

TIPP: Wer keinen grof3en Briter hat, rostet in der tiefen Fettpfanne.

Mengenangabe: 400 ml
Zubereitungszeit: 40 Minuten plus Zeit zum Rosten und Einkochen.

14.5 Madeirasauce

1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark

1 Mohre 600 ml Kalbs- oder Rinderfond
50 g Knollensellerie 125 ml Madeirawein

30 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Mehl

Zwiebel, Mohre und Sellerie fein wiirfeln, in der Butter unter stindigem Riihren kriftig
Farbe annehmen lassen. Mit dem Mehl bestduben, weiter braunen lassen. Dann Tomaten-
mark einrithren und mit dem Fond abldschen. 20 min leise kocheln lassen; die Sauce soll
dabei etwas einkochen, aber nicht zu dick werden.

Alles durch ein Sieb passieren, mit dem Wein mischen und cremig einkochen lassen.
Eventuell noch etwas Fond hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen:

14.6 Mohrensauce

200 g Mohren 60 ml Blutorangensaft
50 g Knollensellerie 75 g Schlagsahne

1/2 Zwiebel 30 g kalte Butter

350 ml Gefliigelfond (Glas) Salz

1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel etwas Tabascosauce
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Mohren und Sellerie schilen, Zwiebel abziehen, alles wiirfeln. Fond erhitzen und die
Gemiisewiirfel darin in etwa 20 Minuten’ garen. Alles piirieren.

Kreuzkiimmel und Orangensaft zugeben und noch mal kurz aufkochen. Die Sahne zufii-
gen.

Die Butter in kleinen Stiicken untermischen und die Sauce mit Salz und Tabasco ab-
schmecken.

Zu gebratenem Kalbsfilet, Schweinesteak, zu Frikadellen, Putenschnitzel und Hidhnchen-
keulen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.7 Wildbolognese

1 kg Wildhackfleisch (z.B. vom Reh, Hirsch) 2 Lorbeerblitter

150 g Schalotten 250 g Dosentomaten

3 Knoblauchzehen 1/4 1 Rotwein

100 g Mohren 100 ml roter Portwein

100 g Fenchel 1 EL Mostarda di frutta (Senffriichte)
100 g Knollensellerie 1 EL Alter Aceto balsamico

2 EL Olivenol 50 g Butter

1 Stiick Schwarte vom Parmaschinken (beim 1 EL Thymianblittchen

Metzger nachfragen) Salz

1 Zweig Rosmarin schwarzer Pfeffer

1 Zweig Thymian 1 Stiick Parmesan zum Reiben

1 Zweig Salbei

Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Das Gemiise kiichenfertig
vorbereiten und ebenfalls wiirfeln.

Einen Topf erwidrmen, das Olivendl zugieBen und das Hackfleisch darin von allen Seiten
scharf anbraten; mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schinkenschwarte dazugeben und
etwas auslassen. Das Gemiise darin anbraten, salzen und pfeffern.

Die Kriuter waschen und trocken schiitteln. Die Tomaten bei Bedarf entkernen. Tomaten
und Kréuter in den Topf geben und mit Rot- und Portwein abloschen. Mit einem Holzloffel
gut umriihren und dabei die Tomaten zerkleinern. Die Sauce bei schwacher Hitze zugedeckt
ca. 1 Std. kdcheln lassen; bei Bedarf etwas Wasser dazugeben.

Die Kriuter herausnehmen, den Sugo mit Mostarda di frutta, Aceto balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die heifle Bolognese iiber Pasta (z. B. Spaghetti) geben und ein groB3ziigiges
Stiick Butter darauf schmelzen lassen, mit Thymianblittchen garnieren und geriebenen
Parmesan dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
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14.8 Wildsauce

100 g Zwiebeln 1 TL Tomatenmark

3 Knoblauchzehen 2 Lorbeerblitter

200 g Mohren 1 EL schwarze Pfefferkorner
100 g Knollensellerie 1 Sternanis

700 g Knochen und Fleischabschnitte vom 3 Gewiirznelken

Wild 5 Wacholderbeeren

(vom Wildhéndler kleingehackt bzw. - 1/2 Zimtstange

geschnitten) 2 Kardamomkapseln (angedriickt)
4 EL Ol Salz

150 ml Rotwein 1 1/2 TL Speisestirke

150 ml roter Portwein 15 g Halbbitter-Kuvertiire

Zwiebeln und Knoblauch pellen und in grobe Stiicke schneiden. Mohren und Sellerie
schélen und ca. 1 cm grof3 wiirfeln.

Wildknochen und Abschnitte in einem Briter in dem Ol bei starker Hitze anbraten und
ca. 10 Minuten braun rosten. Das Gemiise dazugeben und ca. 10 Minuten mitrosten. Den
Rotwein und den Portwein dazugieBen und vollstindig einkochen lassen. Das Tomatenmark
einriihren und mit 2 | kaltem Wasser auffiillen. Lorbeer, Pfefferkorner, Sternanis, Nelken,
Wacholderbeeren und Zimt dazugeben. Den Fond offen bei nicht zu starker Hitze 1 Stunde,
30 Minuten kochen lassen. Dabei ab und zu die aufsteigenden Triibstoffe abschopfen.

Den Fond durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gieen. Den Fond offen mit den
Kardamomkapseln auf 300 ml einkochen lassen und mit Salz abschmecken. Den Fond mit
der in wenig kaltem Wasser gelosten Stirke leicht binden.

Vorm Servieren die Kuvertiire fein raspeln und mit einem Schneebesen ziigig in die Sauce
einriihren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Minuten
Pro Portion: 95 kcal /OkJ; E1g,F7g, KH4 g
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15 Sonstiges

15.1 Chinesisches Fondue mit Gemiise

30 g fein geriebener Ingwer 200 g Chinakohl

4 EL Sherry 150 g Champignons
2 EL Sojasofie 200 g Enoki-Pilze

1.5 I Gemiisefond 1 rote und

600 g Tofu 1 gelbe Paprikaschote
4 EL Sweet-Chili-Sofe 1 StiBkartoffel

2 klein. Pak Choi 1 Mohre

5 Lauchzwiebeln 200 g Knollensellerie
1 klein. Fenchel 1 Kohlrabi

Ingwer, Sherry und SojasoBle zum Fond in einen Topf geben und 30 Minuten kdcheln
lassen.

Tofu in 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Sweet-Chili-Sofle vermengen. Gemiise
und Pilze waschen oder sdubern, ggf. schillen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Fond in einen heien Fonduetopf geben, Gemiise und Tofu dazu reichen und mit Gabeln
oder kleinen Korbchen in der Briihe garen lassen.

Mengenangabe: 4-6 PERSONEN
Garzeit: ca. 30 Minuten
Zubereitungszeit: 40 Minuten

15.2 Feines Katerfriihstiick

600 g Knollensellerie 4 EL Mayonnaise
500 g Rote Bete 6 EL Essig

500 g Kartoffeln 3 EL Ol

500 g Matjesfilets, in Ol Salz, Pfeffer

250 g Gewiirzgurken, in feinen Wiirfeln 100 g geh. Walniisse
250 g Zwiebeln, in feinen Wiirfeln etwas Gurkenwasser

250 g Apfel, in feinen Wiirfeln

Sellerie schilen, wiirfeln. Rote Bete und Kartoffeln waschen. Gemiisesorten getrennt in
leicht gesalzenem Wasser nicht zu weich kochen. Kartoffeln sowie Rote Bete abtropfen
und abkiihlen lassen. Anschlieend schilen und wiirfeln. Matjes abtropfen lassen und in
Stiicke schneiden. Gemiise und Kartoffeln mit den Gurken, Zwiebeln und Apfeln in eine
Schiissel geben und vermengen. Aus Mayonnaise, Essig sowie Ol eine SoBe riihren, mit
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Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sof3e mit den Niissen unter den Salat mischen. Anschlie3end
noch einmal mit Gurkenwasser abschmecken.

Mengenangabe: 8 Personen

Garen: ca. 50 Min.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

pro Person ca.: 390 kcal; E17 g, F26 g, KH22 g

15.3 Fleisch auf Vorrat (ab 11. Monat)

1 Bauernhuhn 1 Bd. Petersilie
300 g Knollensellerie 5 Korianderkdrner
1/2 Stange Lauch (weiBer Teil) 1 Schale fiir Eiswiirfel

3 Schalotten

Das Huhn waschen und in einem groflen Topf mit kaltem Wasser langsam zum Kochen
bringen. Gemiise putzen, waschen und dazugeben. Von der Petersilie die Stingel mitver-
wenden. Das Huhn etwa 2 Stunden zusammen mit den Korianderkérnern bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Die Suppe durch ein Sieb gieen und in den Topf zuriickgeben. Als
Suppengrundlage weiterverwenden. Das halbe Suppenhuhn entbeinen, das Fleisch durch
den Wolf drehen und in der Eiswiirfel-Schale kurz tiefgefrieren. Danach die ’Fleischwiirfel’
in eine gut verschlieBbare Plastikdose setzen und tiefkiihlen. Dieses Fleisch sollte innerhalb
von zwei Monaten aufgebraucht sein. Fiir den Mittagsbrei einen gefrorenen ’Fleischwiirfel’
etwa 5 Minuten vor dem Gar-Ende zum Gemiisegericht geben. Die Fleischbriihe eignet sich
auch gut fiir stillende Miitter. Im Wochenbett sollte sie zur Kraftigung jeden Tag getrunken
werden.

15.4 Kartoffelsuppen-Fondue

1 klein. Gemiisezwiebel 2-3 TL Briihe (instant)
4 Stiele Thymian 200 g Schlagsahne
250 g Knollensellerie Salz

750 g mehligkochende Kartoffeln Pfeffer

2 EL Butter Muskat

Zwiebel schilen und wiirfeln. Thymian waschen und hacken. Sellerie und Kartoffeln
schilen, waschen und grob zerkleinern. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Kartoffeln,
Sellerie und Thymian darin andiinsten. 1 1 Wasser angiefen, aufkochen. Briihe einriihren
und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln. Kartoffelsuppe mit dem Stabmixer piirieren. Sahne
einrithren. Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In einen Fonduetopf umfiillen, auf
ein Rechaud stellen und heifl halten. Suppe ab und zu umriihren. Die Zutaten zum Ein-
tauchen (s. Kasten links) mithilfe von Fonduegabeln und/oder asiatischen Drahtkoérbchen
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eintauchen bzw. erhitzen. Wer mag, kann die Suppe auch einfach in Schélchen fiillen und
die ’Eintauchzutaten’ dazu servieren.

Zum Eintauchen: Fiir die Wurstscheiben: 1 Bratwurst in 1 EL heifem Ol rundherum ca. 5
Minuten braten. Bratwurst und 2 Wiener Wiirstchen in Scheiben bzw. Stiicke schneiden.
Fiir die Wan-Tan-Nudeln: 2 Wan-Tan-Platten in Streifen schneiden und in 2 EL heiBem Ol
knusprig braten. Fiir die Pilze: 150 g kleine Champignons putzen, waschen, in 1 EL heilem
Ol ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Crofitons: 2-3 Scheiben
WeiBbrotwiirfeln und in 3-4 EL heiBem Ol rosten. Nach Belieben mit Knoblauch und
Salz wiirzen. AuBBerdem: 50 g Serranoschinken in diinnen Scheiben, 100 g Réaucherlachs
in Scheiben, 100 g gegarte Shrimps oder Krabben und gerdstete Tortillafladen oder
Fladenbrot.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 560 kcal; E14 g, F39 g, KH 34 g

15.5 Klassisches Aromapiiree als natiirlicher Ersatz fiir gekornte Briihe

200 g Mohren 100 g Kohlrabi

100 g Knollensellerie 2-3 Zweige glatte Petersilie

100 g Stangensellerie 1-2 Zweige Selleriegriin

100 g Lauch 1-2 Zweige Liebstockel (falls erhiltlich)
100 g Petersilienwurzel 100 g Meersalz (genau abwiegen)

DEKO: Hiibsche Gléser mit selbst gemachten Papieretiketten oder Stiickchen von schénem
Geschenkpapier bekleben, am besten mit Klebestift. Den Deckel auf Wunsch mit Papier
dekorieren.

Das Gemiise waschen, putzen, klein wiirfeln, Kréduterblitter grob hacken. Das gewiirfelte
Gemiise muss genau 700 g ergeben.

Alles zusammen mit dem Salz in einen Mixbecher geben und relativ grob piirieren.
Schraubglidser und Deckel kochend heif3 ausspiilen und das Gemiisepiiree einfiillen. Glidser
gut verschlieBen und kiihl aufbewahren. Durch die hohe Salzmenge hilt sich das Piiree im
Kiihlschrank bis zu einem Jahr.

15.6 Tafelspitz-Siilze

500 g gekochter Tafelspitz 10 Blatt Gelatine

6 diinne Mohren 700 ml Fleischbriihe

200 g Knollensellerie Pfeffer

Salz 6 EL Schnittlauchrollchen

3 Friihlingszwiebeln
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Tafelspitz in ca. 1 cm dicke Scheiben teilen, Fett dabei entfernen. Mohren sowie Sellerie
schilen, putzen und abbrausen. Sellerie in ca. 1,5 cm dicke Stifte schneiden. Das Gemiise
in kochendem Salzwasser ca. 5 Min. garen. Friihlingszwiebeln putzen, abbrausen, lings
halbieren und ca. 4 Min. mitgaren. Dann alles abgief3en, eiskalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Gelatine einweichen. Brithe aufkochen, salzen und pfeffern. Etwas abkiihlen lassen.
Gelatine ausdriicken, in der Briihe auflosen. Schnittlauch einriihren.

Eine Terrinen- oder Kastenform (1,2 I Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen, 1/3 des
Gemiises hineinlegen, mit etwas Briihe iibergieBen. Eine Schicht Fleisch daraufgeben.
Restl. Zutaten ebenso einschichten, dabei jeweils mit Briihe iibergiefen. Ca. 7 Std. kiihlen.
Terrine stiirzen und Folie abziehen. Dazu schmecken Bratkartoffeln und Radieschensalat.

Mengenangabe: 8 Personen
Vorbereiten ca. 25 Min.
pro Person ca.: 160 kcal; E25 g, F5g, KH3 g
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16 Vegetarisches, Vollwert

16.1 Frischkostplatte mit Kisedressing

200 g Blauschimmelkise weicher 300 g Knollensellerie

0.25 1 Buttermilch 300 g Kiirbis

3 EL Kriuter, 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 gieB3en und alles zu einer glatten Sauce schlagen. Die Krauter 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
betrdufeln. 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

16.2 Sellerie-Cordons-bleus mit Kiise

500 g Knollensellerie 3 Eier

Salz 150 g Semmelbrosel

2 EL Essig 250 g Butterschmalz

250 g deutscher Butterkise in Scheiben 2 Zitronen und

100 g Mehl etwas Selleriegriin zum Garnieren

Sellerie schélen, waschen und in 4 mm dicke Scheiben teilen. In 2 I Salzwasser mit Essig 5
Min. bissfest kochen, abschrecken und abtropfen lassen.

Sellerie und Butterkdse in 4 cm grofle Quadrate schneiden. Je 1 Késestiick zwischen 2
Selleriescheiben legen.

Mehl auf einen Teller geben. FEier auf einem Suppentellerverquirlen, Semmelbrosel
ebenfalls auf einen Teller geben. Sellerie-Cordons-bleus in Mehl wenden, dann durch die
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Eier ziehen und zuletzt in Semmelbroseln wilzen. Panade leicht andriicken.
Cordons bleus in Butterschmalz schwimmend goldbraun ausbacken. Mit Zitronenspalten
sowie Selleriegriin garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 20 Min.
pro Person: 570 kcal; E30 g, F30 g, KH48 g

16.3 Selleriekartoffelstampf - Stampa speziata di sedano e patate

500 g Knollensellerie 3 EL Butter

400 g Mehligkochende Kartoffeln Etwas Frisch geriebene Muskatnuss

1/2 Bd. Schnittlauch Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
250 ml Milch fer

Sellerie und Kartoffeln schilen, waschen und in 2-3 cm grofle Wiirfel schneiden. In
einen Topf mit Salzwasser geben. Alles aufkochen und in etwa 25 Minuten gar kochen.
AnschlieB3end abgieBen und kurz auf der ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen.
Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in diinne Rollchen schneiden. Die
Sellerie- Kartoffelmischung fein zerstampfen. Die Milch erwidrmen und die Butter darin
schmelzen. Diese Mischung zum Stampf geben und alles mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Stampf mit den Schnittlauchréllchen bestreuen und sofort servieren.
Tipp: Wer mochte, rithrt noch 3 EL frisch geriebenen Parmesan unter den Stampf - so wird
er noch wiirziger!

Mengenangabe: 4 Portionen
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17 Vorspeisen, Suppen

17.1 Apfel-Sellerie-Suppe

350 g Knollensellerie Muskat

250 g Kartoffeln 100 ml milder Cidre/Apfelwein

30 g Butter 200 g Sauerrahm

2 EL Currypulver 1 Bd. Schnittlauch

1/2 1 Gemiisebriihe Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3 Apfel, z.B. Braeburn

Sellerie und Kartoffeln schilen und wiirfeln. In heifler Butter leicht anrdsten, Currypulver
mitrosten lassen. Mit Brithe abloschen und bei geringer Hitze 10 bis 15 Minuten kochen.
Apfel schilen und wiirfeln und zur Suppe geben, diese nochmals etwa 10 Minuten kochen
lassen. Suppe piirieren, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Sauerrahm
und dem Apfelwein angieBen. Wenn notig, mit der Gemiisebriihe zur gewiinschten Konsi-
stenz verdiinnen. Vor dem Servieren mit klein geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Tipp: Currypulver entfaltet bei sanftem Anrdsten sein volles Aroma. Nicht zu heif3, sonst
wird es bitter. Als Zugabe zur Suppe eignen sich Garnelen, die in Ol und Knoblauch kurz
gebraten werden, oder gerdstetes Knoblauchbrot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung 40 Minuten

17.2 Barlauch-Kartoffel-Suppe

150 g mehligkochende Kartoffeln 100 g Barlauch

150 g Knollensellerie 100 g Sahne

1 Zwiebel 2 EL Creme fraiche
2 EL Ol Salz, Pfeffer

750 ml Gemiisebriihe

Kartoffeln, Sellerie schilen, waschen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und hacken. Ol
in einem Topf erhitzen und vorbereitete Zutaten darin kurz andiinsten. Brithe angieen
und alles mit aufgelegtem Deckel 15 Min. kocheln lassen. Birlauch abbrausen, trocken
schiitteln und Blittchen ldngs in Streifen schneiden. Bis auf einige Streifen zum Garnieren
mit Sahne sowie Creme fraiche zur Suppe geben. Alles fein piirieren. Suppe nach Belieben
durch ein Sieb streichen und je nach gewiinschter Konsistenz etwas einkochen lassen bzw.
etwas Briihe zufiigen. Salzen und pfeffern. Mit iibrigen Bérlauchstreifen und nach Wunsch
auch mit Birlauchbliiten garniert servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 15 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

Pro Portion ca.: 190 kcal; E2 g, F17g,KH7 g

17.3 Bauernsuppe

2 Mohren 2 EL Butter

1/4 Knollensellerie 1.5 1 Fleischbriihe mit ca.

400 g festkochende Kartoffeln 500 g gegartem Suppenfleisch (siche Rezept
150 g Gabelspaghetti Fleischbriihe)

Salz Pfeffer

2 Zwiebeln Schnittlauchréllchen

Mohren, Sellerie und Kartoffeln waschen, putzen, schilen. Mohren in Scheiben, Sellerie in
Stiicke und die Kartoffeln in Wiirfel schneiden.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen. AbgieBen und kalt ab-
schrecken. Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden. Butter erhitzen, Zwiebeln darin
goldgelb braten.

Fleischbriihe erhitzen, Mohren, Sellerie und Kartoffeln in die Brithe geben, 15 Min.
kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren Nudeln, Fleisch und Zwiebeln in die Suppe geben,
abschmecken, mit dem Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Garen ca. 15 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Person ca.: 470 kcal; E41 g, F19g, KH32 g

17.4 Borschtsch

250 g Rinderbrust 75 g Petersilienwurzel

500 g Rinderknochen 75 g Pastinaken oder Teltower Riibchen
1 1/21 Wasser 1 Pr. Zucker

1 TL Salz 2 EL Rotweinessig

250 g Tomaten Salz

30 g Butter 250 g geschilte Kartoffeln

1 Zwiebel (75 g) 250 g Kohl

2 Knoblauchzehen gehackte Petersilie

250 g Rote Bete 1/8 1 saure Sahne

75 g Knollensellerie
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Salzwasser mit den gewaschenen Knochen zum Kochen bringen, das Rindfleisch einlegen
und 1 - 1 1/2 Stunden auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 kochen lassen, bis das
Fleisch weich ist, aber nicht zerfillt. Den beim Kochen entstehenden Schaum ab und
zu abschopfen. Danach das Fleisch herausnehmen und in kleine Wiirfel schneiden, die
Knochen noch 1/2 - 1 Stunden weiterkochen lassen, danach die Brithe durch ein Sieb
abgiefen.

Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, danach die Haut abziehen. Die Tomaten
halbieren, die Kerne mit einem Loffel herausschaben, das Fruchtfleisch grob hacken und
beiseite stellen.

In einem Topf Butter zerlaufen lassen, feingehackte Zwiebel und Knoblauch hineingehen,
auf 2 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 unter Riihren leicht briunen. Rote Bete, Sellerie, Pe-
tersilienwurzel und Pastinaken schélen, mit dem Schnitzelwerk grob raspeln. Das Gemiise,
die Hilfte der Tomaten, Zucker, Essig und Salz zu den Zwiebeln geben, mit der Hilfte der
Briihe abloschen, zum Kochen bringen und 40 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5
kochenlassen.

Inzwischen die restliche Brithe mit den in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln und dem grob-
geraspelten Kohl ca. 20 Min. kochen, bis die Kartoffeln weich sind, aber nicht zerfallen.
Wenn die Gemiisemischung die vorgeschriebene Zeit gekocht hat, wird sie zusammen
mit den restlichen Tomaten und dem Fleisch zu den Kartoffeln und dem Kohl gegeben.
Weitere 10 - 15 Min. kocheln lassen. Die Suppe gut abschmecken, in eine Terrine fiillen,
mit gehackter Petersilie bestreuen und mit saurer Sahne servieren.

52 g Eiweil}, 79 g Fett, 101 g Kohlenhydrate, 5987 kJ, 1105 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 200 Minuten

17.5 Bouillon mit Gemiisestreifen

1 mittelgrofle Zwiebel Salz

1 Hahnchenbrust (mit Haut und Knochen; Pfeffer

ca. 350 g) 2 mittelgrofle Mohren

1 Lorbeerblatt 250 g Knollensellerie

3 Wacholderbeeren 1 Stange Porree (Lauch)
3 Gewiirznelken 75 g Sternchennudeln

Zwiebel schilen. Fleisch waschen. Beides mit Gewiirzzutaten und 1/2 TL Salz in 1 1
Wasser aufkochen.

Gemiise schilen bzw. putzen und waschen. 1 Moéhre, je Hilfte Sellerie und Porree zum
Fleisch geben. Alles zugedeckt ca. 40 Minuten kocheln. Nudeln in kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten garen. AbgieBen. Rest Gemiise in feine Streifen hobeln oder schneiden.
Fleisch herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Von Haut und Knochen 16sen und in
Scheiben schneiden. Brithe durchsieben, aufkochen und abschmecken. Gemiisestreifen
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darin ca. 3 Minuten garen. Fleisch und Nudeln in der Bouillon erwérmen.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 190 kcal; E18 g, F5g, KH 18 g

17.6 Bouillon mit Nocken

2 Mohren 60 g Hartweizengrief3

1 Stange Porree 1 Ei

150 g Knollensellerie Salz

1.5 I Rinderbouillon (instant) Muskat

30 g weiche Butter 4 EL feingehackte Petersilie

Mohren, Porree und Sellerie putzen, waschen und in 5 cm lange, feine Streifen schneiden.
Dann in der Bouillon ca. 5 Min. garen. Gemiisestreifen herausnehmen und abtropfen
lassen.

Butter schaumig schlagen, GrieB, Ei, Salz sowie Muskat unterrithren. Masse ca. 30 Min.
quellen lassen.

Bouillon zum Kochen bringen. Aus der Griemasse ein Kl6Bchen formen und in der Briihe
garen. Ist es zu weich, noch etwas Griel unter die iibrige Masse riihren. Dann zu Nocken
formen und in der Bouillon halb zugedeckt ca. 20 Min. garen. Die Briihe darf dabei nicht
mehr kochen.

Gemiisestreifen kurz darin erhitzen und die Rinderbouillon mit den Klé8chen auf Suppen-
tassen verteilen. Mit der Petersilie bestreut servieren.

Menii: Bouillon mit Nocken, Safran-Forellenmousse, Gefiillte Kalbsbrust, Nougat-Rum-
Parfait

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Pro Person: 80 kcal; E3 g, F4g, KH7 g

17.7 Briihe mit Brezelnocken

6 Laugenbrezeln vom Vortag Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

75 g Riucherspeck 1 TL Speisestérke

1 EL Ol 200 g Knollensellerie

1 Bd. Petersilie 400 g Mohren

200 ml Milch 1 Stange Porree

2 Eier 1.5 1 Fleischbriihe (Instant)

2 Eigelb
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Die Brezeln in Scheiben teilen. Zwiebeln schilen und wie den Speck wiirfeln. Beides im
Ol diinsten, bis die Zwiebeln glasig sind.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und hacken. Die Milch erhitzen. Mit der Speck-
Zwiebel-Mischung, Petersilie, Eiern und Eigelben zu den Brezeln geben. Mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen und 30 Min. ruhen lassen. Die Speisestidrke unterziehen.

Gemiise abbrausen, putzen bzw. schilen. Sellerie in Stifte, Mohren in Scheiben, Porree in
Ringe schneiden. Briithe aufkochen lassen und das Gemiise darin ca. 10 Min. garen.

8-12 Nocken von der Brezelmasse abstechen, in Salzwasser bei mittlerer Hitze etwa 8 Min.
ziehen lassen. Herausheben und in der Briihe anrichten. Evtl. mit Petersilie garnieren.
Extra-Tipp Damit die Nocken beim Garen nicht zerfallen, diirfen sie nur in leise simmern-
dem Wasser ziehen. Am besten ist es, das Wasser aufkochen zu lassen und dann die Hitze
um die Hilfte zu reduzieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.

Garen: 18 Min.

Ruhen: ca. 30 Min.

Pro Portion: 770 kcal; E39 g, F23 g, KH98 g

17.8 Caesar-Salad-Suppe mit Roggenbrotchips und Chipotle-Chili

FUR DIE SUPPE 2-3 TL Vegetarische Worcestershiresauce
1 Zwiebel 1-2 TL Zitronensaft
2-3 Knoblauchzehen Cayennepfeffer
2-3 Zweige Thymian FUR DIE ROGGENBROTCHIPS
200 g Knollensellerie

75 g Roggenbrot

1 EL Butter 2-3 Prisen Gemahlene Chipotle-Chili

100 ml Trockener Weilwein .
(ersatzweise 100 ml Wasser + 1 EL Zitro- FUR DIE EINLAGE

nensaft) 2 Mini-Romersalate (ca. 300 g)
1 1 Gemiisebriihe 1 EL Butter
1 Lorbeerblatt AUSSERDEM
100 g Parmesan (am Stiick) Salz, schwarzer Pfeffer
200 g Sahne

Fiir die Suppe Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den Thymian waschen
und trocken schiitteln. Den Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. Die Butter in einem Topf
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Den Sellerie unterrithren und alles
mit Weillwein abloschen. Die Gemiisebrithe dazugieen, Lorbeer und Thymianzweige
zugeben und alles aufkochen. Die Mischung 15 Min. bei kleiner Hitze im geschlossenen
Topf kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Roggenbrotchips den Backofen auf 220° vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen. Das Roggenbrot in sehr diinne Scheiben schneiden, diese in
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mundgerechte Stiicke teilen, auf dem Blech verteilen und im Ofen (obere Mitte) in 2-3
Min. knusprig rosten. Herausnehmen und mit dem Chipotle-Pulver bestreuen.

Fiir die Suppe den Parmesan fein reiben. Lorbeer und Thymian aus der Suppe entfernen,
Sahne und Parmesan einrithren und alles 5 Min. offen kochen lassen. Die Suppe piirieren
und mit Worcestershiresauce, Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fir die Finlage den Romersalat putzen und waschen, die Blitter trocken schleudern
und in feine Streifen schneiden. Die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, den
Salat hineingeben und unter Riihren bei mittlerer Hitze kurz zusammenfallen lassen. Die
Salatstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die heile Suppe auf Teller verteilen und mit
Salat und Chips garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.9 Consommé double nach Habsburger Art

Hiihnerbriihe:
1.25 kg Hiihnerklein
300 g Suppengriin
125 g Zwiebeln
100 g Tomaten
1 Lorbeerblatt
10 Pfefferkorner
2 Zweige Thymian
3 Stiele glatte Petersilie
Salz

Rinderconsommé:
50 g Zwiebeln
50 g Mohren
50 g Porree
100 g Sellerie
2 Eiweil3
3 Eiswiirfel
350 g mageres Rinderhack
1.2 1 kalte Hiithnerbriihe
1 Zweig Thymian
2 Stiele glatte Petersilie
5 Pfefterkorner

Consommé double:
50 g Zwiebeln
50 g Mohren

50 g Porree

100 g Sellerie

2 Eiweil}

3 Eiswiirfel

300 g mageres Hirschgulasch

(durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
gedreht)

1 1 kalte Rinderconsommé

1 Zweig Thymian

2 Stiele glatte Petersilie

5 Pfefferkorner

Chesterstangen:

1 Platte TK-Blétterteig, ca. 100 g

1 Eigelb

20 g Chesterkdse, fein gerieben (oder Ched-
dar)

etwas Paprikapulver, edelsii3

Einlage u. Anrichten:
75 g dicke Mohren
100 g Knollensellerie
Salz
2 EL Schnittlauchréllchen

Auferdem:
Backpapier, kleine Sternausstechformen

Hiihnerbriihe: Hiihnerklein mit 2,5 1 kaltem Wasser zum Kochen bringen, abschdumen
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und bei milder Hitze in 11/2 Stunden auf etwa 1,2 1 reduzieren. Gemiise wiirfeln und mit
den restlichen Zutaten nach 50 Min. dazugeben, leicht salzen. Briihe durch ein feines Sieb
gieBlen, ganz kalt werden lassen und das Fett abnehmen.

Rinderconsommé: Gemiise fein wiirfeln und mit Eiweill und Eiswiirfeln in einem Topf
unter das Fleisch mischen. Hithnerbriihe dazugieBen, Kriuter und Pfefferkorner dazugeben
und bei schwacher Hitze langsam zum Kochen bringen. Dabei mit einem Holzspatel
am Topfboden rithren, damit nichts ansetzt. Sobald sich das Fleisch in der Topfmitte
zusammenzieht, nicht mehr rithren, sonst wird die Consommé triib. Nun bei kleinster Hitze
30 Minuten kdcheln. Vom Herd nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Ein Sieb mit einem
Kiichentuch auslegen, die Consommé durchgieen und ganz erkalten lassen. Es sollte nun
1 1 Fliissigkeit sein.

Consommé double: Den Vorgang wie fiir die Rinderconsommé beschrieben mit den Zutaten
fiir die Consommé double wiederholen. Das ergibt 800 ml klare Consommé double. Sie
hilt sich im Kiihlschrank etwa 4 Tage.

Chesterstangen: Backblech mit Backpapier auslegen. Blitterteig auftauen, mit einer
Gabel mehrfach einstechen und mit verquirltem Ei bestreichen. Kése daraufstreuen, leicht
andriicken und mit Paprikapulver bestduben. Teigplatte der Linge nach in 8 Streifen
schneiden. Streifen zu einer Spirale drehen, die Enden etwas zusammenkneifen. Oberfliche
mit Ei bestreichen. Ofen auf 210 Grad vorheizen. Die Stangen in der Ofenmitte in 10-12
Minuten goldbraun backen.

Einlage: Mohre und Sellerie in diinne, breite Scheiben hobeln. Mit einem Ausstecher
Sterne formen, in kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen.
Zum Anrichten die Consommé double mit den Gemiisesternen erhitzen, in vorgewirmte
Teller fiillen, mit Schnittlauchréllchen bestreuen und mit Chesterstangen servieren.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN, 800 ML
Zubereitungszeit: 1 Stunde, 20 Minuten, plus Koch- und Kiihlzeiten.

17.10 Feine Sellerie-Kartoffelsuppe

| mittelgroBe Zwiebel 2 Scheib. Toastbrot

2 groB. Kartoffeln (250 g) 1-2 EL Butter

750 g Knollensellerie 1/2 Bd. Petersilie

1 EL O1 Salz, Pfeffer

2 EL Gemiisebriihe 4-6 EL Creme fraiche

Zwiebel schilen und fein hacken. Kartoffeln und Sellerie schilen, waschen und wiirfeln.
Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten. Kartoffeln und Sellerie zufiigen,
kurz mitdiinsten. 1 1 Wasser zugieen und Briihe einrithren. Alles aufkochen und zugedeckt
ca. 25 Minuten garen.

Toast in Rauten oder Wiirfel schneiden. In heiler Butter rundherum goldbraun rosten.
Petersilie waschen und fein hacken. Hilfte Petersilie auf das Brot streuen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Evtl. 2-3 EL Gemiisewiirfel aus der Brithe nehmen und kleiner wiirfeln. Restliches Gemiise
in der Briithe fein piirieren. 2 EL. Creme fraiche einriihren. Suppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gemiisewiirfel wieder zufiigen.

Suppe mit Croiitons und je einem Klecks Creme fraiche anrichten. Mit iibriger Petersilie
garnieren.

Mengenangabe: 4 Person
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Portion ca.: 200 kcal; E5 g, F10 g, KH20 g

17.11 Fischbriihe mit Safran

Fiir die Fischbriihe: Wasser
600 g Fischabschnitte (Kopfe und Griten  Salz
von Edelfischen wie Steinbutt und Seezun- Fiir die Suppeneinlage:
ge) 1 Tomate
1 Stange(n) Lauch 100 g Spinat
1 Pe-t-ersﬂlenwurzel 1 Bd. Friihlingszwiebeln
1 Mahre . 200 g Seeteufelfilet
1 .Knollensel.lerle N 4 Garnelen rohe
Zitronenmelisse einige Blittchen 1 Briefchen Safranfiden
1 unbehandelte Zitronenschale 2 Scheibe(n) Toastbrot
1 Lorbeerblatt 1 EL Butter
1 TL Pfefferkorner weille 1 Knoblauchzehe

0.25 1 trockener Weilwein, ersatzweise

1. Aus den Fischkopfen die Kiemen herausschneiden oder den Fischhindler bitten, diese
Arbeit zu erledigen. Die Fischabschnitte griindlich kalt abspiilen und in einen grof3en Topf
geben.

2. Den Lauch, die Petersilienwurzel, die Mohre und den Sellerie putzen oder schélen und
fein zerkleinern. Mit der Zitronenmelisse, der Zitronenschale, dem Lorbeerblatt und den
Pfefferkornern zu den Fischabschnitten geben. Den Wein und 3 /4 1 Wasser hinzufiigen.

3. Die Fliissigkeit erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Die Briihe bei halb aufgelegtem
Deckel etwa 25 Minuten garen. Sie darf dabei nicht kochen, sonst schmeckt die Briihe
tranig. Also gegebenenfalls sofort etwas kaltes Wasser angiefen.

4. Die Brithe durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gieen. Die Zutaten nicht
ausdriicken, sondern nur etwas abtropfen lassen. Die Briithe mit Salz abschmecken.

5. Die Tomate waschen und in kleine Wiirfel schneiden, dabei den Stielansatz und die
Kerne entfernen. Den Spinat von allen welken Blittern und den groben Stielen befreien,
dann in stehendem kaltem Wasser mehrmals griindlich waschen. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und mit dem zarten Griin in feine Ringe schneiden. Das Seeteufelfilet in
kleine Wiirfel schneiden.

6. Die Garnelen aus den Schalen brechen. Den Darm am Riicken mit einem spitzen Messer
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17.12  Ganslsuppe mit Knddeln

entfernen. Die Garnelen kalt abspiilen. Den Safran zwischen den Fingern zerreiben und mit
etwas Fischbriihe verriihren.

7. Das Toastbrot wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen. Die Brotwiirfel darin bei
mittlerer Hitze unter Rithren etwa 2 Minuten braten, bis sie knusprig sind. Den Knoblauch
schilen und dazu pressen. Die Crofitons beiseite stellen.

8. Die Fischbrithe zum Kochen bringen. Den Safran und das Gemiise hineingeben und
etwa 2 Minuten garen, bis der Spinat zusammengefallen ist. Den Fisch und die Garnelen
hineingeben und etwa 1 Minute ziehen lassen. Die Suppe in vorgewirmte Teller verteilen
und mit den Cro{itons bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
870 kJ

17.12 Ganslsuppe mit Knodeln

Fiir die Briihe: Salz
1 Zwiebel 3 EL Génseschmalz
2 Mohren 2 EL Mehl
300 g Knollensellerie 200 ml Sahne
250 g Lauch - Fiir die Knodel:
1 EL Pﬂanzeno? ) 300 g Semmelbrosel
400 g Ginseklein (z. B. Fliigel und Innerei- 50 ml Milch
en ohne Leber) 150 ¢ Butter
1 TL Pfefferkorner 1 Ei
5 Wacholderbeeren 1 Eigelb
1 Lorbeerblatt 1 EL frisch gehackte Petersilie
Salz Salz
Pfeffer aus der Mithle Pfeffer aus der Miihle
Fiir die Einlage: frisch geriebener Muskat
150 g Mohren 2 EL frisch geschnittene Petersilie zum
100 g Staudensellerie Garnieren
150 g Lauch

Fiir die Briithe die Zwiebel schilen und halbieren. Mohren, Sellerie und Lauch waschen
und in grobe Stiicke schneiden. Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebel
mit der Schnittflaiche nach unten darin anrdsten. Das Gemiise zugeben und mit 800 ml
kaltem Wasser aufgiefen. Das Ginseklein hineinlegen und zum Kochen bringen. Die
Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer zugeben und bei kleiner
Flamme und geschlossenem Deckel circa 45 Minuten kochen, bis das Fleisch weich ist.
Fiir die Einlage das Gemiise waschen und in feine Wiirfel schneiden. In Salzwasser 2-3
Minuten blanchieren, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Fiir die Knodel die Brosel mit Milch vermengen und circa 15 Minuten quellen lassen.
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Die Butter schaumig riithren, dann Ei und Eigelb nach und nach unterriihren. Brosel und
Petersilie untermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Etwa 30 Minuten in
den Kiihlschrank stellen, dann mit feuchten Hénden kleine Knodel formen. In kochendes
Salzwasser geben und etwa 10 Minuten sieden lassen.

Die Briithe durch ein Sieb in einen Topf giefen (evtl. entfetten), das Fleisch von den
Knochen 16sen und klein schneiden. Das Ginseschmalz in einem Topf erhitzen und
das Mehl unterrithren, die Briihe angieBen und schnell mit dem Schneebesen verriihren,
damit keine Klumpen entstehen. Die Sahne zugieBen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Das Gemiise und das Ginseklein wieder einlegen, auf Schiisseln verteilen,
die abgetropften Knodel hineingeben und mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 60 Min.
Zubereitungszeit: 60 Min.

17.13 Garnelen in Tomaten-Gelee

5 Riesengarnelen aca. 25 g 3 Blatt Gelatine

Salz Piment

50 g Mohren 100 g Sahne

50 g Knollensellerie 2-3 Tropfen Zitronensaft
50 g Stangensellerie etwas Minze

Zucker etwas glatte Petersilie
500 g reife Tomaten Kristallzucker

Es miissen frische Garnelen, Crevetten oder Scampi in der Schale sein, niemals konservier-
te. Die Garnelen koche ich knapp ab, damit sie schon knackig bleiben, etwa zwei Minuten
in Salzwasser: Dann schile ich sie, entferne den (schwarzen) Darm und schneide sie in
Stiicke.

Die Mohren, der Knollen- und der Stangensellerie werden geputzt, gewaschen und in
sehr feine Wiirfelchen geschnitten - das nennen wir Koche ’Brunoise’. Dann kurz in
kochendem Salzwasser blanchieren. Ich gebe auch etwas Zucker dazu - das stimmt die
Gemiise lieblicher.

Die schonen, reifen Tomaten werden gewaschen, gehiutet und mit dem Stabmixer piiriert.
Das Tomatenpiiree wird mit einem viertel Teeloffel Salz vermischt, damit die Tomaten ge-
niigend Saft ziehen, und dann durch ein feines Tuch passiert. Dafiir lege ich ein Spitzensieb
mit einem Tuch aus, und lege alles zum Abtropfen iiber ein Litermal - heraus kommen 350
bis 400 Milliliter feiner, klarer Tomatensaft.

Nun die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Etwas vom Tomatensaft erhitzen, die
Gelatine darin zum Schmelzen bringen und unter den Saft rithren. Das Gelee soll nicht
ganz fest werden, sondern schon schwabbelig sein. Ich vermische die Garnelenstiickchen
mit der Gemiise-Brunoise, Salz und Piment. Diesen Mix fiille ich in Schélchen, grof3e
Loftel oder Gléaschen: Dariiber kommt das Gelee.
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Manchmal gebe ich darauf ein Wolkchen von halb fest geschlagener Sahne mit einem
Hauch Zitrone und als Highlight eine Prise von meinem griinen Salz: Minze- und glatte
Petersilienblitter werden gehackt und mit einem Teel6ffel Meersalz und einem Teeloffel
dickkornigem Kristallzucker gut gemixt.

Mengenangabe: 12 Personen

17.14 Gemiiseconsommé mit Kresseeierstich Consommé di verdura con uovo
sbhattuto e crescione

FUR DIE CONSOMME etwas Salz
4 Karotten 2 Lorbeerblitter
300 g Knollensellerie 5 schwarze Pfefferkorner
1 Pet?rsilienwurzel FUR DEN EIERSTICH
1 kle.:m. St.ange Lauch 2 Eier
2 Stiele Lle.bstijckel 125 ml Milch
1 groB3. Zwiebel Salz
2 EL Rapsél 1 Késtchen Gartenkresse

Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, Lauch und Liebstdckel waschen und grob zerteilen.
Die Zwiebel ungeschilt halbieren. Ol in einen Topf geben und das gesamte Gemiise und
den Liebstockel darin 3-4 Minuten leicht rosten. Das gerostete Gemiise mit 2 1 Wasser
abloschen. Etwas Salz sowie Lorbeer und Pfefferkorner dazugeben und alles offen bei
kleiner Hitze ca. 1 Stunde kocheln lassen. Die Consommé anschlieBend durch ein mit
einem Kiichenhandtuch ausgelegtes Sieb in einen weiteren Topf gieBen.

Eier, Milch und 1 Prise Salz verquirlen. Die Kresse vom Kistchen schneiden. 1 EL
davon beiseitelegen, die iibrige Kresse unter die Eimasse mischen. Die Masse in einen
Gefrierbeutel geben und diesen fest verschlieBen. Den Beutel in einen Topf mit heifem
Wasser geben und bei kleiner Hitze zugedeckt in ca. 30 Minuten stocken lassen.

Den Eierstich aus dem Beutel nehmen und in Wiirfel schneiden. Die Consommé noch
einmal aufkochen lassen, dann auf tiefe Teller verteilen und den Eierstich dazugeben. Mit
der tibrigen Kresse garniert servieren.

Tipp: Eine Consommé darf nicht zu stark kochen, sonst wird sie triib. Geben Sie zur
Sicherheit 1 Tomate dazu. Die Séure verhindert wihrend des Kochens die Triibung. Ist die
Consommé einmal triib, so kdnnen Sie in die kalte Suppe ein Eiweil} einriihren, sie langsam
erhitzen und mit einer Schaumkelle die im Eiweill gebundenen Triibstoffe abschopfen. Den
Eierstich kénnen Sie auch in gefetteten Tassen oder Formen garen. Diese vorher sorgfiltig
mit Alufolie verschlieBen, damit kein Wasser hineinkommt. Die Gefille sollten nur bis
etwa 2/3 im Wasser stehen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 3 Std.
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17.15 Gemiiseeintopf mit Kalbsklofichen Zuppa di verdure con polpettine di

vitello
200 g Lauch 1 Zwiebel
200 g Karotten 500 g Kalbshack
200 g Knollensellerie 2 Eier
3 Stangen Staudensellerie 60 g Semmelbrosel
2 EL natives Olivendl extra 4 Stiele Petersilie
2 EL Tomatenmark Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
2 Lorbeerblitter fer

1 1 Heif3er Kalbsfond

Lauch putzen, griindlich waschen und in Ringe schneiden. Karotten und Knollensellerie
schélen und in Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen und in Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Das Gemiise darin anbraten, Tomatenmark sowie Lorbeerblitter
dazugeben und alles kurz anrdsten. Den heilen Kalbsfond dazugieBen und alles bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten sanft kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Hackfleisch,
Eier, Semmelbrosel und Zwiebel in einer Schiissel vermischen. Die Masse kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann etwa golfballgrofle Kl68chen daraus formen.

Kalbskl6Bchen in den Eintopf geben und zugedeckt in 10-15 Minuten gar ziehen lassen.
Lorbeerblitter entfernen. Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blittchen abzupfen
und hacken. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann mit den KloéBchen auf
Suppenteller verteilen, mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.16 Gerstensuppe mit Mohren und Speck

100 g Rollgerste 2 EL fein gewiirfelter Raucherspeck
3 Zwiebeln 1.25 1 Gemiisebriihe

2 Mihren Salz, Pfeffer

1 Stiick Knollensellerie 100 ml Sahne

4 helle Wirsingblitter Muskat

3 EL Butter 3 EL fein gehackte Petersilie

Rollgerste mit kaltem Wasser bedeckt tiber Nacht einweichen. Die Zwiebeln abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Mohren und Knollensellerie schilen, waschen und in diinne
Scheiben teilen. Danach die Wirsingblatter abbrausen und in feine Streifen schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen. Den Speck darin auslassen, dann Zwiebeln, Mohren,
Knollensellerie und Wirsing darin andiinsten. Die Gerste abtropfen lassen und mitdiinsten.
Die Gemiisebriihe angieBen und die Suppe mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. AnschlieBend
aufkochen lassen und bei schwacher Hitze bei aufgelegtem Deckel ca. 60 Min. garen.
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Sahne mit Salz und Muskat wiirzen, Petersilie unterziehen. Die Kriutersahne unter die
fertige Gerstensuppe ziehen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 350 kcal; E7 g, F25g, KH?24 g

17.17 Gulaschsuppe

1 kg Rindfleisch 1 klein. Chilischote
(etwa halb so grof3 wie normales Gulasch ge- 0.2 I kréftiger Rotwein
schnitten) 1 Dos. Tomaten in Stiicken (400g)
1 Beinscheibe vom Rind 100 g Schweineschmalz
4 Markknochen vom Rind 1.5 1 Wasser

4 Zwiebeln 1 geh. Tl Speisestirke

2 Knoblauchzehen Schweineschmalz

1 groB3. Mohre Pfeffer

1 Stange Lauch Cayennepfeffer

100 g Knollensellerie Salz

200 g Kartoffeln Zucker

1 EL edelsiiles Paprikapulver

Die Zwiebeln schilen, lings halbieren und quer in diinne Streifen schneiden. Sellerie,
Mohre und Lauch waschen und putzen, vom Lauch nur den Teil bis zu den dunkelgriinen
Blittern verwenden, alles in zwei Stiicke schneiden, nicht kleiner, weil man es sonst nicht
hinterher aus der Suppe fischen kann. Knoblauch fein hacken.

Die Fleischwiirfel in einer grofSen Pfanne oder einem grolen Topf (Briter) mit schwerem
Boden im Schweineschmalz von allen Seiten scharf und dunkel anbraten. Achten Sie
darauf, dass alle Fleischstiicke Kontakt mit dem Boden haben konnen, sonst werden sie
nicht schon braun, und es wird hinterher nichts mit der dunklen Suppe und dem kriéftigen
Gulascharoma. Also besser in zwei Portionen anbraten, und wahrenddessen schon salzen
und pfeffern.

Dann das Fleisch aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. In demselben Fett die Zwie-
beln und den fein gehackten Knoblauch anbraten, bis auch die Zwiebeln deutlich dunkel
geworden sind, aber nicht schwarz, dann wird’s bitter. Zum Schluss das Paprikapulver
dazugeben, kriftig salzen und pfeffern, schnell verrithren und mit dem Rotwein abloschen
und kurz aufkochen lassen.

Die Tomaten und ihren Saft hinein schiitten, Beinscheibe, Markknochen, Chilischote
und das Gemiise dazugeben und alles zusammen 30 Minuten kocheln. In dieser Zeit die
Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den Fleischstiicken zur Suppe
geben. Alles noch einmal circa 45 Minuten offen kdcheln, dann miisste das Fleisch auch
gar sein.

Gemiisestiicke, Chilischote, Markknochen und Beinscheibe aus dem Topf fischen. Das
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Fleisch von der Beinscheibe klein schneiden, Mark aus den Knochen 16ffeln und zuriick in
die Suppe damit.

Etwa 0,1 Liter von der Suppe in ein Glas schiitten, Speisestirke darin auflosen, wieder in
die Suppe schiitten und noch einmal aufkochen, damit die Suppe bindet. Final abschmecken
und mit Fladenbrot oder Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

17.18 Gulaschsuppe, ungarisch

2 groB. Zwiebeln 250 g mageres Rindfleisch (ohne Knochen)
1 Knoblauchzehe 2 EL Speisedl

1 griine und 1 1 Fleischbriihe

1 rote Paprikaschote 1 TL Kiimmelsamen

500 g Knollensellerie Salz

100 g Mohren frisch gemahlener Pfeffer

150 g Tomaten 100 g Kartoffeln

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Paprika halbieren, entstielen, entkernen,
die weiBlen Scheidewinde entfernen, die Schoten waschen, in Streifen schneiden. Sellerie
schilen, waschen, in feine Streifen schneiden. Mohren schilen, waschen, kleinschneiden.
Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), in kaltem Wasser
abschrecken, die Stingelansiitze herausschneiden, die Tomaten enthduten, entkernen, in
kleine Wiirfel schneiden. Rindfleisch abspiilen, trockentupfen, in 1/2 cm groBe Wiirfel
schneiden. Ol erhitzen, die Fleischwiirfel darin anbraten, Zwiebeln, Knoblauch und das
Gemiise dazugeben, kurze Zeit miterhitzen. Brithe hinzugieflen, zum Kochen bringen,
mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken, das Fleisch etwa 45 Minuten schmoren
lassen. Kartoffeln schilen, in etwas 1 cm groBBe Wiirfel schneiden, etwa 20 Minuten vor
Beendigung der Garzeit die Kartoffeln hinzufiigen, die Gulaschsuppe evtl. nochmals
abschmecken, heif} servieren.

Zubereitungszeit: 1,5 Std.
Pro Portion: 350 kcal / 1459 kJ; E25 ¢, F17 g, KH?20 g

17.19 Hiihner-Nudelsuppe mit Erbsen

300 g Mohren 1 TL schwarze Pfefferkorner

150 g Knollensellerie Salz

1 Stange Porree 150 g Suppennudeln (z. B. Ditaloni)
2 Zwiebeln 250 g Erbsen

1 Suppenhuhn (etwa 1,2 kg) 1 Handvoll junger Blattspinat

2 Lorbeerblitter
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Mohren und Sellerie schilen und grob wiirfeln. Porree putzen, gut waschen und in Ringe
schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Das Suppenhuhn von innen und auflen waschen. Zusammen mit Mohren, Sellerie, Porree
und Zwiebeln in einen Topf geben und so viel Wasser zugeben, bis alles knapp bedeckt ist.
Aufkochen, Lorbeer und Pfefferkorner zugeben und zugedeckt etwa 1 Std. 30 Min. kdcheln
lassen.

Huhn aus der Suppe heben und kurz abkiihlen lassen. Die Brithe durch ein Sieb in einen
Topf gieBen und mit Salz abschmecken. Nudeln zugeben und nach Packungsangabe in der
Briihe garen. 5 Min. vor Ende der Garzeit Erbsen zugeben und mitkochen lassen.

Das Fleisch vom Knochen 16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Fleisch zuriick
in die Suppe geben und kurz erwirmen. Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Spinat bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

17.20 Hiihnersuppe mit zweierlei Bohnen

1 Zwiebel 500 g gekochtes Hiithnerfleisch

75 g Knollensellerie 1/2 Glas weie Bohnen (Abtropfgewicht:
100 g Wirsing 490 g)

2 EL Butter oder Margarine 1/2 Bd. Majoran

300 g griine TK-Bohnen Salz, Pfeffer

1 1 Hiihnerbriihe (Instant)

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Sellerie putzen, schéilen und ebenfalls fein wiirfeln.
Wirsing waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Zwiebel in heiem Fett in einem
groBen Topf glasig diinsten. Sellerie und Wirsing kurz mitdiinsten. Die Bohnen eventuell
kleiner schneiden und zugeben. Die Briihe angieen und etwa 10 Minuten kochen lassen.
Das Hiihnerfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die weilen Bohnen in einem Sieb abgielen,
mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Beides in die Suppe geben. Majoran
waschen, Blittchen abzupfen, fein hacken und etwa 10 Minuten in der Suppe kocheln
lassen. Die Hithnersuppe zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Variation: Geben Sie statt der griilnen und weilen Bohnen 300 g tiefgekiihlte Erbsen in die
Suppe und lassen sie etwa 20 Minuten mitkochen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Pro Portion: 560 kcal / 2350 kJ

17.21 Hummersuppe mit Blitterteighaube
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Fiir den Hummersud: 1 vollreife Tomate
1/2 Bd. Petersilie 1 Knoblauchzehe
1/2 Bd. Dill 100 g Butter
2 Lorbeerblitter 2 cl Armagnac
1 EL grobes Meersalz 1/4 1 Kalbsfond (a. d. Glas)
1 EL Kiimmel 3 Eiweil}
Fiir die Suppe: Salz
2 Hummer (a 750 g) Cayenr.lep fei?fer )
70 g Knollensellerie 8 Sc.heﬂ?‘ Blitterteig (TK)
70 ¢ Mhren 8 Dillstiele

3 Stangen Porree 1 Ei

Fiir den Sud ausreichend Wasser mit den Kridutern und Gewiirzen in einem grofSen Topf
zum Kochen bringen und 10 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die Hummer in den sprudelnd kochenden Sud geben und 1 Minute kochen lassen, heraus-
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Scheren mit einem groen Messer aufschlagen,
den Schwanz in seine Panzerteile zerlegen und den Hummerkorper beiseitelegen.

Das Gemiise putzen und waschen. 2 Porreestangen beiseitelegen. Die restliche Porreestange
und das restliche Gemiise wiirfeln. Die Tomate waschen und ebenfalls grob wiirfeln, die
ungepellte Knoblauchzehe zerdriicken.

Die Butter in einem schweren Topf zerlassen, die Hummerstiicke kriftig anrdsten und mit
dem Armagnac flambieren. Das vorbereitete Gemiise zugeben und 5 Minuten diinsten. Mit
11 vom Hummersud und dem Kalbsfond abléschen und 5 Minuten kriftig kochen lassen.
Die Hummerstiicke herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Das Fleisch aus den Panzern 16sen, beiseitelegen und die Schalen wieder in den Sud geben.
20 Minuten ziehen lassen, dann den Sud durch ein feuchtes Tuch gie3en.

Das Weille der restlichen Porreestangen in feine Ringe schneiden, die Hummerk&rper
zerteilen und mit dem Eiweil3 verrithren. Alles in einen Topf geben. Den Hummersud
zugieBen, bis zum Siedepunkt erhitzen und 20 Minuten ziehen lassen. Den Sud durch ein
feuchtes Tuch gieflen, nicht ausdriicken. Den Sud mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.
Den Blitterteig antauen lassen. Das Hummerfleisch zerteilen und auf die Suppentassen
verteilen. Die Tassen bis zu 3/4 mit dem Sud auffiillen. In jede Suppentasse einen Dillstiel
geben. Das Ei verschlagen, den Tassenrand mit dem Ei bestreichen. Den Blitterteig dariiber
legen und gut andriicken. Die Hummersuppe im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas
3, Umluft 25-30 Minuten bei 175 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 20 Minuten
backen.

Mengenangabe: 8 Portionen:
Zubereitungszeit: 1 3/4 Stunden
pro Portion etwa: 439 kcal / 1833 kJ; E17 g, F29g, KH25 ¢

17.22 Kisefonduesuppe mit Briochecroutons



17.23 Kartoffel-Krabben-Suppe 249

1 Zwiebel 250-300 g gemischter Kise

1 Knoblauchzehe (z. B. Bergkise, Gouda, Emmentaler)
200 g Knollensellerie 100 ml Sahne

200 g mehligkochende Kartoffeln Salz

3 EL Butter 1 Prise frisch gemahlener Muskat

2 EL Mehl 1 Prise Gewiirznelken (gemahlen)
150 ml trockener Weilwein 1 Prise Anis (gemahlen)

750 ml Gemiisebriihe Pfeffer aus der Miihle

150 g Brioche oder 100 g Toast 20 g Schnittlauch

Die Zwiebel, den Knoblauch, den Sellerie und die Kartoffeln schilen und alles klein
wiirfeln. Zusammen in einem Topf in 2 EL heifler Butter glasig anschwitzen. Mit dem
Mehl bestduben, kurz mitschwitzen und unter Rithren den Wein und die Briihe angieBen.
Aufkochen und circa 20 Minuten leise sdmig kocheln lassen. Die Suppe regelmifBig
umriihren.

Das Brioche in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden und Sterne in verschiedener Grof3e
ausstechen. In der restlichen heiflen Butter in einer beschichteten Pfanne leicht goldbraun
braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Kise entrinden und klein wiirfeln. Die Suppe vom Herd ziehen und fein piirieren. Die
Sahne zugieBen und nach und nach den Kése unter die Suppe rithren. Je nach gewiinschter
Konsistenz noch Briihe ergéinzen oder etwas einkdcheln lassen. Mit Salz, Muskat, Gewlirz-
nelken, Anis und Pfeffer abschmecken.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Die Suppe in
Tassen fiillen, mit den Sternen garnieren und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Garzeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 25 Min.

17.23 Kartoffel-Krabben-Suppe

1 Mohre 2 Zweige Majoran

1 Petersilienwurzel 4 Zweige glatte Petersilie

1 Stiick Knollensellerie Salz, Pfeffer

400 g festkochende Kartoffeln 1 Prise Muskatnuss

1 Zwiebel 1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Butter 100 g Nordseekrabben, gepult
1.2 1 Hiithnerbriihe (siche Rezept Hiihnerbrii- 4 EL Creme fraiche

he) 4 TL Kiirbiskernol

50 g Porree

Mohre, Petersilienwurzel, Sellerie und Kartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.
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Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Gemiise-sowie Kartoffelwiirfel
zufiigen und alles weitere 3 Min. garen. Hithnerbriihe angieBen, aufkochen und ca. 20
Min. bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Porree klein schneiden, waschen und 10 Min. vor
Garzeitende in die Suppe geben.

Kréuter abbrausen, Bléttchen abzupfen und grob hacken. Kartoffelsuppe piirieren, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken. Suppe in vorgewéarmten Tassen anrich-
ten. Mit den Kréutern, je 1 EL Krabben, 1 Klacks Creme fraiche und 1 TL Kiirbiskernol
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Vorbereiten ca. 25 Min.

pro Person ca.: 645 kcal; E29 g, F42 ¢, KH 38 g

17.24 Kartoffel-Sellerie-Suppe

450 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

600 g Knollensellerie Zucker

1 Zwiebel 300 g Raucherlachs
4 EL Butter 150 g Schmand

1 1 Hithnerbriihe 1 Bund Dill

3 EL weiBler Balsamico-Essig

Gemiise schilen, waschen, in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, wiirfeln. Butter
in einem Topf erhitzen, Kartoffeln, Sellerie und Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit der
Briihe abloschen und den Essig unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Die Suppe 1-mal aufkochen lassen und zugedeckt ca. 20 Min. garen. Den Lachs in Streifen
schneiden. Die Suppe von der Herdplatte ziehen und piirieren. Schmand unterriihren,
abschmecken. Dill abbrausen, trockenschiitteln, Fihnchen abzupfen. Die Suppe in tiefen
Tellern anrichten, mit Lachsstreifen und Dill garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
pro Person ca.: 260 kcal; E20 g, F10 g, KH 21 g

17.25 Kartoffel-Sellerie-Suppe

150 g gerducherter durchwachsener Speck  Salz, Pfeffer

1 mittelgrofle Zwiebel Zucker
1.2 kg Knollensellerie 200-250 g Schlagsahne
800 g Kartoffeln 2 EL Briihe

2 EL O1 1 EL Majoran



17.26 Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Kasseler 251

1 Bd. Petersilie evtl. Majoran zum Garnieren
50 g Paprika-Kartoffelchips

Speckfein wiirfeln. Zwiebel schilen, hacken. Sellerie und Kartoffeln schilen, waschen und
grob wiirfeln.

Speck im Top knusprig braten, herausnehmen. Ol im Speckfett erhitzen. Zwiebel darin
andiinsten. Kartoffeln und Sellerie kurz mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Gut 1 3/4 1 Wasser und Sahne angiefen, aufkochen. Brithe und Majoran einriihren.
Zugedeckt 25-30 Minuten kocheln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Chips grob zerbréseln. Beides
mit Speck mischen. Suppe fein piirieren, abschmecken. Mit Chipsmischung und Majoran
anrichten.

Mengenangabe: 6-8 Personen
Zubereitungszeit Ca. 1 1/4 Std.
Portion ca.: 350 kcal; E6 g, F26 g, KH20 g

17.26 Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Kasseler

500 g Kasseler-Kotelett (Stiick; mit Kno- 1 mittelgroSe Mohre

chen) 1 klein. Stange Porree
600 g mehlig kochende Salz

Kartoffeln weiller Pfeffer

400 g Knollensellerie 4-5 Stiele Petersilie

Kasseler waschen. Mit gut 1 1 Wasser aufkochen und zugedeckt ca. 45 Minuten kocheln.
Kartoffeln, Sellerie, Mohre und Porree schilen bzw. putzen und waschen. Kartoffeln
und Sellerie grob, Mohre fein wiirfeln. Porree in feine Ringe schneiden. Kartoffeln und
Sellerie nach ca. 20 Minuten zum Kasseler geben, mitgaren. Mohre und Porree in wenig
kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 5 Minuten diinsten. Fleisch herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen. Kartoffeln und Sellerie in der Briihe fein zerstampfen oder kurz piirieren.
Suppe abschmecken. Fleisch vom Knochen 16sen und klein wiirfeln. Mit Mohre und Porree
in der Suppe erhitzen. Petersilie waschen, fein hacken und dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 220 kcal; E20 g, F6 g, KH21 g

17.27 Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs
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500 g mehlig koch. Kartoffeln 200 g Schlagsahne

250 g Knollensellerie 3-4 EL geriebener Meerrettich (Glas)
1 mittelgrof3e Zwiebel 75-100 g gerducherter Lachs

2 EL Butter/Margarine 1/2 Bd. Schnittlauch

Salz, weiller Pfeffer

Kartoffeln und Sellerie schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und
fein wirfeln. Fett erhitzen. Zwiebel, Kartoffeln und Sellerie darin andiinsten, wiirzen. Mit
1 1 Wasser abloschen. Aufkochen und zugedeckt ca. 25 Minuten garen. Gemiise in der
Briihe piirieren. 100 g Sahne angiefen und aufkochen. Suppe mit Salz, Pfeffer und 2-3 EL
Meerrettich kriftig abschmecken. Lachs in feine Streifen schneiden. Schnittlauch waschen
und in Rollchen schneiden. 100 g Sahne halb steif schlagen und mit 1 EL. Meerrettich
verriihren. Suppe mit Meerrettich-Sahne und Lachsstreifen anrichten. Schnittlauch dariiber
streuen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Portion ca.: 330 kcal / 1380 kJ; E8 g, F24 g KH 19 g

17.28 Kartoffelsuppe mit Gemiise

500 g Kartoffeln 1.5 1 Gemiisebriihe

1 Mohre Salz, Pfeffer

150 g Knollensellerie 1 Prise gem. Kiimmel

1 Stange Porree 1 EL Majoran

3 Zwiebeln 150 g Creme fraiche

2 Knoblauchzehen 100 g gerducherter durchw. Speck
50 g Butterschmalz 2 Frithlingszwiebeln

Kartoffeln, Mohre sowie Sellerie schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Porree
putzen, abbrausen und in Ringe teilen. 2 Zwiebeln sowie die Knoblauchzehen abziehen
und wiirfeln. Das vorbereitete Gemiise im heilen Butterschmalz an-schwitzen. Die Briihe
angieBen, mit Salz, Pfeffer sowie Kiimmel wiirzen und das Ganze unter gelegentlichem
Riihren ca. 15 Min. kochen lassen. Dann 1/3 des Kartoffelgemiises aus der Suppe nehmen,
beiseite stellen und die {ibrige Suppe im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren. Majoran
und Creme fraiche unterziehen. Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen.
Ubrige Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden, zum Speck geben und anbraten. Das
entnommene Gemiise hinzufiigen und erhitzen. Alles in die Suppe geben und nochmals
abschmecken. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Kartoffelsuppe in Tellern anrichten und mit den Friithlingszwiebeln bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
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pro Person ca.: 470 kcal; E15 g, F31 g, KH32 g

17.29 Kartoffelsuppe mit Gemiise, Majoran und Wiirstchen

2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz

1 Stange Lauch (Porree) 1.5 1 Fleischbriihe

150 g Knollensellerie 1 TL gerebelter Majoran

1-2 groB3. Mdohren Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
750 g Kartoffeln 8 Wiener Wiirstchen

100 g Riucherspeck in kleinen Wiirfeln einige Zweige Petersilie

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Lauch, Sellerie, Mohre und die Kartoffeln putzen
bzw. schilen und in etwa 1 cm grofe Wiirfel schneiden. Speckwiirfel bei sanfter Hitze
im Butterschmalz auslassen. Das Gemiise hinzufiigen und im Bratfett unter Wenden
an-schwitzen. Die Kartoffeln zugeben, die Brithe angieBen und die Suppe mit Majoran,
Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt leise kdcheln lassen. Die Wiirstchen in diinne Scheiben
schneiden und in der Suppe einige Minuten erhitzen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln
und die Blattchen abzupfen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem
Servieren mit den Petersilienblittchen bestreuen.

17.30 Kartoffelsuppe mit Krakauer

2 Petersilienwurzeln Einige Wacholderbeeren
2 Mohren 3 Lorbeerblitter

250 g Knollensellerie 1 EL Rapsol

700 g Mehligkochende Kartoffeln Salz, Pfeffer

1 Stange Porree 600 ml Fleischbriihe

1 Zwiebel 100 g Grobe Krakauer
150 g Magerer Schinken

Petersilienwurzeln, Mohren, Knollensellerie und Kartoffeln schilen und fein wiirfeln.
Porree sorgfiltig waschen, putzen und in feine Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und
grob schneiden, den Schinken fein wiirfeln. Wacholderbeeren mit einem Messerriicken
andriicken und gemeinsam mit den Lorbeerblittern in ein Gewiirzsdckchen geben.

Ol in einem Topf erhitzen, die Schinkenwiirfel darin knusprig braten. Etwa die Hzlfte der
Wiirfel herausheben und auf Kiichenpapier beiseitelegen. Das Gemiise in den Topf geben
und rundherum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe und 800 ml Wasser in den
Topf geben, das Gewiirzsdackchen hineinlegen. Zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze
30 Min. kochen lassen.

Die Krakauer der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden. In die Suppe geben und
weitere 5 Min. kochen lassen. Das Gewiirzsickchen herausnehmen und etwa die Hélfte der
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Suppe in einem zweiten Topf fein piirieren. Mit dem restlichen Schinken zuriick in den
Topf geben, abschmecken, mit Pfeffer bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.31 Kartoffelsuppe mit Lachsstreifen

Fiir die Suppe 1 1 Gemiisebriihe
300 g Kartoffeln 4 EL Sauerrahm (20% Fett)
1 klein. MGhre Salz, Pfeffer
10 cm langes Stiick Porree ger. Muskatnuss
100 g Knollensellerie 100 g Réiucherlachs
1 klein. Zwiebel 3 Zweige Dill
20 g Butter 4 Scheib. Toastbrot

Die Kartoffeln schilen, waschen und grob zerteilen. Die Mohre abbrausen, schilen und
wiirfeln. Porree waschen, putzen, in Ringe schneiden. Den Sellerie schilen, abbrausen, in
kleinere Stiicke teilen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel-, Mohren-, Selleriestiicke und Porreeringe darin diinsten. 2 EL
Gemiise-Wiirfel fiir die Garnierung entnehmen und beiseite stellen. Die Kartoffelwiirfel
mit in den Topf geben, die Gemiisebriihe hinzufiigen und alles in 15-20 Min. weich garen.
Die Suppe mit dem Piirierstab piirieren und evtl. mit etwas Wasser verdiinnen. Dann unter
Riihren noch einmal rasch erhitzen und den Sauerrahm unterziehen. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Réucherlachs in Streifen schneiden. Die Suppe
in 4 tiefe Teller verteilen und mit den beiseite gestellten Gemiisewiirfeln, Lachsstreifen,
Dillfahnchen und Pfeffer aus der Miihle anrichten. Dazu gerosteten Toast reichen

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

Garzeit: ca. 20 Min.

pro Person ca.: 370 kcal; E13 g, F17 g, KH40 g

17.32 Klare Briihe mit Fleisch und Salsa verde

1/2 Bd. Petersilie 400 g Rinderbrust

1 Bd. Basilikum 400 g Kalbfleisch (aus der Nuss)

2-3 Stiele Minze 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 2 Gewiirznelken

1 TL Rotweinessig 1 TL schwarze Pfefferkorner

1 EL scharfer Senf 1 TL Senfkorner

1 EL eingelegte Kapern (Glas) 200 g Kartoffeln (vorw. festkochend)

Salz, Pfeffer 200 g Mohren
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100 g Knollensellerie 2 Hihnchenkeulen (ohne Haut)
2 klein. Zwiebeln 2 Kochwiirste (z. B. Mettenden)
100 g Lauch

Kriuterblitter, abgezogenen Knoblauch, Essig, Senf, Kapern in einer Kiichenmaschine
mixen. Salzen, pfeffern. Fleisch, Lorbeer, Nelken, Pfeffer- und Senfkorner in einem grof3en
Topf mit 2,5 1 kaltem Wasser aufgiefen, zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze ca.
60 Minuten kocheln. Dabei immer wieder entstehenden Schaum abschopfen. Kartoffeln,
Mohren, Sellerie schilen, waschen. Lauch putzen, waschen, alles klein schneiden. Zwie-
beln abziehen, wiirfeln. Nach 60 Minuten Kochzeit Hihnchenkeulen und Wiirste zur Suppe
geben, 30 Minuten weiterkocheln. Fleisch und Wurst herausheben, Brithe durch ein Sieb
in einen zweiten Topf gieBen. Vorbereitete Gemiise und die Zwiebeln in die Brithe geben,
darin in 15-20 Minuten garen. Fleisch und Wurst mundgerecht schneiden, wieder in die
Briihe geben. Topf vom Herd nehmen, Eintopf zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit
Salz, Pfeffer abschmecken, mit Salsa verde servieren

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit: 120 Minuten

Vorbereitungszeit: 25 Minuten

pro Portion: 670 kcal / 2820kJ; E72 g, F37 g, KH 14 g

17.33 Klare Flusskrebssuppe

Brunnenkresse-Eierstich 4 EL Olivenol
1 TL O1 1-2 TL Tomatenmark
100 g Brunnenkresse 80 ml trockener Wermut (z.B. Noilly Prat)
3 Bio-Eier (K1. M) 100 ml Weilwein
100 ml Schlagsahne 500 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 8 Pfefferkorner
Flusskrebssuppe 1 Lorbeerblatt
12 Flusskrebse Salz. )
(vom Hiéndler frisch abgekocht) 3 St%ele Thymian
100 ¢ Mdhren 2 Stiele Estragon
100 g Fenchel Auflerdem: Mulltuch
50 g Knollensellerie 2 Stiele Estragon
100 g Zwiebeln
70 g Lauch

Eine Auflaufform (300 ml Inhalt, 3 cm hoch) mit Ol auspinseln. Kresse putzen, waschen
und trocken schleudern. Blitter abzupfen, 20 Blitter feucht abgedeckt kalt stellen. Restliche
Blitter mit Eiern, Sahne, Salz und Pfeffer mit einem Schneidstab sehr fein mixen und in die
Auflaufform gieen. Im vorgeheizten Backofen im heilen Wasserbad bei 140 Grad (Gas 1,
Umluft nicht empfehlenswert) 40 Minuten garen. Gestockten Eierstich herausnehmen und
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abkiihlen lassen.

Krebsfleisch aus Schwinzen und Scheren auslosen. Darm aus den Schwinzen entfernen,
Krebsfleisch abgedeckt kalt stellen. Karkassen ausspiilen, abtrocknen, zerhacken und
beiseitestellen.

Mohren, Fenchel und Sellerie putzen und fein wiirfeln. Zwiebeln fein wiirfeln. Lauch lings
halbieren, das Weifle und Hellgriine quer in feine Stiicke schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Karkassen bei mittlerer Hitze 10 Minuten résten. Moh-
ren, Sellerie, Fenchel und Zwiebeln zugeben, weitere 5-8 Minuten rosten. Tomatenmark
dazugeben und kurz mitrésten. Lauch zugeben, mit Wermut und Weilwein abldschen
und stark einkochen lassen. Mit Fond und 1,5 1 kaltem Wasser auffiillen. Pfefferkorner,
Lorbeer und etwas Salz zugeben, offen bei milder Hitze 30 Minuten leicht kochen, dabei
die Triibstoffe von der Oberfliche entfernen.

Fond durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb in einen Topf gieBen. Thymian und
Estragon zugeben und die Suppe bei mittlerer Hitze auf 1 Liter einkochen lassen. Nochmals
durch ein feines Sieb gielen und kurz aufkochen lassen.

Brunnenkresse-Eierstich aus der Form I6sen und in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden.
Eierstich in vorgewarmten tiefen Tellern mit dem Krebsfleisch verteilen und die Suppe
dariibergeben. Mit Brunnenkresseblittchen garnieren und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit 1:30 Stunden

Zubereitungszeit: 1 Stunde

pro Portion ca.: 298 kcal / 1242 kJ; E16 g, F23 g, KH4 g

17.34 Kressecremesuppe

Zutaten 1 Becher Creme fraiche (125 g)
1 Zwiebel Salz
350 g Kartoffeln Pfeffer
100 g Knollensellerie Muskat
1 Stange Porree (200 g) etwas Zitronensaft
2 EL Butter oder Margarine 4 Kistchen Kresse
1 1/4 1 Gemiisebriihe rosa Pfefferkorner

1 Becher Schlagsahne (250 g)

Zwiebeln abziehen. Kartoffeln und Sellerie schilen. Porree putzen. Das Gemiise klein-
schneiden und im heiBlen Fett andiinsten. Briithe angieBfen und 15 Minuten garen lassen.
Sahne und Créme fraiche zugeben. Einmal aufkochen, mit den Gewiirzen und Zitronensaft
abschmeckenund mit dem Schneidstab des Handriihrgerites piirieren. Kresse mit einer
Schere abschneiden und mit den Pfefferkdrnern in die Suppe geben. Pro Portion ca. 250
Kalorien / 1050 Joule
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Mengenangabe: 6 Portionen

17.35 Kiirbissuppe mit filtriertem Gemiise

1 kg Kiirbis (z. B. Muskat) Muskat

2-3 Schalotten 1 klein. Mohre

1 Knoblauchzehe 1 Stiick Knollensellerie
3 EL Butter 1/2 klein. Stange Porree
1 EL Curry 400 ml Ol zum Frittieren
100 ml trockener Weillwein 3 EL Creme fraiche

600 ml Gefliigelfond 4 EL Kiirbiskerne

200 g Schlagsahne 2-3 TL Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer

Kiirbis schilen, entkernen und wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen, hacken und in
heiBer Butter glasig diinsten. Kiirbis und Curry kurz mit anschwitzen. Wein, Fond und Sah-
ne einrithren. Aufkochen und etwas einkochen lassen. Wiirzen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten weiterkocheln, bis der Kiirbis weich ist. Inzwischen Mohre, Sellerie
und Porree schilen, bzw. putzen und waschen. Alles in diinne, ca. 5 cm lange Streifen
schneiden. Im heiBen Ol (ca. 180 °C) goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen.
Salzen. Suppe fein piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Nochmals aufkochen.
Creme fraiche einrithren. Alles aufmixen (z. B. mit dem Zauberstab). Kiirbiskerne in der
Pfanne rosten, bis sie duften. Sofort herausnehmen. Suppe anrichten. Mit Kiirbiskernen
und Gemiisestreifen bestreuen und mit Kiirbiskernol betraufeln.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 420 kcal / 1760 kJ; E7 g, F33 g, KH 16 g

17.36 Kiirbissuppe mit Ginsebrust

1 Kiirbis (ca. 5 kg) 500 ml Hiihnerbriihe

1 Knollensellerie Salz, Pfeiffer

2 Zwiebeln 2 Apfel

50 g Butter 200 ml Sahne

5 Wacholderbeeren 150 g gerducherte Géinsebrust
1 Bd. Thymian in hauchdiinnen Scheiben

Vom Kiirbis einen Deckel abschneiden. Die Kerne mit einem Loffel herausschaben. 500 g
Kiirbisfleisch mit einem Loffel auslosen und in Stiicke schneiden. Den Sellerie schilen, die
Zwiebeln abziehen, beides wiirfeln.
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Butter in einem Topf erhitzen. Kiirbisfleisch, Sellerie und Zwiebeln darin andiinsten.
Wacholder zerdriicken und hinzufiigen. Thymian abbrausen, trockentupfen, die Blittchen
abzupfen und zum Gemiise geben. Die Hiihnerbriihe angiefen, Suppe salzen, pfeffern und
ca. 10 Min. Leise kocheln lassen.

Apfel waschen, vierteln, entkernen und wiirfeln. In die Suppe geben und ca. 10 Min.
weitergaren.

Etwa 6 EL Gemiise herausnehmen und in den ausgehohlten Kiirbis fiillen. Die Sahne in
die Suppe rithren und fein piirieren. Die Suppe abschmecken und in den Kiirbis fiillen. Die
Giinsebrust fein wiirfeln und aufstreuen. Evtl. mit Thymian garnieren.

Mengenangabe: 6 Personen

Zubereitung ca. 30 Min.

Garen ca. 20 Min.

pro Person: 430 kcal; E19 g, F33 g, KH 12 g

17.37 Kiirbissuppe mit Hack

300 g Kiirbisfruchtfleisch (z. B. Hokkaido)  Ingwerpulver

1 Mohre 1 Ei

125 g Knollensellerie 1 EL Haferflocken

3 Zwiebeln 2 EL gehackte Petersilie
2 Knoblauchzehen 1 TL Majoran

3ELOI 1 TL scharfer Senf

1 1 Fleischbriihe 250 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer

Kiirbisfruchtfleisch wiirfeln. Mohre und Sellerie schilen, ebenfalls wiirfeln. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen, fein hacken. 1 EL Ol erhitzen und je 2/3 Zwiebeln und Knoblauch
darin anbraten. Das iibrige Gemiise kurz mitbraten.

Briihe angieflen und ca. 20 Min. kécheln lassen. Suppe fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und
Ingwerpulver abschmecken.

Fiir die Hackbillchen iibrige Zwiebeln sowie Knoblauch, Ei, Haferflocken, Petersilie,
Majoran, Senf und Hackfleisch verkneten. Aus dem Hackteig Billchen formen, in 2 EL Ol
goldbraun braten. Billchen in die Suppe geben, nach Wunsch mit Kiirbiskernol und Kresse
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: Ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 370 kcal; E34 g, F20 g, KH 12 g

17.38 Lauch-Sellerie-Suppe
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1 EL Weilweinessig 1.2 1 Gemiisefond

2 EL Walnussol 2 EL Creme fraiche
Salz weiler Pfeffer

Pfeffer 4 Friihlingszwiebeln
Zucker 2 Apfel

100 g Rote Bete 1 Zitrone, Saft von

1 EL Olivendl 100 ml weiBler Portwein
250 g Knollensellerie 2 TL fliissiger Honig
400 g Lauch 10 Schnittlauchhalme
20 g Butter Auflerdem:

100 g mehligkochende Kartoffeln

ofenfeste Spiefle
50 ml naturtriiber Apfelsaft

Essig und Walnussol mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verquirlen. Rote Bete schilen, 5
mm grof} wiirfeln und im Olivendl von allen Seiten 4-5 Minuten braten. Mit der Marinade
mischen.

Sellerie schilen und in 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Das Weifle und Hellgriine des Lauchs
putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. 10 g Butter in einem breiten Topf erhitzen.
Sellerie und Lauch 5 Minuten diinsten. Kartoffeln schilen, reiben, zugeben und 1 Minute
mitdiinsten. Mit Apfelsaft abloschen und mit Fond auffiillen. Gemiise 30 Minuten weich
kochen. Creme fraiche zugeben, mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz und weiflem
Pfeffer abschmecken.

Das Weille und Hellgriine der Frithlingszwiebeln schridg in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Apfel quer halbieren. Die Apfelhilften mit dem Sparschiler von der Schale bis zum
Kerngehduse (moglichst) in einem Streifen abschélen. Zitronensaft mit Wasser mischen,
Apfel 1 Minute hineinlegen. Apfelstreifen aufrollen, auf SpieBe stecken und mit Friihlings-
zwiebeln fiillen. Auf diese Art 4 Spielie herstellen, in eine ofenfeste Form geben. Portwein,
restliche Butter und Honig auf den Apfeln verteilen. Apfel im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) 15-20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch in Rollchen schneiden. Suppe erwédrmen, mit abgetropften Rote-Bete-Wiirfeln
und Schnittlauch bestreuen und mit den Apfelspieen servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 1:30 Stunden
pro Portion ca.: 290 kcal / 1213 kJ; ES5 g, F16 g, KH28 g

17.39 Leichte Rote-Bete-Suppe Minestra leggera di barbabietole rosse

2 Knoblauchzehen 1.2 1 HeiBBer Gemiisefond

1 Zwiebel 150 g Schmand

150 g Knollensellerie 1-2 EL Bio-Zitronensaft

150 g Karotten 4 Stiele Petersilie

400 g Rote Bete Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-

2 EL natives Olivendl extra fer
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Knoblauch und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Sellerie und Karotten ebenfalls schilen
und in diinne Streifen schneiden. Die Rote Bete schilen und in diinne Streifen schneiden.
Dabei am besten mit Kiichenhandschuhen arbeiten, da die Rote-Bete-Knollen stark farben.
Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin andiinsten. Sellerie, Karotten und
Rote Bete dazugeben, kurz anbraten, alles mit dem heilen Fond abloschen. Aufkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe dann zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln
lassen.

Inzwischen Schmand und Zitronensaft glatt rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Blittchen von den Stielen zupfen und fein
hacken.

Die Rote-Bete-Suppe auf Suppenteller verteilen, dann mit Zitronen-Schmand garnieren
und mit Petersilie bestreut sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.40 Linsensuppe mit Riducheraal

250 g braune Linsen 1 Lorbeerblatt

1 klein. gerducherter Aal 2 Zweige Thymian

4 Schalotten ca. 1 1 Hiihnerbriihe

2 Knoblauchzehen Fleur de Sel

2 Mohren Pfeffer aus der Miihle

100 g Knollensellerie 1 EL Petersilie (fein geschnitten)
2 EL Butter 4 EL geschlagene Sahne

Am Vortag die Linsen in kaltem Wasser - am besten iiber Nacht - einweichen. Am nichsten
Tag den Réucheraal filetieren und hiuten, die Haut beiseitelegen. Die Schalotten und den
Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Mohren und den Sellerie putzen,
schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Linsen in ein Sieb abgielen und abtropfen
lassen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Rducheraalhaut darin bei schwacher Hitze
braten. Die Linsen mit dem Lorbeerblatt und den Thymianzweigen dazugeben. Die Briihe
angieBen und aufkochen lassen. Die Linsen bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten bissfest
garen.

Die Aalhaut, das Lorbeerblatt und die Thymianzweige entfernen. Das in Wiirfel geschnitte-
ne Gemiise hinzufiigen und alles etwa 10 Minuten weiterkocheln lassen. Fiir die Einlage 4
EL Linsengemiise entnehmen und in einen kleinen Topf geben. Das restliche Linsengemiise
weich garen und mit dem Stabmixer fein piirieren.

Die piirierte Linsensuppe durch ein Spitzsieb passieren, mit Fleur de Sel und Pfeffer
abschmecken. Die Suppe und die Einlage nochmals erhitzen, die Petersilie unter die
Einlage mischen. Den Riucheraal in etwa 3 cm groBle Stiicke schneiden. Die Linsensuppe
mit der geschlagenen Sahne aufmixen und auf vorgewérmte tiefe Teller verteilen. Die
Aalstiicke und das Linsengemiise in Schilchen separat dazu servieren.
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Mengenangabe: 4 Personen

17.41 Maronensuppe

400 g Maronen, geschiilt 700 ml Wasser

1 St. Lauch 150 ml trock. Weilwein
1 Mohre 1 B. Schlagsahne

1 Petersilienwurzel 1 Prise Zimt

1/4 Knollensellerie 1 Prise Muskat

1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 EL Gemiisebriihpulver

Wurzelgemiise und Lauch waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen, Gemiise darin kurz anbraten, dann mit Wasser abloschen und die
geschilten Maronen hinzufiigen. Wein, Gemiisebriihpulver, Muskat und Zimt hinzugeben
und zugedeckt ca. 15 min kocheln lassen. Die Suppe piirieren, Sahne zugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Man kann die Sahne auch halb steif schlagen und als Klecks auf
die Suppe geben.

Mengenangabe: 4 Personen:

17.42 Minestrone

1 Zwiebel 3 Stiele Thymian

3 Knoblauchzehen 3 EL natives Olivendl extra

1 Stange Lauch 1 EL Tomatenmark

200 g Knollensellerie 1 1 Heile Gemiisebriihe

4 Karotten 1/2 TL Bunte Pfefferkdrner

1 Fenchel Salz

1 Dos. Borlottibohnen (400 g) 150 g Ditalini (ital. Suppennudeln)
5 Stiele Basilikum 1 Dos. Gehackte Tomaten (425 g)

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Lauch waschen, putzen und in Ringe
schneiden. Sellerie und Karotten schilen. Sellerie in ca. 1 cm groB3e Wiirfel, Karotten in
Scheiben schneiden. Fenchel waschen und putzen, dann halbieren und in feine Streifen
schneiden. Die Bohnen abgief3en, abspiilen und gut abtropfen lassen. Die Krauter waschen
und trocken tupfen. Die Basilikumblittchen von den Stielen zupfen.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Lauch, Sellerie,
Karotten, Fenchel und Bohnen zugeben und kurz mitdiinsten. Das Tomatenmark zugeben
und ebenfalls kurz mitrésten. Die Gemiisebriihe angieen und alles aufkochen lassen. Den
bunten Pfeffer grob zerstoBen und mit Salz und Thymianstielen zur Minestrone geben. Die
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Suppe bei mittlerer Hitze 15 Minuten sanft kdcheln lassen.

Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Ditalini zugeben und in der Suppe al dente garen.
Die gehackten Tomaten und das Basilikum zugeben und alles noch einmal aufkochen. Die
Minestrone mit Salz abschmecken, dann auf 4 Teller verteilen und servieren.

Tipp: Wer mochte, gibt kurz vor dem Servieren noch etwas Kresse (z. B. Rote-Bete-Kresse)
auf die Minestrone.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.43 Nudelsuppe mit Rinderhackbéllchen Zuppa di pasta con polpettine di

manzo
250 g Rinderhackfleisch 100 g Knollensellerie
1 Eigelb 2 Stangen Lauch
1 EL Semmelbrosel 2 1 HeiBer Rinderfond
1 TL Tomatenmark 2 EL Grob geraspelter Parmesan
2 EL natives Olivenol extra Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
150 g Suppennudeln nach Wahl fer
4 Karotten

Fiir die Hackbillchen Hackfleisch, Eigelb, Semmelbrosel, Tomatenmark sowie etwas Salz
und Pfeffer verkneten. Daraus kleine Béllchen formen, diese bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne mit Ol in ca. 5 Minuten goldbraun anbraten.

Die Suppennudeln nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser al dente garen, abgie-
Ben, abschrecken und abtropfen lassen.

Gemiise waschen, ggf. schilen, putzen. Karotten in ca. 0,5 cm breite Scheiben, Sellerie in
ca. 1 cm groBle Wiirfel und Lauch in ca. 0,5 cm breite Ringe schneiden. Das Gemiise in die
hei3e Brithe geben und darin gar ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren Hackbéllchen und
Suppennudeln in die Briihe geben und darin erwédrmen.

Die Suppe auf Teller verteilen und mit geraspeltem Parmesan bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.44 Nudelsuppe mit Wiirstchen

2 Zwiebeln 2 EL Ol

1 Knoblauchzehe 1.2 1 Gemiisebriihe

250 g Mohren 150 g Nudeln (z. B. Orecchiette)
150 g Knollensellerie 1 Glas Wiener Wiirstchen (250 g)
1 klein. Stange Porree (Lauch) Salz, Pfeffer

3 Stiele Petersilie grober Pfeffer
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Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Mohren und Sellerie schilen, waschen und in Wiirfel (4 ca. 0,5 x 0,5 cm) schneiden. Porree
putzen, waschen, der Linge nach vierteln und fein schneiden. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, Blittchen von den Stielen zupfen und fein hacken.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 2 Minuten andiinsten.
Restliches Gemiise zufiigen, etwa 2 Minuten weiterdiinsten. Mit Brithe abloschen und
aufkochen. Nudeln zufiigen, aufkochen und je nach Garzeit darin kécheln. Wiirstchen
abgiefen und in Scheiben schneiden. Ca. 2 Minuten vor Ende der Garzeit zur Suppe geben
und darin erwdrmen. Suppe mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken, anrichten und
mit grobem Pfeffer bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitung: ca. 25 Min.

Diinsten und Kochen: ca. 25 Min.

pro Person ca.: 400 kcal / 1680 kJ; E15¢g, F20g, KH34 ¢

17.45 Pilz-Gemiisesuppe - Zuppa di funghi e verdurea

100 g Lauch 1/2 Bd. Petersilie

2 Zwiebeln 3 Stiele Thymian

100 g Knollensellerie 4 EL Rapsol

200 g Karotten 1 1 Heie Gemiisebriihe

750 g Gemischte Pilze 30 g Gruyere

(z. B. Steinpilze, Maronenrohrlinge, Birken- Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
Rotkappen, Pfifferlinge, Krause Gluc fer

1 Knoblauchzehe

Den Lauch griindlich putzen, waschen und fein wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Sellerie und Karotten schilen, dann ca. 5 mm grof3 wiirfeln.

Die Pilze putzen, nur bei Bedarf waschen. AnschlieBend in diinne Scheiben bzw. mund-
gerechte Stiicke schneiden. Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Petersilie und Thymian
waschen und trocken schiitteln. Die Bléttchen abzupfen und grob hacken.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Lauch, Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Knoblauch und
Thymian darin anbraten und ca. 5 Minuten diinsten. Die Pilze dazugeben und in 2 Minuten
rundherum anbraten. Die Briihe angieen, aufkochen und alles bei kleiner Hitze 10-15
Minuten kocheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die Petersilie dazugeben.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzig ab schmecken. Den Gruyere fein reiben. Die
Pilz-Gemiisesuppe in Suppenteller schopfen, jeweils mit etwas geriebenem Kése bestreuen
und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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17.46 Riucherforellensuppe mit Frankfurter Kriutern und Weihnachtspud-
ding

600 g Lachsforelle, gerduchert, kiichenfertig 200 ml Sahne, 30 %
1200 ml Kalbsfond, hell, aus Konzentrat, 250 g Schwarzbrot

fliissig 20 g Butter

300 ml WeiBlwein, trocken 20 g Rosinen

50 g Butter 2 Eier (M)

50 g Mehl, Typ 405 150 g Butter

20 g Zwiebeln 5 g Pfeffer, schwarz, gestoflen
1 Stk. Knoblauch 50 g Zucker

100 g Knollensellerie 10 g Speisestirke

100 g Petersilienwurzel 10 Stk. Gewiirzpauschale

300 g Lauch (Salz, Pfeffer,

20 ml Zitronensaft schwarzer Pfeffer gesto3en, Zucker,
1 Bd. Frankfurter Kréauter Lorbeerblatt, Nelke gemahlen)
100 g Butter

Von den Forellenfilets einige Stiicke fiir die Dekoration beiseite legen. Kalbsfond und
Weilwein erhitzen. Butter und Mehl verkneten, kalt stellen. Zwiebeln, Knoblauch, Knol-
lensellerie, Petersilienwurzel in feine Wiirfel schneiden. Gemiise mit Lorbeerblatt in den
Fond geben und garen. Das Griine vom Lauch in Streifen schneiden. Fond mit Mehlbutter
abbinden, kurz aufkochen lassen, passieren und kurz aufkochen lassen. Zitronensaft
hinzugeben, mit Zucker, Salz, Pfeffer und Nelke wiirzen. Kriuter putzen (einige Zweige
zur Garnitur beiseite legen), trockenschleudern, Blitter von den Rispen zupfen und hacken.
Fisch, Kriuter und Butter piirieren und kalt stellen. Sahne steif schlagen. Schwarzbrot
in der Kiichenmaschine mahlen. Souffléformen ausfetten, mit Brotkrumen ausstreuen.
Rosinen fein hacken. Eier trennen. Butter mit Pfeffer schaumig aufschlagen, Eigelbe
unterschlagen. Eiweifl mit Prise Salz steif schlagen, nach und nach Zucker zugeben.
Eischnee auf die Buttermischung geben, dariiber restliche Brotkrumen mit Rosinen geben.
Speisestirke zugeben. Alles vorsichtig unterheben. Masse in Souffléformen fiillen, diese
in ein tiefes GN-Blech setzen. Mit kochendem Wasser auffiillen, bis die Souffléformen ca.
3/4 im Wasser stehen. Im vorgeheizten Kombiddampfer bei 160 °C HeiBluft ca. 20 Min.
pochieren. Lauchstreifen in einem Kochtopf diinsten. Krauterbutter und Sahne unter die
heile Suppe geben und verriithren.

Anrichtehinweis: Gestiirzten Pudding in vorgewirmte Suppenteller setzen. Suppe angielen.
Mit Filetstiicken, Lauchstreifen und Kréauterzweigen ausgarnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 480 kcal / 2009 kJ

17.47 Rinderbriihe mit Eierstich
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Briihe: 1 Zwiebel
kg Suppenﬂeisch vom Rind (Beinscheibe, Eierstich:
flache Rippe) 4 Eier
FTL Salz 200 ml Milch
1 Petersilienwurzel Muskatnuss
1 Mohre
1/2 Stange Porree Auflerdem:
1 Stiick Knollensellerie 1/2 Blumenkohl
6 Pfefferkorner etwas Petersilie

Fiir die Briihe das Fleisch mit 2 Liter kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Salz zufiigen und mehrfach abschdumen. Das Suppengemiise putzen, schilen, in grobe
Stiicke schneiden und mit den Pfefferkornern zur Blithe geben. Die Zwiebel halbieren
und ungeschilt in einer Pfanne ohne Fett auf der Schnittseite dunkel rosten. Ebenfalls
zufligen und einmal aufkochen. Bei mittlerer Hitze die Briihe etwa 2 Stunden ziehen lassen.
AnschlieBend das Fleisch entnehmen und die Briihe durch ein feines Sieb giefen. Mit Salz
abschmecken. Fiir den Eierstich die Eier mit der Milch, 1 kréftigen Prise Salz und etwas
frisch geriebener Muskatnuss gut verquirlen. Im Wasserbad etwa 8 bis 10 Minuten stocken
lassen. Den Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. In etwas von der
Briihe oder in Salzwasser in etwa 15 Minuten bissfest garen. Den Eierstich in kleine Wiirfel
schneiden. Die Briihe anrichten. Blumenkohl und Eierstich zugeben. Mit etwas gehackter
Petersilie servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

17.48 Rindsbouillon mit GrieBnockerln

2 Mohren 60 g Hartweizengrie3

1 Stange Porree 1 Ei

150 g Knollensellerie Salz

11/2 1 Rinderbouillon Muskat

30 g weiche Butter fein gehackte Petersilie

Das Gemiise waschen und putzen. In 5 cm lange, feine Streifen schneiden. Die Bouillon
erhitzen. Das Gemiise darin bissfest garen, anschliefend herausheben. Die Butter schaumig
schlagen. Nach und nach Grie3 und Ei unterrithren. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die
Masse ca. 30 Min. quellen lassen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und 1 Probe-
Nockerl kochen. Ist die Masse zu weich, noch etwas Griel3 unterrithren. Die Rinderbouillon
aufkochen. Mit 2 Teeloffeln kleine Nocken vom Griefiteig abstechen und in der Bouillon
halb zugedeckt ca. 20 Min. gar ziehen lassen. Die Briithe darf dabei nicht mehr kochen.
Die Gemiisestreifen dazugeben und kurz erhitzen. Bouillon mit Gemiise und Nockerln in
vorgewirmte Suppentassen fiillen. Mit Petersilie bestreuen und evtl. mit Petersilienzweigen
garniert servieren.
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Mengenangabe: 8 Pers

Garen ca. 20 Min.

Ruhen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 120 kcal; E6 g, F7g, KHS8 g

17.49 Rote-Bete-Suppe

1 Zwiebel Salz, Pfeffer

200 g Rote Bete 750 ml Gemiisebriihe
75 g Knollensellerie 2 Stiele Petersilie

1 klein. Apfel 2 TL Meerrettich (Glas)
1 EL Butter 75 g Créme fraiche
Zucker

Zwiebel, Rote Bete, Sellerie und Hilfte vom Apfel grob wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen. Gemiise- und Apfelwiirfel darin ca. 5 Minuten anschwitzen. Mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Briihe abloschen und zugedeckt ca. 40 Minuten kocheln.
Petersilienblittchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Ubrige Apfelhilfte reiben.
Meerrettich zur Suppe geben und alles fein piirieren. Suppe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, in tiefen Schalen anrichten. Créeme fraiche als Kleckse daraufgeben und mit
einem Loffelstiel durchziehen. Suppe mit geriebenem Apfel und Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 2 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 260 kcal; E3 g, F16 g, KH?24 ¢

17.50 Sellerie-Carpaccio mit Salatbouquet

80 ml Apfelsaft (z. B. Feldsalat, Romasalat, Pfliicksalat, Ra-
3 EL Zitronensaft dicchio)

Meersalz, Pfeffer 80 g Parmesan am Stiick

300 g Knollensellerie 8 halbierte Cocktailtomaten

4 EL Olivendl ’extra vergine’ Gehackte gemischte Kriuter

100 g feine Blattsalate

Fiir die Vinaigrette Apfel-, Zitronensaft, Meersalz, Pfeffer verrithren. Sellerie schilen,
waschen, achteln, mit Sparschiler oder Gemiisehobel in hauchdiinne Scheiben teilen.
Sellerie schichtweise in einer Schiissel mit 2/3 der Vinaigrette betrdufeln, ca. 60 Min.
abgedeckt marinieren. Die Selleriescheiben fiacherartig auf 4 Tellern anrichten, mit 2 EL
Ol betrdufeln. Den Salat putzen, waschen, trockenschleudern, zerpfliicken. 2 EL Ol mit
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restlicher Vinaigrette vermischen, iiber den Salat geben und vermengen. Parmesan in
Spénen iiber das Sellerie-Carpaccio hobeln, in die Mitte je etwas von dem Salat geben. Mit
den Tomatenhilften und gehackten Kriuter garnieren.

Der Sellerie wurde hier roh verarbeitet, bat dadurch I einen intensiveren Geschmack und ist
gegeniiber gekochtem auch wesentlich knackiger. Wenn Sie Sellerie nicht mdgen, kénnen
Sie das Carpaccio auch aus jungen Kohlrabi-Knollen zubereiten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Person ca.: 230 kcal; E§ g, F19g, KHS5 g

17.51 Sellerie-Flan mit Sardellen-Kriuter-Sof3e

400 g Knollensellerie 3 Knoblauchzehen

Salz 5 EL Milch

1 EL Mehl 1 EL Butter

2 EL geriebener Parmesan 1 EL Olivendl

2 Eier 50 g Sardellenfilets
Pfeffer (aus dem Glas)

Muskat 2 EL gehackte Petersilie

Sellerie abbrausen, schilen Hitze weich kochen und wiirfeln. In Salzwasser etwa 15 Min.
garen, abgieBen.

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Sellerie, Mehl, Parmesan und Eier im Mixer piirieren.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. 4 feuerfeste Formchen (a 100 ml) fetten, Piiree
einfiillen. Auf dem Rost im Ofen ca. 45 Min. backen. Abkiihlen.

Knoblauch abziehen, halbieren. In der Milch bei schwacher Hitze weich kochen. Butter
mit Ol erhitzen, Sardellen darin zerfallen lassen. Den Knoblauch zerdriicken, mit Creme
fraiche zu den Sardellen geben und 1 -mal aufkochen lassen. Die Petersilie unterziehen.
Den noch warmen Flan aus den Formchen auf Teller stiirzen und die heile Sof3e dariiber-
geben. Evtl. mit Paprika und Kridutern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Garen ca. 60 Min.

pro Person: 250 kcal; E13 g, F19g, KHS8 g

17.52 Sellerie-Huhn-Cremesuppe

350 g Knollensellerie Salz
1 Zwiebel Zucker
2 EL Ol 4 diinne Scheiben roher Schinken
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125 g Mini-Mozzarella-Kugeln 50 g Sahne
1 Beutel "Suppenliebe Hiihner-Suppe" Pfeffer

Sellerie schilen, waschen und grob wiirfeln. Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Topf
in 1 EL heiBem Ol glasig diinsten. Sellerie zugeben und kurz mitdiinsten. Mit je 1 TL Salz
und Zucker wiirzen. Dann 1 I Wasser angieen und ca. 10 Min. garen.

Schinken in je 3 Streifen schneiden und Mozzarella damit umwickeln. Jeweils 2 Kugeln
auf einen SpieB stecken. In 1 EL Ol braten.

Sellerie im Kochwasser piirieren. "Suppenliebe” einrithren und 5 Min. kochen. Sahne
angiefen, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Evtl. mit grob zerdriicktem rosa Pfeffer und Petersilie
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 20 Min.

Vorbereiten ca. 15 Min.

pro Person ca.: 260 kcal; E14 g, F15g, KH 16 g

17.53 Sellerie-Rahm-Suppe

1 mittelgroBe Zwiebel 1/2 Bd. Petersilie

375 g Knollensellerie 1/2-1 Bd. Schnittlauch
2 Kartofteln (ca. 150 g) 100 g Schlagsahne

1 EL (10 g) Butter/Margarine 1 Eigelb

2 TL Gemiisebriihe (Instant) Salz, weiller Pfeffer

1/2 Topfchen Kerbel oder

Zwiebel schilen und hacken. Sellerie und Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln.
Alles im heiBen Fett unter Riihren andiinsten. Mit 3/4 1 Wasser ablgschen, aufkochen.
Briihe einriihren und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln. Kriuter waschen und etwas
davon zum Garnieren beiseitelegen. Kerbelblittchen abzupfen, Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Die Suppe piirieren und die Hilfte der Sahne einriihren. Den Topf vom Herd
nehmen. Eigelb und Rest Sahne verquirlen und in die Suppe riihren (nicht mehr kochen!).
Abschmecken. Kriuter unterrithren. Mit Rest Krédutern garnieren. Dazu passt Toastbrot.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 170 kcal / 710kJ; E3 g, F13 g, KH8 g

17.54 Sellerie-Suppe mit Trauben, Pute und Sesam



17.55 Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus 269

300 g Knollensellerie 1/2 Bio-Zitrone

1 Zwiebel 4 TL Olivendl

100 g Kartoffeln 2 EL Dill

600 ml Hithnerbriihe 80 g rote Weintrauben
Salz 100 g Putenaufschnitt

weiller Pfeffer 1 EL gerosteter Sesam

Gemiise und Kartoffeln klein schneiden, in der Bouillon aufkochen und ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze zugedeckt kochen. Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer, abgeriebener
Zitronenschale und 1 El Zitronensaft abschmecken. Olivendl und Dill unterrithren. Suppe
mit Trauben und Putenfleischstreifen anrichten und mit Sesam bestreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen

17.55 Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus

400 g Knollensellerie 1 EL Petersilie (gehackt)
Schinkenmus: 1 EL frischer Kren (gerissen)
250 g Pressschinken Salz
125 g Topfen Pfeffer
1 TL Senf Z%tronensaft .
1 EL weiche Butter Zitronenscheibe
Petersilienblitter

Sellerie schélen und mit der Brotschneidemaschine in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
12 Scheiben ausstechen (0 5 cm), mit Zitronensaft einreihen und in Salzwasser bissfest
kochen (ca. 10 Minuten), abschrecken und gut abtropfen.

Schinken klein schneiden und in einem elektrischen Zerkleinerer fein piirieren. Topfen mit
Schinkenpiiree, Salz, Pfeffer, Senf, Butter, Petersilie und Kren verriihren.

Schinkenmus in einen Dressiersack mit glatter Tiille fiillen und je 2 Selleriescheiben mit
Mus zusammensetzen. Zum Schluss mit dem Mus ein Hdubchen dressieren und mit einem
Petersilienblatt und einem Zitronenstiickchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

17.56 Selleriecremesuppe

Salz, Muskat

50 g Saure Sahne
200 ml Sahne

600 ml Gemiisebriihe

1 Schufl WeiBlwein
50 g Butter

1 Zwiebel

400 g Knollensellerie
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Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel pellen und in Wiirfel schneiden. Diese
in einem Topf mit der Butter goldgelb angehen lassen. Selleriewiirfel zufiigen und dann
mit dem Wein abloschen. Diesen verkochen lassen und mit der Briihe auffiillen. Suppe gut
10 Minuten kochen lassen, bis der Sellerie weich ist. Sahne auffiillen, einmal aufkochen
lassen und dann die Saure Sahne zufiigen. Im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren.
Mit Salz und Muskat abschmecken. Arbeitszeit ca. 20 Minuten.

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

17.57 Selleriecremesuppe

400 g Knollensellerie Salz, Muskat
30 g Butter 50 g saure Sahne
50 g Schalotten 300 ml Sahne
Schnittlauch 500 ml Briihe

Schalotten klein schneiden und in Butter anbraten. Sellerie schilen, wiirfeln und mit in den
Topf geben. Mit Briihe auffiillen. So lange kochen, bis diese gar sind. Sahne zufiigen und
das Ganze im Mixer piirieren. Jetzt die saure Sahne dazugeben und mit Salz und Muskat
abschmecken. Schnittlauch fein schneiden und dariiber streuen.

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

17.58 Selleriecremesuppe mit Kartoffelwiirfeln Zuppa cremosa di sedano
con i dadi di patate

800 g Knollensellerie 2 Lorbeerblitter

400 g Kartoffeln 2 Stiele Petersilie

1 Zwiebel 1 EL Butter

2 EL Rapsol 200 g Sahne

Etwas Frisch geriebene Muskatnuss Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
850 ml Gemiisebriihe fer

250 ml Milch

Den Sellerie putzen, schilen und 2 cm grofl wiirfeln. 200 g Kartoffeln schilen, in 2 cm
groBe Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, grob wiirfeln. 1 EL Ol in einem groBen Topf
erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Die Kartoffel- und Selleriewiirfel zugeben, kriftig
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Gemiisebrithe und Milch angieen, die Lorbeerblitter zugeben und die Suppe zugedeckt
aufkochen. Das Gemiise bei kleiner Hitze ca. 35 Minuten garen.
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Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen. Restliche Kartoffeln
schilen, in 0,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Butter und das restliche Ol in einer Pfanne
erhitzen, die Kartoffeln bei mittlerer bis grofer Hitze in 10-15 Minuten knusprig braten,
dann salzen und pfeffern. Lorbeerblitter aus der Suppe entfernen.

Die Sahne zur Suppe geben und alles fein piirieren. Kurz aufkochen, abschmecken und auf
Teller geben. Mit Kartoffelwiirfeln und Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

17.59 Selleriecremesuppe mit Krabbenfrikadelle

250 g Knollensellerie 125 g Kabeljaufilet

2 vorwiegend fest kochende Kartoffeln 200 g Tiefseekrabbenfleisch

4 Stangen Staudensellerie 1 klein. Ei

2 Zwiebeln 2 TL geriebener Meerrettich (Glas)

4 EL Ol 1 Bd. Dill

600 ml klare Briihe (instant) Salz, Pfeffer

1/2 Brotchen 100 ml Sahne

2 TL Butter etwas Zitronensaft zum Abschmecken

Knollensellerie und Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln. Staudensellerie abbrausen,
putzen, in Scheiben teilen. Zwiebeln abziehen, hacken. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen.
Hilfte der Zwiebeln und der Staudensellerie darin andiinsten. Knollensellerie, Kartoffeln
zufiigen. Die Briithe angiefen und alles zugedeckt ca. 30 Min. garen. Das Brotchen
einweichen. Die Butter erhitzen, iibrige Zwiebel darin glasig diinsten. Fischfilet abbrausen,
trockentupfen, wiirfeln. Brotchen ausdriicken, zusammen mit Fischfilet und 150 g Krabben
grob piirieren. Ei, Zwiebel, Meerrettich einarbeiten. Den Dill abbrausen, trockenschiitteln
und 2/3 davon hacken. Unter die Fischmasse mengen, wiirzen. 4 Frikadellen formen. 2 EL
Ol erhitzen, die Frikadellen darin pro Seite 3-4 Min. braten.

Gemiise in der Suppe piirieren. Sahne angieen und erhitzen. Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. 1 EL Ol erhitzen, iibrigen Staudensellerie darin 2-3 Min. andiinsten,
dann in die Suppe geben. Die Suppe mit den Frikadellen in 4 tiefen Tellern anrichten. Mit
ibrigen Krabben und restlichem Dill bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 55 Min.
pro Person: 310 kcal; E20 g, F20 g, KH 12 g

17.60 Selleriecremesuppe mit Nuss-Crotiitons
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250 g Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
2 Kartoffeln 1 EL Butter

500 ml Instant-Gemiisebriihe 250 ml Sahne

1 Ei Salz

2 Scheib. Toastbrot Pfeffer

1 Scheib. Friihstiicksspeck 1 TL Zitronensaft

5 Walnusskerne 1 Prise Zucker

4 EL Ol Selleriegriin

Knollensellerie und Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln. In der Briihe etwa 30 Min.
garen.

Ei trennen. Brot mit Eiweill bestreichen. Speck fein wiirfeln, Niisse hacken. Beides auf
dem Toast verteilen und andriicken. Im heiBen Ol von beiden Seiten knusprig anbraten, in
kleine Stiicke teilen.

Staudensellerie abbrausen, putzen, in feine Scheiben schneiden. In der Butter andiinsten.
Sellerie und Kartoffeln in der Briihe piirieren. Die Sahne angieBen, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, Zucker abschmecken. Eigelb mit 2 EL Wasser verrithren, Suppe
damit gieren. Mit den Crofitons anrichten, mit Sellerie griin garnieren. Evtl. Nusstoasts
dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Pers

Zubereitung ca. 20 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person: 470 kcal; E9 ¢, F39 g, KH20 g

17.61 Selleriesuppe mit gebratenem Speck Zuppa di sedano con lo speck frit-

to
1 Stange Lauch 6 Scheib. Speck
200 g Mehligkochende Kartoffeln 2 Stiele Thymian
1 kg Knollensellerie 100 g Mascarpone
1 Séuerlicher Apfel Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-
4 EL natives Olivendl extra fer
750 ml Hithnerbriihe

Den Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln, Sellerie und Apfel
schilen und putzen. Alles grob wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen und den Lauch
bei mittlerer Hitze darin andiinsten. Kartoffeln, Sellerie und Apfel zugeben und kurz
mitdiinsten. Dann die Hiihnerbrithe zugeben und das Gemiise in 20-30 Minuten weich
kochen.

Inzwischen den Speck grob wiirfeln und in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett anbraten.
Thymian waschen und trocken tupfen, dann die Blittchen von den Stielen zupfen.

Die Suppe fein piirieren. Den Mascarpone einriihren und die Suppe erneut piirieren. Mit
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Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe mit etwas Olivendl betrdufeln und mit gebratenem
Speck und Thymian garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.62 Selleriesuppe mit Maronengrostl

450 g Knollensellerie geriebene Muskatnuss

300 g Staudensellerie 200 g vakuumierte vorgegarte Maronen
1 Zwiebel 1 TL Zucker

300 g Kartoffeln 100 g Schlagsahne

2 EL +1 TL Butter 1/2 Bd. Schnittlauch

800 ml Gemiisebriihe grober Pfeffer

Salz, Pfeffer

Knollensellerie schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen, waschen
und ca. 3/4 in Stiicke, Rest in diinne Scheiben schneiden, dabei Sellerieblittchen und
Selleriescheiben beiseitelegen. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln schilen, waschen
und in Stiicke schneiden.

2 EL Butter in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Selleriestiicke und Kartoffeln darin
bei schwacher Hitze unter Riithren ca. 4 Minuten farblos andiinsten. Briihe angieBen, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

Inzwischen Maronen grob hacken. 1 TL Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen.
Maronen darin unter Wenden ca. 2 Minuten karamellisieren. Auf einen flachen Teller
geben. Sahne zur Suppe gieflen, diese fein piirieren. Selleriescheiben zufiigen und ca. 5
Minuten ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und, bis auf ein paar Halme, in feine Rollchen
schneiden. Suppe mit Maronen anrichten. Die Selleriesuppe mit grobem Pfeffer, Sellerie-
blittchen, Schnittlauchrollchen und Schnittlauchhalmen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitung: ca. 35 Min.

Kochen und Karamellisieren: ca. 30 Min.

pro Person ca.: 280 kcal / 1170 kJ; E5 g, F14 g, KH30 g

17.63 Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar

100 g Schalotten Pfeffer

150 g Kartoffeln (mehligkochend) 2 TL gekornte Briihe

600 g Knollensellerie 3 EL Zitronensaft

9 EL Olivendl Salz

1 Thymianzweig 200 g frisches Thunfischfilet

250 ml Schlagsahne 1/2 Bd. Schnittlauch
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Schalotten pellen und wiirfeln. Kartoffeln und Sellerie schélen, waschen, abtropfen lassen
und grob wiirfeln.

4 El Olivendl im Topf nicht zu stark erhitzen. Schalotten, Kartoffeln und Sellerie ohne
Farbe andiinsten. Thymian zugeben. 1,2 1 Wasser und Sahne zugiefen, mit Pfeffer,
gekornter Briihe und 2 El Zitronensaft wiirzen.

Die Suppe bei mittlerer Hitze und offen 30 Minuten leise kochen, anschliefend mit dem
Schneidstab im Topf fein piirieren, durch ein Sieb in einen anderen Topf streichen, salzen
und beiseite stellen.

Thunfischfilet sehr fein wiirfeln, mit Pfeffer wiirzen und mit dem restlichem Olivendl
mischen. Schnittlauch in sehr feine Rollchen schneiden.

Die Suppe erwidrmen und in vorgewidrmte Teller geben. Das Thunfisch-Tatar mit Salz
und dem restlichen Zitronensaft wiirzen und den Schnittlauch untermischen. Das kalte
Thunfisch-Tatar nach dem Servieren auf Loffeln in die heile Suppe legen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Pro Portion: 367 kcal / 1536 kJ; E10g,F33 g, KH8 g

17.64 Steckriibensiippchen mit Entenbruststreifen

Fiir die Suppe: 100 ml WeiBwein
400 g Steckriibe 250 ml Sahne
1 Stange Lauch 50 g Butter
2 Schalotten Salz, Pfeffer, Muskatnuss
150 g Knollensellerie Fiir die Entenbrust:

1 Kartoffel
50 g Speck
1 1 Gemiisebriihe

2 Entenbriiste
etwas Rauchsalz

Das Gemiise waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Anschliefend mit dem Speck
in Butter anschwitzen. Mit Weiwein abloschen und mit der Briihe auffiillen, bis alles
bedeckt ist. Solange kochen, bis alles gar ist. Dann mit Sahne aufkochen lassen, mit dem
Mixstab piirieren und anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die Entenbrust auf der Hautseite rautenférmig einritzen (ein bis zwei Zentimeter Seitenlidn-
ge), mit dem Rauchsalz wiirzen und auf der Hautseite in der Pfanne anbraten, das Fleisch
drehen und im Ofen bei 75 Grad gar ziehen lassen. Die Garzeit richtet sich nach der Dicke
der Entenbrust.

Zum Aanrichten die Suppe mit dem Mixstab schaumig schlagen und die Entenbrust in
Streifen schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen
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17.65 Steckriibensuppe mit Gans,
Stangen

500 g Mehl, Typ 550

10 g Hefe, frisch

20 g Zucker

250 ml Wasser

50 g Butter

3 g Pfefferkuchengewiirz
2 Eigelb (M)

2000 g Steckriiben

300 g Knollensellerie

2 Knoblauchzehen

6 Eiweill (M)

1 Pkg. Safran (Packung =1 g)
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GrieBkloBchen und Pfefferkuchen-

1500 ml Gefliigelfond, aus Konzentrat, fliis-
sig

2 Bd. Schnittlauch

250 ml Vollmilch, 3,5 %

20 g Butter

50 g Hartweizengrief3

1 Eier (M)

200 g Génsebrust, heif3 gerduchert
10 Stk. Gewiirzpauschale

(Salz, Pfeffer,

schwarzer Pfeffer gestolen, Zucker,
Muskatnuss gemahlen)

Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde hineindriicken. Hefe zerdriicken und in die
Mulde geben, mit Zucker und lauwarmem Wasser anriihren. Zugedeckt an einem warmen
Platz ca. 10 Min. gehen lassen. Mit Butter, Salz und Pfefferkuchengewiirz zu einem Teig
kneten, zugedeckt ca. 40 Min. ruhen lassen. Zwischendurch durchkneten. Arbeitsplatte
mit Mehl bestduben. Teig zum Rechteck ausrollen, 5 mm dick, in 1 cm breite Streifen
schneiden. Teigstreifen im Abstand von 2 cm flach auf ein gefettetes GN-Blech legen.
Eigelb mit Wasser glatt rithren. Teigstreifen damit einpinseln, mit gestofenem Pfeffer
bestreuen. Im vorgeheizten Combiddmpfer bei 220 °C Heillluft ca. 10 Min. backen.
Temperatur reduzieren, kross backen. Steckriiben, Knollensellerie waschen und schilen.
Von den Steckriiben ca. 1/4 abnehmen und in Julienne schneiden. Restliche Steckriiben
und Knollensellerie grob schneiden, mit einer groben Lochscheibe durch den Fleischwolf
geben. Knoblauchzehen abziehen, grob hacken. Eiweil3 anschlagen. Zerkleinertes Gemiise
und Safran zugeben. Mit Gefliigelfond auffiillen, verrithren und fiir ca. 1 Std. kalt stellen.
Suppenansatz bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Riihren aufkochen lassen.
Sobald das Eiweill zu stocken beginnt, nicht mehr rithren. Kochtopf an die Seite stellen,
Suppe ziehen lassen. Suppe durch ein Passiertuch geben, kurz aufkochen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden. Hilfte fiir die Garnitur
abnehmen. Milch, Butter, Prise Salz und Grief} in einen Kochtopf geben, unter stindigem
Riihren aufkochen lassen, vom Herd nehmen. Ei und Schnittlauch unterrithren, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Masse mit 2 Essloffeln zu Klo8chen abstechen, in gesalzenem
Wasser leicht ziehen lassen. Steckriibenstreifen in einen Kochtopf geben, mit etwas Suppe
angieen und kurz garen. Génsebrust in diinne Scheiben schneiden.

Anrichtehinweis: Steckriibenstreifen, GrieBkl66e und Génsebrust in vorgewiarmtes Geschirr
geben, mit Suppe auffiillen. Mit Schnittlauch ausgarnieren und mit Pfefferkuchen-Stangen
servieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 365 kcal / 1528 kJ
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17.66 Ungarische Gulaschsuppe

270 g aus der Oberschale Rindfleisch 4 EL Ol

100 g Kartoffeln Salz

70 g Zwiebeln etwas Zucker

60 g Karotten 6 g scharfes oder edelsiiles Paprikapulver
50 g Knollensellerie gemahlener Kiimmel

50 g Stangensellerie evtl. 2 EL Mehl

50 g rote Paprika 1.350 ml Wasser

Fleisch und Gemiise in Wiirfel schneiden. Fiir eine schone Optik unterschiedliche Wiirfel-
grofen zuschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin gut 10 Minuten anbraten. Zwiebel
dazugeben und weiterbraten. Wer die Sofle sdmig haben mochte, kann jetzt das Mehl
dariiberstduben. Alles etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze durchschwitzen lassen. Mit
1,35 Liter Wasser abloschen, dann Paprikapulver und Gewiirze dazugeben. Das Ganze
zugedeckt 1,5 bis 2 Stunden bei niedriger Stufe kocheln lassen. Ab und zu umriihren.
Dann das Gemiise hinzugeben und mindestens 20 Minuten (mit Biss) lingstens 45 Minuten
kochen lassen, bis das Gemiise die gewiinschte Konsistenz hat. Nochmals abschmecken
und mit Bauernbrot servieren.

Mengenangabe: 5 Personen:

17.67 WeiBe-Bohnen-Schaumsuppe

2 Zwiebeln 1.5 1 Hiihnerbriihe

30 g Knollensellerie Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Knoblauchzehe 100 g Shiitakepilze

30 ml Olivenol 1 EL Butter

250 g Cannellini Bohnen (aus der Dose)

Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Sellerie schilen, Knoblauch abziehen und beides
in feine Wiirfel schneiden. Das Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Sellerie und
Knoblauch darin glasig diinsten. Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen und zu den
Zwiebeln geben. Die Hithnerbriihe angieen und alles ca. 20 Min. kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Inzwischen die Shiitakepilze putzen und in Scheiben
schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin unter Riihren ca. 5
Min. diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit dem Piirierstab oder im
Mixglas aufmixen. In Suppentassen- oder Tellern anrichten, die Pilze daraufgeben und evtl.
mit Krdutern garnieren.
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Mengenangabe: 4 Personen

Garen: ca. 20 Min.

Zubereitungszeit: ca. 10 Min.

pro Person ca.: 450 kcal; E26 g, F35g, KH 10 g

17.68 Wiirzige Linsencreme

300 g Linsen (z. B. Champagne) 3 Schalotten

70 g Butter 2 Mohren

6 Eigelb 200 g Knollensellerie
100 g Weilbrot 2 EL O1

270 g Quark 1 1 Briihe

Salz, Pfeffer 5 EL Balsamicoessig
Muskat 100 g Creme fraiche
Salbei

Linsen iiber Nacht einweichen. Am nichsten Tag abgieBen. Fiir die Nocken Butter mit
Eigelben verrithren. Brot zerpfliicken und mit dem Quark unterheben. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und 2 EL gehacktem Salbei wiirzen. Quarkmasse ca. 3 Std. kiihl stellen.
Schalotten abziehen, Méhren, Sellerie schilen, alles wiirfeln und im Ol andiinsten. Linsen
zugeben, Briihe angieBen, ca. 25 Min. kochen.

Aus der Quarkmasse Nocken abstechen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Min.
ziehen lassen. Suppe bis auf 4 EL piirieren. Nicht piirierte Linsen, Essig, Creme fraiche
unterrithren. Suppe mit den Nocken servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 25 Min.

Kiihlen ca. 3 Std.

Einweichen ca. 8 Std.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 740 kcal; E9 g, F11 g, KH 15 g
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Linsensuppe mit Réucheraal, 260]

ADVENT

Ganslsuppe mit Knédeln, 241
Kisefonduesuppe mit Briochecroutons,

248

ANSPRUCHSVOLL

Gefiillte Ente, [14§]

APFEL

Apfel-Sellerie-Torte, [I73|

Giénsebrust mit Altlinder Weihnacht-
sdpfeln und Ingwer-Kiirbis, [143)]

Hackfleisch-Apfel-Auflauf, [I7]

In Apfelwein geschmorte Hidhncheno-
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Waldorfsalat,

Waldorfsalat pikant, 220]
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Linsen, [206]

Gefiillte Lammkeule,
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ARD
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AUFLAUF

Auflauf mit Wurzel- und Knollengemii-
se, [6]

Gemiise-Auflauf mit Speck, [I3|

Gemiiseauflauf mit Quinoakruste, [I3]

Griinkernauflauf mit Brokkoli,
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Hackfleisch-Apfel-Auflauf,
Hackfleisch-Kohlrabi-Auflauf, [T§]
Kartoffelauflauf mit Sellerie, [20]
Knollensellerie -Schnitzel, 20]
Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bo-
lognese, [187]
Pichelsteiner Auflauf, 22]
Ratatouille-Lasagne,
Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf,
Shepherd’s Pie mit Mohrenhaube,
Sizilianischer Nudelschnecken-Auflauf,
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AUFSTRICH

Sellerie-Frischkisedip, [1]

AuGusT

Briihe mit Brezelnocken, [236]

Geschmorte Kalbsbidckchen mit Stein-
pilzen und Selleriepiiree,

Kartoffelsuppe mit Gemiise, [252]

Kasselersteaks ’Esterhazy’,

Schweinsplatzli mit  Apfel-Sellerie-
Fiillung, [131

Tafelspitz-Siilze, [229

Wispertal-Forelle in Rieslingrahm, 9]

AUSTERNPILZ

Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [168]
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Geschmorte Kalbsbickchen mit Stein-
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Birlauch-Kartoffel-Suppe, 233
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Gefiillte Birlauch-Lammkeule,

Gemiisewaffeln mit Birlauchsahne, [I80]

Lammbraten mit Bérlauchknodeln und
Frithlingsgemiise,
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Donauwaller im Wurzelsud, 33|
Schweinsbraten mit Biersauce, [129]
BEIZEN
Gebeizter Lachs mit Reibekuchen und
feinem Limonensauerrahm, [37]
BELGIEN
Waterzooi,

BETE
Rote Bete-Rohkost,
BIER

Schweinsbraten mit Biersauce, [129
BIRNE
Frischkostplatte mit Kisedressing, 231]
BLUMENKOHL
Blumenkohlsalat mit Kise, [204]
BOEHMEN
Rosenberger Fischsalat, 212]
BouNE
"’Bohneschlupp’ - Luxemburger Boh-
neneintopf, [3]
Bohneneintopf mit Hihnchenbrust,
Bohneschlupp - Luxemburger Bohnen-
eintopf, [§]
Hiithnersuppe mit zweierlei Bohnen,
247
Luxemburger Bohneneintopf, 22]
BouILLON
Bouillon mit Gemiisestreifen, 233
Bouillon mit Nocken,
Klare Brithe mit Fleisch und Salsa ver-
de,
Rindsbouillon mit GrieBnockerln, 263
BRATEN
Barolo-Rinderbraten mit karamellisier-
ten roten Zwiebeln und Rosenkohl-
Kartoffels, [51]
Burgunder Lammbhaxen, [53|
Butterzart geschmorte Kalbsbickchen,
4
Der klassische Génsebraten, [143]
Geschmorte Kalbsbdckchen auf Wir-
sing,
Geschmorte Kalbsbdckchen mit Kriu-
terzwiebeln, [66]
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Geschmortes Rinderbackerl mit
Kartoffel-Endivien-Piiree, [69]

Geschmortes Schaufelstiick vom Rind,

Gewilirz-Schweinebraten,

Gewiirzkrustenbraten auf Schmorgemii-
se,

Italienischer Rinderbraten, [81]

Kalbsbraten mit Kiirbis in Joghurt-
Estragon-Sofe, [§2]

Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzen,
84

Kalbsrollbraten mit Eiern, [83]

Krustenbraten,

Krustenbraten mit Gemiisepiiree und
Serviettenknodel, [89]

Krustenbraten mit Schmorgemiise, 90|

Krustenbraten mit Zoiglbiersauce, Kno-
deln und Bimperlkraut,

Krustenbraten vom Schwein, 92

Lammbraten mit Birlauchknddeln und
Friihlingsgemiise, [94]

Putenbraten mit Kriuterfiillung, [[54]

Putenrollbraten mit Mdhren und Selle-
rie, [156]

Rinderbraten im Speckmantel,

Rinderbraten mit FruchtsoBe, [109]

Rinderbraten mit Kruste, [I09]

Rinderschmorbraten auf italienische
Art, [TT1]

Rinderschmorbraten mit Rotweinzwie-
beln, [T11]

Rinderschulter in Burgundersofe, [113]

Rosa Kalbsfilet, [TT9)]

Sauerbraten, [120}, [121]

Sauerbraten in Pumpernickel-
Rosinensauce  mit  Endivien-
ballchen, [122]

Sauerbraten mit HonigkuchensoB3e, [123|

Sauerbraten mit PrintensoRe, [123)]

Sauerbraten vom Rind, [124]

Schmorbraten in RotweinsoRe, [126]

Schweinebraten,
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Schweinerollbraten mit Apfel und Sel-
lerie, [129]
Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-
Hagebutten-Sofe, [[36]
BRETZEL
Briihe mit Brezelnocken, 236|
BROKKOLI
Griinkernauflauf mit Brokkoli, [16]
Brot
Bayerischer Brotsalat, 203]
BRUEHE
Briihe mit Brezelnocken, 236]
Consommé double nach Habsburger
Art, 238
Fischbriihe mit Safran, 240]
Gemiisebriihe, [T6]]
Hiihnerbriihe, [[63]
Klassisches Aromapiiree als natiirlicher
Ersatz fiir gekornte Briihe, 229
Rinderbriihe mit Eierstich, 264]

CARPACCIO

Sellerie-Carpaccio mit Salatbouquet,
CHAMPIGNON

Niisslisalat tricolore, 212]
CHOLESTERINARM

Marinierte Méhren mit Sellerie, [T70]
CREMESUPPE

Kressecremesuppe, [256]

Selleriecremesuppe mit Nuss-Crofitons,
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CURRY

Lammcurry mit Ananas, [93]

DEZEMBER
Berliner Loffelerbsen mit Kasseler, [7]
Hasenfilet zu Sellerie-Piiree, [76]
Kalbsfilet im Wirsingmantel, [83]
Klassischer Waldorfsalat, 209
Rehkeule mit Feigen-Rotkohl, 03]
Rote-Bete-Suppe, [266]
Sauerbraten mit Honigkuchensofe, [123|
Waldorfsalat mit Trauben, 219
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Wildgulasch mit Porree, [134]

DorscH

Angeldorsch in SenfsoBe, [33]

Sellerie-Flan mit Sardellen-Kriuter-

SoRe,

EINFACH

Blumenkohlsalat mit Kise, 204]
Gemiise-Sandwich, [I]
Gemiiseauflauf mit Quinoakruste, T3]
Hiihnerfrikassee mit Pfeffer, [T52]
Italienischer Linseneintopf, [T9]
Italienischer Rinderbraten, [8T]
Kalbs-Rahmgulasch, [82]
Kaninchen in Rotwein, [8§
Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [T6§]
Klare Flusskrebssuppe, [255]
Knollensellerie -Schnitzel, 20|
Knusperente mit saftigen Vanillebirnen,
54
Kohlrabisalat mit Kalbszunge, [209]
Kiirbissuppe mit Hack, 258]
Putenbraten mit Paprika-Tomaten-
Sauce, [133]
Ratatouille-Lasagne, 23]
Rinderschulter im Meerrettichsud, [T13]
Schmorbraten in RotweinsoRe, [126]
Schweinebraten, [126]
Sellerie-Huhn-Cremesuppe, [267]
Selleriescheiben mit Sesamkruste,
Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar, 273
Shepherd’s Pie mit Mohrenhaube, 23]
Spinatknddel mit Taleggio und Pilz-

rahmragout, 193]
Wiirzige Linsencreme, 277

EINGEMACHTES

Wiirzig eingelegtes Schweinefleisch, [3]

EINMACHEN

Wiirzig eingelegtes Schweinefleisch, [3]

EINTOPF

’Bohneschlupp’ - Luxemburger Boh-
neneintopf, 3]
Bami-Goreng-Topf mit Erdnuss-Dip, [¢]
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Berliner Loffelerbsen mit Kasseler,

Bohneneintopf mit Hiahnchenbrust, [7]

Bohneschlupp - Luxemburger Bohnen-
eintopf, [§]

Borschtsch mit frittierten Sellerieschei-
ben, [9]

Borschtsch mit Roter-Bete, 9]

Bunter Gemiiseeintopf mit Rindfleisch,
LLO)

Busecca, [T1]

Diigene Suppa (Walser Suppeneintopf),
12

Dithmarscher Eintopf nach Nelsons Fa-
milienrezept, [12]

Erbsensuppe, [13]

Fleischkl6Bchen-Party-Eintopf, [56]

Gemiise-Eintopf,

Gemiisetopf mit Fleisch, [T6]

Herbsteintopf, [T§]

Italienischer Linseneintopf, [T9]

Krautfleckerl-Eintopf,

Linseneintopf mit Speck, [21]

Luxemburger Bohneneintopf, 22]

Pichelsteiner Eintopf, 23]

Spitzkohl-Eintopf mit Méhren und Kar-
toffeln,

Tomateneintopf mit Erbsen, [2§]

Winzertopf mit Schalotten, Gemiise und
Fleisch, 28]

Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, [29]

Wirsingeintopf mit Lammfleisch,

Wiirziges Irish Stew, [30]

ENTE

Ente in Rotwein geschmort, [144]

Getfiillte Ente, [148

Gefiillte Enten, [149]

Knusperente mit saftigen Vanillebirnen,

Steckriibensiippchen mit Entenbrust-
streifen, 274
ERBSE

Erbsensuppe, [13]

FASAN
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Fasanenbrust mit Linsengemiise, [144]
FEBRUAR
Busecca, [11]
Gefiillte Kalbsrollchen auf Riesling-
Risotto, [6]]
Gemiise mit Kartoffel-Kise-Haube, [16§]
Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzen,
84
Lengfisch mit Selleriepiiree,
Maultaschen mit Spinat und HacksoBe,
187
Pangasiusfilet in Pergament gegart,
Rehgulasch in RotweinsoBe, [104]
Rinderbraten mit Fruchtsof3e, [109
Sellerie-Carpaccio mit Salatbouquet,
Sellerie-Rahm-Suppe, 26|
WeiBwein-Héhnchen im Tontopf, [158]
FEDERWILD
Fasanenbrust mit Linsengemiise, [144]
FELCHE
Felchenfilet mit Bandnudeln, [33]
FELDSALAT
Feldsalat mit Sellerie und Croitons, 203
Feldsalat mit Sellerie und Wachteln,
205]
Feldsalat tricolore,
Niisslisalat tricolore, 212]
FEsTLICH
Klare Flusskrebssuppe, 255]
Lauch-Sellerie-Suppe, [258]
FiLET
Hasenfilet zu Sellerie-Piiree,
Kalbsfilet im Wirsingmantel, [§3|
Kurzgebratene Rouladen aus dem Rin-
derfilet mit Preiselbeersenf, 03]
Rosa Kalbsfilet, [T19)]

Sauerbraten in Pumpernickel-
Rosinensauce  mit  Endivien-
billchen, [122]

Schweinefilet mit Selleriekruste,
Fiscu
Angeldorsch in Senfsof3e,
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Bischofsmiitzen-Mohren-Strudel ~ mit
Wolfsbarsch, 33

Donauwaller im Wurzelsud,

Feines Katerfriihstiick,

Felchenfilet mit Bandnudeln, 33|

Fischbriihe mit Safran, 240]

Fischfrikadelle mit Remoulade und Sel-
leriepommes, [36]

Forelle mit Gemiisesofe,

Gebeizter Lachs mit Reibekuchen und
feinem Limonensauerrahm,
Gebratener Zander auf Rahmlinsen mit

Orange,
Kabeljau auf Julienne-Gemiise in Folie,
39
Kabeljau mit Zitrone, [39]
Kabeljaufilet mit
Meerrettich-Kruste, 40|
Karpfen nach Matrosenart, [@
Karpfengulasch mit Gemiise,
Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, 25T]
Lachs mit Pfefferkruste, 42
Lachs mit Porreegemiise, 3]
Lachsfilet mit Kartoffelkruste, [44]
Lauwarmer  Graved Lachs  mit
Kartoffel-Sellerie-Piiree, [44]
Lengfisch mit Selleriepiiree, 45|
Linsensuppe mit Riucheraal,
Pangasiusfilet, [46]
Pangasiusfilet in Pergament gegart,
Rosenberger Fischsalat, 212]
Schlankes Schlemmerfilet, 48]
St. Petersfisch mit Kardamom,
Wispertal-Forelle in Rieslingrahm, 49|

Petersilien-

FLAN

Sellerie-Flan mit Sardellen-Kriuter-

SoBe, 267

FLEISCH

Barolo-Rinderbraten mit karamellisier-
ten roten Zwiebeln und Rosenkohl-
Kartoffels, [51]

Bierfleisch mit Gemiise, [52]

Borschtsch,
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Bunter Gemiiseeintopf mit Rindfleisch,
10

Burgunder Lammhaxen, [53|

Burgunder Rehragout mit Knépfle, [53]

Butterzart geschmorte Kalbsbéckchen,
4

Festtagsrouladen, [55]

Fleisch auf Vorrat (ab 11. Monat), 22§

FleischkloBchen-Party-Eintopf, [56]

Gefiillte Biarlauch-Lammkeule,

Gefiillte Fleischkise-Ecken,

Gefiillte Kalbsbrust, 58| [59]

Gefiillte Kalbsbrust mit Weillweinsofe,
60!

Gefiillte Kalbsrollchen auf Riesling-
Risotto, [6]]

Gefiillte Lammkeule, [61]

Gekochtes Rindfleisch mit zweierlei
GemiisesoRen, [62]

Geschmorte Hahnchenkeulen mit To-
matensof3e, Oliven, Knoblauch und
Kriutern,

Geschmorte Hochrippe in ZwiebelsoB3e,
63

Geschmorte Kalbsbdckchen auf Wir-
sing, [64]

Geschmorte Kalbsbickchen mit
Gremolata auf Sellerie-
Kartoffelstampf, [63]

Geschmorte Kalbsbackchen mit Kréu-
terzwiebeln, [66]

Geschmorte Kalbsbidckchen mit Stein-
pilzen und Selleriepiiree,

Geschmorte Rehkeule mit Wirsingge-
miise, [69]

Geschmortes Rinderbackerl mit
Kartoffel-Endivien-Piiree, [69]

Geschmortes Schaufelstiick vom Rind,

Geschnetzeltes mit Gemiise, [72} [73]

Gewiirz-Schweinebraten,

Gewiirzkrustenbraten auf Schmorgemii-
se,

Grundrezept fiir Siedfleisch,



284

Gulaschsuppe, [243]
Gulaschsuppe, ungarisch, [246]

Hackfleisch-Apfel-Auflauf,
Hackfleisch-Kohlrabi-Auflauf, [I§]
Hasenfilet zu Sellerie-Piiree, [76]
Hirschgulasch mit Bandnudeln,
Hirschkoteletts mit Kakaobohnenkruste
und Schokoladen-Pfeffer-Sauce,
Hirschragout mit gebackenem Kiirbis,
[Z8]
Holunder-Reh mit Rosti-Kruste,
Italienischer Rinderbraten, [§1]
Kalbs-Rahmgulasch, [82]
Kalbsbraten mit Kiirbis in Joghurt-
Estragon-Sofe, [82]
Kalbsfilet im Wirsingmantel, [§3]
Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzen,
B4
Kalbsrollbraten mit Eiern, [83]
Kaninchen in Rotwein,
Kasseler aus dem Meerrettich-Dampf,
36)
Kasselersteaks "Esterhazy’,
Kohlrabisalat mit Kalbszunge, [209]
Krustenbraten,
Krustenbraten mit Gemiisepiiree und
Serviettenknodel, [89]
Krustenbraten mit Schmorgemiise, [90]
Krustenbraten mit Zoiglbiersauce, Kno-
deln und Bimperlkraut, OT]
Krustenbraten vom Schwein,
Kiirbissuppe mit Hack, 258
Kurzgebratene Rouladen aus dem Rin-
derfilet mit Preiselbeersenf, 03]
Lammbraten mit Béarlauchknddeln und
Frithlingsgemiise, [94]
Lammcurry mit Ananas, [95]
Lammhixle geschmort mit
Kartoffeln’, 06|
Lammragout mit Polenta-Nocken, 07|
Lammriicken mit Kriuterkruste, O8]
Langsam geschmorte Kalbshaxe mit
Salbeigemiise und Polenta, 99|
Lasagne, |183

’Anna-

INDEX

Maultaschen mit Spinat und Hacksof3e,
187]

Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,

Mediterraner Salat mit geschmortem
Kaninchen, [210

Mini-Rouladen mit Pflaumen, [101]

Ossobuco, [102

Ossobuco in wiirziger Sofe,[103]

Ossobuco mit Wurzelgemiise und Tag-
liatelle, [103]

Pappardelle mit Kaninchen, [I89]

Pappardelle mit Kaninchenragout in
Aprikosensauce, [I90]

Pappardelle mit Mandelpesto-
Rinderragout und Feigen, [19]]

Rehgulasch in RotweinsoBe, [104]

Rehkeule mit Feigen-Rotkohl, [T03]

Rehriicken mit Rehsauce,

Rehschlegel mit KirschsoBe
Maroni-Knédeln,

Rinderbdckchen in Rotwein mit Mu-
schelnudeln,

Rinderbraten im Speckmantel, [T0§]

Rinderbraten mit FruchtsoRe, [T09]

Rinderbraten mit Kruste, [T09]

Rindergulasch mit Gemiise und Nudeln,

Rinderschmorbraten auf
Art,

Rinderschmorbraten mit Rotweinzwie-
beln, (111

Rinderschulter im Meerrettichsud, [T13]

Rinderschulter in Burgundersofe, [113]

Rindfleisch mit Wurzelgemiise, [[14]

Rindfleischgulasch auf cremiger Polen-
ta,[IT3]

Rindfleischgulasch auf Polenta, [TT6]

Rindfleischgulasch  mit  Kartoffel-
stampf, [116]

Rindfleischragout und kleine Karotten,
117

Roastbeefrollchen, [118]

und

italienische
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Rollbraten mit Cranberrys, [[T9]
Rosa Kalbsfilet,[T19]

Sauerbraten, [120] [121]

Sauerbraten in Pumpernickel-
Rosinensauce  mit  Endivien-
billchen, [122]

Sauerbraten mit Honigkuchensofe, [123|

Sauerbraten mit PrintensoRe, [123]

Sauerbraten vom Rind, [124]

Saure Rouladen von der Rinderhiifte,
[125]

Schmorbraten in RotweinsoBe, [126]

Schweinebraten, [126]

Schweinefilet mit Selleriekruste, [127]

Schweinegeschnetzeltes mit Gemiise,
[128]

Schweinehaxe mit Biersauce und Kno-
deln, [128]

Schweinerollbraten mit Apfel und Sel-
lerie, [129]

Schweinshaxe, [130]

Schweinsplétzli  mit
Fiillung, [T31]

Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, 23]

Spanferkelbacken mit knackig buntem
Ofengemiise, [[31]

Siilze mit Krauter-Kapernmajonise,
Friséesalat, [132]

Tafelspitz mit Meerrettich-Sofe, [133|

Ungarische Gulaschsuppe, [276]

Wildgulasch mit Porree, [134]

Wildragout mit Rahmpfifferlingen, [[34]

Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-
Hagebutten-SoBe, [[36]

Wildschweinkeule in  Rotweinjus,
buttrige Pappardelle und Kokos-
Rotkohl, [136]

Wildschweinragout mit Bandnudeln,

Wildschweinragout mit Oliven und
Petersilien-Pappardelle, [I40]

Wildschweinragout mit Pasta - Ragt di
cinghiale con pasta, [T4]]

Winzertopf mit Schalotten, Gemiise und

Apfel-Sellerie-
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Fleisch, 28]
Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, 29
Wirsingrouladen, [172]
Wiirzig eingelegtes Schweinefleisch, [3]
Wiirziges Bierfleisch, [142]
Wiirziges Irish Stew, [30]
FLEISCHGERICHT
Schweinefilet mit Selleriekruste, [127]
FLEISCHKAESE
Gefiillte Fleischkise-Ecken,
FonD
Gefliigelfond, [T61]
Gemiisefond, [162]
Grundrezept Gemiisefond - Ricetta base
di fondo alle verdure, 221]
Grundrezept Kalbsfond - Ricetta base
fondo di vitello, 222]
Kalbsfond, [T64]
FONDUE
Chinesisches Fondue mit Gemiise, 227
Kartoffelsuppen-Fondue, 228]
FORELLE
Felchenfilet mit Bandnudeln, [33)]
Forelle mit GemiisesoBe, [37]
Riucherforellensuppe mit Frankfurter
Kriautern und Weihnachtspudding,
264
Wispertal-Forelle in Rieslingrahm, 49|
FRIKADELLE
Mohrensauce, 223]
FRIKASSEE
Hiihnerfrikassee mit Pfeffer, [152]
FRUEHSTUECK
Feines Katerfriihstiick, [227]

GAESTE
Bayerischer Brotsalat, [203]
Donauwaller im Wurzelsud, 33
Fischbriihe mit Safran, 240]
Frischkostplatte mit Kisedressing, [231]
Gefiillter Wirsing, [167]
Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [T6§]
Rosenberger Fischsalat, 212]
Schweinsbraten mit Biersauce, [129]
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GANS

Der klassische Ginsebraten, [T43)

Ginsebrust mit Altlinder Weihnacht-
sdpfeln und Ingwer-Kiirbis, [143]

Ginsekeulen auf Wirsing, [146]

Ginseragout mit Maronen und Bandnu-
deln, [147]

Kiirbissuppe mit Ginsebrust,

Steckriibensuppe mit Gans, GrieBkloB-

chen und, 273

(GARNELE

Fischbriihe mit Safran, 240]
Garnelen in Tomaten-Gelee, 242

GEFLUEGEL

Der klassische Ginsebraten, [T43]
Fasanenbrust mit Linsengemiise, [T44]
Feldsalat mit Sellerie und Wachteln,
Fleisch auf Vorrat (ab 11. Monat), 228
Ginsebrust mit Altlainder Weihnacht-
sdpfeln und Ingwer-Kiirbis, [143]

Ginsekeulen auf Wirsing, [146]

Génseragout mit Maronen und Bandnu-
deln, [147]

Gefliigelfond, [T61]

Gefiillte Ente, [148]

Gefiillte Enten, [149]

Geschmorte Héhnchenkeulen mit To-
matensoBle, Oliven, Knoblauch und
Kriutern, [150]

Hihnchen-Pilz-Ragout unter der Hau-
be, [157]

Hihnchenkeulen in Rotweinsauce, [151]

Hiihnerfrikassee mit Pfeffer, [152]

In Apfelwein geschmorte Hidhncheno-
berkeulen, [153|

Knusperente mit saftigen Vanillebirnen,
IRE!

Kiirbissuppe mit Génsebrust, 257]

Mohrensauce, 223]

Putenbraten mit Kriuterfiillung, [T54]

Putenbraten mit Paprika-Tomaten-

Sauce, [133)]

INDEX

Putenrollbraten mit Mohren und Selle-
rie, [156]

Sellerieknollen mit Hihnchenkeulen,
[156]

Spaghetti mit Puten-Bolognese, [I94]

Spargel mit Hihnchen, [T57]

Steckriibensiippchen mit Entenbrust-
streifen, 274

Steckriibensuppe mit Gans, GrieBkl683-
chen und, 273]

Waterzooi, [158]

WeiBwein-Héhnchen im Tontopf, 15§

(GEMUESE

Auflauf mit Wurzel- und Knollengemii-
se, [6

Bérlauch-Nocken mit Gartengemiise in
wiirziger Briihe, [I77]

Bohneneintopf mit Hihnchenbrust,

Borschtsch, 234]

Bunter Gemiiseeintopf mit Rindfleisch,
10l

Busecca, [T]]

Chinesisches Fondue mit Gemiise, 227]

Feines Katerfriihstiick, 227]

Gefiillter Wirsing, [167]

Gemiise mit Kartoffel-Kise-Haube, [T68]

Gemiise-Auflauf mit Speck, [[3]

Gemiise-Eintopf, [T4]

Gemiise-Sandwich, []

Gemiiseauflauf mit Quinoakruste, [T3]

Gemiisefond, [162]

Gemiiseterrine mit Quark, 207]

Gemiisetopf mit Fleisch, [T

Grundrezept Gemiisefond - Ricetta base
di fondo alle verdure, 221]

Kressecremesuppe, [256]

Marinierte Méhren mit Sellerie, [T70]

Pilzragout mit Wurzelgemiise, [I70]

Rote Bete-Rohkost, [T71]

Sellerie mit Nusskruste, [[71]

Sellerie-Cordons-bleus mit Kise, 23T]

Selleriescheiben mit Sesamkruste,

Spaghetti mit Gemiise-Bolognese, [[93]

Waterzooi, [158]



INDEX

Wirsingeintopf mit Lammfleisch, [30]
Wirsingrouladen, [172]
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Ungarische Gulaschsuppe, 276]
Wildgulasch mit Porree, [134]

Wurzelpuffer mit gekochtem Schinken GuUT-VORZUBEREITEN

und Quark, [T73] Gefiillte Kalbsbrust, [58]
GEMUESEBRUEHE Klare Flusskrebssuppe, 253
Gemiisebriihe, [T6]] Wildragout mit Rahmpfifferlingen, [[34]
GESCHENK

Klassisches Aromapiiree als natiirlicher HAARWILD
Ersatz fiir gekornte Briihe, 229 Burgunder Rehragout mit Knopfle, [53]

GESCHNETZELTES Hirschragout mit gebackenem Kiirbis,
Geschnetzeltes mit Gemiise, 8
Schweinegeschnetzeltes mit Gemiise, Medaillons vom Hirsch mit Wir-
128 singstrudel und Quittenkompott,
GRILLEN 100!
Salat nach Waldorf-Art,[214] Rehgulasch in Rotweinsofle, fﬂ_ﬂl
GRUENKERN Rehriicken mit Rehsauce, [103]
Griinkernauflauf mit Brokkoli, [16] Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-
GRUNDLAGE Hagebutten-Sofe, [136]

Fischbriihe mit Safran, 240]
Gefliigelfond, [161]
Gemiisebriihe, [T6]]
Gemiisefond, [162]
Grundrezept fiir Siedfleisch, [[62]
Hiihnerbriihe, [163]
Kalbsfond, [T64]
GRUNDREZEPT Hack
Gemiisefond - Fondo di verdura, 22T] FleischkloBchen-Party-Eintopf, [56]
Grundrezept Gemiisefond - Ricetta base Hackfleisch-Apfel-Auflauf, [T7]
di fondo alle verdure, 221] Hackfleisch-Kohlrabi-Auflauf, [T§]
Grundrezept Kalbsfond - Ricetta base Kiirbissuppe mit Hack, 258|
fondo di vitello, 222] Lasagne, [T83
GULASCH Maultaschen mit Spinat und Hacksofe,
Bierfleisch mit Gemiise, [52] 187
Gulaschsuppe, [243] Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, 25]
Gulaschsuppe, ungarisch, [246] Wirsingrouladen, [T72]
Hirschgulasch mit Bandnudeln, [77] HAEHNCHEN
Kalbs-Rahmgulasch, @ Hiéhnchenkeulen in Rotweinsauce, [T51]
Karpfengulasch mit Gemiise, 42] Waterzooi, [158]
Rehgulasch in Rotweinsofe, [T04] HAEHNCHENKEULE
Rindergulasch mit Gemiise und Nudeln, Hihnchenkeulen in Rotweinsauce, [T51]
10| HASE
Rindfleischgulasch auf Polenta, [I16] Hasenfilet zu Sellerie-Piiree, [76]
Rindfleischgulasch ~ mit  Kartoffel- HAUPTGERICHT
stampf, [T16] Donauwaller im Wurzelsud, [33)]

Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree
und Brokkoli mit gerdsteten Pini-
enkernen, [138]

Wildschweinragout mit Oliven und
Petersilien-Pappardelle, [T40]

Wildschweinragout mit Pasta - Ragu di
cinghiale con pasta, [T4]]
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Ente in Rotwein geschmort, [44]
Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzen,
B4
Lammbraten mit Birlauchknodeln und
Friihlingsgemiise, [94]
Pangasiusfilet in Pergament gegart, [47]
Rehkeule mit Feigen-Rotkohl, [103]
Rinderbraten im Speckmantel, [[08]
Rinderbraten mit FruchtsoRe, [109]
Sauerbraten mit Honigkuchensofe, [123|
Tafelspitz mit Meerrettich-Sofe, [133|
WeiBwein-Hihnchen im Tontopf, [I58]
Wildgulasch mit Porree, [134]
Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree
und Brokkoli mit gerosteten Pini-

enkernen, 138

Wiirzige Kaspressknodel in Rinder-
fond, [163]
HAXE
Schweinehaxe mit Biersauce und Kno-
deln, [12§]
Schweinshaxe, [T30]
HERBST
Herbstlicher Salat mit Kiirbis, 208
HERZHAFT
Gemiisewaffeln mit Birlauchsahne, [T80]
HirscH
Hirschgulasch mit Bandnudeln, [77]
Hirschkoteletts mit Kakaobohnenkruste
und Schokoladen-Pfeffer-Sauce, [77]

Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
1100
HUEHNERBRUEHE
Hiihnerbriihe, [163]

Hunn
Geschmorte Hahnchenkeulen mit To-
matensoBe, Oliven, Knoblauch und
Kriutern, [T50]
Hiahnchen-Pilz-Ragout unter der Hau-

be, [151]

Hiithnersuppe mit zweierlei Bohnen,

247

INDEX

In Apfelwein geschmorte Héahncheno-
berkeulen, [133)|

Mohrensauce, 223]

Sellerieknollen mit Hihnchenkeulen,
[156]

Spargel mit Hihnchen,

WeiBwein-Héhnchen im Tontopf, 158§

HUMMER
Hummersuppe mit

247

Blitterteighaube,

ITALIEN
Crostata mit Garnelen und Lachs, [T78]

Lasagne, [183

Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bo-
lognese, [I87]

Ossobuco, [T0Z]

Ossobuco in wiirziger Sof3e, [[03]

Spaghetti mit Gemiise-Bolognese, 193]

JANUAR

Bauernsuppe, 234
Gefiillte Grapefruit mit Farmersalat,

Gemiisebriihe, [16]]

Hirschgulasch mit Bandnudeln, [77]

Hiihnerbriihe, [T63)

Kartoffel-Krabben-Suppe, 249

Kiirbissuppe mit filtriertem Gemiise,
257

Lammragout mit Polenta-Nocken, [97]

Lammriicken mit Kriuterkruste, 08|

Linsen mit Spitzle und Wiirstchen, [186]

Niisslisalat tricolore, 212]

Putenrollbraten mit Méhren und Selle-
rie, [156]

Rinderbraten mit Kruste, [T09]

Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-
Hagebutten-SofBe, [136]

Wiirziges Bierfleisch, [[42]

JuLl

Marinierte Mohren mit Sellerie, m

Pappardelle mit Mandelpesto-
Rinderragout und Feigen, [T9]]



INDEX

Tomateneintopf mit Erbsen, [2§]

JUNI
Angeldorsch in Senfsofe,
Kalbsrollbraten mit Eiern, [83]
Pappardelle mit Mandelpesto-

Rinderragout und Feigen, [191

Spargel mit Hihnchen,

Jus
Madeira-Cognac-Gefliigel-Jus, 222]

KABELJAU
Kabeljau auf Julienne-Gemiise in Folie,
39
Kabeljau mit Zitrone, [39]
Kabeljaufilet mit Petersilien-
Meerrettich-Kruste, 40|
KALB
Butterzart geschmorte Kalbsbickchen,

34

Gefiillte Kalbsbrust, 58| [59]

Gefiillte Kalbsbrust mit Weillweinsofe,
60)

Gefiillte Kalbsrollchen auf Riesling-
Risotto, [61]

Geschmorte Kalbsbdckchen auf Wir-
sing, [64]

Geschmorte Kalbsbickchen mit
Gremolata auf Sellerie-
Kartoffelstampf, [63]

Geschmorte Kalbsbdackchen mit Kriu-
terzwiebeln, [66]

Geschmorte Kalbsbidckchen mit Stein-
pilzen und Selleriepiiree, [67]

Grundrezept Kalbsfond - Ricetta base
fondo di vitello, [222]

Kalbs-Rahmgulasch, [§2]

Kalbsbraten mit Kiirbis in Joghurt-
Estragon-Sofe, [82]

Kalbsfilet im Wirsingmantel, [§3]

Kalbsfond, [164]

Kalbsrollbraten mit Birnen und Pilzen,
[84]

Kalbsrollbraten mit Eiern, [83)]

Kohlrabisalat mit Kalbszunge, 209
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Mohrensauce, [223]
Ossobuco, [102]
Ossobuco in wiirziger Sofe, [103]
Ossobuco mit Wurzelgemiise und Tag-
liatelle, [T03]
Rosa Kalbsfilet, [TT9]
Siilze mit Krauter-Kapernmajonise,
Friséesalat, [132]
KALBSBAECKCHEN
Geschmorte Kalbsbickchen mit
Gremolata auf Sellerie-
Kartoffelstampf, [65]
Geschmorte Kalbsbidckchen mit Stein-
pilzen und Selleriepiiree,
KALORIENARM
Fischbriihe mit Safran, 240
Lauch-Sellerie-Suppe, 258]
KANINCHEN
Kaninchen in Rotwein, [36]
Mediterraner Salat mit geschmortem
Kaninchen, 210]
Pappardelle mit Kaninchen, [189
Pappardelle mit Kaninchenragout in
Aprikosensauce, [190]
KARDAMOM
St. Petersfisch mit Kardamom, 48]
KARPFEN
Karpfen nach Matrosenart, ]
Karpfengulasch mit Gemiise,
KARTOFFEL
Birlauch-Kartoffel-Suppe, 233
Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, 251]
Kartoffelauflauf mit Sellerie,
Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [[68]
Kartoffelsuppe mit Gemiise, Majoran
und Wiirstchen, 253]
Kartoffelsuppe mit Krakauer, 253]
Lachsfilet mit Kartoffelkruste, [44]
KASSELER
Kasseler aus dem Meerrettich-Dampf,
36|
Kasselersteaks "Esterhazy’,
KICHERERBSE

Gefiillter Wirsing,
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KLEINKIND Kiirbissuppe mit Hack, 258
Fleisch auf Vorrat (ab 11. Monat),228] KuTTEL
KNOEDEL Busecca, [11]
Spinatknodel mit Taleggio und Pilz-
rahmragout, [[95] LACHS
Wiirzige Kaspressknodel in  Rinder- Gebeizter Lachs mit Reibekuchen und
fond, [163] feinem Limonensauerrahm, [37]
KNOLLENSELLERIE Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, 251]
Blumenkohlsalat mit Kise, [204] Lachs mit Pfefferkruste, B2
Frischkostplatte mit Késedressing, 231] Lachs mit Porreegemiise, i3]
Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [T68] Lachsfilet mit Kartoffelkruste, f]
Rosenberger Fischsalat, P17 Lauwarmer  Graved Lachs  mit
Waldorfsalat, 217 Kartoffel-Sellerie-Piiree, [44]
KOCHEN ) ) LAENDERKUECHE
Grundrezept fiir Siedfleisch, [162] Waterzooi, [T58]
KoHL ’
pie . . LAMM
Borschtsch mit frittierten Sellerieschei-

Burgunder Lammbaxen, [53]

ben
2 Gefiillte Birlauch-Lammkeule, [57]
KRAEUTER .
o N . . Gefiillte Lammkeule, [61]
Frithlingskrédutersalat mit marinierten L .
. Lammbraten mit Barlauchknoédeln und
Linsen, 206]

Friihlingsgemiise, [94]
Lammcurry mit Ananas, 93]
Lammhiéxle geschmort mit ’Anna-

Réucherforellensuppe mit Frankfurter
Krdutern und Weihnachtspudding,

264
KRESSE Kartoffeln’, [06]
Kressecremesuppe, [236] Lammr?gout mit Pollénta—Nocken, 7]
KRUSTENBRATEN Lammriicken mit Kréuterkruste, [08]

Krustenbraten, 7] Langsam geschmorte Kalbshaxe mit

Krustenbraten mit Gemiisepiiree und Salbeigemiise und Polenta, [59

Serviettenknodel, [§9] Wiirziges Irish Stew, 30]
Krustenbraten mit Schmorgemiise,[00] ~ LAMMHAXE
Krustenbraten mit Zoiglbiersauce, Kno- Langsam geschmorte Kalbshaxe mit
deln und Bimperlkraut, 01] Salbeigemiise und Polenta, [99]
Krustenbraten vom Schwein, [92] LAMMKEULE
KUEMMEL Gefiillte Barlauch-Lammkeule, M
Schweinsbraten mit Biersauce, [I29] Gefiillte Lammkeule, [61]
KUERBIS LAMMRUECKEN
Frischkostplatte mit Késedressing, 231] Lammragout mit Polenta-Nocken, [97]
Ginsebrust mit Altlinder Weihnacht- Lammriicken mit Kréauterkruste, [98]
sdpfeln und Ingwer-Kiirbis, [43] LASAGNE
Herbstlicher Salat mit Kiirbis, 208 Klassische Lasagne, [T80]
Kiirbissuppe mit filtriertem Gemiise, Klassische Lasagne - Lasagne alla bolo-
257 gnese, [181]

Kiirbissuppe mit Génsebrust, Lasagne, [183
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Lasagne alla Poletto mit gemischten Pil-
zen,[184]
Ratatouille-Lasagne, 23]
Vegetarische =~ Pfannkuchen-Lasagne,
198]
LaucH
Donauwaller im Wurzelsud, 33|
LENGFISCH
Lengfisch mit Selleriepiiree, [43]
LINSE
Fasanenbrust mit Linsengemiise, [[44]
Gebratener Zander auf Rahmlinsen mit
Orange, [3§]
Linsensuppe mit Riucheraal, 260]
Wiirzige Linsencreme,

MAERZ
Ente in Rotwein geschmort, [[44]
Feine Sellerie-Kartoffelsuppe, 239
Gemiise-Auflauf mit Speck, T3]
Griinkernauflauf mit Brokkoli, [T6]
Kasseler aus dem Meerrettich-Dampf,
86l
Lachs mit Pfefferkruste, [42]
MAI
Kabeljau auf Julienne-Gemiise in Folie,
39
Kartoffelauflauf mit Sellerie, [20]
Vegetarische  Pfannkuchen-Lasagne,
193]
MARONE
Maronensuppe, [261]
MATJES
Feines Katerfriihstiick, 227]
MAULTASCHE
Maultaschen mit Spinat und HacksoBe,
187
Spinatmaultaschen mit Hackfleischso-
Be, [196]
MEDITERRAN
Mediterraner Salat mit geschmortem
Kaninchen, 210]
MEERESFRUCHT
Fischbriihe mit Safran, 240|
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Garnelen in Tomaten-Gelee, 242
KROSSE SCAMPINUDELN MIT GE-
WURZSAUCE, [182]
Miesmuscheln Mit Pommes Frites, 43|
MEHLSPEISE
Birlauch-Nocken mit Gartengemiise in
wiirziger Briihe, [I77]
Crostata mit Garnelen und Lachs,
Gemiisewaffeln mit Birlauchsahne, [TS0]
Spinatmaultaschen mit Hackfleischso-
Be,[196]
Vegetarische
19§
MIESMUSCHEL
Miesmuscheln Mit Pommes Frites, 43
MITTEL
Gefiillte Kalbsbrust, [58]
Holunder-Reh mit Rosti-Kruste, [79]
Kalbsrollbraten mit Eiern, [83)]
Rehriicken mit Rehsauce, 03]
Sauerbraten vom Rind, [124]
Sizilianischer Nudelschnecken-Auflauf,
26
Wildragout mit Rahmpfifferlingen, [134]
MITTERNACHTSSUPPE
Gulaschsuppe, ungarisch, [246]
MOEHRE
Marinierte Mohren mit Sellerie,
Mohren-Sellerie-Salat, 211]
Mohrensauce, 223]
Rosenberger Fischsalat, 212]
Wurzelpuffer mit gekochtem Schinken
und Quark, [T73|
MUSCHEL
Miesmuscheln Mit Pommes Frites, 43

Pfannkuchen-Lasagne,

NOCKE
Béarlauch-Nocken mit Gartengemiise in
wiirziger Briihe, [I77]
NORMAL
Borschtsch, 234]
NOVEMBER
Bouillon mit Gemiisestreifen, 233]
Burgunder Lammbaxen, [53]



Ginsekeulen auf Wirsing, [146]
Gemiisetopf mit Fleisch, [T6]
Geschmorte Hochrippe in Zwiebelsof3e,
63|
Geschmorte Kalbsbidckchen mit
Gremolata auf Sellerie-
Kartoffelstampf, [63]
Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, 251]
Kartoffelsuppe mit Lachsstreifen, 254]
Krautfleckerl-Eintopf, 20]
Luxemburger Bohneneintopf, 22]
Mohren-Sellerie-Salat, 211]
Rinderschulter in Burgundersofe, [T13|
Rollbraten mit Cranberrys, [[T9]
Sauerbraten mit PrintensoRe, [123]
Schlankes Schlemmerfilet, 48]
Sellerie mit Nusskruste, [171]
Spinatmaultaschen mit Hackfleischso-

Be,[196

NUDEL

Bandnudeln mit wiirzigem Ragout, [177]

Felchenfilet mit Bandnudeln, 33|

Génseragout mit Maronen und Bandnu-
deln, [147]

Klassische Lasagne, [I80]

KROSSE SCAMPINUDELN MIT GE-
WURZSAUCE, [182]

Lasagne, [T83|

Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bo-
lognese, [187]

Nudeln mit Mascarpone-Gemiise und
Rindfleischstreifen, [T88]

Nudelsuppe mit Wiirstchen, 262]

Pappardelle mit Kaninchen, [T§9]

Pappardelle mit Kaninchenragout in
Aprikosensauce, [I90]

Pappardelle mit Mandelpesto-
Rinderragout und Feigen, [I97]

Ratatouille-Lasagne, 23]

Sizilianischer Nudelschnecken-Auflauf,

Spaghetti mit Gemiise, [192]

Spaghetti mit Gemiise-Bolognese, [[93]

Spaghetti mit Puten-Bolognese, [194]

INDEX

Vegetarische Gemiiselasagne, [[97]
Vollkornnudeln mit Selleriestreifen,[T99]

Nuss

Waldorfsalat,

OKTOBER

P2

P4

P6

Burgunder Rehragout mit Knépfle, [53]

Gemiise-Sandwich, [T]

Geschmorte Kalbsbidckchen  mit
Gremolata auf Sellerie-
Kartoffelstampf, [63]

Geschmorte Rehkeule mit Wirsingge-
miise, [69]

Italienischer Rinderbraten, [§T]

Lachsfilet mit Kartoffelkruste, [44]

Lasagne, [I83

Pichelsteiner Eintopf, 23|

Schmorbraten in RotweinsoRe, [126]

Sellerie-Huhn-Cremesuppe, [267]

Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, 23]

Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, 29

Wiirzige Linsencreme, [277]

Hiihnerfrikassee mit Pfeffer, [152]
Rote Bete-Rohkost, [T71]

Borschtsch, 234]
Gurken-Lauch-Carpaccio, 208
Nudelauflauf Italienisch mit Sauce Bo-
lognese, [187]
Sellerie-Apfel-Rohkost
und Niissen, 2T5]
Waldorfsalat, 216|
Waterzooi, [158]

mit Rosinen

Kressecremesuppe, [256]

PANGASIUS

Pangasiusfilet, [46]
Pangasiusfilet in Pergament gegart, [47]

PAPPARDELLE

Pappardelle mit Kaninchen, [I89]

PAPRIKA

Gulaschsuppe, ungarisch, [246]



INDEX

PARTY
Bierfleisch mit Gemiise, [52]
FleischkloBchen-Party-Eintopf, [56]
Gulaschsuppe, ungarisch, [246]
PasTa
Fusilli mit Mascarpone-Gemiise und
Rindfleischstreifen,
Klassische Lasagne, [I80]
Klassische Lasagne - Lasagne alla bolo-
gnese, [18]]
Nudeln mit Mascarpone-Gemiise und
Rindfleischstreifen, [I88]
Pappardelle mit Hidhnchen-Bolognese,
[189]
Spaghetti mit Gemiisebolognese, 193]
Tagliatelle mit Lamm-
Gemiisebolognese, [197]
Vegetarische Gemiiselasagne,
Wildbolognese, [224]
PETERSFISCH
St. Petersfisch mit Kardamom, 48]
PETERSILIENWURZEL
Donauwaller im Wurzelsud, 33|
PFANNKUCHEN
Vegetarische
198]

Pfannkuchen-Lasagne,

Pie

Shepherd’s Pie mit Mohrenhaube, [23]
PiLz

Hihnchen-Pilz-Ragout unter der Hau-

be, [151]
Lasagne alla Poletto mit gemischten Pil-
zen,[184]
Niisslisalat tricolore, 212]
Pilzragout mit Wurzelgemiise, [[70]
Spinatknddel mit Taleggio und Pilz-
rahmragout, [T93]
POLENTA
Rindfleischgulasch auf Polenta, [TT6]
PORREE
Lachs mit Porreegemiise, 3]
PREISWERT
Blumenkohlsalat mit Kise, 204]
Briihe mit Brezelnocken, 236
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Gefiillter Wirsing, [167]
Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [I6§]
Schweinsbraten mit Biersauce, [129]
Selleriescheiben mit Sesamkruste, [172]
Waldorfsalat, 217
PUFFER
Wurzelpuffer mit gekochtem Schinken
und Quark, [T73|
PUuTE
Putenbraten mit Kriuterfiillung, [I54]
Putenbraten = mit
Sauce, [133]
Putenrollbraten mit Mdohren und Selle-
rie, [156]
Spaghetti mit Puten-Bolognese, [T94]

Paprika-Tomaten-

QUINOA
Bischofsmiitzen-Md&hren-Strudel
Wolfsbarsch, 33]
Spinatknddel mit Taleggio und Pilz-

rahmragout, 193]

mit

QUITTE
Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
100
RADIESCHEN

Sellerie-Radieschen-Becher, 213
RAFFINIERT
Donauwaller im Wurzelsud, 33
Frischkostplatte mit Késedressing, [231]
Frithlingskrédutersalat mit marinierten
Linsen, [206]
Gulaschsuppe, ungarisch, [246]
Holunder-Reh mit Rosti-Kruste,
Italienischer Linseneintopf, @
Klare Flusskrebssuppe, 253
Kohlrabisalat mit Kalbszunge, 209]
Rosenberger Fischsalat, 212]
Sizilianischer Nudelschnecken-Auflauf,
26
RacouT
Burgunder Rehragout mit Knépfle, [53]



Génseragout mit Maronen und Bandnu-
deln,

Hihnchen-Pilz-Ragout unter der Hau-
be, [131]

Hirschragout mit gebackenem Kiirbis,
78

Lammragout mit Polenta-Nocken,

Pilzragout mit Wurzelgemiise,

Rindfleischragout und kleine Karotten,
117

Wildragout mit Rahmpfifferlingen, [134

Wildschweinragout mit Bandnudeln,
139

Wildschweinragout mit Oliven und
Petersilien-Pappardelle, [[40]

Wildschweinragout mit Pasta - Ragt di
cinghiale con pasta, [141]

Burgunder Rehragout mit Knépfle, [53]
Geschmorte Rehkeule mit Wirsingge-
miise, [69]
Holunder-Reh mit Rosti-Kruste,
Rehgulasch in Rotweinsofe, [104]
Rehkeule mit Feigen-Rotkohl, [103]
Rehriicken mit Rehsauce, [103]
Rehschlegel mit Kirschsole und
Maroni-Knodeln, [106]

RIND

Bami-Goreng-Topf mit Erdnuss-Dip, [6]

Barolo-Rinderbraten mit karamellisier-
ten roten Zwiebeln und Rosenkohl-
Kartoffels, [51]

Bierfleisch mit Gemiise,

Borschtsch, [234]

Bunter Gemiiseeintopf mit Rindfleisch,
110

Festtagsrouladen, [55]

Gekochtes Rindfleisch mit zweierlei
GemiisesoBen, [62]

Geschmorte Hochrippe in Zwiebelsofe,
63

Geschmortes Rinderbackerl mit
Kartoffel-Endivien-Piiree, [69]

Geschmortes Schaufelstiick vom Rind,

INDEX

Grundrezept fiir Siedfleisch, [162]

Gulaschsuppe, ungarisch, [246]

Hackfleisch-Apfel-Auflauf,

Italienischer Rinderbraten, [81]

Klare Brithe mit Fleisch und Salsa ver-
de,

Kurzgebratene Rouladen aus dem Rin-
derfilet mit Preiselbeersenf,
Maultaschen mit Spinat und Hacksof3e,

187
Pappardelle mit Mandelpesto-
Rinderragout und Feigen, [19]]
Rinderbdckchen in Rotwein mit Mu-
schelnudeln,
Rinderbraten im Speckmantel, [T0§]
Rinderbraten mit FruchtsoRe, [T09]
Rinderbraten mit Kruste, [109
Rinderbriihe mit Eierstich, 264]
Rindergulasch mit Gemiise und Nudeln,
[L10]
Rinderschmorbraten auf italienische
Art,[TT1]

Rinderschmorbraten mit Rotweinzwie-
beln, [TT1]

Rinderschulter im Meerrettichsud, [T13]

Rinderschulter in Burgundersofe, 113

Rindfleisch mit Wurzelgemiise, [114]

Rindfleischgulasch auf Polenta,

Rindfleischgulasch ~ mit  Kartoffel-
stampf,

Rindfleischragout und kleine Karotten,

Roastbeefrollchen, [T18§]

Sauerbraten, [120}, [121]

Sauerbraten in Pumpernickel-
Rosinensauce mit Endivien-
billchen, [122]

Sauerbraten mit PrintensoRe, [123)]
Sauerbraten vom Rind, [124]

Saure Rouladen von der Rinderhiifte,
Schmorbraten in Rotweinsofe, [126]
Tafelspitz mit Meerrettich-SoBe, [133



INDEX

Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, [29]
Wiirziges Bierfleisch, [142]
RINDERBACKE
Geschmortes Rinderbackerl
Kartoffel-Endivien-Piiree, [69]
Rinderbéackchen in Rotwein mit Mu-
schelnudeln,
RiIsoTTO
Gefiillte Kalbsrollchen auf Riesling-
Risotto, [61]
ROASTBEEF
Roastbeefrolichen, [TT§]
ROEMERTOPF
WeilBwein-Hihnchen im Tontopf, [I58]
ROESTI
Kartoffelrosti  mit
Kompott, [T69]
RoHnkosT
Rote Bete-Rohkost, [T71]
Sellerie-Apfel-Rohkost
und Niissen, 2T3]
ROLLBRATEN
Kalbsrollbraten mit Eiern, [83]
ROTBARSCH
Lengfisch mit Selleriepiiree, [43]
ROTE-BETE
Borschtsch mit Roter-Bete, [9]
Kabeljaufilet mit Petersilien-
Meerrettich-Kruste, [40]
Rote Bete-Rohkost, [T71]
Rote-Bete-Suppe, [266]
ROTKOHL
Sauerbraten, [120]
ROULADE
Festtagsrouladen, [53]
Kurzgebratene Rouladen aus dem Rin-
derfilet mit Preiselbeersenf, 03|
Mini-Rouladen mit Pflaumen, [T01]
Saure Rouladen von der Rinderhiifte,
Wirsingrouladen, [172]
RUEBE
Steckriibensiippchen mit Entenbrust-

streifen,

mit

Apfel-Sellerie-

mit Rosinen
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Steckriibensuppe mit Gans, GrieBkl653-
chen und, 273]
RUSSLAND
Borschtsch, 234]

SAHNE
Gefiillter Wirsing, [167]
SALAT
Apfel-Sellerie-Salat mit Joghurtdres-
sing, [203]
Bayerischer Brotsalat, [203]
Feldsalat mit Sellerie und Crottons,203]
Feldsalat mit Sellerie und Wachteln,
205]
Feldsalat tricolore, [206]
Friihlingskrdutersalat mit marinierten

Linsen, 206]

Gefiillte Grapefruit mit Farmersalat,
Gurken-Lauch-Carpaccio, 208
Herbstlicher Salat mit Kiirbis, 208
Klassischer Waldorfsalat, 209]
Kohlrabisalat mit Kalbszunge, [209]
Mediterraner Salat mit geschmortem
Kaninchen, 210]
Mohren-Sellerie-Salat, 211]
Niisslisalat tricolore, 212]
Rosenberger Fischsalat, 212]
Salat nach Waldorf-Art, 213 214]
Sellerie-Apfel-Rohkost mit Rosinen
und Niissen, 2T3]
Sellerie-Radieschen-Becher, 2T3]
Waldorfsalat,
Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie,
218]
Waldorfsalat im Radicchioblatt, 28]
Waldorfsalat mit Clementinen, 219]
Waldorfsalat mit Trauben, 219
Waldorfsalat pikant, 220]
SALZWASSER
Kabeljau mit Zitrone, 39
SANDWICH
Gemiise-Sandwich, [I]
SAUERBRATEN
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Sauerbraten, [120]

Sauerbraten in Pumpernickel-
Rosinensauce mit Endivien-
billchen, [122]

Sauerbraten mit Honigkuchensofe, [123|
Sauerbraten mit PrintensoBe, [123]
Sauerbraten vom Rind, [124]
SCAMPI
KROSSE SCAMPINUDELN MIT GE-
WURZSAUCE,
SCHINKEN
Wurzelpuffer mit gekochtem Schinken
und Quark,
SCHNELL
Rosenberger Fischsalat, 212]
SCHNITZEL
Schweinsplitzli
Fiillung, [T37]
SCHOLLE
Schlankes Schlemmerfilet, 48]
SCHWEIN
Geschnetzeltes mit Gemiise, [72} [73]
Gewiirz-Schweinebraten, [74]
Gewiirzkrustenbraten auf Schmorgemii-
se,
Kasseler aus dem Meerrettich-Dampf,
86|
Kasselersteaks "Esterhazy’,
Krustenbraten, [87]
Krustenbraten mit Gemiisepiiree und
Serviettenknodel, [89]
Krustenbraten mit Schmorgemiise, [90]
Krustenbraten mit Zoiglbiersauce, Kno-
deln und Bimperlkraut, OT]
Krustenbraten vom Schwein, [92]
Mini-Rouladen mit Pflaumen, [T01]
Mohrensauce, 223]
Rinderschulter in Burgundersofe, [TT3|
Rollbraten mit Cranberrys, [[19]
Schweinebraten, [126]
Schweinefilet mit Selleriekruste, [127]
Schweinegeschnetzeltes mit Gemiise,
28]

mit  Apfel-Sellerie-

INDEX

Schweinehaxe mit Biersauce und Kno-

deln, [128]

Schweinerollbraten mit Apfel und Sel-
lerie, [129]

Schweinsbraten mit Biersauce, [[29]

Schweinshaxe, [130]

Schweinsplétzli  mit
Fiillung, [T3T]

Spanferkelbacken mit knackig buntem
Ofengemiise, [I31]

SEETEUFEL
Fischbriihe mit Safran, 240]
SELLERIE

Apfel-Sellerie-Torte, [[73]

Donauwaller im Wurzelsud, [33)]

Feldsalat mit Sellerie und Wachteln,

Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, 251]

Mohren-Sellerie-Salat, 211]

Sellerie mit Nusskruste,

Sellerie-Flan mit Sardellen-Kréuter-
SoBe, 267]

Sellerie-Radieschen-Becher, 213]

Sellerie-Rahm-Suppe, 26|

Sellerie-Suppe mit Trauben, Pute und
Sesam, 268

Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus,
269

Selleriecremesuppe, [269]

Selleriecremesuppe mit Nuss-Crofitons,
2711

Sellerieknollen mit Hahnchenkeulen,
[156]

Selleriesuppe mit Maronengréstl, 273]

Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar, 273]

Waldorfsalat, 217

Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie,
218

Waldorfsalat pikant, 220]

SEPTEMBER

Auflauf mit Wurzel- und Knollengemii-
se, [6]

Bierfleisch mit Gemiise, [52]

Geschnetzeltes mit Gemiise,

Apfel-Sellerie-



INDEX

Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Kasseler,
251]
Lammcurry mit Ananas, [93]
Mini-Rouladen mit Pflaumen, [TOT]
Putenbraten mit Kriuterfiillung, [T54]
SNACK
Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus,
269
SOSSE
Gemiisefond - Fondo di verdura, 221]
Grundrezept Gemiisefond - Ricetta base
di fondo alle verdure, 221]
Grundrezept Kalbsfond - Ricetta base
fondo di vitello, 222]
Madeira-Cognac-Gefliigel-Jus, 222]
Madeirasauce, 223
Mohrensauce, 223]
Wildbolognese, 224
Wildsauce, 223]
SPAETZLE
Linsen mit Spitzle und Wiirstchen, [I86]
SPAGHETTI
Spaghetti mit Gemiise, [192]
Spaghetti mit Gemiise-Bolognese, 193]
SPANFERKEL
Spanferkelbacken mit knackig buntem
Ofengemiise, [[31]
SPARGEL
Spargel mit Hihnchen,
SPECK
Busecca, [T1]
SPINAT
Fischbriihe mit Safran, 240|
Maultaschen mit Spinat und Hacksofe,
187
SPITZKOHL
Spitzkohl-Eintopf mit Mohren und Kar-
toffeln, 27
STEAK
Kasselersteaks "Esterhazy’, [§7]
STRUDEL
Bischofsmiitzen-Mohren-Strudel
Wolfsbarsch, 33]

mit

SUELZE
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Siilze mit Kriuter-Kapernmajonise,
Friséesalat, [132]
Tafelspitz-Siilze, 229
SUESSWASSER
Gebratener Zander auf Rahmlinsen mit
Orange, [38]
SUPPE
Apfel-Sellerie-Suppe, 233]
Birlauch-Kartoffel-Suppe, [233]
Bauernsuppe, [234]
Berliner Loffelerbsen mit Kasseler,
Borschtsch, 234]
Bouillon mit Gemiisestreifen, 233]
Bouillon mit Nocken, 236]
Briihe mit Brezelnocken, 236]
Busecca, [T]]
Caesar-Salad-Suppe mit Roggenbrot-
chips und Chipotle-Chili, 237]
Consommé double nach Habsburger

Art, 238

Diigene Suppa (Walser Suppeneintopf),

Erbsensuppe, [13]

Feine Sellerie-Kartoffelsuppe, 239

Ganslsuppe mit Knodeln, 241]

Gemiiseeintopf mit KalbskloBchen, 244]

Gerstensuppe mit Mohren und Speck,
244

Gulaschsuppe, [243]

Gulaschsuppe, ungarisch, [246]

Hiihner-Nudelsuppe mit Erbsen, [246]

Hiihnersuppe mit zweierlei Bohnen,

Hummersuppe mit Blitterteighaube,
247

Késefonduesuppe mit Briochecroutons,

Kartoffel-Krabben-Suppe, 249

Kartoffel-Sellerie-Suppe, 250

Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Kasseler,
2511

Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs,[251]

Kartoffelsuppe mit Gemiise, 252
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Kartoffelsuppe mit Gemiise, Majoran
und Wiirstchen, 253]

Kartoffelsuppe mit Krakauer, 253

Kartoffelsuppe mit Lachsstreifen, 254]

Klare Brithe mit Fleisch und Salsa ver-
de, 254

Klare Flusskrebssuppe, [253]

Kressecremesuppe, [256]

Kiirbissuppe mit filtriertem Gemiise,
257

Kiirbissuppe mit Génsebrust,

Kiirbissuppe mit Hack, 258

Lauch-Sellerie-Suppe, 258

Leichte Rote-Bete-Suppe, 259

Linseneintopf mit Speck, [21]

Linsensuppe mit Riucheraal, 260|

Maronensuppe, 26]]

Minestrone, 261]

Nudelsuppe mit Rinderhackbéllchen,
262]

Nudelsuppe mit Wiirstchen, 262]

Pilz-Gemdiisesuppe - Zuppa di funghi e
verdurea, 263

Réucherforellensuppe mit Frankfurter
Krautern und Weihnachtspudding,
264]

Rinderbriihe mit Eierstich, 264

Rindsbouillon mit GrieBnockerln, 263

Rote-Bete-Suppe, [266]

Sellerie-Huhn-Cremesuppe, 267

Sellerie-Rahm-Suppe, 268]

Sellerie-Suppe mit Trauben, Pute und

Sesam, 268
Selleriecremesuppe, [269} [270]
Selleriecremesuppe mit Kartoffelwiir-

feln, 270]

Selleriecremesuppe mit Krabbenfrika-

delle, 271]

Selleriecremesuppe mit Nuss-Crofitons,
2711

Selleriesuppe mit gebratenem Speck,
272

Selleriesuppe mit Maronengréstl, [273]

Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar,

INDEX

Steckriibensiippchen mit Entenbrust-
streifen, 274

Steckriibensuppe mit Gans, GrieBBkl6B-
chen und, 273

Ungarische Gulaschsuppe,

Weile-Bohnen-Schaumsuppe,

Wiirzige Linsencreme, [277]

TAFELSPITZ

Tafelspitz mit Meerrettich-Sofe, [I33]
TERRINE

Gemiiseterrine mit Quark, 207]
THUNFISCH

Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar,
TOMATE

Garnelen in Tomaten-Gelee, 242

Tomateneintopf mit Erbsen, [2§]
TORTE

Apfel-Sellerie-Torte, [[ 73]

VEGAN
Waldorfsalat im Radicchioblatt, 218
VEGETARISCH
Blumenkohlsalat mit Kise, 204]
Caesar-Salad-Suppe mit Roggenbrot-
chips und Chipotle-Chili, 237
Frischkostplatte mit Késedressing, 231]
Gefiillter Wirsing,
Gemiiseauflauf mit Quinoakruste, T3]
Kisefonduesuppe mit Briochecroutons,
24g]
Kartoffelpiiree mit Pilzschmarrn, [I6§]
Lauch-Sellerie-Suppe, 258]
Ratatouille-Lasagne, 23|
Sellerie-Cordons-bleus mit Kiise, 23T]
Selleriekartoffelstampf - Stampa spe-
ziata di sedano e patate, [232]
Selleriescheiben mit Sesamkruste,
Vegetarische Gemiiselasagne,

Vegetarische = Pfannkuchen-Lasagne,
198
Waldorfsalat, 217]
VOLLWERT

Feldsalat mit Sellerie und Crotitons,203]



INDEX

Frithlingskrautersalat mit marinierten

Linsen, 206]
VORSPEISE

Feine Sellerie-Kartoffelsuppe, [239]

Garnelen in Tomaten-Gelee, 242

Gemiiseconsommé mit Kresseeierstich,
243]

Klare Flusskrebssuppe,

Lauch-Sellerie-Suppe, [258]

Sellerie-Carpaccio mit Salatbouquet,
266}

Sellerie-Flan mit
SoBe, 267

Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus,
269

Selleriecremesuppe mit Krabbenfrika-
delle, 271]

Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar,

Waldorfsalat, [216]

Sardellen-Kriuter-

WACHTEL
Feldsalat mit Sellerie und Wachteln,
203]
WAFFEL
Gemiisewaffeln mit Birlauchsahne, [I80]
WALLER
Donauwaller im Wurzelsud, [35]
WALNUSS
Waldorfsalat, [217]
WEIHNACHTEN
Chinesisches Fondue mit Gemiise,
Ganslsuppe mit Knodeln, 24T]
Gefiillte Ente, [148]
Gefiillte Kalbsbrust,
Italienischer Linseneintopf, [T9]
Késefonduesuppe mit Briochecroutons,
48]
Kartoffelsuppen-Fondue, 228§]
Klare Flusskrebssuppe, 255]
Klassisches Aromapiiree als natiirlicher
Ersatz fiir gekornte Briihe, 229
Lauch-Sellerie-Suppe, [258]
Rehriicken mit Rehsauce, [103]
Waldorfsalat,
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Wildragout mit Rahmpfifferlingen, [134]
WILD

Burgunder Rehragout mit Knopfle, [53|

Fasanenbrust mit Linsengemiise, [144]

Geschmorte Rehkeule mit Wirsingge-
miise, [69]

Hirschgulasch mit Bandnudeln,

Hirschkoteletts mit Kakaobohnenkruste
und Schokoladen-Pfeffer-Sauce,

Hirschragout mit gebackenem Kiirbis,
[78

Holunder-Reh mit Rosti-Kruste,

Rehgulasch in Rotweinsofe, [104]

Rehkeule mit Feigen-Rotkohl, [T05]

Rehschlegel mit Kirschsolle
Maroni-Knodeln, [106]

Wildbolognese, [224]

Wildgulasch mit Porree, [134]

Wildragout mit Rahmpfifferlingen, [134]

Wildsauce,

Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree
und Brokkoli mit gerdsteten Pini-
enkernen, [138§]

Wildschweinragout mit Bandnudeln,
[139]

Wildschweinragout mit Oliven und
Petersilien-Pappardelle, [140]

Wildschweinragout mit Pasta - Ragu di
cinghiale con pasta, |141

WILDSCHWEIN

Wildschweinbraten mit fruchtiger Pilz-
Hagebutten-So3e, [136]

Wildschweinkeule in  Rotweinjus,
buttrige Pappardelle und Kokos-
Rotkohl, [136]

Wildschweinkeule mit Kartoffelpiiree
und Brokkoli mit gerosteten Pini-
enkernen, [138]

Wildschweinragout mit Bandnudeln,
139

Wildschweinragout mit Oliven und
Petersilien-Pappardelle, [[40]

Wildschweinragout mit Pasta - Ragu di
cinghiale con pasta, |141

und
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WINTER
Borschtsch mit frittierten Sellerieschei-
ben, [9]
Kartoffelsuppe mit Gemiise, Majoran
und Wiirstchen, 253
Waldorfsalat, 217]
Winzertopf mit Schalotten, Gemiise und
Fleisch, 28]
WIRSING
Ginsekeulen auf Wirsing, [146]
Gefiillter Wirsing,
Medaillons vom Hirsch mit Wir-
singstrudel und Quittenkompott,
100
Sellerie-Piiree auf Wirsing-Auflauf, 23]
Wirsing-Pot-au-feu mit Rindfleisch, [29]
Wirsingeintopf mit Lammfleisch, [30]
Wirsingrouladen,
WOLFSBARSCH
Bischofsmiitzen-Mdohren-Strudel ~ mit
Wolfsbarsch, 33]

ZANDER
Gebratener Zander auf Rahmlinsen mit

Orange, [38]
ZEIT

Fischbriihe mit Safran, [240|
Gefiillter Wirsing, [167]

ZUNGE
Kohlrabisalat mit Kalbszunge, [209]
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