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38 Flammbkiichlein mit Kirschtomaten,
Kapernépfeln und Serranoschinken

Milch?
Zucker
Hefe (frisch)
Mehl?

Salz
Olivensl

Ei

Kirschtomaten
Zwiebel (rot)
Kapernédpfel
Créme fraiche!
Rucola
Serranoschinken
Basilikum
Petersilie (glatt)

ZUBEREITUNG
ca. 20 Minuten (plus ca. 20 Minuten Ruhezeit)

Milch in einem Topf leicht erwirmen, Zucker und Hefe darin
SEL L 20g

auflésen. Dann unter das Mehl geben, mit Salz, Olivensl und
250¢g 1/2EL  1EL

Ei auf der Arbeitsfliche zu einem Teig verkneten und etwa
1

20 Minuten zugedeckt bei Zimmertemperatur gehen lassen.
In der Zwischenzeit die Kirschﬁgmaten waschen und vier-
teln, ZwiTebeI schilen und in feine Ringe schneiden. Die
KapeTﬁpfel vom Stiel befreien und in Scheiben schneiden.
Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ca.
20 cm x 20 cm diinn ausrollen und mit Crém{t}eﬂfra‘n‘che

200¢
bestreichen. Mit Zwiebeln, Tomaten und Kaperniipfeln

belegen und im vorgeheizten Ofen bei 220 °C (mitclere

Schiene) ca. 15 Minuten backen.

Zum Schluss mit Rucola, Serranoschinken und Kréutern
1 Bund * 4 5cheibe

garnieren,

VEGETARISCHE VARIANTE
Fiir eine vegetarische Variante den Serranoschinken weg-
lassen. Serranoschinken kann auch hervorragend durch

gehobelten Parmesan oder Pecorino ersetzt werden.
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SUPPEN UND EINTOPFE

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 40 Min.

FUR 4-6 PORTIONEN

500 g Rinderbrust

Salz - frisch gemahlener Pfeffer
1 Zwiebel

400 g Rote Beten

200 g Tomaten

20 g Butter

2 EL Rotweinessig - 1 TL Zucker
400 ml Fleischfond

250 g Weilkohl

100 g gekochter Schinken

4 Stéangel Petersilie

1 Lorbeerblatt

4-06 EL saure Sahne

Dill zum Garnieren

Borschtsch

Rote-Bete-Topf mit Kohl und Fleisch

—-——

1. Die Rinderbrust in einen grofien Topf
legen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und
mit Wasser bedecken. Das Wasser aufko-
chen lassen und das Fleisch bei schwacher
Hitze etwa 40 Minuten garen. Anschlie-
end aus der Brithe nehmen, etwas abkiih-
len lassen und in etwa 1 cm grofle Wiirfel
schneiden.

2. Wihrend das Fleisch gart, die Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Die Roten Beten
schilen (am besten mit Einmalhandschu-
hen); erst in diinne Scheiben, dann in

3 mm dicke Streifen schneiden.

3. Die Tomaten blanchieren, dann hiuten.
In Viertel schneiden, von Stielansitzen
und Samen befreien und in kleine Wiirfel
schneiden.

4. In einem grofien Topf die Butter
erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin unter
Riihren glasig diinsten. Rote-Bete-Streifen,
Tomatenwiirfel, Essig, Zucker, Salz und
125 ml Fond hinzufiigen. Alles zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten
kécheln lassen.

5. In der Zwischenzeit den Weiflkohl
putzen und die Blitter in Streifen schnei-
den, die dicken Rippen dabei entfernen.
Den Schinken in etwa 1 cm grofe Wiirfel
schneiden.

6. Den restlichen Fond und 6oo ml Briithe
mit den Weillkohlstreifen aufkochen
lassen. Das Ganze mit etwas Salz wiirzen.
Schinken- und Rindfleischwiirfel sowie
Petersilienstingel und Lorbeerblatt in die
Suppe geben.

7. Die Suppe zugedeckt etwa 20 Minuten
bei schwacher Hitze kicheln lassen, dann
die Rote-Bete-Mischung dazugeben und
darunterziehen. Petersilienstingel und
Lorbeerblatt entfernen.

8. Die Suppe mit Pfeffer und eventuell
mit etwas Zucker abschmecken. In Sup-
pentellern anrichten. Jede Portion mit
1 EL saurer Sahne und Dill garnieren.

KLASSIKER AUS DER UKRAINE

Das Nationalgericht der Ukraine ist in ganz Osteuropa und dariiber hinaus beliebt. Typisch
ftir den Borschtsch ist die rote Farbe, die von der Roten Bete stammt. Traditionell bereitet
man den Eintopf mit Rinderbriihe zu; fiir eine vegetarische Variante konnen Sie Fleisch

und Schinken durch Kartoffelwiirfel ersetzen, die in der Suppe mitgaren. Statt der Rinder-

briihe einfach Gemiisebrithe nehmen.







ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.

FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE RIESLINGSAUCE
6oo ml Fischfond

100 ml trockener Riesling
6o g Creme fraiche

6o g Créme double

4 TL kalte Butter in Stiicken
Zitronensaft

Salz

50 g Sahne

3—4 EL Sekt

FUR DIE HECHTKLOSSCHEN
350 g Hechtfilets
500 g Sahne

Salz - frisch gemahlener weifSer Pfeffler
1 TL trockener Wermut (z. B. Noilly

Prat)

Blattspinatgemiise zum Servieren (nach

Belieben)

GERICHTE MIT FISCH UND MEERESFRUCHTEN

HechtklofSchen

in Rieslingsauce

[

1. Fiir die Rieslingsauce den Fischfond
auf ein Drittel einkochen. Den Riesling
dazugiefien und die Fliissigkeit auf 150ml
reduzieren. Créme fraiche und Créme
double hinzufiigen, und die Fliissigkeit bis
auf etwa 200 ml weiter einkochen.

2. Fiir die Hechtkl6fchen das Hechtfilet
in 3—5 mm grofie Wiirfel schneiden; diese
10 Minuten im Tiefkiihlfach durchkiihlen.
450 g Sahne ebenfalls im Tiefkiihlfach
anfrieren, bis sich Eiskristalle bilden.

3. Die angefrorenen Fischwiirfel in drei
Portionen teilen; jede Portion unter Zuga-
be von Salz, Pfeffer und einem Drittel der
eiskalten Sahne mit dem Stabmixer fein
piirieren. Die gesamte Hechtfarce durch
ein Sieb streichen und bis zur weiteren
Verwendung kalt stellen.

4. In einem Topf etwa 2 | gesalzenes Was-
ser zum Kochen bringen. Inzwischen die
restliche Sahne steif schlagen. Die Sahne
mit dem Wermut unter die Farce rithren;
mit Salz abschmecken.

5. Mithilfe eines Teel6ffels ein Probe-
kléchen aus der Hechtfarce formen. Das
Kléfchen in das sanft kochende Wasser |
legen — sollte es zerfallen, ist die Masse zu

weich. Durch Zugabe von etwas geschla-

genem Eiweifs kann sie verfestigt werden.

Behilt das Probekléfichen seine Form, aus

der restlichen Hechtfarce weitere K1oR-

chen formen: Diese im kéichelnden Wasser

in 15 Minuten gar.zichen lassen. Ab und

zu vorsichtig wenden.

6. Zum Fertigstellen der Rieslingsauce
die Butierstiicke mit dem Schneebesen
unter die Reduktion (aus Schritt 1) rithren,
aufkochen lassen und mit Zitronensaft
und Salz abschmecken. Die Sahne steif
schlagen. Die Sauce mit der Schlagsahne
und dem Sekt verfeinern.

7. Zum Servieren die Hechtkléfichen

in die Sauce geben. Nach Belieben auf
Blattspinat anrichten und mit Bandnudeln
servieren.

TIPPS VON JOHANN LAFER

unter die Farce gemischt wird.

Zitronengras zu.

¢ Im Nu kénnen Sie die Rieslingsauce in eine aromatisch-frische Krauterschaumsauce
verwandeln: Dafiir zuerst etwa 6o g Krduter wie etwa Estragon, Kerbel, Petersilie, Kresse
oder Sauerampfer waschen und trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein ha-
cken. Die gehackten Kréuter kurz vor dem Servieren in die fertige Rieslingsauce geben
und mit dem Stabmixer etwa 1 Minute unterschlagen.

» Die Hechtkl6fchen kénnen Sie auch mit fein gehacktem Hummerfleisch veredeln, das

* Wie wire es mit einer asiatischen Variante? Verfeinern Sie die Fischkléfchen dazu mit
Koriandergriin und bereiten Sie die Sauce mit Kokosmilch, Currypulver, Ingwer und
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Aufmerksamkeit«

EIS & SORBETS

Milcheis mit
Salzbutter-Karamell

e ch koche die Vollmilch mit
dem Zucker in einem mdglichst
weiten Topf auf. Aufgepasst:
Das Eis gelingt nicht, wenn
man fettarme Milch nimmt! Der
Topf sollte beschichtet sein,
damit nichts anbrennen kann.
Dann lasse ich die Milch bis auf
einen halben Liter einkochen.
Geduld — das dauert etwa 45
Minuten! Die so eingekoch-
te Milch gieBe ich durch ein
Haarsieb und stelle sie kalt.

* Die kalte Milchmasse gebe
ich dann in die Eismaschine
und lasse sie etwa 30 Minuten
gefrieren.

e [nzwischen mache ich den
Karamell: Dafiir schneide ich
die Vanilleschote mit einem
spitzen Messer auf und kratze
das Mark heraus. Das Mark
verrithre ich mit der weichen
Butter und dem Salz,

e Den Zucker lasse ich in der
heiBen Pfanne unter Rihren
karamellisieren. Ich gebe die
ausgekratzte Vanilleschote und die Sahne hinein — vorsichtig,
es spritzt! Ich riihre immer schon weiter und koche es so noch
einmal flinf Minuten. Die Masse lasse ich abkiihlen und riihre
zum Schluss die Vanillebutter darunter. Voila, das ist geschafft.
e Mit dem Léffel steche ich nun Eisnocken ab und gebe das
wunderbar sahnige Eis portionsweise in kiihle Schalchen. Ich
betrdufele das Milcheis mit dem salzigen Karamell und deko-
riere es nach Lust und Laune mit Mini-Pralinen.

»Dieses Eis
braucht Liebe,
ein bisschen
Geduld und

TIPP: Das Milcheis mit Salzbutter-Karamell schmeckt auch vor-
zliglich zu siiBen Crépes. Sollte Karamell {ibrig bleiben, halt er
sich im Schraubdeckelglas im Kilhischrank etwa eine Woche.

FUR 4 PORTIONEN Foto Seite 142

Milcheis: 2 | Vollmilch e 50 g Zucker .
Salzbutter-Karamell: 1 Vanilleschote ¢ 15 g Butter
e 15 TL Meersalz ® 150 g Zucker 375 g Sahne
Dekoration: evtl. ein paar Mini-Pralinen

146

Sorbet von Granny Smith
und frischer Minze

e Glukose ist reiner Traubenzucker und »Total

macht — wie Zucker (berhaupt — Sorbets 4 fia

und Eis schon geschmeidig. Ich kaufe also CF{:.] ischend
Glukose in der Apotheke, 18se sie in drei zwischen
Essloffel warmem Wasser auf und gebe den gmﬁen
sie dann zum Apfelsaft. Giingen«

* |ch wasche die schdnen griinen Apfel,
viertele sie und schneide die Kerngehause
heraus. Die Apfelspalten schneide ich dann in Wiirfel und mari-
niere sie sofort mit dem Limettensaft, so bleiben sie hell.

s Apfelwiirfel, Apfelsaft und Zucker gebe ich in den Mixer und
prilriere alles fein. AnschlieBend streiche ich die Masse durchs
Haarsieb und gebe sie zuriick in den Mixer.

e [ch splle die Minze kalt ab, trockne sie und zupfe die
Blattchen von den Stielen. Dann hacke ich die Blattchen
grob und gebe sie zur Apfelmasse in den Mixer. Nochmals
alles zerkleinern und dann in der Eismaschine zu einem ge-
schmeidigen Sorbet werden lassen.

e Zum Servieren zwischen den Géangen fiille ich das Sorbet
gern noch in einen Spritzbeutel und drapiere es in vorgekiihlten
Gldsern oder Schélchen.

TIPP: Bitte nie mehr als einen halben Liter von der Sorbetmasse
auf einmal in die Eismaschine geben, sonst reicht die Kihl-
kapazitat nicht aus, und das Sorbet gefriert nicht.

FUR 8 KLEINE PORTIONEN Foto Seite 143

25 g Glukose (Apotheke) 200 mi Apfelsaft
® 500 g Granny Smith e 2 Limetten e 100 g Zucker
e | kleines Bund frische Minze
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frischer Minze. Seite 146
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Sorbet von Granny Smith und




Fleisch & Gefligel
{

132

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Lammriicken:

800 g festkochende Kartoffeln
6 EL Ol

2-3 EL grob gehackie Petersilie
400-500 g Lammriicken
(ausgelost)

Salz - Pfeffer aus der Miihle

50 g frisch geriebenes WeiBbrot

(Semmelbrosel)

Fiir die Sauce:

12 | Lammfond

1 Zweig Rosmarin

50 g kalte Butter

(in kleinen Stiicken)
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Fiir das Gemiise:

1 Bund junge Mdhren
(ca. 10 Stiick)

60-80 g Butter
Meersalz - Zucker

2 Knoblauchzehen

ca. 400 g griine Bohnenkerne
(frisch oder tiefgek(ihlt)

| m .Kartoffélmantel »Bocuse d’'Or«

Lea Linster

1 Fir den Lammriicken die Kartoffeln schélen, waschen und in feine Strei-
fen hobeln. Die Kartoffelstreifen gut ausdriicken und mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen. Die Halfte des Ols in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen
und die Halfte der Kartoffelstreifen als einen etwa /2 cm dicken Kartoffelpuffer
(etwa 24 cm Durchmesser) in die Pfanne geben. Nur auf einer Seite goldbraun
backen, dabei darauf achten, dass kein Ol an die Oberflache kemmt. Den Kar-
toffelkuchen mit der gebratenen Seite nach unten auf ein Kiichentuch gleiten
lassen und mit der Halfte der Petersilie bestreuen. Aus den restlichen Kar-
toffeln im ibrigen heiBen Ol einen weiteren Kartoffelpuffer backen, ebenfalls
auf ein Kiichentuch geben und mit der restlichen Petersilie bestreuen.

2 Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Ofengitter auf die mittlere
Schiene und darunter ein Abtropfblech schieben. Das Fleisch in 2 gleich groBe
Stlicke 2 20 cm Lange schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den
Broseln wenden. Die Lammstiicke jeweils auf das untere Drittel der Kartof-
felpuffer legen und mithilfe des Kiichentuchs darin einrollen. Die Kartoffeln
andriicken und die seitlichen Enden zusammendriicken. Die Lammriicken auf
dem Gitter im vorgeheizten Backofen 15 Minuten rosa garen.

3 Fir die Sauce den Lammfond mit dem gewaschenen Rosmarin in einem
Topf bei starker Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Dann den Rosmarin
entfernen. Kurz vor dem Servieren die Butter mit dem Stabmixer unter die
Sauce rlihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Firdas GemUse die Mohren putzen, schalen und langs halbieren. Die But-
ter in einem Topf mit dickem Boden bei mittlerer Hitze aufschdumen, die Moh-
ren hinzufligen und mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Den ungeschalten
Knoblauch hinzufligen und die Méhrenhalften in der Butter zugedeckt bei
schwacher Hitze 15 Minuten langsam hellbraun schmoren bzw. karamelli-
sieren lassen, dabei nach 7 Minuten den Deckel abnehmen.

5 Die Bohnenkerne in kochendem Salzwasser etwa 4 Minuten blanchieren,

In ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das Fleisch aus
dem Backofen nehmen und in je 4 Scheiben schneiden. Je 2 Scheiben Lamm-

" riicken mit den Mdhren und den Bohnen auf Tellern anrichten, mit der Sauce

betraufeln und nach Belieben mit Kerbelblattern garniert servieren.

Johannes B. Kerner

»» Ich habe dieses Gericht schon ein paar Mal nachgekocht, weil es nicht
so kompliziert ist, wie man denkt. Einmal habe ich auch den Lammfond
selbst gemacht, was zwar eine unglaubliche Arbeit war und Stunden ge-
dauert hat, sich aber des Geschmacks wegen doch gelohnt hat. <€







ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 30 Min.
FUR 20 STUCK

FUR DIE CREPES

sco ml Milch - 6 Eier

75 g Butter

240 g Mehl

Salz - Mark von Y, Vanilleschote
abgeriebene Schale von Y, Bio-Zitrone

FUR DIE ORANGENSAUCE

5 Bio-Orangen - 1 Bio-Zitrone

100 g Wiirfelzucker - 3 EL Campari

50 g Butter

3 EL Orangenlikor (z. B. Grand Marnier)
=0 g eiskalte Butter in Fléckchen

LUSSERDEM
“utterschmalz zum Ausbacken
Jrangenlikér (z.B. Grand Marnier) zum

~lambieren

SUSSES UND DESSERTS

C ré[_)cs Suzettes

mit Orangensauce

— -

1. Fiir die Crépes Milch und Eier aus
dem Kiihlschrank nehmen und Raum-
temperatur annehmen lassen. Die Butter
bei schwacher Hitze aufschiumen lassen,
den Schaum abschépfen und die Butter
leicht briunen. AnschlieRend sofort durch
ein Mulltuch in eine Schiissel gieflen.

Die Nussbutter leicht abkiihlen lassen. Es
sollten etwa 60 g sein.

2. Die Milch mit dem Mehl verriihren. Die
Eier hinzufiigen. 1 Prise Salz, das Vanille-
mark und die Zitronenschale dazugeben.
Mit dem Stabmixer die handwarme Nuss-
butter einriihren. Den Teig zugedeckt

30 Minuten ruhen lassen, dann durch ein
feines Sieb passieren.

3. Eine Crépespfanne mit Butterschmalz
ausreiben und erhitzen. Eine kleine Porti-
on Teig hineingeben, verlaufen lassen und
auf beiden Seiten zu einer hauchdiinnen
Crépe backen,

4. Fr jede weitere Crépe erst den Teig in
die Pfanne geben, dann den Pfannenrand
mit Butterschmalz diinn einpinseln. Fer-
tige Crépes bis zur Verwendung zwischen
Backpapier schichten.

5- Fur die Sauce die Orangen und die
Zitrone heif§ waschen und abtrocknen. Die
Schale von 4 Orangen und der Zitrone mit
dem Wiirfelzucker abreiben (der Zucker
nimmt das Zitrusaroma an). Von der

fiinften Orange feine Schalenstreifen ab-
-

ziehen und diese im Campari marinieren,

2 Orangen und die Zitrone auspressen.

6. In einer Pfanne den aromatisierten
Wiirfelzucker mit der Butter hell karamel-
lisieren. 200 ml Orangensaft und 1% EL
Zitronensaft darunterrithren und alles auf
ein Drittel eirikochen lassen.

7. Die iibrigen 3 Orangen dick schilen
und mit einem scharfen Messer die Filets
ausldsen.'Den Orangenlikér zur einge-
kochten Sauce geben. Die Orangensauce
mit der eiskalten Butter binden. Die
Crépes darin wenden, zweimal falten und
mit den Orangenfilets fiillen,

8. Die Crépes in eine ovale Kupferpfanne
oder eine flache Gratinform legen. Zum
Flambieren den Orangenlikér in einem
Butterpfannchen erwérmen, anziinden
und iiber die heifen Crépes gieRen. Die
Crépes nach Belieben mit Zitronenmelisse
garnieren und mit Vanilleeis servieren.
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