Jamie AT Home - Rezepte

Fleisch

« Englisches Fondue mit Sommergemuse und gerauch&ctbmken
« Geraucherte Ruben mit gegrilltem Steak und einemteldk&se-Dressir §
- Wildragout mit Bandnudeln

Gebratener Wildvogel mit Maisgriel3 (Polenta)

Gegrilltes Lamm-Kebab mit Pistazien und wirzigernaS@/rap

Pasta & Risotto

« Risotto mit gebackenem Kiirbis, Esskastanien, Saih@iSpeck

« Gegrilltes Pilzrisotto

« Schummel-Pappardelle (Bandnudeln) mit geschmortauacih und knusprig-panierten
Steinpilzen

« Traumhafte Zucchini-Carbonara

Salat
- Gerosteter Karotten- und Avocadosalat mit Oranged-Zitronen-Dressing
Gemiuse & Beilagen

« Unglaubliche purierte Erbsen und Bohnen auf Toast
+ Pizza-Teig

- Die schnellste Tomaten-Sol3e

« Frecher Chili-Paprika-Chutney

- Italienische Brot- und Kohlsuppe mit Butter

« Knusprig gegrillter Lachs mit Gurkenjoghurt
« Gegrillter Seeteufel — in Butter angemacht — mieei stiRen Bohneneintopf
« In der Pfanne gekochter Spargel mit Fisch

Desserts

« Cremiger Milchreis mit der schnellsten Erdbeer-Mealade

« Gegrillter Pfirsich mit Bresaola und einem cremidpmessing

- Brombeer und Apfelkuchen (American Pie)

« Traditioneller sti3er Murbeteig

« Schaumgeback mit Birne, Sahne, getoasteten Haselmisid Schoko-Sol3e
« Rhabarber und Pudding-Soufflé
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Englisches Fondue mit Sommergemuse und gerauchertedthinken f}ﬁ i Ie
(FUr sechs bis acht Personen)

Ich liebe dieses alte, englische Gericht. Es ibtimaft, einfach zuzubereiten und schmeckt
hervorragend. Alles was Sie tun massen, ist siophMinuten Zeit zu nehmen, um alles
vorzubereiten. Anschliel3end kann Ihr Ofen die Arhiei Sie Ubernehmen. Falls Sie Schinken
noch am Knochen bekommen, wird die Brihe noch sckhadter.

Zutaten:

« 2 kg geraucherter Schinken mit Knochen

« 1 Kkleiner Zweig Lorbeerblatter

« 1 kleiner Bund frischer Thymian

- ein paar Zweige Petersilie, Blatter gepfllckt 2rfifferkbrner

« 6 mittelgroRe Karotten, geschélt 1 grol3er Fenchd,Teile geteilt

« 6 Schalotten oder 1 grol3e, rote Zwiebel, gescmétin 6 Stlicke geschnitten

« 1 Sellerieherz, in vier Teile geteilt, gelbe Bla#dgetrennt

« 400 g neue Kartoffeln (oder groRere Kartoffeln ligitkere Stiicke geschnitten), leicht
geschalt

« 6 kleine Rlben, geschalt

« Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer

« vier grof3ziigige Hande voll Sommergemiuse (verweiiemafir: Spinat, Mangold,
Griunkohl oder eine Gemuse-Mischung)

« 1 gute Hand voll Brokkoli, Stangel abgetrennt

+ mildes Olivendl

Legen Sie lhren Schinken in einen grol3en Topf, tiesle Sie ihn mit Wasser und stellen Sie
ihn auf den Herd. Sobald das Wasser anfangt zuekoahel3en Sie den Schinken ab —
dadurch wird Uberschissiges Salz entfernt. Bindenli® Lorbeerblatter, Thymian und die
Petersilie zusammen.

Legen den Schinken zurlck in den Topf, zusammememt Krauter-Bindel und den
Pfefferkdrnern. Bedecken Sie den Schinken wiedéeFiissigkeit, so dass der Schinken
bedeckt ist. Das muss nun alles kochen — sobdtdag drehen Sie die Temperatur herunter
und lassen sie es noch fir 1 %2 Stunden kdchelrerS8le die Karotten, den Fenchel, die
Schalotten, den Sellerie, die Kartoffeln und did&iiin den Topf. Wirzen Sie alles und
lassen Sie es aufkochen. Das muss nun noch cairtied kocheln — bis es gar ist.

Entfernen Sie den Schinken und das Gemuse aus dpmBenutzen Sie dazu eine Zange
oder gespalteten Loffel. Legen Sie das Fleiscremd vorgewérmte Platte, wahrend Sie das
Sommergemuse kochen. Geben Sie das zerkleinertésgamd den Brokkoli in einen Topf
und bringen Sie es zum kochen. Nach finf Minutditeses weich sein.

Schmecken Sie die Wirze ab und entfernen Sie dandmmergemuse und den Brokkoli.
Zerteilen Sie das Fleisch — einfach mit zwei Gablkhmen Sie Ihren Topf einfach mit zum
Tisch. Verteilen Sie das Fleisch und das Gemu#ierénbeiden Schiisseln und kippen Sie
grof3ziigig Bruhe dartber. Streuen Sie dann die ledsmtzen, die Petersilie und die Sellerie-
Blatter dartiber. Im Anschluss traufeln Sie etwasediol tiber Gemuse und Fleisch.
Schmeckt super mit etwas englischem Senf dazu.



;;mue

Geraucherte Riiben mit gegrilltem Steak und einem Hifienkase-Dressing &4, U_i @E i Ie
(FUr zwei Personen)

Auf die Methode, Riben auf dem Grill oder Gber dd@fanen Feuer zu grillen, bin ich in
Amerika gestol3en. Fir mein Rezept braucht man&lRmte Beete, denn die sind einfacher
zu schalen und werden schneller gar. Dazu gebeadch etwas Rosmarin, um die Rote Beete
vor der direkten Hitze-Zufuhr zu schitzen. Altem&ann man die Rote Beete auch im Ofen
auf 200°C bzw. auf Gasstufe 6 fur 1 ¥2 stundenziefntlassen. Sie werden trotzdem super
schmecken, aber Sie erhalten leider nicht diesgachrgen Geschmack.

Zutaten:

+ 8 kleine Rote Beete, Spitzen abgetrennt

- 1 kleines Biindel frischer Rosmarin, Blatter gegtiic

« 1 El Rotwein-Essig Extra mildes Olivendl

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

« 1 kleiner Bund frische Petersilie, Blatter gepfltiakd grol3zligig zerkleinert

- 1 kleiner Bund Estragon oder Basilikum, Blatterftjggkt und grof3ziigig zerkleinert
« 4 x100g Filet-Steak

Fur das Huttenkase-Dressing

« 4 gehaufte EL Hiuttenkase

« 1 halbierte Zitrone

« mildes Olivendél

« ein paar Zweige frischer Thymian, Blatter gepfliickt

Als erstes schmeil3en Sie Ihren Elektro-Grill anraimden die Kohlen im Holzkohle-Grill
an. Legen Sie die Rote Beete auf ein doppellagigigsk Alu-Folie — ca. 30cm (ausgebreitet
60cm). Bestreuen Sie die Rote Beete mit den Rosivlattern. Rollen Sie die Folie ein — die
Enden werden gedreht und nach innen gefaltet. &teShe ein paar kleine Locher in die
Folie, damit der Rauch in die Rote Beete eindrinkgam - so wird der Geschmack perfekt.
Nun nehmen Sie die eingewickelte Rote Beete unehleliese auf den Rost bzw. zwischen
die Kohlen. Achten Sie darauf, dass die Roten Baeté von der Kohle bedeckt ist. So
lassen Sie das Gemduse jetzt ca. 30 bis 40 Minwteng- bis die Rote Beete fertig ist.
Danach nehmen Sie die Rote Beete aus der Kohléaasen sie abkihlen. Wickeln Sie die
Rote Beete aus der Folie und entfernen Sie die Rasbidtter.

Wenn die Rote Beete etwas abgekunhlt ist, schakesi8iund entfernen die verkohlte Haut.
Zerkleinern Sie das Gemuse nun und legen sie em&ahissel. Geben Sie Essig, 3 EL
milden Ols, reichlich Salz und Pfeffer sowie didftéader Petersilie und das Estragon hinzu.
Verruhren Sie nun alles gut.

Legen Sie nun den Hittenk&se in eine Schale unehgBie den gewlrzten Saft der halben
Zitrone dazu. Vermengen Sie dies mit zwei Spritzeilden Olivenéls, den Thymianblattern,
Salz und Pfeffer. Alles gut umriihren, so dass dahOl mit dem Zitronensaft und dem
Huttenkase vereint. Schmecken Sie das Dressingélgeben Sie nach Bedarf noch ein
bisschen Zitronensaft dazu.



Reiben Sie nun die vier Steaks vorsichtig mit dem@sBing ein. Legen sie die Filets auf den
Grill und grillen Sie sie so lange, wie es ihnehdi#. Drehen Sie das Fleisch alle Minute um
— sobald die Steaks fertig sind, legen Sie sie Abkiihlen auf einen Teller.

Servieren Sie die Rote Beete, indem Sie sie auf Zeléer verteilen. Legen Sie je Teller zwei
Steaks und geben Sie je einen Loffel des Hiuttenkésssing dartber. Streuen Sie nun die
restlichen Gewdlrze Uber die fertig angerichtetelfel.dJnd dann: Geniel3en Sie es!




gf:MIlle
Wildragout mit Bandnudeln Kj_.@me

(FUr sechs Personen)

Ich liebe die Flexibilitat dieses Rezeptes. Manrkaerschiedene Sorten Wildfleisch
verwenden, fragen Sie einfach den Fleischer Ihexsraiens — er soll Ihnen etwas
Schmackhaftes zusammenstellen. Wenn Sie das Walchioine grol3e Stlicke schneiden,
ergibt das einen perfekten Sud. Wenn Sie das Viéed & kleinere Stlicke schneiden und es
so lange kochen, bis das Fleisch auseinanderdéfiflten Sie eine wahnsinnig leckere Pasta-
Sol3e. Ich nehme fiir dieses Rezept Bandnudeln.d8igek aber andere Nudelsorten benutzen
- wie Rigatoni oder Tagliatelle. In Italien wird Wfleisch traditionell von den Jagern zum
Frihstlck gegessen. Meiner Meinung nach ist et eher als Mittag- oder Abendessen
geeignet.

P.S. Rotwein und Wild ist eine klassische Kombatiaber ich nehme WeilRwein, um ein
leichteren Geschmack zu erhalten.

Zutaten:

« Olivenol

- 1 rote Zwiebel, geschalt und fein gewdirfelt

« 2 Karotten, geschalt und fein gewdurfelt

« % Kohlrlbe, geschélt und gewdurfelt

« 1 Zweig frischer Rosmarin, Blatter gepflickt unavgefelt
- 1 kleines Biindel frischer Thymian, Blatter gepfliick

+ 2 Lorbeerblatter

- 1 Hase oder Feldhase, ausgenommen und in 1 cm §tdBlee geschnitten
« 300 g Rehkeule, in 1 cm grof3e Stilicke geschnitten

« 1EL Mehl

« 1 groRRes Glas Weildwein

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

« 500 ml Gemuse oder Huhnerbrihe

« 500 g Pappardelle (Bandnudeln)

+ 1 kleines Stuck Butter

« 75 g frisch geriebener Parmesan

« Schale einer Orange

« 1 Bund frische Petersilie

+ mildes Olivendl

Heizen Sie den Ofen auf 180°C bzw. Gasstufe 4Wnod erhitzen Sie einen Schuss Olivendl
in einer Schmorpfanne auf dem Herd. Braten Si&diebeln, die Karotten, die Kohlrtbe,
den Rosmarin, den Thymian und die SalbeiblattelemPfanne fir ca. 10 Minuten an. Flgen
Sie nun das Fleisch und das Mehl mit dem Wein hurmbwirzen Sie alles mit Salz und
Pfeffer. Giel3en Sie jetzt die Briihe dariiber — daséh sollte vollkommen bedeckt sein.
Jetzt muss alles schon aufkochen. Schieben Steatiimorpfanne mit geschlossenem Deckel
fur ca. 1 % Stunden in den Ofen bis das Fleisdhteiuseinander fallt.



Als nachstes bringen Sie Salzwasser in einem gréB8phzum Kochen und bereiten die
Nudeln nach Packungsanweisung zu. Wahrend die Raditd, konnen Sie die Ragout-Sol3e
zum ,rocken” bringen. Fischen Sie hierfur die Sdititer aus der Flissigkeit und lassen
danach die Butter in der Sol3e schmelzen. Gebeti&ldélfte des Parmesans sowie die
Halfte der geriebenen Orangeschale hinzu und viee8em den Topf mit einem Deckel. Jetzt
mussen Sie die Petersilie zerkleinern: sie sotlteés frisch sein und eine satte griine Farbe
haben. Sie sollten also die Petersilie nicht salayher vorbereiten.

Giel3en Sie nun die Nudeln ab und bewahren etwasenNudelwasser auf. Jetzt sollten
sich lhre Gaste schon einmal um den Esstisch vensdm Fillen Sie die Pasta zusammen
mit der Sol3e und der Petersilie in eine gro3e Sehiisalls die Sol3e zu dick ist, kbnnen Sie
etwas von dem Nudelwasser auffillen. Jetzt allesxaoh abschmecken, den Parmesan
daruiber streuen und mit dem Rest der geriebenemg@®nachale und einem Schuss Olivendl
abschmecken — ein wahnsinnig leckeres Pasta-Gericht
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Gebratener Wildvogel mit Maisgriel3 (Polenta) f} E i Ie
(FUr acht Personen)

Dieses extravagante Gericht ist die luxuriose \¢ergines Sonntagsbratens. Nehmen Sie
Wildfleisch, egal welches. Sie kdnnen das ganzéc@esuch mit ,normalem” Hilhnchen
kombinieren — wie Sie mochten. Wenn Sie Ihrem Ehas friih genug Bescheid geben, kann
er lhnen bestimmt jede Art von Wildfleisch besorgen

Zutaten:

« 1 Fasan, ausgenommen, gewaschen und abgetrocknet

« 1 Perlhuhn oder 1,2 kg Hihnchen, ausgenommen, gbemasind abgetrocknet

« 1 Feldhuhn, gewaschen und abgetrocknet

- 2 Waldtauben, gewaschen und abgetrocknet

« 4 Wachteln, gewaschen und abgetrocknet

« 1 kleines Bundel frischer Rosmarin

« 1 kleines Bundel frischer Thymian

- geriebene Schale einer Zitrone oder einer OramgéelZwiebel, geschalt und
gewdurfelt

« 4 Selleriestangen, grob gewdrfelt

+ 4 Karotten, geschalt und grob gewdirfelt

« 4 italienische Wirste

« 1 paar Zweige frische Salbeiblatter, Blatter gegktiOlivendl Meersalz und frisch
gemahlener, schwarzer Pfeffer 500 g Maisgriel} (Raje

+ 1 Glas Weilwein (Chianti) 100 g Butter

- 2 Hande voll frisch geriebener Parmesan

« mildes Olivendl

Heizen Sie den Ofen auf héchster Stufe mit Volldawap. Fragen Sie Ihren Fleischer, ob er
Ihnen das Wild bereits ausnehmen kann. Oder Ssaigken es einfach selbst. Drehen Sie den
Vogel hierfur kopfiiber und schneiden Sie ihn mitegiguten Schere unter den Beinen auf.
Nehmen Sie die Brustknochen heraus und 6ffnen gasvle ein Buch. Sie kdnnen dann den
Hohlraum mit tollen Gewirzen ausstopfen — etwasiRom, Thymian und etwas Orangen-
oder Zitronenaroma.

Geben Sie die Zwiebel, die Sellerie und die Karoiteeinen Bréater und legen das Gefligel
und die Wirstchen oben drauf. Geben Sie Salbeimidryund Rosmarin hinzu. Reiben Sie
nun das Gefliigel mit etwas Olivendl ein. Wirzends Fleisch gut und schieben alles in
den Ofen. Die Temperatur sollte dann auf 180°C lizasstufe 4 herunter gedreht werden.
Lassen Sie das Geflugel fir ca. 1 ¥ Stunden im Qf¥enden Sie es einige Male bis das
Fleisch saftig und gar ist.

Bringen Sie nach einer halben Stunde zwei Litez\Bas$ser in einer Teflon-Pfanne zum
Kochen. Ruhren Sie anschlieBend den Maisgriel3 ifRglenter. Drehen Sie die Temperatur
herunter und lassen nun alles bei geschlossenekeDféc 50 Minuten kécheln —ab und zu
umridhren. Wenn die Masse zu dick wird, kbnnen 8ahatwas Wasser hinzugeben.



Nehmen Sie das Gefligel aus dem Ofen und legeesSef eine warme Platte. Stellen Sie
die Platte auf die Kochflache, giel3en den Weinrmlilassen alles aufkochen - so bekommen
Sie schnell ein tolle Sol3e. Jetzt kimmern Siewnldie Polenta — die muss jetzt noch richtig
herausgeputzt werden. Ruhren Sie hierflr ca. 3Bdger und den kompletten Parmesan
unter die Polenta. Sobald alles geschmeidig ishipren Sie sie und wirze nach Belieben
nach. Es sollte wirklich hervorragend schmeckentafle Sie nun die komplette Polenta
ebenmaliig auf einer grol3en Platte.

Ruhren Sie Ihre SofRe um und geben Sie den restlisag sowie die Butter hinzu. Lassen Sie
im Anschluss alles durch ein Sieb in einen TopfdauSchneiden Sie die gro3eren Vogel in
kleine Stiicke und legen Sie sie mit allem anderefhiGel auf die Polenta-Schicht.

Schneiden Sie die Wurstchen in Scheiben und ventsike auf der Polenta und dem restlichen
Geflugel. Giel3en Sie schliel3lich die So3e und eBwhuss Olivendl dariiber. Stellen Sie die
Platte in die Mitte des Tischs — jetzt kann jedstdgen. Fertig ist ein kostliches Festessen!




gf:MIlle

Gegrilltes Lamm-Kebab mit Pistazien und wirzigem Skat-Wrap JY}..@E E Ie
(FUr vier Personen)

Echte Kebabs sind sehr lecker — vor allem feurigiget, mit Nissen, Krautern und Friichten
gefullt, wie man sie aus dem mittleren Osten keimndiesem Rezept benutze ich ein Gewdurz,
dass sich Sumac nennt. Es hat einen tollen Geséh&mn Sie es aber nicht finden

kbnnen, geht stattdessen auch die geriebene SzihaleZitrone.

Kaufen Sie geschmackvolles Lamm-Hackfleisch odeiStiick Schulter bzw. Nackenfilet
und machen sich einfach selber Hackfleisch dafalts Sie etwas alteres Lamm kaufen, ist
es wichtig, dass der Fleischer die Sehnen entienhiSie das Gericht etwas langer kochen.

Zutaten:

« 500 g Schulter oder Nacken-Filet vom Lamm, in 2ybStlicke geschnitten

« 2 gehaufte EL frische Thymian-Blatter

+ 1 EL gemahlene Chili

- 1 EL gemahlener Kimmel

« 4 EL Sumac oder geriebene Zitronenschale

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

« 1 gute Hand voll Pistazien ohne Schale

- 1 Hand voll gemischte Salatblatter, wie Romer-S&ativiesalat oder Ruccola,
gewaschen und abgetrocknet

- 1 kleines Biindel frische Minze, Blatter gepflickt

« 1 rote Zwiebel, geschalt und sehr fein geschnitten

« 1 Zitrone

« 1 Bund Petersilie, Blatter gepflickt

« mildes Olivendél

« 4 grol3e Tortilla-Fladen (Wraps)

- 4 gehaufte EL Naturjoghurt

Dieses Gericht wird am Besten auf einem Grill dlegr heil3er Kohle zubereitet. Falls das
nicht geht, nehmen Sie einfach eine Pfanne. Egalhgizen Sie alles kréftig vor.

Geben Sie das Lammfleisch mit dem Thymian, deri@leim Kimmel und Sumac (behalten
Sie aber etwas der Gewtirze fur spater auf), esthen Salz, dem Pfeffer und den Pistazien
in einen Mixer. Zerkleinern Sie alles bei geschéoesn Deckel.

Teilen Sie das Fleisch in vier gleich groR3e Stuaokeé besorgen Sie sich vier Spiel3e. Spief3en
Sie das Fleisch mit feuchten Handen auf. Driickerei paar Dellen in das Fleisch, so wird
es schneller gar.

Vermischen Sie nun die Salatblatter und die Mimzeiner Schiissel. Geben Sie in eine
andere Schiissel die Zwiebeln, eine Prise Salz eandPteffer. Pressen Sie die Zitrone aus
und vermischen Sie alles mit den Handen, bevos&ielilich die Petersilie dazu geben.



Grillen Sie das Fleisch von allen Seiten an. Bé&lauSie die Salatblatter mit der Minze, dem
Olivendl, dem Zitronensaft und etwas Salz und Bfetihzwischen kénnen Sie die einzelnen
Fladenbrote fiir ca. 30 Sekunden in der Pfanne adedem Grill erwarmen. Verteilen Sie sie
danach auf den Tellern und belegen sie mit Sakhzwviebeln. Wenn das Fleisch fertig ist,
|6sen Sie es von den SpiefRen und verteilen esalseadf den Fladen. Sie kdnnen das
Fleisch am Stiick lassen oder es in kleine Stlckselzreiden. Bestreuen Sie alles mit dem
restlichen Sumac, Kimmel, Chili und dem frischeyitan — Salz und Pfeffer nicht
vergessen. Jetzt kénnen Sie alles vermischen unetwas Joghurt abschmecken, bevor Sie
alles zusammen rollen und servieren. Sie konnenRheunde auch die Wraps selber
zusammen rollen lassen. Betraufeln die Portionelzade mit etwas mildem Olivendl.
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Risotto mit gebackenem Kiirbis, Esskastanien, Salbend Speck f}ﬁ i Ie
(FUr vier bis sechs Personen)

Wenn in den FulR3gadngerzonen heiRe Kastanien undv@idlverkauft werden und
Weihnachten vor der Tir steht, ist es Zeit fur eineBerisch guten Risotto.

Die Zutaten:

« 1 Butternusskurbis

« 1 gestrichener EL

« Koriandersamen

« 2 kleine getrocknete Chilischoten

« Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

+ Olivenol

+ Risotto, zubereitet nach dem Grundrezept

« 12 Scheiben durchwachsener Frihsticksspeck (Bacon)
« 100 g Esskastanien (nach Belieben auch vakuumvdjpac
- 1 Bund frischer Salbei, die Blatter abgezupft

+ 6 gehaufte EL Mascarpone (nach Belieben)

- Salbei und Speck

Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den Kiirbis \absg l&ngs halbieren, aus den Halften
mit einem Loffel die Kerne herausholen und beisieigen. Die Halften langs in 5 mm dicke
Scheiben schneiden und nebeneinander auf ein ghoBedsbrett legen. Die
Koriandersamen und Chilis mit 1 Prise Salz undfBfein Morser oder auch in einer
Metallschiissel mit einem Holzstampfer zerstol3ea.Klirbisscheiben mit dieser Mischung
rundum bestreuen und mit 1 EL Olivendl betraufetndie gleichméanig gewdrzt sind. Dicht
an dicht auf ein Bratblech legen und etwa 30 Minddacken, bis sich nicht nur das
Fruchtfleisch, sondern auch die Schale weich anfdatzt ist es an der Zeit, mit der
Zubereitung des Risottos zu beginnen.

Den Kirbis aus dem Ofen nehmen und mit den Speeksam belegen. Die Kirbiskerne,
Kastanien und Salbeiblatter mit etwas Olivendlz3add Pfeffer vermischen. Schon
gleichmé&nRig Gber den Kirbis und den Speck strendrfiir 5-10 Minuten nochmals ab in
den Ofen, bis der Speck knusprig ist.

Nachdem der Kirbis etwas abgekunhlt ist, rittelndseelibrigen Zutaten von den Scheiben
herunter. Eine Halfte der Kirbisscheiben fein hackelas wird eine etwas breiige
Angelegenheit — und die andere Halfte in etwas en@IStiicke schneiden. Sobald der Risotto
gar ist und Sie ihn abgeschmeckt haben (Ende vbnitS8), mischen Sie den Kirbis unter
und verfahren dann weiter nach dem Grundrezeptd@or Servieren verteilen Sie den
Speck, die Kastanien, den Salbei und die Kurbiskéber dem Risotto. Wer mag, hauft
neben jede Portion noch einen ordentlichen Klecksddrpone.

Tipp: Stellen Sie ein Stick frischen Parmesan ume Reibe in die Tischmitte. Dann kann
sich jeder selbst bedienen.



;;Lﬁ'ue
Gegrilltes Pilzrisotto h Q’” f}me

(FUr vier bis sechs Personen)

Ein Pilzrisotto kann man auf viele verschiedeneeArzubereiten. Es kommt darauf an, ob
man die Pilze gleich zu Beginn verarbeitet odennaim das Risotto mit den Pilzen am Ende
verfeinert, so wie ich es hier machen werde. Dgpilation fir dieses Rezept habe ich in
Japan bekommen. Dort habe ich gesehen, wie sieilde auf einem Grill zubereitet haben.
Durch diese Art der Zubereitung erhalten sie eineohen und nussigen Geschmack. Die
Pilze eignen sich perfekt, um sie mit Olivendl,ZSahd Zitronensaft anzumachen oder mit
einem Risotto zu servieren.

Zutaten:

« 1,51 hei3e Hihnerbrihe

« 1 Hand voll getrocknete Porcini-Pilze

+ Olivenol

+ 1 kleine Zwiebel, geschéalt und fein gewdurfelt

- 2 Stangensellerie, geschnitten und fein gewdirfelt

« 400 g Risotto Reis

« 150 ml Weil3wein Meersalz und frisch gemahlenerwscher Pfeffer

« 4 gro3e Hande voll Pilze (am Besten eignen sictakéi, Girolle-, Kastanien- oder
Austernpilze — definitiv keine giftigen Pilze bitgyesdubert und geschnitten
ein Paar Zweige frischer Kerbel, Estragon oderrBiitg Blatter gepflickt und
gewdurfelt

« Saft einer Zitrone

- 25 g Butter

« 2 Hande voll frisch geriebener Parmesan, zusatebefas zum Servieren

« mildes Olivendél

Kochen Sie die Brihe auf. Geben Sie anschlieBenRitie mit etwas Brihe in eine
Schiissel. Die Brihe sollte nun in die Pilze einaielso dass sie weich werden. Nehmen Sie
die Pilze nun aus der Brihe und wurfeln sie. GieRierdie Uberflissige Flissigkeit ab.

Erhitzen Sie nun eine grof3e Pfanne und geben &iévdebeln sowie den Sellerie dazu.
Braten Sie das Gemiuse fur ca. 10 Minuten vorsiartighrehen Sie die Temperatur auf volle
Power und geben nun den Reis dazu. Gut umrihremieRiBie den Weil3wein ein — das
riecht fantastisch! Riihren Sie so lange weiter bisider Reis die komplette Flissigkeit
aufgesogen hat. Giel3en Sie nun alles durch einisigine Pfanne und fligen anschliel3end
den gewdarfelten Porcini-Kase, eine Prise Salz wmdichst eine Kelle Brithe dazu. Drehen
Sie nun die Temperatur herunter und fullen die Réamach und nach mit Briihe auf. Achten
Sie darauf, dass der Reis die Brihe erst aufgeduajebevor Sie die nachste Kelle Brihe
hinzuflgen.

Geben Sie die Bruhe weiter hinzu bis der Reis wisiciDas Ganze dauert ca. 30 Minuten. In
der Zwischenzeit kbnnen Sie die Pilze in einer Rédoraten bis sie weich sind. Geben Sie die
weichen Pilze mit den gewdurfelten Krautern, einesd”Salz und den Zitronensatft in eine
Schissel. Vermischen Sie alles mit den Handen wiadssuper!



Nehmen Sie das Risotto von der Herdplatte und sckemees vorsichtig ab. Ruhren Sie die
Butter und den Parmesan unter. Sie wollen ja, diéss ganz cremig wird. Wenn Sie
mdochten, kdnnen Sie etwas mehr Bruhe hinzugebessehsSie das Risotto bei
geschlossenem Deckel ca. 3 Minuten kocheln.

Probieren Sie Ihr Risotto und schmecken Sie egtwias Wirze und Parmesan nach ihrem
Geschmack ab. Servieren Sie lhren Gasten eine sd¢bdnion Risotto, abgerundet mit den
gegrillten Pilzen, geriebenem Parmesan und einemtez8&pmilden Olivendls.
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Schummel-Pappardelle (Bandnudeln) mit geschmortemauch und f}ﬁ i Ie
knusprig-panierten Steinpilzen
(Far vier bis sechs Personen)

Ich habe diese Super-Gericht ,Schummel- Pappard@indnudeln) genannt, weil Sie beim
Vorbereiten Ihrer Bandnudeln etwas schummeln kdn8enkénnen namlich einfach
Lasagne-Nudeln als Bandnudeln formen. Pangratiingteich gewirztes Paniermehl, das
von armeren ltalienern verwendet wurde, wenn sie Rarmesan zur Hand hatten.

Zutaten:

- 5 Mal Lauchgemise, aul3ere Blatter entfernt und gefen

« Olivenol

« 3 Stiuckchen Butter

« 3 Knoblauchzehen, geschalt und in feine Scheibeahygtten

- ein paar frische Thymian-Zweige, Blatter gepflickt

« 1 Glas WeilRwein

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfefdérral Hihner- oder
Gemusebrihe

« 12 Scheiben Parmaschinken

« 2 x 250 g Pakete frische Lasagneblatter Mehl zustrBeen

- 2 Hande voll frisch geriebener Parmesan plus eanas Servieren

Fur das Pangratto:

« 1 kleine Hand voll getrocknete Porcini-Pilze

- 1/2 Ciabatta-Brot, etwas hart geworden und in Stiggschnitten
« Olivenol

« 2 Knoblauchzehen, zerkleinert

« 1 Bundel frischen Rosmarin

Halbieren Sie den Lauch langlich und schneideniien 1 cm grol3e Scheiben. Erhitzen Sie
etwas Ol und Butter in einem Topf. Wenn Sie einHas Brutzeln héren, geben Sie den
Knoblauch, die Thymianblatter und den Lauch dazthtén Sie darauf, dass der Lauch
vollkommen bedeckt ist. Giel3en Sie den Wein dariii@ren die Brihe ein und wiirzen alles
mit Pfeffer. Bedecken Sie nun das Lauchgemisetwm#sParmaschinken. Lassen Sie das
Ganze bei geschlossenem Deckel fiir 25 bis 30 Minkiieheln. Sobald der Lauch gar ist,
kénnen Sie den Topf vom Herd nehmen.

Um das Pangratto zuzubereiten, missen Sie die #ikkelie Brotstiicke mit etwas Salz und
Pfeffer in einen elektrischen Mixer geben. Zerh@tksSie alles solange, bis es wie
Paniermehl aussieht. Erhitzen Sie anschlieRend &hier Pfanne und braten Sie darin die
Knoblauchzehen sowie den Rosmarin fur ca. eine Mirldann geben Sie das Paniermehl in
die Pfanne und braten es solange, bis es schoprkgist. Schwenken Sie die Pfanne immer
wieder hin und her, so dass das Paniermehl nicdea®fanne kleben bleibt. Geben Sie das
Paniermehl auf ein Stiick Kiicherolle und entferniend®n Knoblauch sowie den Rosmarin —
lassen Sie jetzt alles etwas abkihlen.



Stellen Sie anschlieRend Salzwasser in einem groé@eihund warten Sie bis das Wasser
kocht. Verteilen Sie nun die Lasagneblatter au¢éregauberen Arbeitsflache und bestreuen sie
mit etwas Mehl. Legen Sie die Lasagneblatter aafeder und schneiden Sie sie in 1cm grof3e
Streifen. Kochen Sie die ,Schummelnudeln® fir céiButen bis sie ,al dente” sind.

Nehmen Sie den Parmaschinken aus der Pfanne, dehnibn in kleine Stiicke und geben in
gewdurfelt wieder zurtick zum Lauch. Wirzen Sie athésSalz und Pfeffer und rtihren Sie
den Parmesan und die restliche Butter unter dadi€ensie kdnnen etwas von dem
Salzwasser dazu geben, wenn Sie mochten. SenSegatas Gericht schnellstmoglich mit
Pangratto und Parmesan bestreut. Zum Schluss dekoibSie das Gericht mit den restlichen
Thymianblattern — fertig!




mme
Traumhafte Zucchini-Carbonara h Q'M f}me

(FUr vier Personen)

Carbonara ist eine klassische Pasta-Sauce aus,Sgewk und Parmesan — sie schmeckt
einfach kostlich! Fur dieses Gericht brauchen $ebdsten Zutaten, denn diese machen das
Gericht so wundervoll. Ich benutze immer eine kgerhischte Auswahl an Thymian, aber
normaler Thymian reicht auch. Sie kdbnnen sowohig8pti als auch Linguine benutzen.
Aber mir wurde von ,echten” italienischen Mamast(denen man nicht zu viel diskutieren
sollte) gesagt, dass Penne das A und O fir diesashBsind. Daher nehme ich diese
Nudelsorte fur das Rezept. Bevor Sie mit dem Kodyegginnen, sollten Sie eine sehr grolRe
Schissel bereitstellen, um die Pasta am Ende gutisehen zu kdnnen.

Zutaten:

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

« 6 mittelgroRe griine und gelbe Zucchini

+ 500 g Penne

« 4 grol3e Eigelb

« 100ml Sahne (Doppelrahmstufe)

- 2 Hande voll frisch geriebener Parmesan

« Olivenol

« 12 dicke Scheiben Speck, zerkleinert

« 1 kleines Bundel Thymian, Blatter gepfliickt undkieinert, die Bliten noch nicht
verwenden

Stellen Sie einen grof3en Topf mit gesalzenem Wasgaten Herd. Halbieren und Viertel
Sie alle grof3en Zucchini langlich. Entfernen Sgdighe Kerne oder matschigen Stellen.
Schneiden Sie die Zucchini nun in kleine Schnispeglass sie am Ende ungefahr die GroRRe
der Penne haben. Wenn das Wasser kocht, kommé&tedres in den Topf und werden nach
Packungsanweisung zubereitet.

Um die sahnige Carbonara-Solie zuzubereiten, komsnEielb zusammen mit der Sahne
und der Halfte des Parmesan-Kéases in eine SchiiseZutaten werden mit einer Gabel gut
vermengt. Leicht wiirzen und zur Seite stellen.

Jetzt brauchen Sie eine grol3e Pfanne (35 cm Dusdenest eine gute GrolRe, die in jedem
Haushalt vorhanden sein sollte). Geben Sie eineandgsichuss Olivendl in die Pfanne und
braten Sie den Speck darin an, bis er dunkel-bistu@Geben Sie nun die Zucchini und zwei
Prisen schwarzen Pfeffer hinzu - nicht nur zum Wiirauch fir den besonderen Kick!
Geben Sie die Thymianblatter dazu und vermengehaéies gut, so dass auch die Zucchini
den herrlichen Speck-Geschmack annimmt. Braten&ielles an, bis die Zucchini leicht
braun und etwas weich geworden ist.

Im nachsten Schritt missen Sie sehr schnell arbaltenn die Pasta fertig ist, geben sie die
Nudeln in ein Abtropfsieb — behalten Sie aber etwasdem kochenden Wasser Uber. Die
Pasta muss dann sofort in die Pfanne mit dem Spetklier Zucchini. Nehmen Sie die
Pfanne von der Herdplatte und geben Sie nun einbusS des Kochwassers und die
Sahnesol3e hinzu. Vermengen Sie nun alles ganzléchne



Jetzt missen Sie lhre Gaste an den Tisch holent dignsofort zu essen beginnen kdnnen.
Wahrend Sie alles umriihren, streuen Sie den riestli®armesan Uber die Nudeln. Wenn Sie
noch etwas Wasser bendtigen, dann geben Sie aesdsdn dieser Stelle hinzu — das gibt der
SolRe einen schonen Glanz. Schnell abschmeckenglbich servieren und verzehren, sonst
wird die Sol3e zu dickflissig!
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Gergsteter Karotten- und Avocadosalat mit Orangenund f}ﬁ i Ie
Zitronen-Dressing
(Far vier Personen)

Wenn Sie fiir einen Salat gekochte Karotten zuleredann bitte auf eine besondere Art und
Weise! Dieser fantastische marokkanische Salat kaerbgerdstete Karotten und Avocados.
Da sie beide die gleiche Konsistenz im Mund haldanhte ich mir, erganze ich einfach noch
den feurigen Geschmack und das Knackige von geteastCiabatta. Mit Gewirzen, saurer
Sahne und herrlichem Zitronen-Dressing haben ®iedinen wirklichen Gewinner.

Zutaten:

« 500 g mittelgro3e Karotten, verschiedene Farben

« 2 gehaufte TL Kimmel

« 1 bis 2 getrocknete Chillies, zerkleinert

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
« 2 Knoblauchzehen, geschalt

« 4 Zweige frischer Thymian, Blatter gepflickt

« mildes Olivendl Rot- oder Weil3weinessig

- 1 Orange, halbiert

« 1 Zitrone, halbiert

- 3 reife Avocados Rotweinessig

+ 4 x 1 cm dicke Scheiben Ciabatta-Brot

« 2 Héande voll gemischter Wintersalat

« 2 Kdrbchen Kresse

- 1 Packung saure Sahne

« 4 EL gemischte Kdrner oder Salat-Keimlinge, geitdste

Heizen Sie den Ofen auf 180°C bzw. Gasstufe 4Kmchen Sie die Karotten ca. 10 Minuten
in Salzwasser bis sie fast gar sind. Giel3en Si&\tkesser ab und legen Sie das Gemuse in
einen Brater. Man sollte die Karotten wiirzen sotasig noch dampfen. Wahrend die
Karotten kochen, kbnnen Sie die gemischten KowherChillies, Salz und Pfeffer mit einem
Morser zermahlen. Geben Sie den Knoblauch und loyenian-Blatter hinzu und zerkleinern
diese bis Sie eine Paste erhalten. Hier geht esrdaten nétigen Geschmack zu erhalten.
Fugen Sie genug mildes Olivendl hinzu, so das®dste komplett bedeckt ist — ergénze Sie
alles mit einem guten Schuss Essig. Sie habeninerMarinade und ein Dressing in einem.
Ruhren Sie alles zusammen und giel3en die Pastaligbi€arotten im Brater — bedecken Sie
das Gemuse gut! Fligen Sie nun die Orangen- unoh2mihalften hinzu. Diese werden mit
den Karotten gerdstet. Der Saft kann als Basigd@grDressing hergenommen werden.
Schieben Sie nun alles fir ca. 25 bis 30 Minutethein vorgeheizten Ofen bis die Karotten
goldbraun sind.

Wahrend die Karotten rosten, halbieren und sch@ienlie Avocados. Entfernen Sie die
Steine, schneiden Sie sie in keilférmige Stlckelegdn Sie sie in eine Schissel. Holen Sie
die Karotten aus dem Ofen und geben Sie die Avachtizu. Pressen Sie den Saft einer
Zitrone und einer Orange in einer Schale aus ugdrfidglie gleiche Menge Olivendl und einen
Schuss Rotweinessig dazu. Wirzen Sie das Dressihgeben es Uber die Karotten und die
Avocados. Mischen Sie alles zusammen und schmexkemeut ab. Rufen Sie nun lhre
Gaste an den Esstisch, wahrend Sie lhre Ciabatséeto.



ReilR3en Sie das Brot in kleine Stiicke und geber$sehliel3lich zu den Karotten und den
Avocados. Mischen Sie alles zusammen und gebeanesSalat und der Kresse. Verteilen Sie
den Salat auf den Tellern. Geben Sie einen Lo#fetes Sahne Giber den Salat und dekorieren
Sie den Salat dann mit den gerdsteten Kernen unasinrebchuss milden Olivendls.
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Unglaubliche plrierte Erbsen und Bohnen auf Toast f}ﬁ i Ie
(FUr vier Personen)

England ist berihmt flr seinen Erbsenbrei. Um di¢ske, kleine Gemise zu feiern, habe ich
mir eine eigene Variation der matschigen Erbsegedecht. Dieses Gericht koche ich total
gerne, wenn ich drauf3en esse und die Sonne scAlénimeine Freunde, die dieses Gericht
bislang probiert haben, fanden es super. Dahdcbimir sicher, dass Sie es auch lieben
werden.

Verwenden Sie fur dieses Gericht keine gefrorendsdh oder breite Bohnen, denn das ist
nicht der Sinn der Sache. Bereiten Sie dieses Rariit frischen Erbsen und sif3en, frischen
Bohnen zu, werden Sie direkt den Sommer schme&k@&mnken Sie an Rasenmahen und laue
Sommerabende. Besorgen Sie sich die Bohnen mdgficinzeitig in der Saison, dann sind
sie noch sufRer.

Zutaten:

« 500 g Erbsen in der Schale (ca. 150 g Schalengéwich

« 700 g volle Bohnen in der Schale (ca. 250 g Sch@lewicht)

- 1 kleines Biindel frische Minze, Blatter gepflickt

« Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer

« mildes Olivendl

« 50 g geriebener Pecorino-Kéase, zusatzlich etwagddsifertige Essen Saft einer
Zitrone

+ 4 Scheiben Sauerteigbrot

« 1 Knoblauchzehe, ungeschalt, halbiert

« 2 grol3e Stucke Blffel-Mozarella, halbiert

« 1 Hand voll Erbsen

Schalen Sie die Erbsen und die Bohnen. Achten&muél dass Sie die beiden Gemiise
getrennt lassen. Lenen Sie die ganz kleinen zue Sdie kommen in den Salat.

Den nachsten Schritt macht man am Besten mit eMémer. Zerkleinern Sie die Hélfte der
Minzblatter zusammen mit den Erbsen und einer B&éde. Geben Sie nach und nach die
Bohnen dazu und zerkleinern Sie alles so langegibesgriine Paste entsteht.

Fugen Sie ein paar Essloffel mildes Olivendl hinem, die Paste geschmeidig und streichbar
zu machen. Ruhren Sie nun den Pecorino unter. fhall8lasse etwas steif ist, geben Sie
noch etwas Olivendl dazu. Flugen Sie nun ¥ deer#@tr-Saftes dazu — das bringt die ganze
Geschichte zusammen. Probieren Sie die Paste titehaSie darauf, was Sie dabei denken.
Der volle Geschmack vom Pecorino harmoniert wuratentit dem Ol, den frischen Erbsen,
Bohnen und der Minze. Falls gewiinscht, kdnnen &e@hnze noch weiter mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Toasten Sie nun das Brot von beiden Seiten, entveadelem Grill oder in der Pfanne.
Reiben Sie jede Seite zwei Mal (sehr wichtig) mioiklauch ein. Oben drauf kommen nun
das Erbsenpuree und die Halfte des Mozerella.



Jetzt geben Sie restlichen Erbsen, Minzblatterp@ensatft, Olivendl, Salz und Pfeffer
zusammen Uber die Crostini. Zum Schluss gibt’s reschn Spritzer Olivendl und geriebener
Pecorino dartber — Sehr lecker!

P.S. Nur um ihre grauen Zellen anzukurbeln: Diesstd®mit Tagliatelle — einfach oohh! Mit
einem Stlck weilRen Fisch - doppelt oooh!




;;mue
Pizza-Teig h Q’f "‘ f}me

(FUr sechs bis acht mittelgrof3e Pizzabdden)

Dies ist ein super einfacher Pizzateig, der ausiBabtchen-Teig hervorragend geeignet ist.
Am Besten gelingt der Teig, wenn er mit echtemataschen “00”- Mehl zubereitet wird.
Diese Mehlsorte ist feiner als normales Mehl urid gem Teig eine weiche Konsistenz.
,00"- Mehl gibt’s in italienischen Geschéaften odereinem gut sortierten Supermarkt. Wenn
Sie normales Mehl verwenden, achten Sie darau$, emginen hohen Anteil an Gluten hat —
so lasst es sich zu einem schdnen Teig verarb&lenn Sie mochten, kdnnen Sie dies mit
etwas Griel3mehl vermischen — fur eine kraftigemd&and einen volleren Geschmack.

Zutaten:

« 1 kg Starkes Weil3mehl oder “00”-Mehl

« oder 800 g Wei3mehl oder Top-,00“-Mehl, plus 20f2imes Griel3mehl
« 1 EL feines Meersalz

« 2 X7 g getrocknete Hefe

- 1 EL goldener Streuzucker

« 4 EL mildes Olivendl

« 650 ml lauwarmes Wasser

Sieben Sie das Mehl und das Salz auf eine saubbmtgflache und bilden in der Mitte einen
kleinen Hugel. AnschlieBend vermischen Sie in eif@pf die Hefe, den Zucker und das
Olivendl mit dem Wasser. Lassen Sie die Masse eiNiguten ziehen und fiille es
anschliel3end in eine grofR3e Schissel um. Mischenusi@ach und nach das Mehl mit einer
Gabel seitlich unter die Flussigkeit. Imnmer weitgschen, indem Sie gréRere Mengen Mehl
weiter einrihren. Kneten Sie das Ganze am Endege] bis Sie einen elastischen Teig
erhalten.

Legen Sie den Teig in eine gemehlte Schiissel ubeng8ie noch etwas Mehl auf die
Oberflache des Teiges. Bedecken Sie nun die Sdhigssinem feuchten Tuch und stellen
alles fr ca. eine Stunde an einen warmen Ort.Tiegy sollte in dieser Zeit doppelt so grof3
geworden sein.

Kneten Sie den Teig nun auf einer gemehlten Arfiédise solange, bis alle Luftblasschen
verschwunden sind. Sie kbnnen den Teig entwedahgbeler spéater weiter verwenden —
dann einfach ihn in eine Frischhaltefolie einwickahd in den Kuhlschrank bzw. das
Gefrierfach legen. Wenn Sie den Teig direkt benutzellen, formen Sie einfach fir jede
Pizza, die Sie zubereiten mdchten, einen kleinegbbd. Der Teig reicht flr sechs bis acht
mittelgrof3e Pizzen. Am besten rollen Sie den Teigits 15 bis 20 Minuten aus, bevor Sie
ihn weiterverarbeiten. Sie sollten ihn aber audhinStunden vorher ausrollen. Falls Sie den
Teig “vorbereiten”, legen Sie ihn immer in einedéhhaltefolie — er sollte ca. 0,5 cm dick
sein. Legen Sie den Teig dann auf eine mit Olivéestrichene und mit Mehl bestreute
Alufolie. Sie kdnnen die Pizzateige nun so stajpaliKihlschrank aufbewahren, bis Sie ihn
brauchen.



;Mnle
Die schnellste Tomaten-SoRRe 8Juk1@me

(ergibt 500 ml)

Dieses Gericht hat mir mein Freund und Lehrer Gen@@antaldo beigebracht. Dies ist eine
super einfache Tomaten-Sol3e fur Pizza, Pasta odEldisch bzw. Fisch. Schnell, frisch,
duftend und suR.

Zutaten:

+ Olivenol

« 4 Knoblauchzehen, geschalt und geschnitten

- 1 Bundel frischer Basilikum, Blatter gepfluckt

« 3 x 400 g Dosentomaten, ganze Tomaten

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

Stellen Sie eine Teflon-Pfanne mit viel Olivenéf den Herd. Braten Sie den Knoblauch
darin an, bis er eine leicht braunliche Farbe baktn&eben Sie nun das Basilikum und die
Tomaten dazu. Zerkleinern Sie mit der hintereneSaihes Holzhochl6ffels die Tomaten so
gut es geht.

Wairzen Sie die Sol3e mit Salz und Pfeffer. Sob@dsfangt zu kochen, nehmen Sie die
SolRe vom Herd. Giel3en Sie die Sol3e durch ein gfgibbsn ein Schissel — verwenden Sie
hierbei den Holzl6ffel, um die Tomatenstiicke mitahzusieben. Die Knoblauchzehen und
der Basilikum bleibt im Sieb zurlick. Achten Sie atb@rauf, dass nichts von der tollen
Tomaten-Masse im Sieb zurlckbleibt.

Giel3en Sie die Sol3e zurtick in die Pfanne und koSeerie auf. Drehen Sie die Temperatur
herunter, sobald die Flussigkeit kocht und lasgerdi® Sol3en noch fiir ca. 5 Minuten
kécheln. Sie kann so ihren einzigartigen Geschneatialten. Die Sol3e ist fertig, sobald sie
so ,angedickt” ist, um auf den Pizzateig verteultvzerden.

Bewahren Sie die Sol3e in einem sauberen Gefal3 hisétirank auf — sie halt sich dort
ungefahr eine Woche. Man kann die Sol3e auch suggeeen. - sogar in Eiswurfeln. So
kann man immer genau die gewiinschte Menge aufta&lelich gesagt kann man die Sol3e
so schnell zubereiten, dass man sie auch am Tagutbereitung machen kann.



mme
Frecher Chili-Paprika-Chutney h Qf ﬁ f}me

(ergibt ca. 500 g)

Dies ist wirklich ein toller Chutney. Die Sul3e dgkochten Paprika mildert die Scharfe der
Chilis und gibt dem Chutney eine wundervolle Warier Chutney schmeckt super mit
bréckeligem Kase, auf Toast gestrichen zu zerlaufelase oder mit iberbackenem Kase.
Auch super: Wenn man ihn in eine tolle Sol3e mit $étlven oder kaltem Fleisch einrihrt.

P.S.: Sie sollten vielleicht besser ein paar Eindeagdschuhe tragen, wenn Sie die Chillies
schalen und zerkleinern. Andernfalls werden Si¢éespéns dann merken, was ich meine,
wenn Sie sich die Augen reiben werden.

Zutaten:

« 8 bis 10 frische rote Chillies

- 8 reife rote Paprika

« Olivenol

- 2 mittelgroRe rote Zwiebeln, geschalt und zerklgine

« 1 kleiner Zweig frischer Rosmarin, Blatter abgetrtetnd gehackt
« 2 frische Lorbeerblatter

« 5cm langer Zimtstock

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

« 100g brauner Zucker

« 150 ml Balsamico-Essig

Fur eine lange Haltbarkeit des Chutneys solltereBigpaar saubere Glaser bereit halten.
Legen Sie die Chillies und die Paprika auf einefRére Holzkohlegrill bzw. auf einem
Backblech oder einem Tablett unter den Backofell;®is sie gar sind und eine schéne
dunkle Farbe haben. Geben Sie die Chilis und dieilRain eine Schissel (die kleineren
Chillies brauchen nicht so lange, also entfernendi#se am Besten vor der Paprika) und
decken Sie diese luftdicht mit Frischhaltefolie Bbim Abkuhlen dinstet das Gemuse so im
eigenen Dampf nach. Wenn das Gemise abgekuktrmten Sie die Haut ganz einfach
abziehen.

Haben Sie den gréf3ten Teil der Haut, Stengel unde&entfernt, haben Sie einen
wunderbaren Berg leckerer Chillies und Paprikasklgamern Sie diesen Gemisehaufen
vorsichtig mit der Hand und legen Sie die MasstarsMal zur Seite.

Fir die Sol3e zunachst eine Pfanne mit etwas Olierhiizen. Geben Sie die Zwiebeln, den
Rosmarin, die Lorbeerblatter und den Zimt hinzu winizen alles mit etwas Salz und
Pfeffer. Lassen Sie die Zwiebel-Gewirz-Mischungdiiva 20 Minuten kocheln, bis die
Zwiebeln saftig braun und klebrig geworden sind.

Geben Sie nun die zerkleinerten Chilis, die Papdea Zucker und das Essig zu den
Zwiebeln und lassen das Gemise weiter kocheln.|&dea Saft ,,eingedickt” ist, haben Sie
einen hervorragenden, klebrigen Chutney, den Sia daschmecken kdnnen. Entfernen Sie
die Zimtstange und die Lorbeerblatter. Jetzt korfBiendie Masse mit einem sauberen Loffel
in die Glaser flllen und an einem dunklen Ort auffigren. Alternativ kdnnen Sie die
Chutney-Glaser auch im Kihlschrank aufbewahrensafiort verwenden. In sauberen
Glasern, sollte sich der Chutney einige Monateemalt
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Italienische Brot- und Kohlsuppe mit Butter f}ﬁ i Ie
(FUr acht Personen)

Die fabelhafte, reichhaltige Brotsuppe schmecktaamoll mit dem Kdnig des
Wintergemuses — dem Kohl. Sie wird wie eine Lasagéchtet. Dazu benétigt man
gegrilltes Brot, Kohl und Briihe. Fontina-Kése ktiagan in jedem guten Supermarkt.
Alternativ kann man aber auch Cheddar oder Gruyeneenden.

Zutaten:

« 3| Hihner- oder Gemisebrihe

- 1 Wirsingkohl, Stangel getrennt, die aufl3eren Bldbgetrennt und grob zerkleinert

« 2 grol3e Hande voll ,Cavolo Nero“ oder Gruinkohl, iB#& abgetrennt und grob
zerkleinert

« ca. 16 Scheiben Sauerteigbrot

« 1 Knoblauchzehe, halbiert

« Olivenol

« 12-14 Scheiben geraucherter Schinken

- 1 x100g Anchovis in Ol (aus der Dose)

- 3 Bundel frischer Rosmarin, Blatter gepfluckt

« 200 g Fontina-Kase, gerieben

« 150 g frisch geriebener Parmesan, plus etwas zuwmessn

+ Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffepaar Sttickchen Butter

- 1 kleines Bundel frischer Salbei, Blatter gepflickt

Heizen Sie den Ofen auf 180°C bzw. Gasstufe 4Kmchen Sie Brithe auf und geben Sie

den Kohl hinzu — ,,Cavolo Nero* und oder Grinkohbdken Sie alles fir ein paar Minuten
bis das Gemuse weich ist. Entfernen Sie den Kothffililen Sie ihn in eine grof3e Schissel
um, die Bruhe bleibt im Topf.

Toasten Sie bis auf funf Scheiben das komplett¢ @rd reiben Sie eine Seite mit Knoblauch
ein. Als nachstes erhitzen Sie eine 10 cm hohenefaBeben Sie ein paar Spritzer Olivendl
in die Pfanne und braten die Pancetta und Anchauis an. Wenn die Pancetta goldbraun ist,
geben Sie den Rosmarin und den gekochten Kohl dazu.

Legen Sie die vier getoasteten Brot-Scheiben neébhamneer in die Pfanne. Belegen Sie diese
mit einem Drittel der Kohlblatter. Bestreuen Siesdmit einem Viertel des geriebenen
Parmesans und geben Sie einen Schuss Olivendl\dagderholen dies zwei Mal. Aber
keine Sorge, falls Inre Pfanne nur Platz fur zwagén hat. Verteilen Sie alles auf der letzten
Schicht und schliel3en das Ganze mit einer Lagetoasgietem Brot ab. Dricken Sie die
Lagen etwas mit lnren Handen zusammen.

Giel3en Sie die Brihe vorsichtig Uber alles bis diehForm fast vollstandig gefillt hat.
Geben Sie eine Prise Salz und einen Schuss Olivem#ii. Nun kommt alles fiir ca. 30
Minuten in den vorgeheizten Ofen bis es goldbraach knusprig ist.

Wenn die Suppe fertig ist, verteilen Sie sie inSigppenteller. Schmelzen Sie die Butter in
einer Pfanne, braten darin die Salbeiblatter l@ksusprig und die Butter goldbraun ist (nicht
verbrannt). Geben Sie einen Loéffel der wiirzigent®uind der Salbeiblatter zur Suppe und
bestreuen diese mit Parmesan — eine Super-Komtnmhati
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Knusprig gegrillter Lachs mit Gurkenjoghurt f}ﬁ i Ie
(FUr vier bis sechs Personen)

Ich liebe es, groRe Stiicke Fisch zu grillen. Doemmuss darauf achten, dass man immer
eine mittlere Hitze-Stufe wahlt, denn ansonstenwie Haut des Fisches schon knusprig,
bevor das Innere gar ist. Legen Sie den Fisch enfGrill — zuerst mit der Haut-Seite nach
unten und wenden Sie den Fisch erst, wenn er kigugpd goldbraun ist. Wenn Sie nicht so
auf Fischhaut stehen, liegt das garantiert darass &ie sie noch nie probiert haben, wenn sie
so richtig schon knusprig ist. Wenn der Fisch ighubereitet ist, kann er genauso lecker
sein, wie ein toller Schweinebraten.

Zutaten:

« 1 x1,5Kilo Lachs, ausgenommen

« Schale einer Zitrone

- 1 Bundel frischer Fenchel oder Basilikum

» frisches Olivenél Meersalz und frisch gemahlenehwsarzer Pfeffer 1 Gurke,
geschalt und langlich in Stiicke geschnitten 30Maturjoghurt 1 frische rote Chili-
Schote, ohne Kerne und fein zerkleinert

- 1 kleines Bundel frische Minze oder Oregano, Biagepfliickt, fein gehackt

+ mildes Olivendl

Als Erstes missen Sie sicher sein, dass der @oh ganz sauber ist, denn ansonsten bleibt
der Fisch daran kleben. Nun ziinden Sie den Grillrahsorgen dafir, dass die Kohlen richtig
heil? sind. Falls Sie einen kleinen Grill haben,ri@mSie den Lachs auch in zwei Teile teilen,
damit Sie ihn leichter wenden kdnnen.

Legen Sie den Fisch jetzt auf ein Kunststoff-Biettt. Mit einem scharfen Messer schneiden
Sie jetzt ca. 1cm tief in die saftige Seite desl@s. Geben Sie den gewlrzten Zitronensaft
und den gro3ten Teil des zerkleinerten FenchelsBasilikums Uber den Lachs. Jetzt
driicken Sie die Gewiirze in die Schlitze — trauens&ih ruhig, die Krauter richtig fest hinein
zu drucken! Jetzt reiben Sie den Fisch mit einedermttichen Schuss Olivendl ein und wirze
ihn mit Salz und Pfeffer. Auf die Seite mit der H&dnnen Sie ruhig ein bisschen kraftiger
wurzen, da die Gewiirze hier leicht herunter fallen.

Wenn lhr Grill heil3 genug ist, legen Sie den Fidahauf — Hautseite nach unten. Der Fisch
wird seine goldbraune Farbe nach ca. vier Minutbaleen. Jetzt missen Sie den Fisch
vorsichtig wenden, dazu nehmen Sie am Besten élib&teck. Dann lassen Sie den Fisch
weitere 2 bis 3 Minuten auf dem Grill. Wahrend Besch grillt missen Sie nun die Haut
vorsichtig entfernen — legen Sie sie neben derhFdamit sie richtig knusprig wird.

Wenn lhr Lachs ein Wildlachs ist, wird er etwas wgen Fettanteil haben, daher wird es ein
eher trockener Fisch. Sie kdnnen ihn daher etwa=ekigrillen, sogar etwas roh lassen — fur
uns Briten zwar etwas fremd, aber probieren SeussWenn der Fisch von einer Lachszucht
kommt, missen Sie ihn kochen bis er gar ist, nehitrierkochen, denn sonst wird er zu
trocken. Nehmen Sie den Fisch vorsichtig vom Gri#nn er fertig ist, und legen ihn auf eine
schone Servierplatte. Lassen Sie ihn ein bisscbliinéen, danach kénnen Sie die Haut in
Stucke teilen — wie kleine SuRigkeiten.



Halbieren Sie nun die Gurke langs in zwei Teiletf&nen Sie die Kerne, zerkleinern Sie sie
und vermischen Sie alles in einer Schissel mit Natarjoghurt. Schmecken Sie den Joghurt
mit dem Zitronensaft, der halben, zerkleinertenli€3ehote und der Halfte des zerkleinerten
Oreganos oder Minze sowie ein paar Tropfen Olivemdl etwas Salz und Pfeffer ab.

Nun zerkleinern Sie den Lachs in vier bis sechski&iiServieren Sie ihn mit dem
Gurkenjoghurt und streuen Sie den Rest der zesdtigin Chili-Schoten und des Basilikums
bzw. Fenchels dartber — dazu noch ein Tropfen @dikéNicht vergessen: Jeder sollte ein
Stuck von der knusprigen Fischhaut bekommen.
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Gegrillter Seeteufel — in Butter angemacht — mit @iem sifl3en f}ﬁ i Ie
Bohneneintopf
(Far vier Personen)

Ich liebe es, Bohnen auf diese Art zuzubereitee.nghmen einen perfekten Geschmack an,
wenn man sie heil3 isst und sie schmecken wundeub@isch

oder weil3em Fleisch. Auch kalt schmecken Bohnewdnexgen — beispielsweise als
Antipasti. Das missen Sie probieren! Um diesescBeabzurunden, werde ich einen tollen
Geschmacksverstarker verwenden — er heil3t Gremdlatanalerweise gehoren hier
Knoblauch, Zitronenschale und Petersilie hineiinfaeh alle Zutaten in feine Wiirfel
schneiden. Gremolata kann tber Eintopf, Brihe, S8ugaler Pasta gestreut werden. Es
belebt ein Gericht ungemein. Sie erhalten so eimetrergleichlichen Duft, die Schérfe der
Zitrone und das Aroma des Knoblauchs.

Zutaten:

« 600 g Bohnen

+ Olivenol

- 100 g gute Anchovis in Ol (am Besten aus dem Glas)

« 5 Knoblauchzehen, geschalt

« 1 getrocknete rote Chili, zerkleinert

« 700 g Passata aus dem Glas oder 2 x 400 g Dosent@onzerkleinert

« 2 Zweige frischer Rosmarin

« Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

« 4 x 200 g dicke Stucke Seeteufel, gehautet undigicdlusgenommen — fragen Sie
hierzu am besten lhren Fischverkaufer

« 1 Bundel frische Petersilie

« 1 Zitrone

« Olivenol

- 1 kleines Biindel frisches Suppengrin oder viol&esilikum, Blatter gepflickt

Putzen Sie zunachst die Bohnen, so dass sie santbglatt sind. Schneiden Sie sie dannin 1
cm grol3e Sticke.

Sie kénnen Ihren Bohneneintopf ruhig schon vorkaabder ihn kurz vor dem Fisch
zubereiten. Erhitzen Sie eine grof3e Pfanne, imaltkeZutaten passen. Geben Sie zwei
Essloffel Olivendl sowie das Ol aus dem AnchovissGhinzu. Zerhacken Sie nun vier der
Knoblauchzehen und braten Sie diese vorsichtiglemtAnchovis und den getrockneten
Chilis an, bis alle Zutaten weich sind und die Aowk breiig. Geben Sie die Tomaten oder
die Passata mit den Bohnen und den Rosmarinzwhigen. Wirzen Sie nun alles und
bringen Sie die Mischung schliel3lich zum Kochen.d&schlossenem Deckel sollte alles 12
bis 15 Minuten kdcheln. Falls die Sol3e etwas trockied, kbnnen Sie gerne einen Schuss
Wasser hinzu geben. Am Ende die Bohnen gut unterheb

Legen Sie den Seeteufel auf ein Brett und teilen8i horizontal, so als wenn Sie ein Buch
offnen. Versuchen Sie, den Fisch mdglichst gleidBigpaufzuschneiden, so dass beide Seiten
gleich dick werden. Ritzen Sie den Fisch etwasuaeihlegen Sie ihn beiseite.



Um die Gremolata zuzubereiten, zerkleinern Sie clsiadie restlichen Knoblauchzehen und
wirzen diese mit etwas Salz. Als nachstes wirdPeiersilie zerkleinert, die Zitrone-Schale
geraspelt und alles mit dem Knoblauch verrihrt. Bmde konnen Sie die Gremolata tber
das Essen streuen.

Erhitzen Sie eine sehr groRe Grillpfanne. Wirzendegn Fisch griindlich mit Salz und
Pfeffer und reiben Sie ihn vorsichtig mit Oliver@h. Kochen Sie den Fisch auf jeder Seite
fur zwei Minuten bzw. so lange, bis er gar ist. AWersicht: Zerkochen Sie den Fisch nicht!

Nehmen Sie die Bohnen vom Herd und schmecken Si&dmiise ab.. Entfernen Sie die
Rosmarinzweige und pressen nun den Saft einemé&taos. Verteilen Sie nun die Bohnen in
der Tellermitte als Haufchen und legen Sie je Tale Stick Fisch hierauf. Streuen Sie nun
den Basilikum und das Gremolata dartiber. Sie koaneh alternativ alles auf eine Servier-
Platte legen und diese fir alle Gaste in die Tisttbratellen - wie bei einer Grol3familie.
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In der Pfanne gekochter Spargel mit Fisch f}ﬁ i Ie
(FUr zwei Personen)

Egal welches Budget Sie zur Verfligung haben: Sm&b dieses Gericht mit verschiedenen
Fischsorten zubereiten. Es ist schdon, wenn mann®&blealentieren, Krabben und Tintenfisch
eine Mischung aus 6ligem und weil3em Fisch bekorAitds sollte zur gleichen Zeit gar
werden: Achten Sie also darauf, dass Sie alleteinlggrof3e Sticke schneiden. Sie kdnnen
alles zusammen in eine Pfanne zubereiten. Furggsendere Variante konnen Sie auch alles
dunsten. Egal wie, verfeinern Sie das Gericht ahelnit Olivendl, Zitronensaft und Chilis,
da diese Zutaten wunderbar mit dem Spargel harmemie

Zutaten:

+ Olivenol

« 2 kleine Schnapperfische, schuppenfrei und graenfr

- 1 Karpfen- oder Wolfsbarsch-Filet, halbiert undtgréirei

+ Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer.

- 2 kleine Tintenfische, gesaubert, Tentakeln (Aratgetrennt und aufbewahrt
« 2-4 frische Jakobsmuscheln, gesdubert und in ZatkAorm angeritzt
- 10 mittelgroRe Spargelspitzen, Enden entfernt

+ 1 kleine Hand voll Thymian

« 1 frische rote Chili, kernlos und gewdurfelt

+ mildes Olivendl

- Saft einer Zitrone

« 1 kleine Hand voll Fenchel

Erhitzen Sie eine grol3e Pfanne oder alternativ kle@nere Pfannen mit einem Schuss
Olivendl auf dem Herd. Schneiden Sie die Haut deshffilets komplett, ca. 1 cm tief ein und
wuirze den Fisch nach Belieben. Legen Sie das Hischfit der Haut nach oben in die Pfanne
— geben Sie die Tintenfisch-Tentakel und die Jakwisgheln hinzu. Offnen Sie die Muscheln
mit einem Messer. Ritzen Sie schnell eine Zick-ZBokm in das Innere und legen Sie die
Muscheln mit der eingeritzten Seite nach unteneRdanne. Geben Sie nun den Spargel
dazu und schwenken die Pfanne vorsichtig. Kocherdiei Meeresfrichte fur eine Weile und
wenden die Zutaten nach ein paar Minuten. Bestrdearisch schliel3lich mit dem
Thymian.

Sie haben die Macht tUber Ihre Pfanne! Falls alsa®gar aussieht, nehmen Sie es aus der
Pfanne und halten es warm. Lassen Sie die einz€lisehsorten nicht anbrennen. Wenn der
Fisch eine knusprige Haut hat, die Muscheln goldibisind und der Tintenfisch sich
zusammengrollt hat, nehmen Sie die Pfanne vom Hegen Sie den Tintenfisch auf ein
Brettchen und schneiden Sie ihn in Scheiben wiatdalis. Geben Sie ihn dann zurlck in die
Pfanne. Verteilen Sie jetzt das Fischfilet aufijeeen Teller. Vermischen Sie den Spargel, die
Jakobsmuscheln und den Tintenfisch mit der halld@h, €inem guten Schuss Olivendl und
dem Zitronensaft. Wirzen und vermische Sie allés\gerteilen Sie nun auch den restlichen
Fisch auf die Teller. Bestreuen Sie die Gerichtedam Rest der gewdrfelten Chili und dem
Fenchel — zum Schluss runden Sie alles mit milddéine@dl ab.
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Cremiger Milchreis mit der schnellsten Erdbeer-Marmelade f}ﬁ i Ie
(FUr sechs bis acht Personen)

Jeder liebt Milchreis. Nicht umsonst ist er einezimer Lieblingsdesserts. Milchreis ist ein
wahres ,Fiihl-dich-wohl”-Essen und lasst sich supiifrischen Friichten oder Ahnlichem
servieren. Ich esse den Milchreis jedoch am liebkédt mit heil3er Erdbeer-Marmelade — vor
allem im Sommer. Als Alternative kbnnen Sie Pfirg@der Pflaumen grillen oder rosten.
Wunderbar!

Ich habe friher mit meiner Mutter immer Marmelaé&arht. Fur einen schonen, frischen
Erdbeer-Geschmack verwende ich mittlerweile wenfyexker und lasse die Marmelade
nicht ganz so lange einkochen wie meine MutterdriiMarmelade die Ubrig bleibt, halt sich
wunderbar fur ein paar Wochen im Kihlschrank, w8mnsie in ein sauberes Glas fillen,
dass vorher mit kochendem Wasser ausgespult wibde.ich mir sicher, dass die
Marmelade nicht so lange hélt und schon vorhemasaht wird. Die Marmelade ist eine
Beilage zu einem Tdrtchen oder Uber Eiscreme deltauoder sie streichen Sie einfache auf
ein Stuck Toast oder Brot.

Zutaten:

« 50 g Schaumgeback (Baiser), zerkleinert
« optional: ein paar wilde Erdbeeren zum Servieren

Fir die Marmelade:

« 1 kg Erdbeeren, gewaschen und geputzt
« 150 g Streuzucker

Fir den Milchreis:

« 1,2 Liter Vollmilch
« 200 g Reis fur den Milchreis
« 2 TL Vanille-Zucker

Geben Sie die Erdbeeren in eine breite, rostfreblffanne und figen Sie den Zucker hinzu.
Zerdricken die Erdbeeren mit der Hand, in dem ®id-dichte wirklich mit Ihren Finger
zerdriicken, so dass das Fruchtfleisch zum Vorsdtwenmt — die Masse sieht jetzt schon wie
Marmelade aus. Der ganze Zucker sollte sich im @afzerdriickten Frichte auflésen, bevor
Sie die Pfanne auf den Herd stellen und erhitzés Masse sollte fur ca. 20-30 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln. Alle finf Minuten solltesie den Schaum von der Marmelade
entfernen. Keine Sorge, falls die Marmelade noarastflissig scheint. Das muss so sein,
damit sich die Marmelade spater auch schén mit Eidohreis vermengt. Stellen Sie die
Pfanne nun bei Seite. Fertig — eine wunderscharlkoimmene Erdbeer-Marmelade.

Inzwischen vermischen Sie den Milchreis und deniN&rucker in einem hohen Topf. Das
Ganze muss nun bei geschlossenem Deckel eine $albde kocheln. Rihren Sie die Masse
immer wieder um, bis der Milchreis dick, cremig uedcht ist. Wenn er etwas zu dick
geraten ist, kbnnen Sie ihn mit etwas Milch verdimn



Nun einfach Servieren: Hierfur einfach den Milckrauf die Dessertschisseln verteilen. In
jede Schissel kommt nun noch ein grof3er Loffel Mdawhe und dann alles vorsichtig

verrihren. Bestreuen Sie den Milchreis nun mit @enbbroselten Schaumgebéck (Baiser) und
ein paar wilden Erdbeeren.
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Gegrillter Pfirsich mit Bresaola und einem cremigenDressing JY}..@E E Ie

(FUr vier Personen)

In Italien wird Obst gegrillt — das Beste was idrtde gegessen habe, war gegrillte
Steinfrucht mit Vanillezucker und Eis. Super le¢igdirsiche, Birnen, Aprikose, sogar
Feigen eigenen sich super zum Grillen und eigngnrscht nur als Dessert. In diesem
Rezept bereite ich gegrillten Pfirsich mit Bresaada. Dies ist ganz dinn geschnittenes,
gerauchertes und getrocknetes Blindnerfleisch —hekanan in italienischen Delikatessen-
Geschaften oder einem gut sortierten SupermarktSbleinken ist sehr salzig und zart und
schmeckt in Kombination mit den Pfirsichen ganzzigtich. Das ist zur Zeit mein
Lieblingssalat — teuflisch gut!

Zutaten:

+ 4 reife Pfirsiche

- ein paar Rosmarinblatter, fein gehackt

« Olivenol

- Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
« optional: ein paar Thymian- oder Rosmarinzweige
« 1 EL Rotweinessig

+ mildes Olivendl

« 1 TL Naturjoghurt oder Créme Fraiche

« 16 Scheiben Bresaola oder Parma-Schinken

- ein paar Zweige frischer Estragon, Blatter gepftiick
« 2 Hande voll Ruccola, gewaschen und abgetrocknet
« 100 g Ziegenkase, zerbrockelt

Heizen Sie eine Grillpfanne vor, bis sie heiR $sthneiden Sie die Pfirsiche in der Halfte
durch und entferne die Steine — es macht nichits,dee Frichte dabei kaputt gehen. Geben
Sie die Pfirsiche mit dem zerhackten Rosmarinpeschen Olivendl sowie etwas Salz und
Pfeffer in eine Schiissel. Falls den Grill verwend@&mnen Sie ein paar Gewlrzzweige in die
Kohlen legen. Das verleiht den Pfirsichen einenaig@an Geschmack. Grillen Sie die
Pfirsiche fur ein paar Minuten auf jeder Seite sgem Sie aber auf, dass die Friichte nicht
anbrennen.

Giel3en Sie fur das Dressing den Essig in eine 8chral vermischen Sie diesen mit der
dreifachen Menge Olivenél. Geben Sie den Joghwet dié Creme Fraiche sowie eine Prise
Salz und Pfeffer dazu. Alles verriihren bis es richérmischt ist.

Verteilen Sie den Bresaola-Schinken auf vier Talled darauf die Pfirsiche. Geben Sie nun
den Estragon und den Ruccola-Salat in das cremiggsing und verteilen Sie den Salat nun
Uber die Pfirsiche. Betraufeln Sie das Ganze miaetOlivendl, und bestreuen den Salat mit
dem zerbrockelten Ziegenkase — fertig!
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Brombeer und Apfelkuchen (American Pie) f}ﬁ i Ie
(FUr sechs bis acht Personen)

Das ist der beste Apfelkuchen der Welt. Die Vorlitengszeit ist davon abhangig wie frisch
die Apfel sind. Also am Besten kocht man sie eost bis die Apfel weich sind. Achten Sie
bei den Brombeeren darauf, dass Sie frische Broraheerwenden.

Zutaten:

« 1 x Zutaten fir den Teig (Rezept fur den Kuchenséédnt hier)

« 50 g Butter, zusatzlich etwas zum Einfetten

« 100 g Zucker, zusatzlich etwas zum Bestreuen

. 2 groRRe Bramley-Apfel, ohne Kerne und in 16 Stig#schnitten
« 4 Cox-Apfel, ohne Kerne und in 8 Stiicke geschnitten

« 1 gehaufter EL gewirfelte Ingwerstange

« etwas Ingwersirup

« 150 g Brombeeren

- 1 groRRes Ei, geschlagen

« 1/2TL Zimt

Zunachst mussen Sie den Kuchenteig zubereiten.aMi&ie anschlieRend den fertigen Teig
in Frischhaltefolie und legen ihn fur ungeféhr era¢be Stunde in den Kihlschrank. Heizen
Sie nun den Ofen auf 180°C bzw. Gasstufe 4 voritZaih Sie die Butter und den Zucker in
einer Pfanne. Ist die Butter zerlaufen ist, fligandse Apfel, die Ingwerzweige und etwas
Ingwersirup hinzu. Kochen Sie alles langsam furdl&aMinuten bei geschlossenem Deckel
auf und fuge dann die Brombeeren hinzu. Rihreralie gut um und kécheln das Obst fur
ca. funf Minuten ohne Deckel weiter.

Wahrend das Obst kocht, kdnnen Sie sich wiederemKdichenteig kimmern. Holen Sie
ihn aus dem Kihlschrank heraus und bestreuen Si¢hnel Arbeitsflache mit etwas Mehl.
Schneiden Sie den Teig in zwei Halften und rollemgirca 1 cm dick aus. Fetten Sie nun
eine flache, 26 cm grof3e Pastetenform ein.

Giel3en Sie das Obst durch einen Sieb ab und bew8leeden Obstsaft auf. Jetzt legen Sie
das Obst in die Form, so dass Sie einen kleinereHigler Mitte bilden. Betraufeln Sie das
Obst mit der Hélfte des Saftes. Bestreichen SieTagggrand mit dem geschlagenen Ei.
Rollen Sie nun das zweite Stlick Teig aus, so weeeSiauch mit der anderen Halfte gemacht
haben. Legen Sie die zweite Teighalfte auf das Olostasi als Deckel. Achten Sie darauf,
dass der Teig in die Form passt und driicken Si&iken des Teiges fest zusammen.
Bestreichen Sie die Oberflache mit dem Rest desittdhestreuen alles grol3zigig mit
Zucker und Zimt. Schneiden nun mit einem Messéank&l&chlitze in den Kuchen.

Legen Sie den Kuchen schlie3lich auf das Backhblechschieben ihn fiir ca. 55 bis 60
Minuten in den Ofen bis er gold-braun und knusgatacken ist. Bevor Sie den Kuchen
servieren, geben Sie einen Klecks Vanillepuddingilger — kostlich!
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Traditioneller sti3er Murbeteig (fur den Apfelkuchen) Kj..@ E i Ie
(Fur ca. 1 kg Teig)

Dieser Teig ist super fur Apfelkuchen oder andsid¥es Geback. Auch wenn Sie noch nie
einen Mirbeteig zubereitet haben: Halten Sie sitfaeh an die Anweisungen und
Mengenangaben und Sie werden sehen wie einfadetidsDies ist ein Teig, den Sie mit
verschiedenen Geschmacksrichtungen veredeln kofiads.Sie den Geschmack von Zitrone
nicht mogen, kdnnen Sie auch jede andere trocker@fverwenden — wie zum Beispiel
Orange. Alternativ geht auch eine Prise Zimt, Muisider Kakaopulver — Vanille ist auch
super. Achten Sie aber darauf, dass Sie nichtedwer einzelnen Geschmacksrichtungen
verwenden.

So, nun trauen Sie sich und bereiten aus allertetutchnell einen leckeren Teig zu. Kneten
Sie hierfir den Teig aber nicht zu stark, denn tsairsl die Butter von der Warme lhrer
Hande schmelzen. Ein guter Tipp ist: Halten Sie Hénde unter kaltes Wasser, bevor Sie
den Teig kneten.

Zutaten:

« 500 g Mehl, und ein bisschen was zum Bestreuen
« 100 g Puderzucker, gesiebt

« 250 g kalte Butter, in kleine Wrfel geschnitten

« Schale einer Zitrone

- 2 grol3e Eier, geschlagen

« ein Schuss Milch

« Mehl zum Bestreuen

Bestreuen Sie lhre saubere Arbeitsflache mit derohdyesiebten Mehl. Sieben anschlielRend
auch den Puderzucker und lassen ihn Uber das Msklm. Kneten Sie die Butterwirfel mit
den Handen in das Mehl-Puderzucker-Gemisch, beslaimelige Masse entsteht. An
diesem Punkt kdnnen Sie den Teig mit tollen Geschsrechtungen verfeinern - geben Sie
hier also z.B. die geriebene Zitronenschale hinzu.

Geben Sie anschliel3end das Ei und die Milch inTaeg und kneten alles zu einem feinen
Teig — streuen Sie noch etwas Mehl Gber den Ketéathtung: Kneten Sie den Teig nicht
zu stark, sonst wird er zah und nicht schon krign@&@estreuen Sie lhre Arbeitsflache erneut
mit Mehl und legen den Teig darauf. Formen Siezihreiner runden, flachen Form. Wickeln
Sie den Teig nun in Frischhaltefolie ein und le§anihn fir mindesten eine halbe Stunde in
den Kuhlschrank.
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Schaumgebéck mit Birne, Sahne, getoasteten Haselisés und f}ﬁ i Ie
Schoko-Sol3e
(Fur sechs bis acht Personen)

Dieses Gericht ist einfach zuckersif3. Da Sie me Bilatte mit Schaumgeback haben, ist
dieses Gericht super einfach zu servieren. Sie&dohne weiteres lhren eigenen Belag
wahlen. Was ich auch noch sehr gerne mag, ist Mamiree mit Sahne und Schokolade,
Obst mit Pralinen oder gemischte NUsse mit Saldieksehen, ich kann nie genug kriegen!

Zutaten:

« 4 grol3e Eiweil3 (vom Eigelb getrennt)

« 200 g Streuzucker

« 1 Prise Meersalz

« 100 g Haselnusse, ohne Schale

« 2 x400 g halbierte Birnen im Saft (aus der Dose)

« optional: 2 Ingwerzweige, dunn in Scheiben gesomit
« 200 g dunkle Schokolade (mindestens mit 70% Kakatzify
« 400 ml Sahne

« 50 g Puderzucker, gesiebt

« 1 Vanilleschote, halbiert und entkernt

- Schale einer Zitrone, gerieben

Heizen Sie Ihren Ofen auf 150°C bzw. Gasstufe 2waklegen Sie ein 40 x 25cm grol3es
Backblech mit Backpapier aus.

Geben Sie das Eiweil in eine Schissel und achéedaBauf, dass sich keine Schale und
Eigelb eingeschlichen hat. Die Eier missen mitraiedektrischen Mixer auf mittlerer Stufe
schaumig geschlagen werden. Ruhren Sie mit demrMigder und lassen Sie nach und nach
Zucker und eine Prise Salz hineinrieseln. Vermerg&emun alles auf hochster Stufe fur 7 bis
8 Minuten bis der Schaumgeback-Teig weil3 und gléhzst. Sie kénnen auch testen, ob die
Masse die richtige Konsistenz hat, indem Sie etwoas Teig zwischen die Finger nehmen.
Wenn die Masse weich ist, ist sie fertig - wennngeh kernig ist, dann mussen Sie weiter
schlagen.

Setzen Sie in jede Ecke des Backpapiers einen T 8pfeaum, drehen das Papier um und
“kleben” es so auf das Backblech. Bestreichen 8&Rhpier nun auf der Oberseite mit dem
restlichen Schaum. Formen Sie die Masse mit derfelciEken in ein Din-A4-grol3es
Rechteck. Schieben Sie das Blech fur eine Stundennvorgeheizten Ofen bis es von aul3en
knusprig und von innen weich ist. Schieben Siechleeitig die Haselntsse fur eine Stunde in
den Ofen bis sie goldbraun sind.

Giel3en Sie die Dosen-Birnen ab, bewahren Sie are&dft einer Dose auf. Schneiden Sie
jede Birnenhalfte in drei Stiicke. Giel3en Sie ddhZsammen mit dem Ingwer in einen
Topf und erhitzen Sie die Flissigkeit langsam -si@skocht. Nehmen Sie den Topf dann
vom Herd und figen die Schokolade dazu. Rihreml&s so lange um, bis die Schokolade
geschmolzen ist.



Holen Sie nun das Schaumgeback und die Haselniuss#ean Ofen. Richten Sie das
Schaumgebéack auf einer schonen Platte an und I8sses abkihlen. Schlagen Sie nun die
Sahne zusammen mit dem Puderzucker und der Vateile Zerkleinern Sie die Haselnisse
und bestreuen Sie das Schaumgeback mit der H&iftligsse. Veredeln Sie nun das Ganze
mit der Halfte der Sahne und der Schoko-SolRe. &idh verzieren Sie alles mit den
restlichen Nussen und servieren die Leckerei anteBesofort!




mme
Rhabarber und Pudding-Soufflé h Q'” f}me

(FUr sechs Personen)

Dieses Gericht ist eine Mischung aus einem Soufil einem leichten Pudding. Ein Soufflé
ist ein alter Klassiker. Ich vermeide dieses Geragentlich immer, denn ich musste im
College so viel davon zubereiten. Wie ein gutes l@ttee ist auch ein Soufflé der Test, ob Du
ein guter Koch bist. Wenn Sie die Temperatur, dasgo und die richtigen Schritte nicht in
den Griff bekommen, kommt am Ende nur so etwasusedas wie ein flacher Pfannkuchen
aussieht. Aber jetzt haben ich ein Super-Rezeptiekelt, dass so lecker ist und mit solch
einem tollem Geschmack, dass es egal ist wie flashSoufflé am Ende sein mag. Meine
Lieblingsstelle kommt dann, wenn oben in das Loalekn Pudding giel3e — es gibt nichts
Besseres.

Zutaten:

« 400 g Rhabarber, in 2,5cm geschnittene Stiicke

« 100 g Zucker, plus zwei EL Zucker

- 25 g weiche Butter

+ 6 Ingwer-Kekse

« 150 g Pudding, plus etwas Extra-Pudding zum Sewier
« 1 Eigelb und 4 Eiweil3

« 1TL Mehl

« Meersalz

Heizen Sie den Ofen bei 180°C bzw. Gasstufe 4 mdrgeben Sie das Backblech bereits zum
Vorheizen mit hinein. Geben Sie den Rhabarber zosammit 100 g Zucker in einen
Kochtopf und lassen alles bei geschlossenem Dé&ak&D Minuten kdcheln — bis der
Rhabarber weich ist. Im Anschluss das Obst komalskttihlen lassen.

Sie bendtigen jetzt sechs Keramikschisseln, diengiButter einfetten. Geben Sie die
Ingwerkekse in eine kleine Tute, verschlieRen diegeinem Knoten und zerkriimeln die
Kekse — die Kriimel sollten sehr fein sein. Fullem @e zerkleinerten Kekse dann in die
Schisseln. (Ein paar Keksstlicke sollten Sie furStasflé spater aufbewahren.)

Geben Sie je einen Loffel gekochten RhabarberarSghisseln. Vermischen Sie den
restlichen Rhabarber mit dem Pudding, dem Eigetbdem Mehl. In einer grof3en, sauberen
Schissel werden nun das Eiweil3 und eine Prisendatnem elektrischen Mixer steif
geschlagen. Geben Sie die restlichen 2 Essl6ffek&umit in den Mixer und vermischen
alles auf der héchsten Stufe — ca. 3 Minuten lang.

Heben Sie zwei Essloffel des geschlagenen Eiweifties die Rhabarber-Masse. Geben Sie
nun die Masse mit dem restlichen Ei in eine ScHiissvermischen alles vorsichtig. Teilen
Sie die Souffle-Masse auf die Keramik-Schisselruadfsaubern den Rand, falls Sie etwas
getropft haben.

Holen Sie nun das heil3e Backblech aus dem Ofestetidn die Souffle-Schiisseln darauf.
Schieben Sie alles zuriick in den vorgeheizten Ofehlassen den Teig ca. 18 bis 20 Minuten
backen. Das Soufflé bekommt eine goldene Farbegahtischdn auf. Servieren Sie das
Soufflé sofort und bestreuen es zum Schluss notdenirestlichen Kekskriimeln.



