,Was koche ich heute?”

Rezepte fiir Vorspeisen aus der Kochecke

Fleischlose Vorspeisen:

Bruschetta

Caprese - Mozzarella mit Tomate und Basilikum
Pecorino mit Rucola

Marinierte Paprika

Mohren mit Pepperoni-Dip

Kasecreme mit Walniissen

Fagottino , Topik”

Beilagen:

Zwiebelchen, gediinstet in Aceto Balsamico
Frittierte Rosmarin-Salbei-Kartoffeln
Blattspinat mit Zwiebeln (indisch)

Salate:

Orangensalat (herzhaft)

Rucola-Frisee-Salat

Gemischter Salat (Lollo Rosso mit Orangen und Kiwi)
Waldorfsalat

Vorspeisen mit fleischlichen Zutaten:

Melone mit Parmachinken
Crostini

Volatili
Schinkenhdrnchen
Beilagen:

Zwiebelchen, gediinstet in Aceto Balsamico
Frittierte Rosmarin-Salbei-Kartoffeln
Blattspinat mit Zwiebeln (indisch)



Bruschetta
Getoastete WeifSbrotscheiben mit Tomaten

Zutaten: (fiir 4 Personen als Vorspeise)
8 Scheiben Stangenweil3brot
kaltgepreftes Olivendl 6 Kirschtomaten oder 4 mittelgrofRe ,normale” Tomaten

1 - 2 Knoblauchzehen
einige Bldtter frisches Basilikum noch 4 EL mehr kaltgepreRtes Olivendl ;-)

2 EL frischer Zitronensaft oder Weinessig, nach Geschmack
Pfeffer, Salz wer’s mag: etwas frisch geriebenen Parmesan

Zubereitungszeit: 15 Minuten

1. Die Tomaten vierteln und den Stielansatz vollstdndig entfernen, sprich: da darf nix Griines
mehr zu sehen sein. Dann die Tomatenviertel in kleine Wiirfel wiirfeln und in eine Schale
geben.

Die Knoblauchzehen fein hacken. Die Knoblauchpresse sollte heute ausnahmsweise mal brav im
Schrank bleiben, geschnitten schmeckt es einfach besser! Der Knoblauch begibt sich dann zu
den Tomaten.

Die Basilikumbldtter ebenfalls kleinschneiden. Ebenfalls in die Schale geben.

2. Eine geringe Menge Marinade aus Olivenol und Zitrone bzw. Weinessig im Verhdltnis 2:1
bereiten, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Marinade iiber die Tomaten-Knoblauch-Basilikum-Masse geben. Etwas durchziehen lassen.

3. Die Weillbrotscheiben goldbraun toasten (das gelingt mir nie, aber ich gebe im Kampf mit dem
Toaster nicht auf!) und dann mit etwas von dem guten Olivendl betraufeln.

Jeweils zwei Scheiben auf einen Teller drapieren, etwas Tomatenmasse darauf verteilen. Fiir
Leckermduler und Kasesiichtige gibt’s etwas frisch geriebenen Parmesan als Extra.

Ich bevorzuge die Variante ohne Parmesan, ist aber reine Geschmackssache!



Caprese
Tomaten, Mozzarella und Baslikum

Eine der schnellsten Vorspeisen, sofern man Basilikum zur Hand hat! Findet aber auch viele Gegner:
meine Freunde mdgen entweder (a) keine Tomaten, (b) finden Mozzarella ,geschmacklos” oder (c)
scheuen den Basilikum-Geschmack.

Zutaten: (Vorspeise fiir 4 Personen)

4 reife, mittelgroRe Tomaten (oder auch ein paar mehr Kirschtomaten)
200 g Mozzarella

1 Bund Basilikum oder 6 - 8 Bldtter aus dem Fensterbank-Topf geklaubt
4 EL Olivenol

2 EL guten Essig (z. B. WeiRweinessig oder Aceto Balsamico)

frisch gemahlener Pfeffer aus der Miihle, Salz

Zubereitungszeit: 10 Minuten

1. Die hoffentlich lecker riechenden, sonnengereiften Tomaten waschen und mit einem scharfen
Messer in Scheiben schneiden.

2. Den meist in Lake eingelegten Mozzarella abtropfen lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

3. Aus Olivendl, Essig, Pfeffer und Salz in einem kleinen GefiR eine wiirzige Marinade an-
riihren (und abschmecken (Auch Du, Uli !(Anm. d. S.)). Die Basilikumbldtter waschen und
trockentupfen.

4. Auf einem flachen, groRen Teller oder einer Servierplatte abwechselnd eine Scheibe Tomate,
eine Scheibe Mozzarella und ein (Viertel) Blatt Basilikum kreisformig legen. Die Marinade
dariibergieRen. Vor dem Essen mdglichst nicht langer als 10 - 15 Minuten stehen lassen.

Mozzarella hat in der Tat keinen nachhaltigen Eigengeschmack, aber durch dieses Gericht bin ich
mittlerweile zur iiberzeugten Mozzarella-Esserin mutiert. Es gibt eine ganze Reihe unterschiedliche
Mozzarella-Sorten, unter denen der Mozzarella di buffallo, also der Mozzarella aus Biiffelmilch, der
edelste und leider auch teuerste ist. Probieren Sie es einfach mal aus, welche Sorte Thnen schmeckt -

nicht jedeR schmeckt die feinen Unterschiede. Ich zum beispiel werde nicht von spontaner Ubelkeit
befallen, wenn ich keinen Biiffel-Mozzarella vorgesetzt bekomme.

Basilikum ist eine Sonnenpflanze. In den Sommermonaten besorge ich mir immer einige Topfe
Basilikum vom Markt und pflanze sie an eine sonnige Stelle im Garten. Einige Freunde schaffen es
auch, Basilikum im Topf auf der Fensterbank zu halten, aber ich muf} gestehen, daf dies bei mir nicht
von Erfolg gekront ist. Es darf dariiber spekuliert werden, ob es an mir oder an meiner Fensterbank
liegt.



Pecorino mit Rucola
Sommerliche Vorspeise

Rucola ist eine Salatsorte, die leicht nullig schmeckt, vielleicht vergleichbar mit Feldsalat. Die Optik
erinnert an Lowenzahn.

Ist ruck-zuck fertig und kann auch gut vorbereitet werden, z. B. als Vorspeise zu einem Menii.

Zutaten: (fiir 4 Personen als Vorspeise)

etwa 100 g mittelalten bis alten Pecorino (im Stiick)
1 Bund Rucola (auf deutsch: Salatrauke)

4 EL Olivenol

2 EL Zitronensaft

frisch gemahlener Pfeffer, Salz

einen Hobel (z. B. Gurken-)

Zubereitungszeit: 15 Minuten

1. Das Stiick Pecorino wird mit dem Hobel oder einer Raspel grob in diinne Scheibchen geraffelt
und auf 4 Teller locker verteilt. Die Raspeln miisen nicht ebenmdssig sein, das bekommt man
bei Hartkdse nicht hin.

2. In einem Kleinen Schélchen das Olivendl mit dem Zitronensaft und Pfeffer und Salz zu einer
Marinade verriihren.

3. Das Bund Rucola unten frisch abschneiden, waschen und eventuell die schlappen Bldtter
raussuchen und dem Kompost zufithren - auch so'n Regenwurm hat mal einen Leckerbissen
verdient.

4, Den gut abgetropften, moglichst trockengeschleuderten Rucola auf die bereits mit Pecorino
belegten Teller verteilen und mit der Marinade begiefRen.

Schon fertig!

Wenn man dies Gericht als Vorspeise vorbereiten will, kann man die Teller mit dem Pecorino
bereitstellen, die Marinade und den Rucola vorbereiten, aber erst kurz vor dem Servieren Rucola
und Marinade auf die Teller verteilen.

Woher kommt der Rucola? Ja, also, das ist was mit Bienchen und Bliimchen ...
Bei ganz gediegenen Menschen wachst er gar im eigenen Garten, aber Obacht: rechtzeitig ernten, er
schief3t schnell! Die Samen gibt's zum Beispiel im Samenhaus Knieke am Steinweg.

Fiir Stadtmenschen gibt’s Rucola auf dem Braunschweiger Markt, ich habe ihn auch schon in
Gemdiiseldden in der Innestadt gefunden und manchmal sogar im stinknormalen Supermarkt.



Peperoni marinata
Marinierte Paprika

Diese Vorspeise kann sehr gut bereits am Abend vorher zubereitet werden und eignet sich hervorra-
gend zur Kombination mit anderen Antipasti.

Zutaten: (fiir 4 - 6 Portionen)

4 Paprikaschoten (2 rote, 2 gelbe)

1 frisches Geschirrtuch

1 Platte zum Anrichten

Saft einer Zitrone

2 Knoblauchzehen

6 ERloffel gutes Olivenol

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 - 30 Minuten (plus 1 Stunde marinieren)

1. Den Backofen auf 250 C aufheizen. Wenn moglich, den Grill oder auf Oberhitze einstellen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren und die Kerne und weiRen Trennwande entfernen. Ich
verwende nur rote und gelbe Paprika, da griine Schoten unreifer sind und daher eine sehr
diinne Haut haben, die sich schlecht abziehen ldft.

2. Die Schotenhdlften mit der AuRenseite nach oben auf einem Backblech in den Ofen schieben.

Immer ein Auge auf den Zustand der Paprika werfen: die Haut soll Blasen werfen, aber nicht
verkohlen. Nach spdtestens 10 Minuten sollte sich die Haut aufwerfen. Dann nehme man das
Blech aus dem Ofen.

Nun feuchte man ein Geschirrtuch an und wickele die Paprikaschoten in das Tuch ein. Falls
sich auf dem Backblech Saft gesammelt hat, gieRe man ihn in die Schale, in der die Marinade
gemixt wird.

3. Die Marinade wird aus dem Saft der Paprikaschoten, dem Zitronensaft und zwei geschdlten, in
diinne Scheiben geschnittenen Knoblauchzehen angeriihrt. Die Mischung wird mit 6 EL Olivenol
abgerundet und mit Peffer und Salz gewiirzt.

4, Die Schoten werden nun einzeln nach und nach aus dem feuchten Tuch genommen, in schmale,
lange Streifen geschnitten und vorsichtig gehdutet. Das kann eine Weile dauern.

Die gehduteten Streifen werden auf einer Platte angerichtet.

5. AbschlieRend begiel3t man die Paprikastreifen mit der Marinade und 14t sie abgedeckt an
einem kiihlen Ort mindestens eine Stunde durchziehen.



Mohren mit Pepperoni-Dip
Vitaminreiche Vorspeise, gelingt leicht

Der leckere Pepperoni-Dip eignet sich als Vorspeise, aber auch zum Knabbern am Abend an Stelle von
Chips oder ErdniiRchen.

Zutaten: (als Vorspeise fiir 4 Personen)
1 Bund Mdhren
Sauce: (fiir 4 Personen)

200 g in Essig eingelegte Pepperoni

5 EL Olivendl

2 EL Weillwein (z.B. Orvieto classico ,Tenuta Le Velette)
2 TL Senf (gern scharfer Senf)

1 TL Kapern

100 g Parmesan

Zubereitungszeit: 20 Minuten

1. Man beginne mit dem Anmischen der Sauce. Der aufwendigste Teil daran ist das Zerkleinern
der Pepperoni. Man nehme die kleinen scharfen Teile eine nach der anderen aus dem Glas und
entferne zuerst den Stielansatz. Dann schlitze man sie mit einem Schélemesser der Lange nach
auf und entferne die ,Innereien”, indem man mit dem Daumen die Innenseite entlangfahrt.
Dann schneide man die Pepperoni in feine Wiirfel und gebe diese in eine Schale.

2. Die Pepperoniwiirfel mische man nun mit 5 EL Olivendl, 2 EL WeiRwein, 2 TL Senf, 1 TL Kapern.

Als Endspurt reibe man den Parmesan und mische ihn unter die Pepperonimasse. Den gut
vermengten Dip schmecke man nun gegebenenfalls mit etwas Senf und WeiRwein ab.

3. Das Gemiise sollte knackfrisch sein und erst kurz vor dem Servieren vorbereitet werden. Die
Mohren schdle man mit einem Sparschéler und schneide sie der Lange nach in schmale Streifen.
Die zerschnittenen Mahrenschnitze stelle man in eine hohes und nicht zu schmales GefaR, das
bestenfalls auch noch hiibsch aussieht.

Gegessen wird das ganze so: man nehme sich einen Klacks vom Dip auf einen Teller, greife zu
einem Schnitz Mohre. Diesen stippe man in die Pepperonimasse und schiebe es sich in den
Mund. Haps! Jaja, recht wiirzig ...

Anstelle der Mohren oder zu ihrer Erganzung kann man andere Gemiise als Rohkost verwenden. Dazu
eignen sich zum Beispiel rote Paprika, Staudensellerie oder Salatgurken, alles in schmale Streifen
geschnitten.



Kasecreme mit Walniissen
dazu frische Birnen

Als Vorspeise ist sie nicht gar so leicht, aber der Gegensatz von frischen Birnen und kréftigem Kase
ist sehr reizvoll.

Zutaten: (als Vorspeise fiir 4 Personen)

200 g reifer Brie

100 g Frischkase

4 EL Sahne

50 g WalnuRkerne

frisch gemahlener weilier Pfeffer

Deko-Material und i-Tiipfelchen:

2 Birnen
1 Kistchen Kresse

Zubereitungszeit: 15 Minuten

1. Der Brie wird ,geschdlt”, also die weifle Rinde diinn abgeschdlt. Den verbleibenden Brie wiirfele
man fein in eine Schiissel. Dort mische man ihn mit den 100 g Frischkése, am besten quetscht
man beide Zutaten mit einer Gabel. Damit das ganze schon kremig wird, gebe man noch 4 EL

Sahne dazu.

2. Dann zerbrdsele oder hacke die WalnulSkerne und mische sie unter die K&dsecreme und wiirze
sie abschlieRend mit weiRem Pfeffer. Zum Durchziehen stelle man Sie einen Moment beiseite.

3. Man stelle 4 flache Teller bereit und wasche die Birnen. Man entferne das Kerngehduse und
schneide die Birnen in schmale Spelten, die man moglichst dekorativ auf die Teller verteile.
(Ein Viertelkreis macht sich immer ganz hiibsch!) Mit einem Teeldffel setze man nun kleine

Kdsecreme-Klopse neben die Birnenspelten. Im Endspurt werden nun die Kressesprossen mit der
Schere {iber den Tellern abgeschnippelt. Fertig ist die dekorative, wohlschmeckende Vorspeise.

Die Kdsecreme kann man auch gut zur Bereicherung eines Buffets einsetzen oder als Brotaufstrich
flir Mittwoch abends ...



Fagottino , Topik”

Kichererbsen-Kartoffel-Klof§ mit Rosinen-Pinienkern-Fiillung,
mariniert in Zitronensaft und Olivendl

Klingt ungewohnlich, sieht nicht sehr umwerfend aus und schmeckt erstaunlich frisch und lecker. Da
es eine Vorspeise ist, die kalt serviert wird, kann man das Gericht auch gut vorbereiten.

Ein Fagottino sieht aus wie ein dicker, fetter Kartoffelklops und iiberraschen den KartoffelkloR3-
gewohnten Deutschen durch einen frischen Zitronen-Geschmack. Auch die Fiillung {iberrascht:
Pinienkeren und Rosinen in etwas Marinade piiriert bilden den ungewdhnlichen Inhalt des Klopses ...
es hat eine ganze Weile gedauert, bis ich die Zutaten dieses Gerichtes herausgefunden hatte!

Zutaten: (fiir 6 Personen)

4 mittelgroRe Kartoffeln

1 kleine Dose Kichererbsen (gibt's im tiirkischen Lebensmittelgeschaft)
2 EL Olivendl

Saft von 1/2 Zitrone

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

3 EL Rosinen

2 EL Pinienkerne

1 Piirierstab

6 kleine Schdlchen

Marinade:

4 EL Olivenol

4 - 6 EL neutrales Ol (z. B. Sonnenblumengl)
Saft von 1 1/2 Zitronen

Salz

einige Blatt glatt Petersilie zum Garnieren

Zubereitungszeit: 40 Minuten (plus 1 - 2 Stunden Marinieren)

1. Die Kartoffeln schrubbe man griindlich. Dann gebe man sie in einen kleinen Topf und bedecke
sie mit kaltem Wasser und einer Prise Salz. Auf dem Herd zum Kochen bringen, dann die Hitze
herunterregeln und etwa 20 Minuten lang garkochen.

2. Wahrend die Kartoffeln kochen, widme man sich der Zubereitung der Marinade. Dazu wird das
0l mit dem Olivensl und dem Saft von 1 1/2 Zitronen in einer Schale kriftig verriihrt und mit
Salz abgeschmeckt. Die Marinade sollte ein wenig frischer und zitroniger schmecken, als bei
einer Salatmarinade iiblich.

Nun ist es Zeit fiir die Fiillung: die Rosinen fiille man in ein Wasserglas und begieRe sie mit
kaltem Wasser. In einen mdglichst schmalen, hohen Mixerbecher gebe man die 2 EL Pinienkerne
zusammen mit 2 ER16ffeln Marinade. Dann gieRe man die eingeweichten Rosinen ab und fiille
sie in den Mixerbecher. Nun kommt wieder mein Lieblingskiichengerdt zum Einsatz: mit dem
Piirierstab zerhacke man die Pinienkern-Rosinen-Fiillung grob, so dafk noch einige Brocken
Pinienkern und Rosine erkennbar bleiben.



3. Mittlerweile sollten die Kartoffeln gar sein. Man gieRe sie ab und pelle sie unter Zuhilfenahme
einer Gabel und eines Schdlemessers. Die gepellten Kartoffeln gebe man in einen ausreichend
grofRen, hohen Mixerbecher. Die Kichererbsen aus der Dose befreien, in einem Sieb abtropfen
lassen und mit klarem Wasser abspiilen. Anschliefend zu den Kartoffeln geben. 2 EL Olivendl,
Saft 1/2 Zitrone und 2 EL Wasser hinzufiigen.

Nun kommt Piirierstabs zweiter Aufritt, er darf jetzt die Kartoffeln und Kichererbsen matschen.
Ist die Masse zu fest, gebe man noch ein wenig Wasser hinzu. Die Menge hidngt von der

Kartoffelsorte ab, es heilt also wieder ,Auge beweisen™. Das fertige Piiree mit Salz und wenig
Pfeffer abschmecken.

4. Man stelle die 6 Schdlchen bereit. Nun steche man mit einem ER16ffel jeweils einen Fagottino
aus der Kartoffelmasse ab und forme ihn mit einem zweiten Loffel zu einer Kugel. In die Mitte
driicke man dann eine kleine Vertiefung und gebe einen Teel6ffel der Fiillung hinein. Dann
stiirze man den Klops in ein Schdlchen. Das Verfahren wird wiederholt, bis alle Schalchen
gefiillt sind. Im giinstigen Fall sind dann auch die gesamten Zutaten zu Klopsen verarbeitet!

Jeder Klops wird nun mit etwas Marinade begossen, es sollte der ganze Klops bedeckt sein.
Vor dem Servieren bestreiche man die Oberflaiche nochmals mit etwas Marinade, die man um
den Klof’ abschopft. Mit einem Blatt gewaschener und abgetupfter glatter Petersilie garniert
serviere man den Fagottino als Vorspeise zu einem trockenen, leichten Weillwein.

Natiirlich kann man auch trockene Kichererbsen verwenden. Ich verwende fiir dieses Gericht lieber
Kichererbsen aus der Dose, da man nur eine relativ geringe Menge braucht. Obwohl ich sonst sehr
gern trockene Hiilsenfriichte verwende, finde ich es hier zu aufwendig, die kleine Menge erst iiber
Nacht einzuweichen und anschlieend noch mehr als eine halbe Stunde zu kochen.



Zwiebelchen, gediinstet in Aceto Balsamico
eine toskanische Beilage, warm oder kalt ein Genuf3

Bei mir war es Liebe auf den ersten Blick. und als es erst zum AuRersten gekommen war ... nicht nur
der Anblick ldRt mir das Wasser im Mund zusammenlaufen, die kleine Zwiebelaffdre hat auch kein
reuiges Nachspiel: da die Zwiebeln gekocht werden, bldhen sie nicht sonderlich.

Ich weiR noch, es war bei ,Leo” in Lucca, als ich sie das erste Mal kostete. Zuriick zu Hause
durchwiihlte ich meinen gesamten Vorrat an Kochbiichern, fand aber nirgends ein Rezept. Daher
probierte ich einfach aufs Geratewohl herum und siehe da - ich bekam ein ansehnliches Ergebnis
zustande.

Zutaten: (als Beilage fiir 4 Personen)

400 g kleine Zwiebelchen (z. B. Schalotten)
1 Schnitz Butter (1/2 cm dick)

3 EL Aceto Balsamico (brauner Balsamessig)
1 Prise Zucker

Zubereitungszeit: 20 Minuten

1. Die Zwieblechen werden zuerst einmal entbloRt. Weg mit der Schale! Sodann gebe man sie in
einen kleinen Topf und bedecke sie mit Wasser. Den Topf setze man nun mit geschlossenem
Deckel auf den Herd und bringe das Wasser zum Kochen. Sobald es kocht, regele man die Hitze
herunter und koche die Zwiebeln etwa 5 Minuten; wenn sie nicht ganz klein sind, sollten sie
etwas langer kochen.

2. Dann gieRe man das Wasser ab, gebe das Stiick Butter hinein und stelle sie wieder auf die
Herdplatte. Nachdem die Zwiebeln rundum ein wenig im Fett gebrdunt sind, gebe man 3 EL
Balsamessig dazu, schlieRe den Deckel und lasse sie noch eine Weile diinsten. In dieser Zeit
kann man gut Kurzgebratenes Fleisch zubereiten oder den Tisch decken.

Eine Servierplatte oder einen Teller leicht vorwdrmen.

3. Dann schmecke man ab: in jedem Fall eine kleine Prise Zucker, falls der Essig zu stark
durchschmeckt, gebe man ein wenig mehr Butter oder Olivendl hinzu.

Dann auf die vorgewdrmte Platte geben und servieren.

Die Zwiebeln schmecken sowohl warm als Beilage zu Fleisch wie auch kalt, als Vorspeise oder auf
einem Buffet.



Frittierte Rosmarin-Salbei-Kartoffeln

Pommes Frites sind die armseligen Verwandten, noch dazu diejenigen, die die Kiiche vollstankern.
Der Trick bei den Rosmarin-Salbei-Kartoffeln besteht darin, daR beim Frittieren Krdauter und ganze
Knoblauchzehen dem Ol beigegeben werden, so daR die Kiiche nicht unangenehm nach Fett riecht,
sondern den viel angenehmeren Geruch nach Rosmarin und Salbei ausstrahlt.

Zutaten: (als Beilage fiir 4 Personen)

6 mittelgrofRe Kartoffeln (keinesfalls junge, die haben zuviel Wasser und es wird beim
Frittieren Katoffelmatsch!)

ca. 500 ml Ol zum Frittieren (z. B. Sonnenblumendl)

2 Knoblauchzehen

je ein Zweiglein frischen Rosmarin und Salbei

etwas Kiichenkrepp zum Abtropfen der gebackenen Kartoffeln

Zubereitungszeit: 25 Minuten

1. Die Kartoffeln schdlen, waschen, trockentupfen und grob in Viertel zerteilen. Den Rosmarin
und den Salbei waschen und trockentupfen.

2. Eine Pfanne oder einen breiten Topf gut 5 cm hoch mit Ol fiillen. Den Topf mit dem Ol erhitzen.
Es ist heiR genug, wenn sich um ein Holzstdbchen herum kleine Bldschen bilden - es wellt dann
auch ein wenig. Die Hitze dann auf mittlere Temperatur herunterregeln und die Kartoffeln ins
Fett geben. Obenauf lege man die ganzen Knoblauchzehen (mit der Schale!) und den Rosmarin
und Salbei.

3. Bei offenem Topf lasse man die Kartoffeln nun etwa 20 Minuten garen, ab und zu wende man
sie im Topf.

Man stelle eine Servierplatte bereit, auf die man ein bis zwei Lagen Kiichenkrepp lege. Das
Kiichenkrepp nimmt das iiberschiissige Fett der fertigen Kartoffeln auf.

4. Sobald die Kartoffeln goldbraun sind, hebe man sie mit einer Schaumkelle aus dem Topf, lasse
sie gut abtropfen und lege sie auf das Kiichenkrepp. Als Dekoration kann man auch die Krauter
und den Knoblauch dazulegen, allerdings solte man sie nicht mitessen, da sie schon zu stark
frittiert wurden.

HeiR serviert sind die Kartoffeln eine ideale Erganzung zu kurzgebratenem Fleisch.



Blattspinat mit Zwiebeln
Aus Indien (Region Uttar Padesh)

Ein schnelles Gericht, vegetarisch und eine prima Erganzung zu Huhn in Mandelsauce.

Ist auch fiir Spinatmuffel zu empfehlen, da durch Zugabe zahlreicher Gewiirze ein ganz neuer
Spinatgeschmack rauskommt.

Zutaten: (fiir 4 Personen)

600 g tiefgefrorener Blattspinat

3 mittelgrofRe Zwiebeln

1 Stiick frsicher Ingwer (etwa 3 cm lang)
2 Knoblauchzehen

4 EL Butterschmalz oder Sonneblumendl
1/2 TL Chilipulver (Cayennepfeffer)

1 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)

1 TL Kurkuma (auch: Gelbwurz)

1 TL Koriander (gemahlen)

reichlich Salz (d. h. 1 guten TL)

125 ml Sahne

Zubereitungszeit: 35 Minuten

1. Den tiefgefrorenen Blattspinat auf einem tiefen Teller auftauen lassen, eventuell wahrend-
dessen mit einem Messer kleinschneiden.

Die 3 Zwiebeln schdlen und in diinne Ringe schneiden.
Den Ingwer schdlen und auf einer feinen Reibe raffeln.

Den Knoblauch schilen und fein hacken.

2. Die Gewiirze in einem Schdlchen abmessen und griffbereit neben den Herd stellen:

1/2 TL Chilipulver (Cayennepfeffer) 1 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)
1 TL Kurkuma (auch: Gelbwurz)
1 TL Koriander (gemahlen)

3. Das Fett (Butterschmalz oder Sonnenblumendl) in einen Topf erhitzen und die Zwiebelringe
hineingeben. Die Temperatur auf mittlere Hitze herunterregeln und die Zwiebeln unter Riithren
etwa 10 Minuten lang anbrdunen, bis sie gleichmaRig dunkelbraun sind.

Dann den Knoblauch und geriebenen Ingwer dazugeben und kurz anbraten.

4. Die Gewlirze aus dem Schdlchen dazugeben und 1 Minute bei starker Hitze rosten. Dann den
Spinat dazugeben. Reichlich Salz (d. h. 1 guten TL) dazugeben.

Den Spinat zudecken und etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

5. Zum Schluf} den Topf vom Herd nehmen und vorsichtig 125 ml Sahne unterriihren.



Orangensalat

nicht stif3, sondern eine herzhafte Beilage

Zutaten: (fiir 4 Personen)

2 schon saftige Orangen
1/2 Fenchelknolle
2 kleine weiRRe Zwiebeln 1/2 TL getrockneter oder 1 Zweiglein frischer Rosmarin

1 EL WeilRweinessig
4 EL leckeres Olivenol
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Minuten

1. Den Orangen wird fiir diesen Salat die Schale nicht abgepellt, sondern richtig mit einem Messer
geschdlt, damit auch die leicht bittere weiRe Haut entfernt wird. Dabei tropft guter Saft aus
den Orangen, den man in einer kleinen Schale auffangt.

Sind die Orangen iiberall schon geschilt, werden sie auf einem Brett in Scheiben geschnitten
und der Saft wiederum aufgefangen.

2. Die 1/2 Fenchelknolle wird gesdubert, das Griin abgezupft und beiseitegestellt. Der fenchel wir
dann in feine Wiirfel geschnitten.

Die beiden kleinen Zwiebeln werden gepellt und in feine Ringe geschnitten.

3. Nun geht es an das Zubereiten der Marinade. Dazu gebe man zu dem aufgefangenen Orangensaft
den EL WeilRweinessig und 4 EL feines Olivenol. Diese Mischung wiirze man mit dem zerbrgseltem
trockenen bzw. gehackten Rosmarin sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack.

Man lege den Fenchel fiir etwa 5 Minuten in die Marinade.

4, Die Orangenscheiben lege man nun auf eine Platte und verteile die Zwiebelringe dariiber. Dann
fische man den Fenchel aus der Marinde und streue ihn {iber die Zwiebelringe. Das ganze
begiele man mit der Marinade und dekoriere es mit dem Fenchelgriin.



Rucola-Frisee-Salat

Zugegeben, die beiden Salatsorten sind nicht immer ganz leicht aufzutreiben. Auch ich renne schon
mal vom Markt zum Supermarkt zum Gemiisehdndler, bis ich fiindig werde. Das tue ich aber auch nuz,
weil ich weil}, wie gut das Ergebnis der Miihen schmeckt!

Wenn Sie also rein zufdllig mal das Gliick haben und beide Salatsorten finden, probieren Sie doch
mal den Salat aus. Gerade fiir die Grillsaison eine ,gesunde” Ergdanzung zu den dort iiblichen
Fleischmengen.

Was tun mit den ,, angebrochenen” Salaten?

Der iibrigbleibende Friseesalat hilt sich im Kiihlschrank noch einige Tage frisch. Auch Radicchio kann
ein paar Tage aufbewahrt werden. Ich wechsele fuer die Salatbeilage in den folgenden Tagen immer

ein wenig die Zutaten, so daR die Salatreste in verschiedenen Variationen im Lauf der Woche auf den
Tisch kommen.

Radicchio ist iibrigens auch gekocht lecker, z. B. in einer Sahne-Nudelsauce ...

Zutaten: (fiir 8 Personen)

4 mittelgroRe Mohren

3 Stangen Staudensellerie

2 Bund Rucola (ca. 60 g)

1/2 Kopf Friseesalat

(wer mag: 6 - 8 Bldtter Radicchio)
200 g Kirschtomaten

4 - 6 Bléttchen frisches Basilikum

fiir die Marinade:

3 EL Apfelessig
6 EL gutes Olivendl (leider ein weiter Begriff ...)
frisch gemahlener Pfeffer, Salz

Zubereitungszeit: 30 Minuten

1. Man stelle eine groRe, umriihrfreudige Salatschale bereit, hole das groRe Schneidbrett hervor
und wahle aus dem Messervorrat ein bis zwei Messer aus. Auch den Sparschdler und ein
Abtropfsieb brauchen wir. Nun kann die Schnippelei losgehen.

Die Mohren werden mit dem Sparschdler geschdlt, der Lange nach halbiert und dann in (halbe)
Scheiben geschnitten. Die gemetzelten Mohren wandern in die Salatschale.

2. Von den 3 Stangen Staudensellerie werden die Enden abgeschitten, dann wasche man sie unter
kaltem Wasser ab und schneide auch sie in feine Scheiben. Der Sellerie leistet dann den Mdhren
Gesellschaft.

3. Wenden wir uns nun dem Rucola zu. Hatten wir das Gliick und konnten ihn als Bund erbeuten,
schneiden wir dem Bund nun die Schnittstellen ein wenig ab, zupfen welke Bldtter heraus
und halten in griindlich unter kaltes Wasser. AnschlieRend wandert er als Biindel in ein



trockenes Geschirrtuch und wird leicht trockengetupft oder - vor der Tiir - geschleudert. Dann
zerschneide oder rupfe man den Bund zweimal der Lange nach, damit sich der Rucola halbwegs
anstdndig essen a3t und nicht von der Gabel springt.

Leider wird Rucola auch in Plastikschalen angeboten, in denen er eher unsortiert herumliegt

und gar nicht treu-deutsch schon alle Stielenden in eine Richtung. In dem Fall muf} man ihn

vorher erst noch sortieren - oder wahlweise den Rucola ins Wasser werfen und dann die Bldtter
einzeln herausfischen.

Der Rucola wandert ebenfalls in die Salatschale.

4. Auch der 1/2 Friseesalat will gesdubert werden. Dazu zupfe man etwa die Hélfte die Bldtter
vom Kopf ab, wasche sie in kaltem Wasser und lasse sie in einem Sieb abtropfen. AnschlieRend
schiittele man auch den Friessesalat in einem Tuch trocken.

Damit auch der Friseesalat einfach zu essen ist, zerrupfe man die Salatbldtter in mundgerechte
Stiicke und gebe sie in die Salatschale.

5. Wer den leicht bitteren Radicchio mag, wasche, trockne und zerrupfe auch noch 6 - 8 Blitter,
natiirlich wieder in mundgerechte Stiicke.

6. Die Kirschtomaten werden gewaschen, abgetrocknet und dann geviertelt. Die Stielansdtze
entferne man und gebe die Tomatenviertel in die Salatschale.

7. In einem GefdR verrithre man die Zutaten fiir die Marinade: 2 EL Apfelessig, 6 EL Olivenol mit
frisch gemahlenem Pfeffer und Salz.

8. Kurz vor dem Servieren zupfe man die gewaschenen Basilikumbldtter klein und streue sie iiber
den Salat. Dann gieRe man die Marinade iiber den Salat und vermische alles gut miteinander.

Der Salat sollte nicht wesentlich langer als 1/4 Stunde mit der Marinade stehen.

Wenn man den Salat vorbereiten mochte, sollte man die Marinade in einem GefdR anriihren, aber erst
etwa 1/4 Stunde vor dem Servieren iiber den Salat gieRen. Die griinen Salate werden sonst vorzeitig
schlapp, da dieMarinade den Salat quasi ,vorverdaut” - der Anblick ist dann nicht mehr appetitlich.



Gemischter Salat (als Hauptgericht)

Lollo Rosso, Orangen und Kiwi, begleitet von gerdsteten Sonnenblumen- und Kiirbiskernen

Die Wege zur Rezept(er-)findung gehen oft recht ungewthnliche Wege: ich dachte daran, einen

herzhaften, sdttigenden Salat mit Sellerie, Tomate, Kdsewdirfeln und dhnlichem zum Abendessen
zu bereiten, als mein ausgewahltes Einkaufsparadies mir eine recht traurige Gemiiseabteilung bot:
leere Gemiiseregale, die kldglichen Reste waren lappig, lappig und iiberhaupt mangelte es an den
wichtigsten Zutaten. Dumm gelaufen, so kurz vorm Essen und vor Ladenschluf}!

Aber ich bin ja an Krisenmanagement gewohnt, also besah ich mir die Zutatenlage und disponierte
kurzentschlossen um. Einen Kopf griinen Salat hatte ich bereits am Morgen ergattert, eine Grundlage
war also vorhanden. Mir kam ein Salat in den Sinn, den ich kiirzlich in einem Lokal gegessen hatte:
griiner Salat mit Obst und Sonnenblumenkernen kombiniert, dazu eine unbekannte sii-scharfe
Sauce ... welch grofRere Abenteuer kann man heute noch erwarten?

Und HEUREKA - das Ergebnis war ganz wie gedacht, mein personlicher Kritiker bemdngelte lediglich
mehrmals und lautstark das Fehlen von grobgeraffeltem Parmesan, aber diesen Einwurf nehme ich
nicht sonderlich ernst, schlieRlich ist er Parmesan-siichtig ...

Zutaten: (fiir 4 Personen als Hauptgericht)

1 Kopf Lollo Rosso, mdglichst knackig-frisch
1/2 kleine Fenchelknolle

4 Mohren

1 kleine Salatgurke

2 griine Paprikaschoten

2 Kiwi

2 Orangen

4 grofe Teller

4 EL Sonnenblumenkerne

3 EL griine Kiirbiskerne

kein grobgeraffelter Parmesan oder sonstiger Kase!

Sauce:

12 EL Sonnenblumenol

6 EL Obstessig

1 1/2 TL Sambal Olek (Schleichwerbung: ich nehme das Sambal von Kattus)
1 - 2 TL Zucker, nach Geschmack und Schérfe des Sambals

Salz

Zubereitungszeit: 30 Minuten

1. Von dem Kopf Salat etwa 20 Bldtter abzupfen. Das ist eventuell schon der ganze Kopf, es
kann aber auch sein, das ein Rest iibrigbleibt. Die Bldtter griindlich waschen, abtropfen lassen
und ggf. trockenschleudern und dann in mundgerechte GrofRe zupfen und dekorativ auf den 4
Tellern auslegen.

2. In einer kleinen Pfanne rdste man nun die Sonnenblumen- und Kiirbiskerne bei sanfter
Hitze ohne Fett an. Zwischendurch die Pfanne immer wieder leicht riitteln, damit sie nicht
anbrennen.

Wahrend die Kerne rosten, saubere man die halbe Fenchelknolle und schneide sie in kleine
Schnitze, die man auf den Tellern iiber die Salatblédtter verteile.



3. Man greife nun zum Sparschdler und bearbeite damit die Mohren. Die geschilten Mohren
werden dann auf einer groben Reibe geraffelt und ebenfalls auf die Teller {iber die andern
Zutaten verteilt.

Ahnlich verfihrt man mit der Salatqurke, sie wird nach dem Schilen allerdings nicht geraffelt,
sondern in feine Streifen geschnitten.

4. Die Paprika wird gewaschen, geviertelt und von den Kernen und weifen Randern befreit. Dann
wird jedes Viertel in hauchdiinne Scheiben geschnitten, die wiederum auf die Teller verteilt
werden.

5. Mittlerweile sind die Kerne lange genug in der Pfanne gewesen und sollten nun schon vor Hitze
knacken. Man nehme die Pfanne vom Herd und gebe die Kerne in ein Schélchen, in dem sie
abkiihlen konnen. Sie werden spdter getrennt zum Salat gereicht.

6. Die Orangen werden mit einem Schdlmesser wie ein Apfel geschdlt, so daR die weiRe Schale
ganz entfernt wird. Die nackten Orangen werden dann in diinne Scheiben geschnitten, die
dekorativ auf die Teller drapiert werden.

Auch die Kiwi wird geschdlt und die Scheiben neben den Orangenscheiben angeordnet.

7. Nun mulf} noch die Sauce angeriihrt werden: sie sieht durch das Sambal Olek rotlich aus.
Dazu vermische man das Ol, den Essig mit erst einmal einem Teelffel Sambal Olek und einem
Teeloffel Zucker. Man wiirze mit Salz und schmecke die Sauce ab. Gegebenenfalls gebe man
noch Sambal Olek und/oder Zucker dazu. Die Sauce sollte zwar pikant schmecken, aber nicht
brennen. Im Zweifel noch etwas Zucker hinzugeben.

Die Sauce wird dann kurz vor dem Servieren auf die Teller verteilt, dazu bietet man die
gerosteten Kerne an.

Zusammen mit etwas WeiRbrot ist der Salat eine vollwertige Mahlzeit.

Der Anteil an Griinzeug kann neben dem Lollo Rosso noch durch Chicoree oder Bleichsellerie erganzt
werden. Allerdinsg passen weder Tomate noch Kdse noch Fleischliches.



Waldorfsalat

Ein Klassiker unter den Wintersalaten

Dieser Salat ist nicht totzukriegen, erfreute er sich schon in meinen Kindertagen grof3er Beliebtheit.
Ob er ein Buffet bereichert oder das klassische Abendbrot belebt - er pafit eigentlich immer.

Zutaten: (fiir 6 Personen)

1/4 - 1/2 kleine Knolle Sellerie

2 - 3 Apfel (z. B. Boskop, Cox Orange)

Saft von 1 Zitrone

150 - 200 g Schlagsahne (je nach Geschmack und Didtplan)
10 - 12 Walniisse

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

1. Waldorfsalat wird schnell braun, wenn Sellerie und Apfel nicht ziigig mit Zitronensaft betrdaufelt
werden. Daher ist die erste Tat: Man erpresse die Zitrone, bis sie keinen Saft mehr hat! Den

erbeuteten Saft gebe man in eine Schale und schreite zum Schélen der halben Sellerieknolle:
alle braunen, eingewachsenen Stellen der Schale sollten griindlich entfernt werden.

2. Der erfolgreich geschdlte Sellerie wird nun auf einer feinen Reibe in die Schale mit dem
Zitronensaft geraffelt und gut mit dem Saft vermengt. Nun werden auch die Apfel geschalt

und ebenfalls mit der feinen Reibe zu dem Sellerie geraffelt (Vorsicht auf die Fingerndgel!).
Zwischendurch immer wieder gut durchriihren, damit der Salat nicht braun anlduft.

3. Die Schlagsahne wird in einem hohen Mixerbecher steif geschlagen und unter den Sellerie
und Apfel gemischt. Als letzten Schritt gehe man nun den Walniissen an den Kragen bzw. die
Schale. Das Innenleben der Niisse zerbrosele man mit den Fingern und mische es unter den
Salat. Gewiefte Gourmets heben noch drei, vier WalnuRhéften zum Dekorieren auf. Ubrigens:

In Ermangelung eines NulRknackers kann man Walniisse auch mit einem Schraubenzieher oder
festen Messer zu Leibe riicken: man fiithre dazu den Schraubenzieher oder das Messer in den
weichen Schlitz am einen Ende ein und hebele sie so auf. Bei dieser Methode hat man eine

recht hohe Ausbeute an unzerstérten NulRhédlften.

Da es uniiblich ist, Sellerie in Hélften zu erstehen, stellt sich die Frage ,Was tun mit der verbleibenden
halben Sellerieknolle?”. Ich verwende sie entweder fiir die Tomatensauce einer Lasagne oder hobele

das Stiick in feine Scheiben, die ich blanchiere und dann in kleinen Portionen fiir Gemiisesuppe und
dhnliches einfriere.



Melone mit Pamaschinken

Eine sommerliche Késtlichkeit

Zutaten: (je nach Gier fiir 2 - 4 Personen)

1 Netzmelone (aufRen griin-gelb, innen gelb oder orange)
8 Scheiben hauchdiinn geschnittener Parmaschinken

Zubereitungszeit: 5 Minuten

1. Wenn die Einkdufe erledigt sind, ist die Vorspeise so gut wie fertig! Parmaschinken ist fast
iiberall gegen Einwurf kleiner Miinzen erhaltlich. Bei der Melone wird es etwas schwieriger,

da in Supermadrkten oft unreife Friichte angeboten werden. Ich gehe lieber zu ,meinem
Tiirken um die Ecke,, weil sie dort richtig reif sind. Ich nehme keine Honigmelonen mit
der gelben Schale und der Football-Form, sondern die kleinen, kugeligen Melonen, deren
genauer Name mir auch noch nicht geldufig ist - bloe.de! Wer ihn kennt, sage mir bitte <A
HREF=,mailto:cmueller@gaertner.de»Bescheid!</A> Sofern sie im Angebot sind, nehme ich am

liebsten die auflen griinen Melonen mit einem hellen Schorf, der sich netzartig iiber die Frucht
zieht. Davon gibt es zwei auRerlich dhnliche Sorten, wovon eine innen gelblich ist, die andere
quietsch-orange. Am liebsten davon sind mir die quietsch-orangen.

2. Diese Melone wird mittels eines furchterregend langen Dolches in zwei Hdlften geteilt. Mit
einem ERl6ffel schabe ich die Kerne aus der Melonenmitte - ab in den Kompost damit. Dann
schneide ich die Melone zu 8 Schiffchen. Aus jedem Schiffchen schneide ich den genieRbaren
Teil heraus und ordne die Ausbeute nett adrett auf einem Teller an.

3. Der Parmaschinken wird direkt vor dem Servieren scheibenweise auf die Melonen drapiert. Und
aufessen!



Crostini mit Hithnerlebercreme
Gerdstete Weifsbrotscheiben mit einer Paste bestrichen

Crostini sind ein Vorspeise aus der Toskana. Gerdstete WeiRbrotscheiben werden mit gutem Olivendl
betrdufelt und dann mit einer Creme bestrichen. Mit diesem Rezept schlage ich eine Creme aus
Hiihnerleber vor, aber die Vielfalt an Aufstrichen kennt fast keine Grenzen: von einem Belag aus
frischen Tomaten (das heif3t dann Bruschetta) iiber Olivenpaste bis hin zu Artischockencreme finden
sich zahlreiche Variationen zum Thema Crostini.

Ich habe sogar schon eine Party veranstaltet, bei der ausschlieR Crostini mit verschiedenen Aufstri-
chen gereicht wurden. Dazu bendtigt man allerdings eine relativ , professionelle” Ausstattung. Die
Pasten kann man gut vorbereiten und die Gdste sind begeistert von der Vielfalt kleiner Happchen.
Bei einer Feier konnen die Massen an zu rostenden Brotscheiben wohl nur mit einem Toaster bewatigt
werden, der auch in vielen italienischen Bars eingesetzt wird: das Brot wird dabei auf eine dicke
Metallplatte mit Rillen gelegt und dann die zweite Metallplatte dariibergelegt. Mit solchen Toastern
kann man nicht nur viele kleine Scheibe gleichzeitig rosten, sondern auch sehr gut mit Olivenol
bestrichene Scheiben toasten. Einige Partydienste bieten solche Gerdte zum Leihen an.

Zutaten: (fiir etwa 20 Scheiben, als Vorspeise fiir 4 - 5 Personen)

200g Hiithnerleber

1/8 1 Rotwein (z. B. einen Chinati)
1 Lorbeerblatt

1 TL Wacholderbeeren

1 kleine Zwiebel

1 Stange Staudensellerie

1 Mohre

2 EL Olivendl

1 Schnitz Butter (1 cm breit vom 250 g Stiick)

1 Piirierstab

1 groRe Dose Tomatenmark

1-2 EL Zitronensaft

etwas abgeriebene Zitronenschale

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Kapern (das ist etwa 1 kleines Gldschen)
noch 1 Schnitz Butter

1 Baguette
gutes Olivenol zum Betrdufeln der Scheiben

Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus eine Nacht zum Marinieren)

1. Die Hiihnerleber hole ich frisch vom Markt. Ist die Beute zu Hause angelangt, sdubere ich die
Leberstiicke und schneide sie klein. Dann gebe ich sie mit dem Lorbeerblatt und dem Teel6ffel
Wacholderbeeren in ein Schélchen und begiel3e das ganze mit dem 1/8 Liter Rotwein. Mit einem
Teller abgedeckt stelle ich die Schale dann iiber Nacht zum Marinieren in den Kiihlschrank.



2. Am ndchsten Tag gehe ich an die Zubereitung der Creme. Zundchst putze ich die Zwiebel,
die Selleriestange und die Mohre und schneide alles in feine Stiicke. In einem breiten Topf
erhitze ich das Olivenol und schmelze darin den ersten Schnitz Butter. Dann gesellt sich das
kleingeschnittene Gemiise dazu und wird zart angediinstet. Wahrend das Gemiise diinstet,

nehme ich die Leber erst aus dem Kiihlschrank und dann aus der Marinade, tupfe sie mit einem
Kiichenkrepp trocken und gebe sie dann in den Topf zum Gemdiise. Dort brate ich sie kurz an.

3. Die Marinade gebe ich durch ein Sieb und verriihre sie dann mit dem Tomatenmark. Das
Gemisch gebe ich dann auch in den Topf und lasse es eine Weile, etwa 10 - 15 Minuten leicht
kocheln. Dann schmecke ich mit Salz, Pfeffer und zundchst 1 EL Zitronensaft ab - falls der
Geschmack noch etwas Zitronensaft vertragt, gebe ich noch einen zweiten Loffel Zitronensaft
dazu. Die Petersilie feinhacken und ebenfalls darangeben. Ein ERl6ffel Kapern rundet die Wiirze
ab. Die leicht abgekiihlte Mischung wird nun in einen Mixerbecher umgefiillt und mit dem

Piirierstab zerkleinert. Der zweite Schnitz Butter wird zu der noch warmen Creme gegeben und
gut verriihrt.

4. Das Baguette schneide ich nun in Scheiben, pro Person rechne ich etwa 4 - 5 Stiick. Dann
roste ich die Scheiben entweder im Toaster oder auf einem Blech im Backofen. Wenn ich sie
auf dem Backblech toaste, traufele ich etwas Olivendl auf jede Scheibe, bevor ich das Blech
fiir 5 Minuten bei 200 C in den Ofen schiebe. Falls ich einen Toaster benutze, roste ich die
Scheiben zuerst an und gebe hinterher das Ol darauf. Die Brotscheiben werden dann mit der

Creme bestrichen, die Dicke des Aufstriches konnen Sie nach Threm Geschmack wé&hlen.

Crostini schmecken am besten, wenn die Masse noch lauwarm ist. Wenn ich sie aber als Vorspeise vor
einem aufwendigen Essen gedacht habe, serviere ich sie genausogut kalt.



Volatili

Kalter Putenbraten mit Thunfisch-Mayonnaise

Dieses Rezept verdanke ich meiner Freundin Andrea, die es beim Darmstadter ,Lagerhaus” erst
kennengelernt und dann nachgekocht hat.

Zutaten: (als Vorspeise fiir 10 Personen)

1 kg Putenbraten (als Rollbraten oder im Stiick)

2 - 3 EL Lowensenf (keinesfalls mittelscharfen Senf)
Pfeffer, Salz

0l zum Anbraten

etwa 200 ml Weillwein

Thunfisch-Mayonnaise:

1 Piirierstab

150 g Naturjoghurt

2 Glaschen Kapern

4 EL neutrales Ol

2 EL Obst- oder WeiBweinessig

2 TL Lowensenf

Pfeffer, Salz

evtl. 1 Prise Zucker

1 - 2 Dosen Thunfisch

Krauter, Krauter und Krauter, Standard sind

2 Bund Schnittlauch
2 Bund Dill
2 Bund Petersilie

1 Kistchen Kresse
(im Winter ist durchaus auch Tiefkiihlware zugelassen)

150 Schmand oder Creme fraiche

Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus 1 Stunde Garzeit und die Zeit zum Erkalten)

1. Putenbraten:
Das Putenfleisch lege man auf einen Teller und streiche den Braten mit einem Messer (oder den
Hinden) mit einer dicken Schicht Senf ein. Dann salze und pfeffere man den Braten kréftig.
In einem breiten Topf, zu dem ein passender Deckel vorhanden ist, erhitze man das Ol und
brate die Pute rundum krdftig darin an. Sobald sie von allen Seiten angebrdunt ist, l6sche man
den Braten mit einem Glas Weilwein ab, so daR der Topfboden gut fingerdick mit Fliissigkeit
bedeckt ist. Nun gare man den Braten bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel etwa 1

Stunde. AnschlieRend lasse man den Braten erkalten.

2. Thunfisch-Mayonnaise:
Man 6ffne eines der Kaperngldschen, lasse die Kapern abtropfen und piiriere sie sodann kurz
mit dem Joghurt. Dann gebe man alle anderen Zutaten, die unter der Thunfisch-Mayonnaise
aufgelistet sind, dazu und piiriere die Masse.



Achtung: der Schmand sollte nicht mit dem Joghurt piiriert werden, da sonst die Sauce zu
fliissig wird. Ich rithre daher den Schmand zum SchluR mit einem Loffel unter. Die Mayonnaise

im Kiihlschrank kalt stellen.

3. Vor dem Servieren wird der Putenbraten in feine Scheiben geschnitten und auf eine Hilfte
einer Bratenplatte drapiert. Auf die andere, noch freie Hilfte der Platte gieRe man die
Thunfisch-Mayonnaise und bestreue diese mit den Kapern aus dem zweiten Gldschen.

Dazu paldt gut frisches Baguette.



Schinkenhornchen

Miirbeteiggebdck, schnell und einfach zubereitet!

Vielseitig einsetzbar, immer gern gegessen und auch als fleischlose Variante denkbar: man ersetze
den Schinken durch kréftige Kdse, z. B. Appenzeller, Greyerzer oder Emmentaler.

Die vorherrschende MaReinheit des Rezeptes ist ,200 g” - gut zu merken! Auch der Rest ist
kinderleicht.

Zutaten fiir den Teig: (fiir 4 - 6 Personen)

200 g Quark
200 g Mehl
200 g Butter
1 Eigelb

1 Prise Salz

aulerdem:

200 g Schinken (ersatzweise: Kdse)
1E

etwas Milch

1 Backpinsel

evtl. etwas Backpapier

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus 20 Minuten Backzeit)

1. Dolle einfaches Rezept: die 200g Quark, Mehl, Butter mit dem Eigelb und der Prise Salz in eine
Schale geben, krdftig verkneten. Den Teig zu einem KloR formen und kiihl stellen.

2. Falls der Schinken noch nicht gewiirfelt ist: den Schinken in Wiirfel schneiden.

Das Ei in einer Tasse mit einem SchuR Milch verquirlen und zusammen mit einem Backpinsel
neben dem Backblech bereitlegen. Den Ofen auf 170 C vorheizen.

3. Auf der bemehlten Arbeitsflache nun den Teig zu einer etwa 2 cm dicken Platte ausrollen. Dann
mit einem Messer kleine Dreiecke ausschneiden. Am einfachsten ist es, zundchst Quadrate von
etwa 10x10cm zu schneiden und diese diagonal zu halbieren.

Ich habe mich bei der Formulierung von einem Mathematiker beraten lassen, auch folgende
Beschreibung sollte korrekt sein. Die Version fiir mathematisch Begabte: man schneide
lauter gleichschenklige, rechtwinklige Dreiecke mit Kathetenldnge 10 cm, Hypothenuse also
entsprechend = Wurzel 200 ;-)

4. In die Mitte eines jeden Dreieckes lege man nun ein kleines Hafchen Schinken und wickele die
Dreiecke von der langen Diagonalseite aus auf (mathematisch: in Richtung des rechten Winkels
rollen). Jedes so entstandene Hornchen lege man auf das Backblech und bepinsele man mit der
Milch-Ei-Mischung.

Das Backblech muR bei Miirbeteig nich eingefettet werden, da der Teig selbst genug Fett
enthdlt. Wer nicht so gern Backbleche schrubbt, kann sich die Arbeit durch Verwendung von
Back- oder Pergamentpapier erleichtern. Allerdings erzeugt das wieder mehr Miill ...

Nun fiir 20 Minuten ab damit in den Ofen. Sie schmecken auch noch heiR machen dann aber
leicht Bauchschmerzen.



