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Ananas mit Kastanienpiiree

4 dicke Scheiben frische Ananas
8 gekochte Kastanien

2 EL Himbeeren

Saft einer Apfelsine

Ananasscheiben in der Mitte groBziigig
ausstechen; die weichen Teile vom Holz
abschneiden und zusammen mit dem Saft, den
Kastanien und den Himbeeren purieren. Je ein
Viertel der Masse in eine Scheibe flllen.

Ananas und Kiwi

> Ananas

2 Kiwi

8 Sternanissamen
20 Rote Beeren
Saft einer Apfelsine

Ananas und Kiwi fein wuirfeln, Anis und Rote
Beeren mdérsern, mit dem Saft verrihren. 2 Std.
abgedeckt ziehen lassen.
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Ananas, Himbeeren und
Apfelsinen

4 Scheiben Ananas
100 g Himbeeren
12 Apfelsinenfilets
1 EL Honig

1 EL Pastis

Apfelsinensaft beim Filetieren auffangen, 1 EL
davon mit Honig und Pastis mischen und Filets
darin marinieren. Ananasscheiben auf vier Teller
legen, in die Mitte eine besonders schbéne
Himbeere, je drei Filets drumherum legen.
Restliche Himbeeren mit der Marinade purieren
und in je drei Haufchen zwischen die Filets setzen.

Apfelscheiben gefiillt

2 groBe saure Apfel, z. B. Boskop
Zitronensaft

4 TL Holundermarmelade

4 TL Vogelbeermarmelade

Apfel waschen und quer zwischen Stiel und Bliite
in vier Scheiben schneiden; Endstlicke anderswie
verwenden, Kerngehduse aus den Scheiben

ausstechen, von allen Seiten gut im Zitronensaft
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wenden. In eine feuerfeste Form auf Backpapier
legen und bei 200° im Backofen nicht zu weich
backen (10 - 15 min, je nach Dicke und Reife der
Apfel). Rausnehmen und je die Hélfte in der Mitte
mit einer der beiden Marmeladen flllen.

Apfelsinen mit Kiwi

2 groBe Apfelsinen

4 Kiwis

1 EL Honig

2 EL gemischte Kerne (Sonnenblumen, Kurbis,
Pinien, Pistazien)

Apfelsinen filetieren, Saft auffangen und mit
geschalten Kiwis und Honig purieren. In vier Teller
als Spiegel angieBen, Filets sternférmig
drumherum anrichten und mit Kernen garnieren.

Aprikosen mit Erdbeeren

2 Pfd. Aprikosen

2 Eiweil3

flissiger SuBstoff

4 fein gehackte Minzblattchen
12 Erdbeeren

1 EL Reineclaudenbrand
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1 EL Portwein

Aprikosen entsteinen, kochen, purieren und
klhlen, mit Eischnee, SuBstoff und Minze mischen
und als Spiegel in vier Teller gieBen. Erdbeeren
halbieren, im Alkohol marinieren und je sechs
Halften kreisformig auBen auf dem Plree
anrichten.

Auberginengratin

4 Auberginen

8 Knoblauchzehen
2 Eier

4 Fleischtomaten
SalzPfeffer
Parmesan

Auberginen 1 Std. bei 220° im Backofen backen
(ev. Haut vorher mehrmals mit einer Gabel
einstechen, dann garen sie besser, kommen aber
schlechter aus der Schale), langs halbieren,
Fruchtfleisch rausschaben. Tomaten wirfeln, gut
weichkochen, passieren; Knoblauch mit
Auberginenfleisch sehr fein hacken, alles mischen,
in eine feuerfeste Form geben, mit Kase
bestreuen und bei 200° 2 Std. backen.
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Auberginen mit Krautern und
Knoblauch

4 kleine Auberginen

Salz

4 Sardellenfilets

4 Knoblauchzehen

4 EL Salbei und/oder Minzblatter

Auberginen langs in Scheiben schneiden und
entbittern. Im Backofen bei 200° 25 min backen.
Andere Zutaten zusammen fein hacken und auf
die Scheiben streichen.

Auberginenragu

2 Pfd. Auberginen

1 Pfd. Tomaten

2 Knoblauchzehen

4 Pepperoni

200 mageren Frischkase
Saft von 2 Apfelsine
Basilikum

SalzPfeffer

Auberginen in Wirfel schneiden und im Backofen
bei 200° garen (knapp 40 min). Tomaten wtrfeln,
Knoblauch und Pepperoni fein hacken, alles in
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Saft gut weichkochen, dann Frischkase
reinrihren, wirzen und mit Auberginen mischen.
Gut durchziehen lassen, mit Basliumstreifen zu
frischen Nudeln essen.

Austernpilze mit Sepien

1 2 Pfd. Austernpilze
400 g Sepienkopfe

8 Blattchen Minze

1 EL Schwarze Bohnen

3 EL Portwein

2 EL AusternsoBe

1 EL Szechuanpfeffer

1 TL Sesamdl

4 EL (chinesische) Brihe

Pilze, Tintenfisch und Minze streifig schneiden,
Pfeffer mdrsern, Sojabohnen grob kneten (nicht
entsalzen). Portwein erhitzen, Bohnen und Pfeffer
rein, durchrihren, dann Pilze dazugeben und
wenden, bis sie trocken sind. AusternsoBe und
Fisch reingeben und 10 min zugedeckt garen.
Minze und Sesamdl zufiigen und servieren mit
chinesischen Nudeln oder als Teil einer Reistafel.
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Champignons gefiillt

16 mittelgroBe braune Champignons
4 Knoblauchzehen

2 EL gehackte Borretschblatter

1Ei

80 g fein geriebener Parmesan

3 EL Noilly Prat

1 TL Paprika rosenscharf

1 Messerspitze Muskatblite
SalzPfeffer

Pilze waschen und Stiele rausdrehen, diese mit
Borretsch und Knoblauch fein hacken, in Wermut
dlnsten, bis sie trocken sind, wlirzen, etwas
abklhlen lassen, mit Ei und Parmesan vermischen
und in die Pilzkappen flllen. Diese in eine
feuerfeste Form setzen und 20 min bei 190°
backen.

Erdbeeren und Rhabarber

10 Erdbeeren

0,02 | Muskattrester

0,1 | Portwein

12 SuBkirschen, entsteint
12 EL Rhabarberkompott
1 EL Honig

etwas SuBstoff
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4 Minzblattchen

Erdbeeren halbieren und im Alkohol 2 Std.
marinieren. FlUissigkeit mit Kirschen 3 min
kdcheln, purieren, abkihlen und als Spiegel in
vier Teller gieBen; einfrieren. Kompott ringférmig
auf die geeiste Masse geben, in der Mitte etwas
weniger, dort Erdbeeren anrichten und mit Minze
garnieren.

Filetsteaks

4 Filesteaks

6 EL Noilly Prat

1 TL Zitronenpfeffer

1 TL Barbecue Grillgewlrz
1 TL Chilipulver

1 TL Salz

Gewlrze mischen, Steaks klopfen, in Wermut
braten (ev. einige EL Wasser zugeben, damit es
nicht schwarz wird). Wenn es gewlinschten
Garungsgrad hat, Gewilrze driberstreuen,
wenden andere Seite wlrzen, wenden.

Dazu passt nach Belieben eine Mischung aus:

1 EL griner Pfeffer, gemorsert
1 EL rote Beeren, dito
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4 scharfe, getrocknete Pepperoni, gehackt

Fischfilet mit Pilzen und Sellerie

4 Scheiben Fischfilet von je 2 Pfd.

3% Pfd. Austernpilze

1 dicke Scheibe Knollensellerie, fein gewurfelt
12 Schalotten, ganz

8 Knoblauchzehen, in Scheibchen

Saft von 2 Apfelsinen

2 TL eingelegter rosa (oder gruner) Pfeffer

Ya TL Cumin

Salz

1 E Fenchelgrin

Sellerie, Schalotten, Knoblauch, Pfeffer in Saft gut
anschmoren, Pilze dazu, wirzen und kraftig
durchschmoren. Hitze reduzieren, Fischfilets
drauflegen, salzen und zugedeckt sanft garen
lassen. Mit Fenchelgrin garnieren.

Fischfilet mit rotem Chicorée

4 Fischfilets von je V2 Pfd.
4 rote Chicorées

1 Fl. WeiBwein

> Pfd. Wildreis
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1 groBe Dose Tomaten

8 Schalotten

1 EL Rosmarinblatter, gehackt
2 EL Chilipulver

SalzPfeffer

Wildreis in je Y4 | Wein und Wasser mit etwas Salz
garen. Bitteres Innere aus dem Chicorée
rausschneiden, restlichen Wein aufkochen und
Gemidse sanft darin garen. Tomaten erhitzen,
etwas reduzieren, stampfen, Schalotten,
Rosmarin, Gewlrze reingeben, durchkochen;
Filets drauflegen, salzen und zugedeckt in ca. 15
min garen.

Fischfrikadellen

1 Pfd. weiBes Fischfilet
2 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Eier

1 EiweilB

ca. 50 g Semmelbrdsel
Paprika edelsiB

Cumin

SalzPfeffer

Mehl

Saft von einer Apfelsine
Noilly Prat
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Gewdlirfelten Fisch, gekochte und gepellte
Kartoffeln, geschalte Zwiebel und Knoblauch
zusammen mit den Eiern und dem EiweiB
purieren, wlrzen, Brdsel unterrihren, bis die
Konsistenz fest ist. Mit nassen Handen Kl6Bchen
formen, im Mehl walzen. Saft erhitzen, Kl6Bchen
drin anbraten, Wermut zugeben, ehe es ansetzt.
Immer wieder sehr vorsichtig vom Pfannenboden
[6sen und wenden, setzt leicht an und zerfallt
leicht!

Folienkartoffeln mit
Barlauchquark

4 groBe Kartoffeln

1 Pfd. Magerquark

etwas Milch

2 EL gehackte Barlauchblatter (ersatzweise 2 TL
getrocknete)

1 TL gruner Pfeffer, gemdrsert

1 frische rote Pepperoni, fein gehackt

Salz

Kartoffeln in Alufolie packen und je nach GréBe 90
min oder langer bei 200° im Backofen garen.
Quark mit allen anderen Zutaten und so viel Milch
verrihren, wie nétig ist, damit eine samige Sauce
entsteht.
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Garnelen-Spargelsalat

2 Pfd. weiBer Spargel

600 g Riesengarnelen

4 groBe Tomaten

1 Apfelsine

4 EL weiBer Balsamessig
1 EL griner Pfeffer

2 EL rote Beeren

Salz

2 Zweige Zitronenthymian

Spargel putzen und schrag in Streifen schneiden,
in Apfelsinensaft 3 min unter Wenden braten,
Essig angieBen, aufkochen, wenden, rausnehmen.
Gemodrserten Pfeffer und Salz zur FlUssigkeit,
Garnelen drin garen, leicht abkihlen lassen.
Tomate wirfeln und abtropfen. Alles mischen und
mit Zitronenthymian abschmecken.

Grine Nudeln mit Paprika und
Kresse

je 1 rote, gelbe, grine Paprika
300 g braune Champignons
2 Bd. Rauke
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1 Tasse Samen von Kapuzinerkresse
3 Sardellenfilets

3 EL Tomatensaft

3 EL Noilly Prat

SalzPfeffer

200 g Parmesan

hausgemachte Nudeln von 500 g Mehl mit
4 EL purierter Borretsch
4 EL purierter Salbei
1 EL purierter Estragon

Saft, Wermut und feingehackte Sardellen
erhitzen, Paprika streifig, Pilze blattrig schneiden,
mit den Samen reingeben, durchrihren, wirzen
und zugedeckt garen. AnschlieBend eventuell
leicht abtropfen lassen, mit Rauke und Nudeln
mischen, gehobelten Kase dazu reichen.

Grune Tagliatelle mit Pilzragout

400 g frische Steinpilze oder Seitlinge

4 Scheiben Rauchfleisch

1 groBe Tomate

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Apfelsine

2 EL Noilly Prat

1 frische grine Pepperoni (nach Wunsch mehr)
250 g Pecorino sardo
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1 Pfd. grine Tagliatelle
Salz, Pfeffer

Schinken in Streifen, geputzte Pilze in Scheiben,
Tomate in Wirfel schneiden, Rosmarin grob
hacken; Apfelsine pressen, Saft erhitzen und alles
drin braten, wirzen. Wahrenddessen
Pepperoniringe in Noilly Prat dinsten und Nudeln
in Salzwasser gar kochen, abgieBen, mit Sugo
vermischen, Peperoni und gehobelte
Pecorinoscheiben driibergeben.

Hackbraten mit Zucchini und
Tomaten

2 Zucchini

400 g Tomaten

600 g mageres Rinderhack
100 - 200 g Semmelbrosel

2 Eier

2 EL frische Minze, grob gehackt
1 TL Thymianblattchen

1 TL Paprika rosenscharf
SalzPfeffer

200 g magerer Feta

100 g magerer Schweizer Kase

Zucchini in Scheiben schneiden, eine feuerfeste
Form damit auslegen, salzen, pfeffern und mit
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Minze bestreuen. Hackfleisch mit Gewlrzen, Eiern
und Bréseln anmachen und auf die Zucchini legen,
darauf Tomatenscheiben, dariber die geriebenen
und gemischten Kase. Bei 180° ca. 1 Stunde
backen.

Hase mit Kastanien

4 Hasenkeulen

2 Apfelsinen

1 Fl. Rotwein

2 Zwiebeln

2 Bd. Blattpetersilie

2 M6hren

2 Selleriestangen

2 Knoblauchzehen

1 TL Sojasofe

400 g gekochte Kastanien
6 frische rote Pepperoni
12 g 80%ige Schokolade
SalzPfeffer

Keulen im Saft einer Apfelsine anbraten,
Suppengrin, Knoblauch und Petersilie ganz dazu,
restlichen Saft und erwarmten Wein angieBen,
wilrzen und zugedeckt 75 min garen. Gemuse
entfernen, Schokolade und Kastanien dazugeben
und weitere 15 min garen.
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Hirschgulasch mit Backpflaumen

800 g Hirschkeule ohne Knochen
2 EL Pfefferkdrner

1 Zwiebeln

Nelken

1 Lorbeerblatt

Ya Sellerieknolle

1 Petersilienwurzel

1 Moéhrel

1 Stlck Lauchstange

1 | Rotwein

Saft von 1 Apfelsine

12 Schalotten

1 frische rote Pepperoni
SalzPfeffer

200 g Trockenpflaumen
3 EL Speisestarke

Fleisch wrfeln und mit Gemusestlicken,
gespickter Zwiebel, Wein und Pfeffer 2 Tage
marinieren. Abtropfen, Marinade durchsieben und
auf ca. die Halfte reduzieren. Fleisch in Saft
anbraten, dann Schalotten und Pepperoni;
erhitzte Marinade angieBen und zugedeckt 75 min
garen. Pflaumen zum Fleisch geben und weitere
15 min garen. Abschmecken und SoBe binden.
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Huhnercurry mit Joghurt

1 groBes Hahnchen in Sticken (oder 3 Pfd.
Hlahnerklein)

2 Knoblauchzehen

1 Stlck Ingwer

4 Korianderpflanzen
0,4 | Magerjoghurt

1 kleine Dose Tomaten
1 TL Curcuma

2 TL Garam Masala

1 TL Chilipulver
SalzPfeffer

Tomatensaft abschitten und auffangen,
Knoblauch, geschalten Ingwer und 2
Korianderpflanzen (Wurzel entfernen) drin
purieren. Gewurze trocken anrdsten, Plree
dazugeben, aufkochen, Joghurt und Tomaten rein,
mit SalzPfeffer abschmecken und Fleisch
dazugeben; zugedeckt in ca. 45 min - 1 Std.
sanft garen. Mit den restlichen gehackten
Korinaderpflanzen garnieren und zu Reis oder
Chapatis servieren.

Kaninchen gefiillt

1 ganzes Kaninchen
1 Glas Essig
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100 g sehr magerer Schinken
4 Knoblauchzehen

2 EL Rosmarin gehackt

1 TL Fenchelsamen

1 Glas WeiBwein

SalzPfeffer

Saft einer Apfelsine

Kaninchen sauber ausnehmen und mit
Essigwasser waschen. Schinken fein wirfeln, die
Halfte davon mit der Halfte des Fenchelsamens,
des Rosmarins, des fein gehackten Knoblauchs,
den ebenfalls fein gewurfelten Herz und Leber des
Tieres mischen, wirzen und in den Bauch des
Kaninchens flullen; zunahen und in Apfelsinensaft
anbrdunen, dann in eine feuerfeste Form geben
und den Rest des Rosmarins, Schinkens, Fenchels
und Knoblauchs dazugeben. Bei 180° ca. 2 Std.
im Backofen garen, dann Wein angieBen und
weitere 30 - 40 min backen. Eventuell mit Alufolie
abdecken und garen, bis das Fleisch ganz weich
ist.

Kaninchen mariniert

1 Kaninchen

2 | kraftiger Rotwein
2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 Blatter Borretsch
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1 Bouquet garni aus Thymian, Salbei, Rosmarin
und Lorbeer

2 EL Pimentkdrner

Saft von 1 Apfelsinen

Ya | Fleischbrihe

400 g gegarte Kastanien

2 EL Rosinen

SalzPfeffer

Rotwein, geviertelte Zwiebeln, Knobi, grob
gehackten Borretsch Bouquet garni und Piment
aufkochen, abklhlen lassen und uber das in Teile
zerlegte Kaninchen gieBen. Nach etwa 8 Stunden
Fleischteile in Apfelsinensaft anbraten, Marinade
durchsieben, erhitzen und dribergieBen.
Knoblauch wieder dazufiigen, Fleischbrihe auch.
Ca. 45 min zugedeckt garen, dann Kastanien und
Rosinen reingeben. Nach weiteren 10 min
abschmecken. Sauce eventuell mit etwas Starke
binden.

Kaninchen mit Artischocken

1 Kaninchen

4 EL Senf

0,6 | Hihnerbrlhe

200 g schwarze Oliven

1 Bouquet garni mit Thymian und Rosmarin
Saft einer Apfelsine

Saft von 2 Limetten
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12 Artischockenherzen
SalzPfeffer

Kaninchen in Teile zerlegen, mit Senf bestreichen
und im Saft anbraten; wirzen, Brihe und
KrauterstrauBchen dazu und 40 min zugedeckt
sanft garen. Oliven reingeben und ohne Deckel
Sauce auf ca. 1/3 reduzieren. Fleisch raus,
halbierte Artischockenherzen in der Sauce
warmziehen lassen.

Kaninchen mit Pilzen

4 Kaninchenschenkel

4 EL Chilisenf (oder Dijon-)
2 EL gehackte Minze

2 EL gehackter Salbei

1 EL gehackter Rosmarin

4 EL Semmelbrdsel
SalzPfeffer

2 Pfd. braune Champignons

Pilze putze, vierten oder achteln, in eine
(eventuell ganz leicht gebutterte) feuerfeste Form
geben. Brodsel, Krauter, SalzPfeffer mischen,
Schenkel dick mit Senf bestreichen und von allen
Seiten gut in die Mischung drucken, auf die Pilze
legen und im Backofen bei 180° 1 "4 Std. garen.
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Kastanien-Apfelsinendessert

2 groBe Apfelsinen

2 Pfd. gekochte Kastanien
8 Kerne Sternanis
SuBstoff fllssig

4 Minzblattchen

Apfelsinen halbieren, Filets rausschneiden, Saft
auspressen, weiBe Hautchen vorsichtig entfernen.
Kastanien im Saft purieren, dabei vier schéne zur
Garnierung zurlckbehalten. Mit StBstoff und
gemorsertem Anis wlirzen, zusammen mit den
Filets in die Schalen flllen und mit je einer
Kastanie und Minzblattchen garnieren.

Kastanienpiiree

500 g gekochte Kastanien
2 | Milch
1 kleines Stuck Vanille

Kastanien mit Vanille kurz in Milch kochen, etwas
ziehen lassen, Vanille entfernen und purieren.
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Kiwidessert

4 Kiwi

4 EL magerer Frischkase (davon Y4 Ziege)
Saft von 2 Apfelsinen

16 Minzblatter

1 TL griner Pfeffer

Kiwi schalen, in Scheiben schneiden und auf vier
Tellern anrichten. Minze feinstreifig schneiden, mit
Kase mit Saft verrihren und dribergieBen.
Mindestens 1 Std. ziehen lassen. Mit gemérsertem
Pfeffer garnieren.

Knusprige Hahnchen und
Austernpilze

2 kleine Brathdhnchen (oder 1 recht groBes)

1 2 Pfd. Austernpilze

1 EL Honig

0,1 | SojasoBe

4 EL Sherry

1 Stick Ingwer

4 Knoblauchzehen

1 EL chinesisches 5-Gewdlrze-Pulver

1 TL Szechuanpfeffer, gemodrsert (nach Belieben)
1 EL Korianderblatter, gehackt (nach Belieben)
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Ingwer und Knoblauch in den Fllssigkeiten
plrieren, alle Gewlrze reinrihren, Hahnchen
innen und auBen damit einreiben, einige Stunden
marinieren lassen. Pilze putzen und streifig
schneiden, Tiere damit flllen, Gberzahlige auf ein
Marinadenbett in eine feuerfeste Form geben.
Tiere darauflegen und bei 190° etwa 1 2 Std.
garen.

Krauterroastbeef

2 Pfd. Roastbeef

je 3 EL grob gehackte Salbei-, Rosmarin- und
Blattpetersilienblatter

2EL Thymianblattchen

Saft von 1 Apfelsine

0,03 | Noilly Prat

6 Knoblauchzehen

SalzPfeffer

Alle Zutaten auBer Fleisch miteinander plrieren,
Fleisch damit rundherum einreiben und bei 190°
gut 2 2 Std. im Backofen garen.

Krauterspinat mit Pilzen

2 Pfd. TK-Spinat
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1 Pfd. braune Champignons
1 Pepperoni

reichlich Salbeiblatter

1 Zweig Estragon

2 Zweige Zitronenmelisse
einige Minzblatter
Muskatblite

SalzPfeffer

Saft einer Apfelsine

Noilly Prat

Spinat im Saft auftauen, Knoblauch. Pilze, Krauter
zusammen fein hacken und dazugeben, ebenfalls
Wermut; garen und wirzen.

Kann als Gemusebeilage dienen, mit einer
Bechamelsauce als Lasagneflillung verwandt oder
mit Kase Uberbacken als kleines Hauptgericht
serviert werden.

Kritaraki mit Gemiisen

2 Pfd. Kritaraki

0,4 | Fleischbrihe

4 Mbhren

8 Stangen Sellerie

1 groBe Fenchelknolle
2 Knoblauchzehen
SalzPfeffer
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200 g magerer Feta

Nudeln in reichlich Salzwasser 10 min kochen,
abgieBen. Wahrenddessen fein gewdrfelte
Gemduse in der Brihe dlnsten, wirzen, die Nudeln
untermischen und in ca. 20 min trockenziehen
lassen. In eine feuerfeste Form flllen, mit dem
geriebenen Kase bestreuen und kurz Ubergrillen.

Kurbis gefilit

4 passende Hokaidokirbisse

1 Pfd. braune Champignons

1 Pfd. gekochte Kastanien
Paprika rosenscharf
SalzPfeffer

300 g ganz magerer Frischkase
100 g saure Sahne

75 g Raucherlachs
Cayennepfeffer

Deckel von den Klrbissen abschneiden,
aushoéhlen, innen wirzen, Pilze (ev. geviertelt) mit
Kastanien mischen und in die Klirbisse flllen.
Deckel auflegen und ca. 75 min bei 200° backen.
Wahrenddessen Lachs sehr fein hacken, mit allen
restlichen Zutaten mischen und als SoB3e kalt zum
Klrbis servieren.
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Als Alternative kénnen entbitterte
Auberginenwdirfel zusatzlich zu oder anstatt Pilzen
und Kastanien verwandt werden. Dominieren sie,
dann statt Cayenne Harissa fur die SofBe
verwenden.

Lammlachse mit Salbei

4 Lammlachse

12 Scheiben Schwarzwalder Schinken
Noilly Prat

Zitronensaft

SalzPfeffer

reichlich Salbeiblatter

Fleisch in Wermut, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wenden und ca. 2 Std. marinieren. Mit je drei
Schinkenscheiben umwickeln, dabei Salbeiblatter
einwickeln; bei 200° ca. 2 Std. im Backofen
garen.

Lammriicken im Brotteig

4 Lammlachse

Saft von 2 Apfelsinen

1 Pfd. Austernpilze

2 Pfd. braune Champignons
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4 Knoblauchzehen

4 Pepperoni

1 EL Thymianblattchen

Barbecue Grillgewlrz

SalzPfeffer

je 4 EL gehackten Salbei und Rosmarin
Hefebrotteig

2 Eigelb

4 EL Milch

Lammlachse im Saft einer Apfelsine braten,
wilrzen, wenden, rausnehmen. Pilze, Pepperoni,
Knoblauch fein hacken, restlichen Saft in die
Pfanne und Gehacktes drin braten, bis es trocken
ist, Thymian dazu. Hefebrotteig aus WeiBmehl
machen und Salbei und Rosmarin einarbeiten.
Vier dliinne Teigvierecke ausrollen (aus etwaigem
Rest ein Fladenbrot backen) und zwei Drittel der
Pilzmasse mit Abstand vom Rand drauf verteilen;
Lachse drauflegen und restliche Pilze obendrauf.
Vierecke so zusammenfalten, dass das Fleisch
komplett in Pilzen eingeschlossen ist und keine
Licke im Teig bleibt. Eigelb und Milch verquirlen,
Teigrander damit kleben und Oberflache
bestreichen. Bei 200° 35 min backen.

Dazu griner Spargel und eine frisch geschlagene
Schnittlauchmayonaise oder alternativ eine Sauce
aus:

200 g Frischkase
4 EL saure Sahne
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4 EL Milch
4 Cornicons, sehr fein gehackt
SalzPfeffer

Paella mit Fisch und Sekt

2 Pfd. Meeresfrichten

2 Pfd. Tintenfisch, in Wirfeln

2 Pfd. Rotbarschfilet, in Wrfeln

2 Pfd. Reis fur Paella

12 ganze Schalotten

2 Scheiben Knollensellerie, gewdlrfelt
2 Moéhren, gewdlrfelt

4 Knoblauchzehen, in Scheibchen

6 Tomaten, gewirfelt

1 EL gehackte Salbeiblatter

1 EL gehackte Rosmarinblatter

1 EL Thymianblattchen

2 | Fischfonds

2 | Sekt

einige EL konzentrierte Hihnerbrihe
2 EL Curcuma

SalzPfeffer

Gemise und Tintenfisch in der Hihnerbriihe
erhitzen, dann Reis kurz drin schmoren,
Fischfonds angieBen, wirzen und 5 min kdcheln
lassen. Meeresfrichte und Fisch reingeben, nach
weiteren 10 min die Tomatenwdrfel und die
Krauter, 5 min weitergaren. Zwischendurch
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immer mal umrihren und Sekt nachgiel3en,
soweit der Reis ihn aufnimmt.

Paella mit Gemiuse und
Meeresfriuchten

Saft von 1 - 2 Apfelsinen
250 g Reis flr Paella

6 Stangen Sellerie

1 rote Paprika

1 grine Paprika

4 Knoblauchzehen

4 Tomaten

4 Pepperoni

1 Pfd. Meeresfrichte

2 EL Curcuma

2 TL Cumin

1 TL Paprika rosenscharf
SalzPfeffer

250 ml Fischfonds
HUhnerbrihe

Gemise putzen und wirfeln, Knoblauch fein

hacken, Pepperoni in Ringe schneiden. Knoblauch,
Gelbwurz und Pepperoni im Saft erhitzen, Sellerie
und Paprika dazu, dann Reis kurz drin schmoren,

die Halfte des Fischfonds' angieBen, fertig wlirzen

und 5 min kocheln lassen. Meeresfrichte
reingeben, nach weiteren 10 min die
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Tomatenwirfel, 5 min weitergaren.
Zwischendurch immer mal umrihren und Fonds
nachgieBen, danach Hihnerbriihe, soweit der Reis
sie aufnimmt.

Paella mit Muscheln und
Zuckererbsen

1/1 Pfd. Reis flr Paella
1 V> Pfd. Meeresfrichte
1 V> Pfd. Miesmuscheln
> Pfd. Zuckererbsen

4 Knoblauchzehen

1 groBe rote Pepperoni
1 EL Rosmarin

2 EL Curcuma

1 %2 TL Cumin

1 TL Mazis

SalzPfeffer

1 Lorbeerblatt

0,02 | Noilly Prat

2 | Hihnerbrihe

Rosmarin, Knoblauch, Pepperoniringe und
Gelbwurz in Wermut erhitzen, dann Reis kurz drin
schmoren, die Halfte der Brihe angieBen, wlirzen
und 10 min kécheln lassen. Meeresfrichte, Erbsen
und die restliche Brihe reingeben, durchrihren
und weitere 10 min ziehen lassen; zwischendurch
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eventuell einige EL Wasser zufligen, wenn es zu
trocken wird. Wahrenddessen die Muscheln in
Wasser mit Lorbeerblatt kochen, aus der Schale
nehmen; 4 - 8 besonders schone in einer
Schalenhalfte lassen; kurz vor Ende der Garzeit
die Muscheln oben auf die Paella legen und
zugedeckt ein wenig durchziehen lassen.

Paella mit Spargel und
Meeresfriuchten

4 Pfd. Spargelspitzen

1 2 Pfd. Meeresfrichte

2 Pfd. braune Champignons
350 g Reis flir Paella oder Risotto
3% | kraftige Huhnerbrihe
0,4 | Noilly Prat

2 gréBere Zweige Estragon
8 Blatter Borretsch

8 Salbeiblatter

1 EL Curcuma

1 EL Paprika edelstBB

1 TL-Spitze Cumin
SalzPfeffer

Spargel schalen und unten eine dinne Scheibe
abschneiden; beides in der Brihe 20 min sanft
kdcheln, absieben und Brihe auffangen. Spargel
in Abschnitte teilen, Pilze vierteln, Krauter
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hacken. Reis in Wermut andinsten, Krauter
ebenfalls, dann Gewlrze, Spargelabschnitte und
Meeresfriichte. Etwa die Halfte der Brihe
angieBen, abschmecken; gelegentlich umrihren
und weitere Bruhe zufligen.

Pflaumenkompott mit
Mandelcreme

400 entsteinte kleine gelbe Pflaumen
2 Zimtstange

abgeriebene Schale 2 Zitrone
4 Kerne Sternanis

1 EL Honig

3 EL Speisestarke

einige EL WeiBwein

Y4 | Milch

20 g gem. geschalte Mandeln
1Ei

0,15 | Pflaumensaft

1 EL Vanillezucker

2 EL Zucker (oder Honig)

Pflaumen mit Zimt, Zitronenschale, gemorsertem
Anis und %2 EL Honig kochen, Zimtstange
entfernen, purieren; 2 EL Starke in Wein auflésen
und Kompott kraftig binden. In eine Glasschussel
fullen. Milch (bis auf 2-3 EL, damit 1 EL Starke
anrihren) mit Mandeln und 2 EL Honig
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aufkochen, binden. Ei trennen, Mandelcreme mit
Eigelb legieren, EiweiB steif schlagen und
unterziehen. Creme auf das Kompott geben. Saft
mit beiden Zuckern auf etwa die Halfte
reduzieren. Alles gut klhlen, Sirup getrennt
servieren.

Pilzkaviar

1 Pfd. frische Pilze, verschiedene Sorten

Noilly Prat

2 Knoblauchzehen

0,15 | Sherry

2 Pfd. Frischkase (eventuell je zur Halfte Ziege
und Kuh)

1 EL sehr fein gehackte Blattpetersilie

2 EL sehr fein gehackten Estragon

2 EL sehr fein gehackten Majoran

SalzPfeffer

Geputzte und sehr fein gehackte Pilze und
Knoblauch in Wermut anbraten und garen, mit
Sherry abléschen. Alle Zutaten kraftig verrihren
und geklhlt zu Brot servieren.

Pilz-Wein-Sauce
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100 g Krauterseitlinge oder Steinpilze
100 ml Marsala

1 TL griner Pfeffer

1-2 EL Pinienkerne

Salz

1 Zweig Thymian

1 - 2 TL Creme légere

Pilze hacken und in wenig Wein dlinsten,
rausnehmen und Bratsatz mit restlichem Wein
I6sen, Pfeffer dazu; zusammen mit Salz,
Pinienkernen und Pilzen pirieren, Thymian und
Sahne reinrthren.

Zu Fleisch- oder Fischgerichten.

Raucherlachs mit
Ziegenfrischkase

4 Blatter Romanasalat

4 Scheiben Raucherlachs

4 TL magerer Ziegenfrischkase
1 TL Feigensenf

1 brauner Champignon

1 groBe grune Olive ohne Kern
2 Zweige Blattpetersilie

2 TL griner Pfeffer
SalzPfeffer

Apfelsinensaft
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Salatblatter (den glatteren vorderen Teil) der
GrdBe der Lachsscheiben anpassen, Lachs
drauflegen. Kase, Senf, Gewlirze mit etwas Saft
glattrihren, auf dem Fisch verteilen. Pilz und
Olive in je vier Scheibchen schneiden und
garnieren.

Rhabarberkompott

3 Pfd. Rhabarber
SuBstoff
Schnee von 2 Eiweil3

Rhabarber kochen, siiBen, Eischnee unterziehen
und pdurieren.

Rinderbraten in Spargelsauce

2 Pfd. Rinderbraten

1 Pfd. weiBe Spargelabschnitte
20 g getrocknete Morcheln
0,3l WeiBwein

0,1l Pilzfonds

1 Petersilienwurzel

1 Méhre

1 Stuck Sellerie

1 Stick Porree
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1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Olivendl

Butter

SalzPfeffer

2 Pfd. griner Spargel

Fleisch in beiden Fetten kross abraten,
rausnehmen und geputzte Gemuse drin braten,
Wein angieBen, Fleisch wieder reingeben, wirzen
und ca. 2 Std. bei kleiner Hitze zugedeckt garen.
Fleisch aus dem Topf nehmen, abgieBen, Gemlse
entfernen, Sauce entfetten, d.h. im Eis auf fast
null Grad abklhlen, Fett abnehmen, dann wieder
aufkochen Wahrenddessen Morcheln im
erwarmten Pilzfonds 2 Std. einweichen,
abgieBen, Fonds auffangen und zur Sauce geben,
Spargelabschnitte und Fleisch rein und nochmals
gut 2 Std. kochen lassen, dabei eventuell etwas
reduzieren. Fleisch rausnehmen und Spargel in
der Sauce plrieren. Fleisch zurick in den Topf
geben, Morcheln ebenfalls und eine weiter halbe
Stunde zugedeckt gar ziehen lassen.
Wahrenddessen grinen Spargel im Dampf garen
und zum Fleisch und der Pilzsauce servieren.

Rinderzunge Conti

1 kleine Rinderzunge
1 groBe Mbéhre
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1 Stuck Sellerieknolle

1 Stlick Lauchstange

1 groBe Zwiebel

1 Fl. WeiBwein

3% | Fleischbrihe

100 g rote Linsen

100 g Puy Linsen

2 Scheiben magerer Speck
SalzPfeffer

Zunge mit Suppengemusen und Salz in Wein und
Brihe kochen, hauten und in Scheiben schneiden.
Linsen in gesiebter Zungenbrihe kochen, rote
sollen ein Pliree ergeben, Puy fest und ganz
bleiben; 5 min vor Ende der Garzeit je eine
Scheibe Speck dazugeben. Restliche Kochbrihe
auf ca. Y4 | reduzieren, eventuell leicht binden,
abschmecken und dazu servieren.

Rindfleisch mit griinem Bulgur

2 - 3 Pfd. Rinderrippe
Suppengrin

2 Pfd. Blattspinat

350 g Bulgur

150 g magerer Feta

1 EL gehackte Blattpetersilie
1 TL SojasoBe

Senf

Salz
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Reichlich Salzwasser mit Suppengrin aufkochen,
Fleisch reingeben und 3 Std. kochen, in der Brihe
abklhlen lassen, rausnehmen und magere Teile
sauber ausldsen. Brihe entfetten, 700 ml
abmessen, aufkochen, SojasoBe reingeben, dann
geputzten Spinat drin plrieren und Bulgur
einstreuen. Zugedeckt 20 min sanft kdcheln
lassen, mit geriebenem Kase servieren. Mageres
Rindfleisch in restlicher Brlihe erhitzen, in
Scheiben schneiden und auf einer Platte mit sehr
wenig Brihe und Petersilie servieren.

Risotto mit Auberginen und
Pilzen

2 Pfd. Risottoreis

1 Fl. WeiBwein

etwas gekdrnte Brihe

150 g méglichst mageren Frihsticks- oder
Magerspeck

1 groBe Aubergine

1 Pfd. Austernpilze

1 - 8 Pepperoni

SalzPfeffer

150g Parmesan

Mit Reis, Wein und Brihpulver nach und nach
Risotto machen. Speckstreifen (eventuell langs
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eine Fettspalte abtrennen und wegwerfen) in
Pfanne erhitzen, gewdlrfelte Aubergine, in Streifen
geschnittene Pilze und in Ringe geschnittene
Pepperoni drin braten, wirzen und kurz vor Ende
unter das Risotto ziehen, ebenfalls 50 g
geriebenen Parmesan; restlichen Kase getrennt
reichen.

Sardellensauce

300 g mageren Frischkase
0,1 I Milch

4 Sardellenfilets

1 TL Thymianblattchen
Salz

Zitronenpfeffer

Barbecue Grillgewirz
Chilipulver

Sardellen mit der Gabel zerdrlicken, gut mit allen
andere Zutaten verrihren und zu gegrilltem oder
in der Folie gebackenem Fleisch oder Gemduse
reichen.

Schweinefilet gebacken mit
Gemise
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4 Schweinefiletkdpfe
1 EL griner Pfeffer
1 EL Rote Beeren

1 TL Salz

6 EL Noilly Prat

400 g Auberginen
400 g Zucchini

400 g Pfifferlinge

Pfeffer mdérsern, mit Salz und Wermut verrihren,
Fleisch damit einreiben und mindestens drei
Stunden marinieren. Auberginen in Scheiben
schneiden, entbittern, Zucchini in groBe Stlicke
schneiden, zusammen mit Pilzen und Fleisch auf
ein Backblech (Backpapier) legen und bei 200° 30
min backen. Salz- und Pfeffermihle dazu auf den
Tisch stellen.

Schweinefilet gebacken

2 Schweinefilets
1 EL HoisinsoBe
6 EL Marsala

1 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft
SalzPfeffer

Zutaten mischen und Filets mindestens drei
Stunden marinieren, bei 240° V4 Std. (oder
langer, je nach gewlinschtem Garungsgrad) im
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Backofen garen. Man kann die Filets auch vor dem
Marinieren langs halbieren, dann sind sie schneller
durch, aber nicht so saftig.

Dazu passt Chicorée, mit griinem Pfeffer im
Bratsud gegart.

Schwertfisch mit Porree und
Backpflaumen

4 Scheiben Schwertfisch

2 Porreestangen

125 g beste Backpflaumen
200 ml Tomatensaft
Muskat

SalzPfeffer

2 Knoblauchzehen

1 Stange Sellerie mit Grin
Saft einer Apfelsine

0,04 | Noilly Prat

Wermut und Saft aufkochen, gehackten Sellerie
und Knoblauch dazu und auf ca. 2 EL reduzieren;
Gemuse raus und Fisch drin versiegeln, wirzen
und rausnehmen; in eine feuerfeste Form legen.
Porree in fingerlange Abschnitte teilen, kurz im
Sud anschmoren, Tomatensaft dazu und gut
aufkochen, Backpflaumen rein und mit etwas
Muskat wirzen; 5 min leise kdcheln, dann alles
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auf den Fisch geben und 10 min im Backofen bei
180° ziehen lassen.

Seeteufel-Lachsragout

1 Pfd. Seeteufel

1 Pfd. Lachs

1 groBe Dose Tomaten

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
4 ganze Salbeiblatter

1 EL Rosmarin, gehackt
SalzPfeffer

Tomaten in einer groBen Pfanne erhitzen, 10 min
kochen, zerstampfen, Knoblauch, Krauter,
SalzPfeffer rein, dann Fischwiurfel oder -streifen,
zugedeckt ca. 10 min garziehen lassen.

Selleriepliree

1 Knolle Sellerie

2 — 34 | Hihnerbrihe

2 EL Zitronensaft
SalzPfeffer

2 EL Kapern (nach Wunsch)
1 Bd. Dill (dito)
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Geschalten und in Stlicke geschnittenen Sellerie
in Brihe sehr weich kochen, rausnehmen, mit
Zitronensaft purieren, wirzen. Kann mit Kapern
und/oder gehacktem Dill verfeinert werden.

Senf-Joghurt-SofB3e

2 hartgekochte Eigelb
2 | Magerjoghurt

1 fein geriebener Apfel
8 EL Dijonsenf

2 TL Senf a l'ancienne
2 Bd. Schnittlauch
Salz Pfeffer

Eigelb mit einer Gabel zerkneten, mit Joghurt und
Senf glattrihren, Apfel und Schnittlauch
unterziehen, abschmecken.

Spargelgratin mit Rinderbrust

je 2 Pfd. weiBer und gruner Spargel
2 Pfd. Rinderbrust

6 Zwiebeln

2 Mdhren

das WeiBe von einer Porreestange
1 Stick Knollensellerie
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Salz

Pfeffer

Butter

4 groBe Scheiben Ziegenkase mit Oliven
(ersatzweiBBe Ziegengouda und 50 g feingehackte
Oliven)

Geputzte Zwiebeln (2), Mdhren, Sellerie und
Porree in reichlich Wasser aufkochen, salzen,
Fleisch reingeben und gut 1 "> Std. sanft kochen;
in der Brihe erkalten lassen, abtropfen, entfetten
und in dinne Scheiben schneiden. Geputzten
Spargel im Dampf garen. Feuerfeste Form ganz
didnn buttern, mit Fleischscheiben auslegen.
Spargelstangen abwechselnd weil3 und grin
drauflegen, facherférmig so fortfahren, dass die
Képfe hintereinander liegen. Mit SalzPfeffer
wilrzen und Kase so drauflegen, dass die Kopfe
frei bleiben; 10 - 15 min bei 180° backen oder
grillen. Restliche Zwiebeln putzen und in Ringe
schneiden, in Butter kross braten und nach
Wunsch auf die freien Képfe geben.

Spargelragout

4 Pfd. Spargelspitzen
4 kleine Saftapfelsinen
350 g Reis

3% | Spargelbrihe

Ya | Fleischbrihe
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2 gehaufte EL Kapern

2 Knoblauchzehen

2 - 4 EL magerer Frischkase
SalzPfeffer

Reis in gesalzener Spargelbrihe gar kochen.
Spargel schalen, am Ende eine sehr diinne
Scheibe abschneiden, ebenfalls jeweils ein etwa 2
- 3 cm langes Stlick. Schalen, Scheibchen und
Endstlcke in Fleischbriihe und % | Wasser 30 min
sanft kdcheln, abgieBen und Endstlicke
raussortieren. Spargel in Abschnitte teilen und
nach Dicke sortieren. Apfelsinen auspressen,
etwas Saft in eine Pfanne geben und die dicksten
Spargelabschnitte drin ,,anbraten™, nach und nach
mehr Saft und Spargel dazu, zuletzt die Képfe;
das dauert alles in allem etwa 10 min, dann 1/3
der Kochbrihe zum Gemuse geben und beim
Fertiggaren reduzieren. Aussortierte Endstiicke in
der restlichen Briihe purieren, mit Kapern zum
Gemise geben, abschmecken, einmal aufkochen,
Hitze wegnehmen, Kase einrihren und mit dem
Reis servieren.

Spargelspitzen mit Lachskaviar

4 Pfd. Spargelspitzen
4 Apfelsinen

200 g Lachskaviar

1 EL Saure Sahne
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1 - 2 TL Rosa Beeren
2 Eigelb
Salz

Spargel schéalen, Schalen mit Wasser bedecken
und ca. 20 min kdcheln, absieben und Brlhe
auffangen. Wahrenddessen Spargelenden
abschneiden und grob zerkleinern, zusammen mit
den Spitzen in der Briihe ca. 15 min sanft
kochen, Spitzen rausnehmen und Brihe mit den
Stlcken auf 0,05 | reduzieren. Apfelsinen
entsaften und ebenfalls stark reduzieren. Beide
Flissigkeiten zusammengeben, purieren, wlrzen,
Kaviar dazu und mit Eigelb legieren. Spitzen in
der Sauce warmziehen lassen, nicht aufkochen!

Spinat mit Schafskase

1 Pfd. TK-Spinat

4 Knoblauchzehen

Noilly Prat

1 Stlck Speckschwarte
200 g magerer Schafskase
2 EL Semmebrdsel
SalzPfeffer

Spinat mit gehacktem Knoblauch in Wermut
garen, wirzen. Vier Auflaufformchen mit
Schwarte ausreiben, Spinat mit Kasewlrfen
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vermischen, einflullen, mit Broseln bestreuen und
10 min Ubergrillen.

Spinat-Frischkasegratin

2 - 3 Pfd. Blattspinat (oder 600 g TK)
300 magerer (Ziegen)Frischkase

1 EL griner Pfeffer

2 Knoblauchzehen

2 EL Noilly Prat

1 TL Sojasofe

Muskat

SalzPfeffer

4 EL Parmesan oder Pecorino Romano

Geputzte Spinat und gehackten Knoblauch in
Wermut gar dinsten. Wahrenddessen Frischkase
langsam erwarmen, wirzen und unter den Spinat
mischen. In eine feuerfeste Form geben, Kase
drauf und kurz Gberbacken.

Spinat-Spargelgratin

2 Pfd. Blattspinat

4 Pfd. Spargel

8 Schalotten

je ein paar Blatter Minze und Salbei
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2 Knoblauchzehen

1 frische rote Pepperoni
2 EL SojasolBe

Salz

Pfeffer

2 Pfd. mageren Fetakdase

Spargel putzen und in Dampf garen, dabei
Abgange mit ins Wasser geben. Absieben, Sud auf
ca. 0,1 | reduzieren, SojasoBe zufligen, ebenfalls
ganze Schalotten, feingehackten Knoblauch,
Pepperoniringe, grob geschnittene Krauter und
geputzten Spinat; salzen und garen. Gemiuse in
eine feuerfeste Form geben, Spargel drauflegen,
mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen,
geriebenen Kase driber und kurz tGbergrillen.

Steinpilzsuppe

600 ml frisch gezogene und entfette Rinderbrihe
25 g getrocknete Steinpilze

2 EL SojasoBe

1 EL fein geraspelte Mdhren

1 EL fein geraspelten Sellerie

SalzPfeffer

Brihe erhitzen, Pilze 30 min drin ziehen lassen,
dann 15 min sanft kochen, Gemduse rein und
servieren.
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Truthahnragout mit Pilzen

2 Pfd. Putenfleisch, geschnetzelt

2 Pfd. Austernpilze, streifig geschnitten
200 g Schalotten, ganz

4 Knoblauchzehen, in Scheibchen

1 EL Blattpetersilie, gehackt

1 TL Barbecue Grillgewlrz

1 %2 TL Paprika rosenscharf

SalzPfeffer

1 EL Pastis

Fleisch mit Krautern, Gewirzen und Knoblauch
vermengen und 2 Std. marinieren lassen.
Schnaps erhitzen und drin anschmoren, dann
Pilze und Schalotten dazu und fertig garen.

Wildreis mit Huhn und Kresse

2 Tassen Wildreis

2 Tassen Gemusebrihe

2 Tassen Huhnerbrlihe

600 g Hihner/Hahnchenfleisch

2 Tasse Samen von Kapuzinerkresse
12 kleine Schalotten

4 Pepperoni
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8 Salbeiblatter
Saft einer Apfelsine
1 TL Cumin
SalzPfeffer

Schalotten putzen, Fleisch in Stlicke, Salbei in
Streifen, Pepperoni in Ringe schneiden. Alles
zusammen mit dem Reis und Samen in Saft
anschmoren, Brihe dazugeben, wirzen und
zugedeckt bei kleinster Hitze 20 - 25 min garen.

Zander gebacken mit Muschel-
Pilzragout

4 Zanderfilets a V2 Pfd.

Ya | WeiBwein

Ya | Fischfonds

2 Pfd. frische Miesmuscheln

1 Lorbeerblatt

1 EL Pimentk6rner

1 Mohre

1 Stlck Sellerie

1 Zwiebel

1 Stick Lauch

2 Pfd. sehr kleine braune Champignons
Y4 Pfd. geriebenen mageren Bergkase
SalzPfeffer
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Muscheln mit Lorbeerblatt, Piment und
Gemusewdrfeln in Wein und Fonds kochen, aus
den Schalen lésen. Sud druchsieben und auf ca.
0,2 | reduzieren, bei starker Hitze den Fisch sehr
kurz von beiden Seiten einmal darin anschmoren.
Fisch in eine feuerfeste Form geben, wirzen; Das
Selleriestiick aus dem Muschelsud mit dem
verbliebenen Fonds plrieren, Muscheln und Pilze
drin erhitzen, Gber den Fisch geben. Kase
draufstreuen und einige min Gberbacken.

Zwetschgenkompott

2 Pfd. Zwetschgen

1 EL Honig

1/3 TL Thymianblattchen
1/3 TL Zimt

4 EL Zitronensaft

Zwetschgen entsteinen und mit allen Zutaten in
ca. 30 min zu einem Mus kochen.
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