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2 Pfo. Mehdammkeule
Olinvensl und Butter

4 Sawdellen

2 (- 4) Knoblancihzelren

1 (- 2) Zwiekelw)

1 EL frucher gelackter Rosmarun
Weifweinessig

1 Glas trockener Uolienischer WeiBwein

Zwieheln un Butter und Olivendl anbraten, Rosmarin,
Knoplanci und Sardellen dazugebe, dann gewirfeltes oder
wv Stredfen geschuwittenes Fleisedv darin kiiftlg anbroten.
Mt Essig abploschen, salzen und. pfeffern, Weln angleffen
winde zugedeckt bel kleiner Hitze garen. Die Garzeit Uegt
amv Fleiseln, Ut es totsdachdicihv Abbacciio, also- MUlehdlammm,
so- Bt ey sogleilehv gor - das Ut dane ancdv ewnen
entsprechenden Wein wert!



8 Knoblaunchzeren (mindestens)
4 Zweiglein Salbei

1 Lovbeerblatt

1 L Wasser

Salz und Pfeffer

4 Scheiben Welfbrot
Olensl
geriehpener Kise

eventuell hawsgemacite Mayorunaise oder
4 Eler

Wasser mit Salipel, Lorbeer wnd, Knobi erliitzen und % Stol.
kotheln, witrzen.

Brot in O résten und je eine Scheibe in einen
Suppenteller legen, Kise drounfgeben und abgesiehte Bridre
Nacih Wunsel kanun je el EU oder Elgell U die Suppe
gegeben werdew oder je ein EL Mayonnaise.



200 g Lotte uv 8 Scheiben

8 Schelben gevsstetes WeifSbrot
1 grofie Kawrtoffel

6 Knoblawnchzelren

1 Eigely

Olinvensl

2 EL Créme fraiche

2 Zwiepelin

Safron (oder Curcvma)
Fencihhelsomen

Salz wnd Pfeffer

Fencirelgriw

Kawrtoffel gor kothen, pellen, zerdrivcken, 5 piurierte Knobt
wnd. Eigelly reinaridrens unol mit Olivensl mayonnaisig
aunfschdagen, Creime fraiche, Salz wnod Pleffer zugepen.
Zwieheln un Ringe sehneiden, mit letzter Knobt, Fencirel,
Salz uwnd Safran un /o L Wasser kurz kothen, un dieser
Bridre den gepfefferten Fuch gar zwehen lassen (ca.. 4
pins). WeiBbrot auf feuwerfeste Teller Legen, abgetropfte
Zwiebelringe diranf wnd daroanf den Fiseh;, mit Rowdle
(Knoblanchsamnce) iherziehen wnod 2 -3 min unter den
heiffenw Grll selhiehen: Rawsnelumen, Suppe anguefien wno

it Fenclhelgrive gornieren.



1 Eygelb)

1 TL Balsamessig

1 (- 2, je nach Grifie) Knoblaunclzelhe(n)
ca.. 0,2 L Olwvensl

1 TL Dijonsens

1 -2 EL Salwe

Salz und Pfeffer

Aws EYgelh), pivriertem Knobl, Essig unter Zugabe von
Olivensl eine Mayornnaise sehdagen (je nacihe Werkzewng
muss das OU zuerst tropfenmweise wno damin m ganz
Adiwvunen Strodl zugegepen werden oder etway zikgiger, niar
der EsGe-Zavberstoly erlanbt es, ganze Eler zw nejumen,
sovust ummer vur Elgelh), diese mit Sadwne e wendyg
verdiuwnen, mit Senf, Salz wnd Pfeffer witrzen



1 %2 Pfo. Aprikosen
100 g Zucker

. L Mile

4 Ewgelr

50 g Zucker

1 EL Kurschwasser

Elgelly mit Zucker um heiflen Wasserbad cremig selhlagen,
langsam die lanworme Mlcv zugeben, bly die gewtunscite
Konsistenz erreiciht Bt (die Créme soll den Loffelrriveken
Uherzieen) ~ keinesfolls aunflocihent Kursclhuwasser
revnridaren und un den Kidhdsclhwrank stellen. Das sollte
munoestens zwel Stunden vor dem Essen gescirelren sein

Aprikosen entsteinen, dabel halpleren I eine fenerfeste
Form wut der lnnevseite nacie open nebeneinander setzewn,
Wit Zueker idperstrenen und wnter den Gridl sciviebhen, bis
e ganz leichter Kavamell bildet (kinapp 5 min).

Helf3 mit der elskalten Créime servieren.



Artischocken

4 Artischotken

Zwiepelin

Méoire(n)

roer Schinken

Olwensl

1 Glay trockener WeifSwein
1 Glay Wasser

Artuscihotken vorbereiten: Stiele absclhuneiden, so- dass sie
Leicht stehen kovunen (nicht ganz flacih an der Fruciit), bel
groflen Friccihten die dufleren Blitter wnd, bei klewnen nr
e Blattspitzen abschuneiden; v eunem fenerfesten Topf
ein Bett auns Zwiehel- und Morenscheipen sowie
Schindkerwivrfelin (Mengen nacie Geschumack) bereiten,
gewnschene Artuschocken draunfsetzen, mit retchdich
Olivendsl beglefen wnd anf grofer Flamwme erivifzen, Wein
uwinol Wosser duidpergeben uno zugedeckt co.. 90 min

Das ut Vorspeuse/erster Gong fir 4 oder klewne Mallzeit
fir 2 Personem.



Artischocken mit Krédutern und Knoblauch

4 Artischotken

Yo Ztrone

4 Knoblauncihzehen
1 Bd. Blattpetersilie
2 Zweige Munze

8 EL Olwensl

Salz wnd Pfeffer

Artuschotken putzen, wmgekehurt anf e Bett oy
gehackten Krivtern und Knoblaunche unv einen Topf stellen,
it Wasser wnd. Olivendslknapp bedecken, Salz, Pfeffer und
Ztronenschelben zugeben unod zugedeckt co.. 45 min
garen; Flissigkeit kriftig reduzieren wind, mit den
Artusciocken servieren



2 Avocadoy

7z Dose Thaunfisciv

1 EL gedracktes, hart gekotites Ev
%o feingehackte Zwiehel

/o. Stange Sellerwe, feingelackt
frische, hawsgemacite Mayonnaise
Salz wnd Pfeffer

1 TL Zitvonersaft

Jje 4 Salatplitter wnd Krabben wnd Petersilienplitter

Avotadoy halpleren wnd wmut Zutronensaft bestreccihen;
restiicie Materiodien mischen uno un die Friccihvie fidlen.
Auf Solat onarichten, mut Krabphe wnd Petersiie garnieren,



1 % P Stockfuscl

2 Pfd.. Tomaten

1 Y% Pfo. Kartoffeln

1 Pfd. Paprike

350 g Zwieheln

2 - 1 Knolle Knoblawnch

e Pl sehwowrze Olien
Bouguet garni auns Petersiie, Thymian, Majoromn uwno
Lorbeer

2 Gliscihen Mare oder Trester
Olwensl

Salz wnd Pfeffer

Fisch einen Tag wdssern, dabel das Wasser mindestens
dreimal ernenern. domun Hauwt abpzielen. Gemiise
vorberedten (Kartoffeln, Zwieheln, Knoplaunclzelren
kovunen gonz bleihen oder geschunitten werden, Tomaten
sollten abgetropft aly Bett gelegt werdew, sonst garen die
Kartoffeln schlecht) wnd alles in eine fewerfeste Form
geben. Mt Mare winde OlUivensl beglefen, (vorsichtly) salzen
wnd pfeffern und. bei kinapp 200° ca. 90 min in den
Backofen geben - Garprope wut den Kartoffeln macihent



1 Lamwmkewle (cow 2 Pfo odane Knotiren)

o Pfl. magerer Speck

1 Pfo. Zwiehbelin

%2 Flaschhe trotkener provengaluscher Rotwein

8 Knohlawncihzehen

1 Bowguet gorni any Petersilie, Thymian und Lovbeerblatt
2 Méhwren

Olwensl

Salz wnd Pfeffer, Orangenschale

Fleischv grotr wikrfeln, Zwieheln, Méhwen wnd Knobi un
Scheiben schuneiden, mit Rotwein, Kriutern, etwos OL wnd
Orangevscirale zugedeckt mindestens 12 Stol. marinieren.
Speck in restlichem OL awnslassen, abgetropftes Fleisch durin
anbrofen, Marinade mit Gemise dazugeben, fest
sehliefenden Deckel auflegen und 5 Stol. ohne zw 6ffnen
auf kleinster Hitze gaven



3 Pfd. Dicke Bolhuwen
1 Zwiebel

50 g Speck

1 EL OL

1 Chowirgeor
Bolwnenkirount

Salz und Pfeffer

0,1 L Sajne

Bohunen anshidsen (sie sollten dann nocie ca. 1 Pfol sein).
Gewivrfelten Specks i OL anbraten, geackte Zwiehel anci,
wenig Wasser (oder Brivdhe) draunfgeben und die Boluren
rein. Hallp gar kochew (je naciv Alter ca.. 5 - 10 mun);
Scheibew geschunittene Wurst zufilgen und fertlg goren,
obschumecken, Salwne zugepen, Bolhwnenkirowt entfernen



8 Eler

4 Knoblauncihzeen
1 Bd. Blattpetersilie
Olnvensl
Sherryessig

Salz, Pfeffer, Papriko
8 gefilllte grivune Olien

Eler hant kothen, abschurecken, pellen, hhallpieren oder
viertelin, nebeneinander i eine Schale legen. Petersidie
hacken, Knobi aunciv (oder noch besser mit Olivensl
pirieren), mut Esig und Gewivrzenw absclhunecken wno idper
e Eler glefen. Oliven i Scheiben schunelden wind duridper

strewen.



Ente in salsa piccante

1 Flugente vonv 4 - 5 Pfok

Butter

60 g magerer Speck

je 1 -2 EL gehackter frischer Rosmarin uno Salbel
1 Zutrone

Salz wnd Pfeffer

200 g Brotwuwirstfille
2 Knoblawnclhzelen
200 g Savdellenfilets
0,1 L Weinessig

Gewirfelten Speck und Kriwnter un der Butter bratew, dann
Me Ente mut der halbierten Zitrone reingepen, wivrzen,
zudecken, 1 Stol. bel 200° n den Backofen seliebhen;
roavsnelmen und, entfetten. Olhune Deckel wieder revn wnol
winter hdufigem Beglefen weitergaren. Walurendolessen
Brotwurstfidle, pivrierten Knobl wnd. gelrackte Sarvdellen
broten, abschunecken, Essig angleflen. Ente n dieser Saunce
noth eune Stol. zielhen Lassen.



Ente Szetschuan-Art

1 Flugente von ca. 5 P 1 Pfd..
Mel
3 TL Salz /4 L
kothendes Wasser
3 TL Szetschuanpfeffer oder schwwarze Pfefferkorner
etwas Sesomsl
3 grofse fruche Korianderpflanzen
Butterbrotpapier
1 %2 TL gertebener frisciher lngwer
4 Friddingszwiepeln, feingelrackt 1
Glay Chun. P flawmensofie
/2 TL Fiunf-Gewtirze-Pulyer 1 B
Friddungszwiepeln
1 EL Honig
geschunitften
1 EL chinesiscier Wein oder Sherry
2 TL Sesamal
1 EL Helle Sojasofle

Pfeffer in der Pfanne rosten, dann méssern, mit gelhacktem
Korianderlawdy, Gewivrzen, Honig und Wein mischen wnd,
Tler tbperadl domit einveihen: Fridilingszwiebelin wnd
Korianderwurzelin uv den Baunch legen. Vogel evnmickelin
winol 4 - 12 Stol. rudren lassen: Danan el 180° aunf el Rost
her eine mit Wasser gefiddte Fettpfanne un den Backofen
seiehen, Alufolie auflegen wnd 30 min garen, nothumals
30 ohune Folie; umdirelen wnd anf der anderen Seite



ehenso- verfalhwen (eventuell die letzte Plhase etwas
obkivrzen - Gawrprobe machen und Firbuwng beoboacitent)
Mel mit Wasser vervridaren und elnen festen, nicht
klebenden Klofs kneten, halipieren uno mit einer
uwmgedirelten Schissel bedeckt 30 min ruen lassen: Halfte
nothwmaly halbieren wnd eine Rolle awny jedem Teil
formen, Scireiben abschuneiden, leicht grofier avsrollen.
Eine Hilfte der Scheiben ganz diuwun mit Sesamsl
bepinselin und die anderen dovaunfsetzen, nunmelr jece
Doppelscihrelbe divun asrollen. I heifer fettloser Planne
backen, rechtzeifly wmdiehen; die Mandarinpfonnkuncien
werden un der Mutte Luft ziehen und sich leleht

it eunen ganz leichdt feuchten Tucd bedecken: MUt der
anderen Hilfte genaunso verfoluren. Wenan das alley zw lange
daert, Bt es gut, die ungebackenen

Mandowr inpforunkinciren mit Butterbrotpapier voneinander
zw trenunen undl aunch die L einer bedeckten Scivissel
ounfzubpewodren

Zuww Essene imumer einen Pfannknchen mit etwas
Pflawmensofie bestreichen, einige Stivcke roe wno etwas
gegaarte Fridplingszwiebeln dranflegen, epenso- Haunt uwno
Fleisehy dawvun enrollen und unbedingt mit den Fingern
essem



1 grofie divune Scireihe mageres Rundfleisci (2.8, ewne
Doppelromlade) von mindestens 300 g

350 g moagerey Runderihack

1EC

2 gehdufte EL geriehener Caclotavallo—Kase

1 Bd. gehackte Blattpetersilie

frischer gelackter Majoran

frische Thymianhlittelren

1 feingehrackte Knoplawncizelre

Salz wnd Pfeffer, Muskatnaiss

1 duckere Scieibe Ualienischer Scihunken von car. 100 ¢
1 dickere Scieihe Speck von car 100 g

1 Zwiebel

1 hartgekotivtes EU

g0~ g Caclotonallo gewirfelt

1 Glas trockener Holienischer Rotwein

etwas vorgekotihte Tomatensouce

Olwensl

Flewselv bredt aunslegen, eventuell zuwrechtilopfen; Hack, E,
geriehenen Kise, Kriwter, Gewiwrze und Knobt misciren
uwnd darivher verteeny Speck, Schunken, Caclotonollos, EU
wiirfelinn undl dirihberstreven. Fleische anfrollen und
feststecken, un OUnvendl zusammen mit der Zwiehel
anbroten, Wein anglefen und bel gescilossenem Deckel ca
2 Stk garen. Je nacih Wunsche mit Tomatensounce seryieren:



Feigen mit Erdbeeren

4 Fergenv

16 Evdbeeren

0,2 L Portweun

0,02 L Mawce oder Trester
o, Varuilleschote
Puderzucker

Vanille lings hhalbieren wnd Mark heroavskirotzemn, mit
Wein und Mare mischen. Erdbeeren hallpieren, Feigen
achtelng einige Stunden im Kiddsehrank marinieren. ln 4
Teller je einen Spiegel mit der Mavrinade geeffen (dilv nanr
lnnenflicihe ganz diunan bedeckt - gelt lLecehter wnd wird
besser, wenin e Marinade stork eingekocht wurd, aber
dawvun Ut der Alkohol weg und sie mussy wieder gekidalt
werden, efre man weldterarbeifen kann), abwechselnd je 8
Erdpeeriiilften und Feigenstivcke aunfien um Kranz legen,
e ganzen Teller bis an den Rand mit Puderzucker
besiehen.



Filetspitzen mit Morchelrahm

7509 Runderfuet (ans der Spitze)
259 Morcheln getrockmet

100mL Cognac

4009 Creme dowple

a2 Bd Schuwittauncin

SP

Olwensl

Movrchelin un kaltew Wasser ca.. 20 min enaweichen, Filet
wihwrendoessen un divne Scheihen selhuneiden; Morclhelin
abtropfen, waschen, grofe halbieren, selr grofie vierteln
Fleischv unv Olivensl kriftlg broatew, SP, ravsnelumen; Fonols
mut Cognac loskotihen, Sajune zufirgen, anflothen,
Movrcheln reingepen, anfkochen, Fleischv wieder dazw: Mt
SchunittlonchursUehen bestrewt servieren.



4 Fuchfiletsy von je mindestens V4 Pfol.
2 Eler

%2 Flasche Bler

co 200 g Mel

Salz wnd Pfeffer

ZUtronensoft

3 Pfd. Kartoffelin
1 EYgelb)

1 TL Balsomessig
oL

1 TL Dijonsenf
2 EL Sajwne

Frutierol

Fucihfuletsy mit Salz und Pfeffer und wenlg Zitronensaft
Kavtoffelw schdlen, waschen, lingy vierteln, abtrockinen
wnol b heifien OU fost goar fritieren; roumsneumen wino
abtropfen lassen. Eler, Bler, 1 Prue Salz mit Mel zw
einem ddekflissigen Telg verarbeiten (Melmenge
anpassent). Flsch i den Telg gepen, gut danmit idhberzieen
wnd im OU schwimmend awshbacken, aunf Kirchenpapier
abtropfen lassen. Zuwm Schduss Fritten noce mal uing heifle
OL geben und fertlg garen, ravwsnelumen, abtropfen, salzen.



Aws den restlichen Zutoten eine Mayornnaise riduren (siele
Rezept Aloll).



Fleischpastete aus Saarbriicken

3509 Schweinenacken oK. 3009 Mell

3509 Rindfleisciv Vo Packcehen frische Hefe
350g9Kalbfleisciv ca /8L Miled

1 Zwiepel 1EC

3L lorbeerblitter 759 Butter

Nelken 1 TL Zucker
Wacholderpeeren Salz

1 TL Korianderksrner
0,750 Weiwein
1/8L Weinessig

3 EL Senwwmelbrosel

Pfeffer

Muwskat

2509 frucihe, feine Bratwirst
1/4L Schomand

1 Ewgely

Fletsche witrfelin, mit gehackten Zwiehelin, Gewivrzen, Wein
und Esslg mindestensy 24 Stunden marunieren. Hefe un
Ml aunflosen, mit Meld, Butter, EL, Salz uwno Zucker
und so- viel Mleh verorbeiten, dass eun glatter, nicht
klebender Telg entstelt — davanf achten, dass alle Zutaten
Zimmertemperotunr habend Telg zugedeckt eftwa 45 min
gehen lasseny, unv zwel niehht ganz gleieiv grofie Telle tedlen
wnd rund ansrollen; eine Sprungform aunsfetten, grofiere
Tegplatte so- hinein gepew, dass sie kinapp iher den Rand



hangt (eventuell absclhuneiden), 2 EL Brésel aunf den
Telghoden streven

Wilrend. der Teig gent; Fleisci ans der Belze nejumen,
trocken tupfen, muit Salz, Pfeffer, Muskat gut wikrzen wnol
1 EL Brosel, danaci auncih die Brotwuwrstfidle
wintermisciheny Fudlung v die Form geben, Salune dridper
vertellen, Teigdeckel aunflegen, Rand mit Eigell
Teigplatte gut andricken; alles mit Elgelly bestrecchen wno
mehufach enstechen: Auf der mitteren Scivene bel 180°
2 St backen, naci 1 Stunde mut Alnfolie aboecken.

Man ko ource nnr Schuwreinenacken nejumen, dowun aber
Rotweun un die Beize und Schweinemett uwntermisciren.



1 junge Gowny von cas 6 Pl (reicht fivr 6 Personen sicher,
aber kleinere sind zw mager)

600 g gemuscites Hackfleisciv

2 gehackte Zwieheln

1 % TU gehackier frischer oder % TL getrockneter Majovan
Salz, Pfeffer

Ve TL gem. Mwskathlivte

Gang it Salz vwnd Pfeffer einveiben, alle restlicihen
Zuwtoaten mischen und un dde Gang fillew, zundien oder
mit Rowladennadeln versehdiefen (sind lnnereien da.,
kévunen die mit un den Baucld). [n eine mdt Wasser lhallp
gefite Fettpfonmne setzen wnod um Backofen nicht weniger
aly 2 Vo Stol bel 200° garen (eventuell zw Begunn Alufolie
ouvflegeny Garprobe mackhen: An der dicksten Stelle
ewnstechen, dasy musy ganz Leieht gelen wnd der
awstretende Soft davf goar kein bisschen blutilg sein),
zwiuschendurche ummer wieder begiefen; ut der Vogel gar,
die ganze Hout mit Salzwosser einpinseln und notiv 10
min um Ofen lassen, zwischendurciv noce mal etngpinselin,
Rawsneumen, Fand, stork entfetten, anfkochen wno
eventuell mit Spewsestivke pinoden.

Sunigerweise Saumerkrant, Rotkohl oder beldes dazw
servieren - zur Zubereitung unbpedingt abgscihbpftes
Garsefett verwenden, zwsitzlicih Zwiehbelnw wnd einige
Scheiben mageren Speck beum Sanerkirownt, Zwiepelin wnd
Apfel beim Rothohl. Garzeiten: Krawt ca.. 40, Rotkoll ca.



60 min: Hansgemacite Knosdel wikren epenfalls gut (zum
garen L Dampf siehe Rezept ,,Haxe ).



Garnelen mit Koriander

1 Pfl. Garnelen

2 Tomatern

4 Knoplawnchzelhen

frischer Koviander

e Glay portuglesiscier trockener Weilfiwein
Olwensl

Salz und Pfeffer

Geackten Knobhio unv Olivendl kurz andivngten, Garnelen
dazugeben, Welfwein anglefen und etwos einkochen,
gehackten Koriander und gewirfelte, abgetropfte (di
Moark und Kerne entfernt) Tomaten dazugepen, salzen wno
pfeffern.



Granatapfel-Chutney

Kerne von 2 Granatipfeln

Fleischv vonw 1 Apfelsine, i Stivcken

2 TL friciv gepresster Lumonensaft

2 Fridlingszwieheln, feingelrackt

1 (- 2) mittelscharfe friche Pepperond, nacih Gesclhunack
mit odler ohune Kerne

1 EL feingehrackter frischer Koritander

edelsifBer Paprika

Cayennepfeffer

Alle Zutoten gut mischen und iher Nacit zugedeckt
zlehen lassen.

Zw Fuch oder gegriddtem Lamm servieren



1 Avocado-

1 - 3 muttelscharfe eingelegte Pepperond, je nach
Geschumack mit oder olhwne Kerne

1 klewne Zwiehel, groh geschunitten

ca. 5 ganze Korianderpflonzen ovne Wurzel
Salz wnd Pfeffer

1 EL Zitvonersaft

Avotado auns der Schale Losen und Kern entfernen,
Fruchtfleisch mit allen anderen Zutoten pivrieren.



2 Y Pl Halnchenflirgel
0,1 LSherry

Olwensl

8 (- 12) Knoplancihzehen
Pfeffer

Paprike rosen

Knoblanch in reichlichv O pivrieren, mit Sherry wnol
Gewtrzen mischen, Fletsel damit grivvdlici idperzielen
(ev: Mengen anpassen) und iher Naciht zugedeckt
marinieren. Nebeneinander anf ein gefettetes Bleckh setzen
wnd el 180 - 190° caw 45 min gavren.

Das get nativrlich anche mit anderen Marinaden,
chinesischer z.B.: 80 ml helle Sojasofe, 60 mlL OL, 1 EL
Sherry, 1 Knoplancihhzelhe, 12 TL frucher Ingwer,
fewngehackt; 2 TL Fiuf-Gewiwrze-Pulaer, 2 TL Salz.

Auch andere Hidunerteide eignen sich, dowvun dndern sicin
nr e Garzeifen



Haricots verts a I'ail

6009 grine Bolnen

5 Knobt

1 Bd. Blattpetersilie

4 gedunfte EL Senmumelprssel
409 Buwtter

Salz

Pfeffer

Bolunew v Salzwosser bissfest kothen, abpgiefSen wnd
grivnalich kalt abschuecken: Brosel, feingehackte Petersilie,
dito- Knobpl un der Pfanne vermischen, wnter Riduen
erivitzen, Butter dazugepen wnd sclhomelzen lassen. Bolunen
gut drin wenolen,



2 Haxen (receht wolll ancin fiur 6 stott 4 Personen)
4 - 6 Knoplawnchzelhen

1 EL gehackter fruscher Rosmariun

1 EL gehackter frisciher Estragown

1 EL friscihe Thymianplittehen

72 EL gehackter frischer Salbel

oL

Salz uwnd Pfeffer

1 Flascihe Welzenpier

In O pivrierten Knobl mit Kiriwntern, Salz wnol Pfeffer
mischen und Fleisehv danmit grivalichst evnvreipen: Bed
200° v den Backofen sehiehen wnd alp und an mit Biler
begefen. Garzelt co. 2 Stk (hingt vow der Grofie ab).

Dazw Knodel, die hawsgemacit sein sollten das gelingt
besser, wenn sie nicht lm Wasser, sonoern i Dampf gegourt
werdew, Etwas Wasser un elnem Topf zum Kochew bringen.
el poassenoes Sielp ohen Un den Topf hdngen, mit elnem
Tuel anslegen, Knodel reundegen, Deckel anflegen.



1 Heeht von ca. 3 Pl

7+ Knolle Sellerie

2 Flascihe trockener weifler Burgunder
1/8 L Wasser

Ve P kleinste browne Clhampignong
50 g Butter

Mel

5 EL Salhwe

72 L Champagner

Salz uwnd Pfeffer

Vorbereiteten Fisch mit wenig Salz evnreipen, Sellerie tn
Schelben schumnmeiden, elne U den Flschbpauncie legen, diesen
v einen passenden Topf setzen (Schuwvummbraliung) wnd
mit Wein und Wasser ibergiefien; restliche
Selleriescheipen dazufigen wnd zugedeckt 1 Stol stelren
lassen. Pilze dazugeben und die Hilfte der Butter,
zugedeckt co. 40 min el 220° garen, alp und an begieflen.
Resticihe Butter mit Mehl verkneten: Fisch ravsnelumen,
anf einer Platte anrichten wnd um apgescihralteten Ofen
worm halten Saunce dunrchusiepen, anfhothen wnd efwos
reduzieren. Unter kochen uwnd ridurene mit der Medputter
binden, einige Munuwten sanft kocheln lassen,
abschumecken, vom Feuer nelunmen, Sajune und Clhhampagner
enwiduren; (nach Wungeh anciv die Pilze wieder zufirgen)
einige Loffel voll tdper den Fusclr gleflen, Rest nebenbei
seirvieren



Hecht in Steinpilzsauce

1 Hechht

0,2l Weiwein

Butter,

Olwensl

Bouwguet garni (Uncl. Estragon)
1 Zutrone oder Lumette

2 Nelken

Salz, Pfeffer

309 getrocknete Steunpilze
Kapern

Mejl

Steinpilze sdunbern und einweicihen

Vorbereiteten Fisch un Butter und Olivendl anbroten, Wein
anglefen und Bowguet gorni, Zufronenscheipen wnod
Nelken zugeben, salzen wnd pfeffern. Zugedeckt bew miloer
Hutze ca.. 20 min. garen.

Steunpilze abgiefen (Wasser aunfireben) wnd un Butter
anbroten. (Etwas) Ebweilchwasser uwnd Kapern zugebhen,
duwrchkothen, eventuell mit etwasy mit Evnwwelchwoasser
angeridhrteme Mehl binden, reduzieren. Fusch anf die Pilze
legen und 10 min. zugedeckt zielren lassen.



Huhn in Austernsofe

1 Pl Hidnchenbrust

1 kleiwne Zwiebel

Sellerieplitter

2 EL Honig

1 EL Awsternsofie

1 EL helle Sojasofse

/o TL Salz

etway Fivf-Gewivrze-Pulver

2 feingerackte Fridalingszwiepeln
3 TL feingehackter frscher lngwer
2 EL gersstete Sesamkerne

Brust mit Wasser bedecken, Sellerie und Zwiebeln dazw,
langsom aufkotien, bel sehwr schwacher Hitze 10 min
zugedeckt goren, un der Bridre erkalten lassen
rovsnelumen, v Scheilben selwneiden, anvichten. Honig,
Sofen und Gewirze mischen wnd tdper das Fleisciv geben
30 mun ziehen lassen MUt den restlicien Materiodien
bestrent servierev



1 grofes friscires Suppendrnun
Va Pfo.. Speck

1 Bd. Blattpetersidie

1 grofe Zwiehel

100 g Reis
1 Ec
Salz wnd Pfeffer

Huwlww, Speck, Zwiehel, Petersilie (einige Selleriehlitter
sehaden anch nichty) um kalten Wasser anfsetzen,
uwnbedeckt zum Kothen bringen, absclrdnmen und offen
fiir mindestens 3 Stunden kochen.

Brivre dunrchsieben, Fleisch amslosen uwno zurick un die
Suppe geben, epenfally den Relws, nothumaly ca. 20 min
kothen (nicht zudeckent), witrzew, verguinltes EC
reingeben, aunfkothen



1 Kaninchen (ca. 3 Pfol)
100 g magerer Speck

e, Pl welfle Bolunen

1 Méoiwre

1 Stange Sellerte

/2. Porrestonge

7o Pfd. Chorizo

1 Handwoll sehowanrze OlUinen
Olwensl

Roymarin

2 Glas Rotwein

200 ml Geflirgelfono
Salz wnd Pfeffer

Speck un Streifen sehuneilden und v OUnensl gut anbroten,
ravsineumen und aunfirelpen, dann aunciv das un Stivcke
getete Kaninchen um Fett anproten wnd solzen wnol
pfeffern; die Hilfte des Rosmarung dazugebhen, beiseife
sehiepen, Rotwein v die Mitte glefen wnd verdampfen
lassen. Die Hilfte des Fonols angiefen und bel kleinster
Hitze Fleisch zugedeckt 1 Stole garen lassen - gelegentlici
wenden. Gemise putzen unod un Scheilhben sclhuneiden, nacih
einer Stunde Garzet dazugepen, ehenso resticihen Fond,
wnol weitere 20 min goavren. Zwisehendurcie die weifen
Bolwen odune Salz goawr kothen und jetzt zum Fletscir geben,
epenfally Speck, Chhorizo, lnnereien (falls vorihvanden)) wnd
Olwen. Nothmals 15 min erlitzen wnd mit restlicihen
Roymarun bestrent servieren



Kaninchen mit Kréutern

1 Kanunciren

fetter Speck un diuunen Schelibhen
8 Knobhlawcihzelren

2 Tomateis

Thymian

Roymarun

Salz wnd Pfeffer

Olwensl

Eventuell 0,10 Weilwein

Kaninchen uv 8 Telde zerlegen, jeweils mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Roymarin einrreiben wno mit Speck
wnwrickeln (mit Faden festhinden) wnd in heiffem
Olivensl anbraten, geviertelte Tomaten wnd ungeschilten
Knoblawnch danebhen legen und einige Zweige Thymian
windl Roymariun dazw. Auf kleiner Hitze oder um Backofen
zugedeckt bel 190° cou. 1 Stol sehumoren und gelegentlich
beglefen — reicht die Flissigkelt nicht, etwas Wein
anglefien



Kaninchenpastete

1 Kaninchen von efwa 2 Pfol
1 EL Paprike

125 ml sponiscirer Rotweun
1 B gehackte Blattpetersiie
Salz wnd Pfeffer

2 Lorbeerblitter

ewnige Zweige Thymaian

1 Zwelg Roymarun

1 grofie Gemiisezwiehel

4 (- 8) Knoblaunchzeen

6 EL Rotweinessiyg

6 EL Olwensl

300 g Mell

150 g Maismell

2 kleine Eler

175 g kaltes Fett (Butter omd.)
1 EL Olwensl

1 EL Wasser

2 TL Salz

Zevlegtes Kaninchen mit allen Zutoten aunfer Paprika,
Wein und Petersiie miscihen wnd idper Naciht zugedeckt
marunderen lassen, meharfacih wenden: Am nichusten Tag
Form fiur 1 Stol. bei 170° U den Ofen sehiehpen, Paprika
dricherstrenen, Rotwein angiefien, eine weifere Stol garen
ln der Form evrkalten lasen.



Telgzutoten verorbeiten wnd /o St kalt rudren lassen.
Kaniunchen entipeinen und Fleischv witrfelin Tewg v 2
Hilften teilen, eine Halfte aumsrollen und un eine gefettete
Form legen, Fleiscih-Muschung diranf verteilen, zweife
Teighdlfte awsrollen wnd, auflegen; Rander gut
verschliefen, Deckel ev: mit Teigformen verzieren, mit Ol
bestreichen und bel 200° gut e Stol backen. Hallpworm
seirvieiren,



Kéisespitzie

1 Pfl. Mell

6 - 7 Ecer

Wasser

Salz

2 Pfo. Zwiehelin
Moawrgorine

400 g Emuwwentoler Kase

Med mit Elern und einer Prise Salz un eine Sciissel
geben, 1/8 L kaltesy Wasser zufiigen wnd (mit oen
Knethaken der Kichenwmaschine oder einem Holzléffel) so-
lange schdagen, biy ein ganz geschumeidiger, glatter Telyg
enfstonden Bt - wadusehelndich musy noch melur Wasser
dazw, das liegt an der Grofe der Eler. Der Telg munss sdumiyg
sein uinds beum Schdagen wm day Ridargerdt un euner grofen
Blase leicht aunfsteigen.

Enew grofien Topf Salzwosser bls ganz kirz vor dem
Kothen erivitzen und Nudeltelg portlonsweise mit einer
Spdtzlepresse reingebhen - wenin sie oben schuwvimmen, sind
e gar wnds ke roans ounf ein Stelp zuwm Abtrofen: ln
eine Sciissel geben, mit geriebenem Kise bestrenen wnd so-
fortfolwren, biy aller Telg verarbeitet st

Geschilte und v Schelben geschunittene Zwiebeln, un
Maovgorine lLeicht gebrivwnt; aly oberste Scict drranfgebhen



Koteletts mit Kapern und Paprika

4 Schuweinekoteletts

1 Zwiebel

2 Knoblawncihzelen

je 1 rote und grivne Papriko
3 EL Kapern

Salz wnd Pfeffer, Paprika
Olwensl

Koteletts mit Paprika bestreven und, un OUnensl anbraten,
rawsneumen, genackte Gemise drun schumoren, biy sie fost
gar sind, beiseite sehiehewn, Flessch wieder reun, Gemise
drihber hduwfelin, salzen wnd pfeffern, gelhackte Kapern
revnmiscien und fertlg goren.



Lachs in Senfsauce

2 Pfo. Lachsfilet

2 %2 EL Senf

1 % EL Honig

Schale wnd Saft von /o Zitrone
1 EL feingehackter DUL

Salz wnd Pfeffer

oL

Alufolie mit OL einpinselin, Lachs mit Hantseite
draunflegen. Restliche Zutoten vermisciren wno Flsel damit
ewstreichen; ca. 10 min unter dem Grdl garen.



Lamm wie am Himmelfahristag

2 Pfol. fettloses Lomm (Mlchdomm witre Klasse)

3 Pfol. Kartoffeln

Olwensl

reichdiciv frischer Kovruander

4 (besser 8) Knoblawciizelren

Salz wnd Pfeffer

1 Glay portuglesiscier trockener Welfwein (Balvrada z.3.)

Genackten Koriander und Knobplt mit Olivensl zw einer
Poste verorbeiten; Fleischv damit einareihen - je naci
Geschumack anch Salz und Pleffer dazw nelumen [n eine
fewnerfeste Form legen, gescinddte ganze Kartoffelin wmut etwas
Ol drum herwm wnde i Backofen bei ca. 200° gut 1 St
garen. Dagy wird so- nanr bel ganz zartew Fletselv gefen, st
es etwas dter, day Fleisel 30 - 60 min alleine goren,
Ao erst Kaartoffelinw zugebhen. [n jedem Fall Flewseir beim
Garen ummer wieder mit Wein begleffen.



Lammkarree a la provencale

2 Lanwunkorrees o 8 Koteletts
1 Bd. Blattpetersilie

4 (- 8) Knoblaunchzelren
Semumelbprosel

Olwensl

Salz wnd Pfeffer

Butter

4 Tomwmaten

Karrees mit flissiger Butter bestrecchen und bel 220° fiwr
jedes Pfo.. Fleise etwa 25 min i Backofen goren.
Wilrenddessen gelrackte Petersiie, Knobi, Brosel wnd so-
viel Olwensl mischen, dass eune feste Poste entstelnt
Fleise salzen und pfeffern, mit der Paste einwreipen, die
Schunuittflichen der halipierten Tomaten epenfally wno
beldes um Backofen (oder besser wnter dewe Grul)



Lammkeule a la provencale

1 Lammkewle (ca. 2 2 - 3 Pl miit Knoclren)
1 EL frische Thymianplittehen

72 EL gelhackter frisciher Estragon

1 EL gehackter fruscher Rosmariun

%2 EL gehackte friscihe Minze

1 EL gehackter frischer Salpel

8 Knohlawncihzelhen

Olwensl

Salz uwnd Pfeffer

Knoblamch in OU pitrieren, mit Krivntern mischen, Pfeffer
windl wenig Salz dazw, Flewse damit ewnrethpen wnd beo
200° co. 2 Stunden um Backofen garen



Lotte a 'américa.ine

2 1 P Lotte

1 grofie Mdiuwe

2 Zwiehpeln

1 Stange Sellerie

1 Bowguet gornd mit Thymian, Petersiie und Lovbeer
2 Knoblauncizelen

2 Tomaten

Butter

Olnvensl

2 Glay Cognac

1 Zwiebel

2 Knobhlauncihzehen

1 EL Tomatenmark

1 Glay trockener Weifwein
1/8 L Sajune

1 EL gehackte Blattpetersilie

Fuciv flletleren, Griten mit Gemise uno Kirdutern gut
ouwskoten.

Butter und OU erlvitzen, Flschstivcke durin anbraten,
ravsinemen unde un einem anderen Topf mit dem Cognac
Alambieren. lm Brotfett die feingewivfelte Zwiehel
anschumoren, ebenfolly den gelrackten Knobht und
Tomatenmark, Weifwein drranfgeben: /a U der passierten
FUschbridre dazugepen wnd anf die Hilfte reduzieren,
Sahne rein wnd iber die Fischsticke giefens n 10 min



sonft garen, abgetropfte (div. Mark wnd Kerne entfernt)
Tomatenwivrfel dazw und mit Petersilie bestrent servieren



Lotte au safran

2 Vo Pfo Lotte

Butter

4 (- 8) Knoblaunchzelen

1 Prise Sofrow

1 Glay guter trockener Weifwein
2 Tomater

4 EL Créme fraiche

Salz wnd Pfeffer

Lotte in Schelben schuneiden wnd i Butter anbraten,
sadlzen und pfeffern, zerdrivckten Knobi dazugeben, ebenso
Safran; Wein anglefen und ca: 10 min garen: ln der
Zwischenzeit die Tomaten wikrfeln und so- abtropfen, dass
Moark wnd Kerne entfernt werden; zum Fuscih geben, epenso-
Salwne. Aufkothen und servieren.



200 g Chhotolate Valrhvona
90 g Créme fraicihe

3 Elgely

6 Elwedf

50 g Zucker

Schokolade (keinesfallsy eine weniger gute nefument) um
Wasserbod. schumelzen. Créme frailche aunfkocihen, winter die
Schokolade ridwren, Elgel ebenfally: Einveif steif seldagen
winol zuckern, unterivepen. Kolt servieren.



Perlhuhn mit Pfifferlingen

1 Perbrann

1 Pfk Pfifferlinge

1 Zwiebel

etwasy Weilfwein

2 Knoblawnchzehen

1 kleiner Bo. Petersilie

1 EL fruche Thymianblittchen
Salz wndl Pfeffer

Olwensl

Butter

Huwww i 4 Sticcke feilen, un OL vone allen Seiten gut
anbraten, rovsnelumen, 2/3 der feungehackten Zwiehelin
rein, andiwsten, Hupuv wieder dazw, Thymion
dridperstrenen, solzen wnd pfeffern, etwas WelfBwein
angleflenn unol mit geschlossenem Deckel cou. 30 miwm garen.
Guit gewaschene und eventuell geschunittene Pulze un
Olwvendsl anbraten wnd diwusten, biy die Flivssigkeit
verdampft Ut Butter, gehackte Petersiie uwnd Knobi sowte
restilcire Zwiebel dozw, wirzenw und coa 15 miin sehumoren
Zuwm Hupun gebpen unde weitere 15 min ziehen lassen.



1 Pfol Schwweinefleisci (Fuet, Rivcken, Nackew)

2 piwriente Knoblawnchzelen
2 TL Salz

1 TL mulder Curry

1 TL gemv Koriander

1 TL Paprika

V4 TL getr. Thymiomn

frisehv gem: Pfeffer

3 EL Olienstl

1 EL ZUtvronensaft

Fleisciv in Streifen sehunelden uwnd anf Spiefle stecken, alle
restliciven Zutoten zw einer Marinade veroarbeiten, doamit
das Fleischv grivmolichst idperziehen wnol mindestens 2 Stol.
marnderen. Danacie grllen



250 g Mell

e Wiurfel friscie Hefe
o TL Salz

1 TL Zwcker

1/8 L Wasser

1 EL Olwensl

1 Y% Pfund Zwiehelin

Olwensl

eingelegte Sardellen (nicht weniger alsy 1 Glay)
schuwonrze Nizzoa-OlUnen

(Salz und) Pfeffer

Mell, Salz wnd Zucker miscihen; Wasser aunf
Kérpertemperatur eriiitzen, Olivensl dazugehpen, Hefe
reinprockelin uwnd gut verridaren. Alles zum Mel geben
wnd. kirdfig durchdoneten (mit der Hond. ca.. 10 min, mit
der Maschine mindestens biy der Telg sieh zuwm Klumpen
ballt wnd nicht mebr am Rand. klebt) - sollte der Teig
nothv kleben, etwas Meld reinarbeiten: Mt einenm Tuch
bedeckt car 30 min bei Zummertemperatunr gelnen lassen -
er BE Jetzt (mednr aly) doppelt so- grofi geworoew

Tedg rund avgrollen unod anf ein Plzza~/Tawrte-Bleci
Legen

Wdlrend der Teig gelt; Zwieheln schdlen, schuneiden und
v Olivensl gar, aber nicht brawn broten: leccit abgekivht
auf den Teig geben, Sardellen - waren sie un Salz



eingelegt, unbedingt vorier entsalzen - guiterférmig
daridper verteden, Oliven dazwischen legen
Bel 200° co 30 min lm Backofen backen.



1 grofie Powlarde von ca. 3 Pfol
1 Hilunelendeper

100 g fruche Bratwurst

1 kleine Zwiebel
Senumelprosel

1 Ec

75 g9 Roguefort

50 g gehackte Walnisse
Salz wnd. Pfeffer

Thymian

Butter

1 Glay Cognac

1 Glas trockener Welfwein
1/8 L Sajune

50 g Rosunen

Kresse

Bratwwirstfidle, gelhackte Leper wnd Zwiepel, EL, Brosel,
Kdse, Nivsse wnd Gewtrze gut vermischen uno Poularoe
Aot fidlew - es munsy so- viel Fudlung sein, dass etwas
zurivckipelalten werden ko, die Mengenangapen sino
also- je naci Gewiet dey Tieres nicht wirtlich zw nelumend
Tier zunden oder mit Rowladennadelin zustecken wino un
Butter rundiieruwm anbraten; mit Cognac beglefen wno
Aawmbieren, Weun zugeben, salzen wnd pfeffern und
zugedeckt i Backofen bel 180 - 190° etwa 1 Stol
schumoren, Deckel abpnelumen und unter gelegenwHicihem



Beglefen weitere 15 miwm goavren. Aug dem Ofen, Tler ans
denw Topf nelumen und uw apgeschalteten Ofen warm
halten. Bratensotz wit Sahune abloschen, restliche Filluing
wnde Rosinen dazugeben und bel starker Hutze eunkociren.
Aufgeschunitten mit Kresse gornient servieren, Saunce
nebenbel.



1 Pf Zwetsehrhgen

o Flascihe Rotwein

100 g Zwcker

Vo Zumbstonge

1 TL gewv Kovriander

Yo TL griver Pfeffer

1 Messerspitze gem. Nelken

1 TL frischv geriehpene Zitronenscirale
1 TL fruch geriehbene Apfelsinenscirale

Wein mut Gewtrzenw 5 min kothen, ganze, niciht entfsteinte
Friccihvte dazw, notv 2 mun kothen, dann eunen Tag steren
lassen. Kalt servieren



1 Pfd. Riesengoarnelen

Jje 1 klewne rote und grivne Papriko
2 Zwieheln, lingsy geacihtelt

2 gehackte Knoplamelzejen

e TL feungehackter frischer Ingwer
2 EL schwworze Boluwnen

1 EL helle Sojasofse

1 TL Zwcker

5 EL Wasser

2 EL chinesiscirer Wein oder Sherry
oL

Schuwarze Bohwen wnter fliefendem kalten Wasser
apspileny, mit der Gobpel zerduriveken, mit Knoblawncin,
Ingwer unol Zucker misehen. Paprikastivcke uwnd Zwiepel
un heifen OL unter stindigem Wenden 1 min broten,
Gowrnelen zugehen, kunrz durcharidhren, Bolunenmiscihng
rein und 20 - 30 Sekunden unter Wenden braten,
Flissigkeiten i der oma. Redrenfolge dazw wnd gut



Rinderbraten nach Art der Rhoneschiffer

2 Pfl. Rinderbraten

Olwensl

Weinessig

4 Knoblawncizelen

5 Sardellenfilets

1 Zwiebel

1 Cornichron

knopp 1 EL Kapern

1 EL Tomatenmark

1 Bowguet gorni mit Petersiie, Thymion und Lovbeerblatt
1 Flasche guter Cotes duv Rhvone
Salz wnd Pfeffer

Fleiscihv grof3 witrfelinw (ca.. 12 Stikcke) und i Olivendsl selr
kwdftlg anbraten. Ravsneumen unode Fond, wmut Essig Losen
Tomatenumark, feingerackte Zwiebelin, Knobi, Corniciron,
Kapern wnd Sardellen nacih und naci darin verarbeiten,
Weln anglefen und. etwas reduzieren. Salzen (vorsiehtigl)
wnd, pfeffern, mit Fleischv unod Bouguet garnid n eine
ofenfeste Form geben und mindestens 3 Stol. bel 180° im
Bacihofer garen.



2 Schwwewnefilets von je 4004
1Bd Roymarun

2509 Schvunkenspeck

0,04l Noly Prat
Ztronensoft

SP

recehdici Olvenstl

Fllets mit Wermut, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
marunieren, mit Rosmarunzweilgen unv den Schnken
ebrriekeln, mit Olivensl beglefen und bel gut 200° ca: 30
min e Backofen goaren: Scihvinken wnd grofie
Rosymarinzweige vor dem Servieren entfernen (eunzelne
Blittehen kévuew diran bleipen).



1 Pf. Runderhack

2 EL feingehackte Salpeiblitter
60 g Butter

2 EL geriehbenen Pormesankise
Salz

etwasy Mell

4 - 6 EL Marsala

Awy Hack, Solbed, 30 g Butter, Salz und Kise eine Masse
machen wnde wit bemeldten Hainden kleine Klofchen
formeny, un der restichen Butter braten, mit Mavsala



Schokoladenschaum

2509 Scihokolade
1 EL Buwtter

S EL Zucker

S Ecer

Schokolade mit LEL Zucker und Butter um Wasserbad.
schumelzen: Evgelh und restlichen Zucker schamnmig
ridhren, etwas apgekidhdte Schokoladenmasse essloffelweise
winterridren, Eunelfl zw festeme Schuee seldagen wnd unter
Me weilter abpgekidlte Creme zieen,



Schweinefleisch mit Miesmuscheln

7509 Schweinericken (oder Fulet)
4 Knohi

300mlL Welfwein

Koriander (frisciv)

1 Lovbeerblatt

SP

Papriko edelsinf

1 Stikck magerer Speck

1 - 2 grofie Zwiehel(w)

1,5kg Miesmuscirelin

Lawh vonw 1 Bund Stangensellerie
2l Mleh

Fleische witrfelin, Knobi (v Wein)) pivrieren, mit Wein,
Koriander, Lovrbeer, SP, recchdici Paprika verridaren uwnd
Fleischv 24 Std zugedeckt an kaltew Ort diriinn marinieren.
Speck witrfeln, aunslassen, abgetropftes Fleisciv wno grot
geschunittene Zwiebel(w) drrin gut anbroten, Marunade
zufirgen und zugedeckt sanft garen (Rivcken ca. 1,5 Sto
Fllet 1). Muscheln waschen, bivrsten, entbarten, mit M
wndl Wasser bedecken wnol mit Sellerielondy ca.. 6 Stol. durn
lassen. Abtropfen, n Wasser kothen, bis sich die Muscirelin
offreny die Hilfte awny den Schalen nejumen, die anderen
drin lassen, alle zum Flewsch gelpen wind gut
durchumischen; einige Munnten ziehen lassen. Mot
gehacktem Koriander bestrewt servieren.



2 Pfd. Schwwewneschudter olhwe Schwoarte

3 Knoblanchzelen

2 TL gemwu Koriander

o Flasche (portuglesisciher) trockener WeifSweiun
1 grofe Zwiehel

Salz und Pfeffer

Olwensl

Papriko rosen

200 g Maismel

300 g Welzenmell

je 1/8 L Mleh und Wasser
1 EL Olwensl

1 TL Salz

1 TL Zwcker

1 Wikrfel frische Hefe

Wein, gehackten Knobi, Kortander, Salz wnd Pfeffer
miscien, gewivrfeltes Flewsclv gut damit vermengen wino
tbper Nacht zugedeckt marinieren lassen. Fleiscln
rowsnelmen, abtrockinen, v Ol kriftg anbraten,
rouvsmnemen, un Scihhelhen gesclhunittene Zwiebel uv die
Pfavune geben (ev: OL zufilgen), welch divnsten, mit Paprika
bestiunben, Fleischh wieder dazw, danw die Marinade; ca.
25 min zugedeckt govew, danwn Deckel apnelumens wnd
weite rkocheln, bis das Fleischr gar und die Flissigkeit
stark reduzient st



Hefe un kovperwarmer Flissigkeit anflosen, zw den
onderen Zutaten v eine Scivissel gepen und so- lange
knetew, biy e fester, glatter, nicht mehuwr klebender Teig
enfstonden Bt - das dauvert etwa 10 mine Mt einem Tuci
bedeckt 30 min geren lassen, nochumaly durcharbeiten, zw
einem runden Ballenw formen, aunf ein mit Backpopier
awnsgelegtes Blech legen, melwrere Schunidte von wenigen mm
Tlefe iher die Oberfliche ziehen wnd wieder bedeckt 30
min geen lassen: Bel 200° co 30 min: backen.
Brotscheihen un Olivensl kinusprig bratew, anf Teller legen,
Fleisciv darranfirdunfeln.



Tapenade

100 g schwarze Oliven olune Stein
4 Sardellenfilets

1 EL Kapern

1 Knoblawnchzelre

1 TL Dyonsenf

Salz wnd Pfeffer

1 TL Thymianblittchen

Olwensl

Alles zuwsammen zw einer glatten Paste pivrieren.



Tee-Eier

8 Eler

3 EL schwwarze Teebplitter

1 EL Salz

1 EL Finf-Gewivrze-Pulaer

Eier in kaltem Wasser aunfsetzen wnds kinapp 7 min kothen,
lange kolt abschurecken. danw durclr Rollen Sciralen

1 L Wasser kochen, Tee und Gewivrze, ehenso- Eler
reingebpen und 30 min kothelw, idper Naciht stehen Lassen
Vor dem Servieren selrdlen.



Tian aux herhes

1 Pfd. Merlanfilet

3 Pfol gemiscites Blattgemise (Spinat, Mangold,
Saunerompfer, Petersilie, efe:)

1 feingehackte Zwiebel

4 (- 8) Knoplawnchzelhren

Sermumelbrosel

Salz und Pfeffer

Olwensl

ZUtronensoft

Fuscihv mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft marinieremn.
Zwiepel, Knobi, Blitter un Olwwensl arschumoren und
dinsten, bisy die Flissigkeit verdompft (st wikrzew,
eventuell ein wenig zerklewnern wnd eiune Hilfte un eine
Alacihe fenerfeste Form geben; Fusch diranf verteillen, mit
denwv restlichen Gemise bedecken wnd, mit Semumelpréselin
bestrenen. Olivendl drihertrinfeln wnd el 200° ca. 30
mun backen,



Venusmuscheln mit Chourico

2 P Vernwmsmusclelnw

100 g Chhowrico-

100 g Schunken, gewtrfelt

2 gerockte Zwieheln

2 feingerackte Knoplameizelen

1 feingehackte Pepperond (Scihdrfe nacih Wungein)
2 EL gehackter frischer Korianoer

Salz

Olwensl

Muwsclrelne grivmdlicih waschen wnd abhivrsten: Zwiepelin
und Knobhi im Ol andivnsten, nichdt brivwnen; n Scheiben
geschunidttene Wurst, Schuinken und Pepperoni zugehen uno
zugedeckt 15 minw garen. Muschelinw mit Koviander wno
Salz dazugepen wnd zugedeckt weitere 5 min garen, bhis
e Muschelin offen sinol.



350 g Weizen/Dinkel

2 Pfo. getrocknete Aprikosen

100 g bldattrige Mandelin

2 EL gehackter frischer Koviander
60 g Butter

Salz

Weizen bn Salzwasser n caw 1 Stok gar kochen, streifig
geschunittene Aprikosen und Butter reinmisciren, Mandelin
un fettloser Pfanne lelcht rosten und anchv unterivepen, mit
Kovriander bestrewen.



1 vorbereiteter Zander von ca: 2 Pfo.
1 Pfol. Kartoffeln

kinapp 1 Pfl. Zwieheln

350 g Tomaten

1 Bo. Blattpetersilie

6 Knoblawnchzelen

60 g grivne wnd schwwarze OlUnven
Salbeiplitter

4 Zweiglein Rosmarin

Olwensl

Salz uwnd Pfeffer

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen, viertelinv wnod un
Olivensl kross bratew, ebenso- geviertelte Zwiepeln (oder
gleich Schalotten nefumen wnd ganz lassen). Flsch anf dem
Ritcken ale paor e einsclhuneiden uwnd ummer e
Salbeiplatt reinstecken; midten anf e mit Bachpopier
belegtes Backhplech setzen wno mit OL bepinseln, salzen
und pfeffern, bel 225° 15 min garen. Tomaten n dicke
Schelben schuneiden, salzen, Kartoffeln mit Oliven wnd
Zwiebelnw mischen, salzen und pfeffern. Tomatenschreipen
nepen den Fisch legen, die Hilfte der Petersilie mit dem
Knoplanci miscihen wnd daridher verteden, die andere
Halfte mit Kartoffelmischng aunf die andere Seite oes
Fusches gepen und alles zusammen nothunaly gut S min v
den Ofen schuepen,



4 Zucchint

ca. 309 Amarettl
Vo, Zwiekel

509 Powrmeson

1 EC

Butter

Muskat

Salz wnd Pfeffer

Zucchind putzen und un Salzwosser kinapp gor kochen,
ldngs halbieren wnd ausihdhden; mit Salz bestrenen wnd
wmgek et etwas abtropfen lassen. Wilurendolessen odie
gehackte Zwiepel un Butter govren wnd mit dem gelrackten
Fruchtflewscin, den zerkrivmelten Amaretti uno oden
restlicihen Zutoten blsy anf de Butter mischen
Zueehinidnddften domit fillen, mit Butterflockelren
bestrenen wnde un gefetteter Form einige min bel 250, dann
20 mun beil 200° hacken.



1kg Zuckererhsen

1 Bd. Fridlingszwiepelin
2009 dumrchwochsner Speck
Zucker

Olwensl

Salz wnd Pfeffer

Erbsen wnd Friddingszwieheln putzen, Speck wiurfelin
wnd. v Obwvendslkunrz anbroten, Zwieheln dazw, sporsam
witrzen uno Erbsen zugehben, Zugedeckt bed schwaciher
Hutze v 40min gosren
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