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Plont ot dom eser n Veeche shniden ode
Fomen avitachen. D Sticke i s e O
Vo beidn St sy e vor dem Sr-
e i gerabenen Parmesa bstesen

Risotto

1 2iobel+2 Knoblauchienen + 600 tant.
i » 2 £L Olivenst + 200 g Kisotorais +
75 ol Welthwen « 1.2 € Bustor » Pormesan
e Gencimack « Sz Peffor

etel und Kncblauch chaen und i s
Dl Brche autkochen und s ke, Okns i
e Top! oten, el und Kiaucwir:
Sl stz Do el daziseben td it
seschvatzen. Wk eethoen alschen € Virtl
e 1 ey und e Ribven authchen
ssen 80 e 2 unis i Bikven
20 Mt sant Garn, daber nach und noch
e e dtugeben. Am e derGarzet
e Bultr e e garebanen Paresan uenh-
1o 4 Sl und Plfle iz

Bratkartofein von rohen Kartoffeln

1 ko fest Kochando Kartolsin + 510
Olivandl 2 2wty « sus. Pites

Kartofiin waschen schblen und 1 1 cm deke
Schaben schoedan. |n aoee Planne. rexhich
lvenol erhezen ond e Kanalflchaten dorn
el mibfre Witz ca1005 12 Miuten g
aten, ot bs s Ko wch s, e
sln, n Steten schnecen ond 2 Mien
raten Bttt o Sl und Pl iz

{ gy ]
i e o
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Sandwiches mit Hutenkase,
Hahnchenbrust und Apfel-Chutney

e

D Makechentriteecht salzen un e, Ol
ener planne erhtzen und s Feisch carn von
jeder St ot iter s hoter ize 5 Mnuten

st belegen und s At Chutny daz eicher

Aofel-Chutney.

Dl el schs und e e Chischot fen

Topt helbraon karamelser
Chivire sowe den gt

schen, U e Drite

Sl wirzen und sk

»lch esse
wahnsinnig
gernl«
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m

Born to Cook

Malzer

) Tims Buch ist phantastisch. Seine Rezepte sind groBartig — wirklich einfach
und ausgesprochen lecker. Tim Malzer ist zweifellos eines der groBten
Kochtalente Deutschlands. Wie kann ein so junmoglich: aussehender Typ
so wunderschone Gerichte auf den Teller bringen?! Ich liebe seine Rezepte.

Dl Lust am Kochen 2 wecken und 24 Z0igen, wie

Matzec vor atiem an. it entwalinender Geniaftat
aumt dor junge Starkoch aus Hambutg it dem
Kischee aut, Kochen sol eine komplizierte Ange:

lgenhert. Er ist chaitsm

h. jung. mutig und
rech Was e koch, ot ersibassiy, Wie @1 hocht

et Seine Zuta

st urkompl sing whl aber

el ledoch nicht ausgefalen

Jamie Ofiver

U, dem Mot

Schmeckt

Rocht Tim Matzer jeden Weiktag zur besten
Sendezit aul VOK - und Bogeistrt jun und Al mit
Seinen leckeren Rezspten. Die 100 seiner besten
Rt er ur deses Buch zusammengestell: D gt
e Tims Ueblingsgorchte. handleste. Soniogs-

b

iy Food. Fisch: und Feischgencte,
Mannesessen. Basics. Cooking fot Two, Banaiaten
R —

Seine Kiche ist gepiagt von aubeiste Funktions
I, se st ung und schnorkellos. Ung 50 kommt
such sein Buch daher, I ivm 1ast o seinen ldeen
feien Louf und piasentient Rezepte. die rafinier

sind und doch ganz eintoch Rezepte, fr die man

icht stundenlang am Herd stehen muss und die
formich danach velangen, gekoch! zu werden

VX
Mosaik bel
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Buleen-Meterbrot Sandwich mit
ciispy Bacon, Salat und Remoulade

MeineVarntevor sebs gemchien Harurger
it feschem Solatfrchen omatenund Zwebein,
ute Majo et uen Brchen it o ich e
avsouterHochoenusit

[
Buleren

3 aithackene Botchen o 200 mi Mikh oder
Wasir 1 groti 2wiebel + 1 Knoblauchuehe
#5009 gemischiesHockfesch 3 i Pariks
pulver, Cayennpfefter, Thymian 1 ELSent +
O zum Braten

For o Bueten e Bctchen i o Mih e
chen. el und Knobiaueh chen und Ken
schneden. Hackflesch in ene Schisel mie don
usgedckien otchen, Zwebein, Knobauch nd
Gen B vermengen. i Gewien und Sen sb-
schmecken, DieHockmasse 8 Bt formen. n
‘e Plonne i i O v e o anbren,
oo o1 8 bis 10 Minuten be 180 °C Ut
160 °C. Gas St 3 i e anne cder s dem
Blch i e vorgenetenBackcten utdemtere
Scene schten

Salat

Salat nach Wahi + & Tomaten + 13 rote
Zuiebein + Ketnup

Ssat waschen und N upten. Die Tomten
waichen und il e Zwebel schlen und
e hacken, Saa, Tomaten und Zweteln it
etwasRetchupsrmiscen,

Remoulade.
1 Apfel, geschait und entkernt 1 hart
gekochtes 1+ 1.2 Gewtrzgurken « Estragon,
Perenie » 150  Mayormaise (9 % Fet) «
ctwes Gewarsgurkerwasse + Suz, Peffer
Aote gepetes B, Gewgurkenurd Keter i
Hacken, Ales vt der Miyonrase und dem Gurke-
s erhren, e Sl und it wirzen,

Grundiagen
1 Meterbrot (8aguattearsenne) « 1012
Sueiten Frohuticksspeck

Das ok aufchneiden. Die Soeckstefen i cine
edien panne satasen d ks isten

ann das Meterbor it Rumouiode bestrechen
s it Bete,crsy Bcon un et blegen.
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Spaghetti-Pilz-Kuchen
mit Tomatensauce

Lo oenal
Spagheti-Pilz Kuchen

500 g gemischte Plze (2.8, Austernpilze
Shitake, Champignons) + 1 EL 01 » 1 kg ge
Kochte Spaghetti (vom Vortag) + 10 Eier +
250 Sahne » Sl Plffer, Muskatnuss

iz putzonund e schneiden. O nenr groe,
Pochwandgen Panne ehiten,d e dain un
{er Rabven 2 bis 3 Minuten baten. D Nodein
dazuneben und | wetereMinita brten.Di e i1
e Schssel geben o cir Sahno verqueien
it S, Pltfer und frch geribener Musatnuss
‘e in e lanne eten O Pannote180°C
(Ut 160°C, Gas Stufe 3 i den Bckofen stk
{en, i oS estckt s ca. 10 Minutar).

Tomatensauce

1 Dose Tomatenmark (40.6) + 1 EL Olivendl =

2Dosen gevrelte Tomaten (nigesamt 400
 Sal, Pletfr, Zucker »Jo 1 Hand vol frsche
Ketr (.. Peterfe,Schnttauch,Sasiikum)
Tomstenmark nsnes lanne i Ol anschr
200, Dosentomaten dazugaben, ulkochen Lasen
und mit o Pee und etwas Zucker abschrme
chen. Die Kedute waschen und K hacken, am
Scus ur Sauce dazugeben, Nach Bt de S
cemit et Wasr werdonnen

yWenn es mittags
Spaghetti-Pilz-Kuchen
fur uns Kichen-
personal bei
Gennaro im Londoner
»Neal-Street«-
Restaurant gab,
waren wir rundum
glucklichl«






index-94_1.jpg





index-31_1.jpg





index-93_1.jpg





index-34_1.jpg





index-96_1.jpg
Vegetarsche Calzone mit Antpasti
o

ot den Hetes ol Zitaten sinander e
e und out drchkneten. Den Teg it snem
fochten Tch sbecken und 1 Stunde gahen e
s, Darn e Tig it dem oot uf eer b
mehiten Abesiche uf et i dop

Dlechiyobe ausolen O Hlfie des ausgrlen
s aut e bamehies Bckblch legen

Folung

Die getrocknaten Tomaten mi Oiven, Por

Und Owensi it dem icstab it piren. Die

Dle Antipat-achung glchma au dem
boden vreien, O
Teigs carberegen

e des s
i den Rinden st ancric

Catzoneca. 15 Mnuten im vorgenecien Bockofen
0§ 220 °C (Uit 200 C. GosSte 4) ol oot
1o Stk schniden und nach e

1 Sciane nusprg backen D
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»Auch ein
Spitzenkoch hat
mal HeiBhunger
auf eine
Currywurstl«

Currywurst mit hausgemachter
Cunysauce und Pommes fites

e
Conysauce
1 EL Olvensi 1 Dose Tomatenmark (125 g)+
23 61 Curtypuiver + 1 EL Cayenneplefier =

Olvenelinsiner Topt eizen, Tomatesrarkdarn
bes e e korz anchwizen. Currypubes
nd Capeepefter uriendhven und e Oragen
aft atioschen. Ewas qekornte Brche eiven,
Sermans daaugeben, ales 2um Kochen bringen
74 2 Minuten ang Kchen, M4 Sz, Plfferund.
Zucker tchmecken, Wenn e Sauce 4 ik i,
ntach e Waser verdinven.

Pommes

8 e, mehiigs Kartoffeln (Ofenkartaffein)
ol  Fritectett

Kartofen waschen und schdlen. nca 3 c ke
und 8 cm lang Strifen schniden.Die Karofe-
tabehen i kochendom Sfswaser 25 4 Miten
Bancheren, abgaBen und aut Kichenpapier ab-
gleniasien Do et uf 175°C ehtzen, Karofe-
stsbcen i e ot e, 5 s goldbraun
sind. Apioptensen und salzen

Worsie

& grofle Currywirte vom Feischer (3 3006) +
2800

nderZwischenast Curywissieim beien Olbaten,

Die Curmpirste it dor Sauce und den Pormres
frtes seviren
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Schweinemedaillons mit
Rosmarin, Servietien-Olivenknodel
und granen Bohnen

Schweinemedailans

koatiige Rosmarinaweige 12 gleihmatie
Schwveinemedailons A 70 g + Olient)  Salr
Pletier

Die o von den Rosmarinzvegen s auf it
w8 3 langes S0k absteden Jewes 3 e
fons auf 1 Rosmarinaueg secken Oann et
v in sine Hanne entzen, e Medalons
satzen und e und von e Seite & Mt
e oher ize baten

mnwummnnmm]
et

Knodel

V2 KastarveiBbeot (estzvelse anderes Weid-
brotoder Laugentrezeln= 1 kleine Zwicbel
2EL Ollven » ai, Petfer = 100 ml Mich +

2l + 1 Bund Petasile, gehack « 20 grine
Oliver ohne Siin, gehackt « Butter + Girans

Das Bt n Wi Witel schnsden und i cine
‘Schiselgeben. Die 2wl schen ud il
Zuebehwarelm ehizen O amchtn, i Saiz
nd Plffe wirzen. Mich datugeben, sz aut
Rochen sen und it con Bt vermchen
Die v vrqien und i o gehackien Pt
und den Olven zm Bt geben ud ntemschen
5 Minaten quelen lssen. i enwa 30 cm nges

uck Alfole it etws Buter bestechen Die
Knodeimasse i der Mite angich daraul geben
Aufole um e Mass fost s e Rl autolen
In kochendes Slswaser geben und knapp unter
ders Sedeounks 25 Minuten Gaen. Folenpaket
herausnehmen, den Knoselie o s fote ne
men, eswas abkohien lassen und in | dicke
Schaiben schneiden, I eer Parne e Olkend
eitzan. Die Knodelscheiben darin von deden
Seten gadoraun

Gitne Bolnen, allenisch

350 g grino Sannen «

+1 L gehacktes Bk

Die Bofnen putzn. De Knoblaucshr chsien
und fen hacken, Das Olwendi 1 einer Ponne
enitzen, Kooslauch dar b miteer e an

e, dann de Bomen darugeben, ks an

chwitzen asen und it et Wasser gt
Die Botnen 5 bs 10 Mnuten rugedeckt
2Minuten o Ende der Garzet o haleren o
1o Gazugeben, salten und plefen, Zum b
T —

Schweinemdallons it den Senetten-Oine
knodelnund den Bohen st en el v






index-38_1.jpg
Leidensehaft

dampfenden Schisselr

Fleisch und Fisch au/
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hen: Die me 4 2u kompliziert

Kunststilckchen
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Matjes nach Hausfrauenart mit
gegillien Apfeln und Pellkartoffein

[

23Gewo ~asaun
Apfel » 250  Creme fraiche + 34
Mayonnaie « Softvon 1 Ztrone » Sz et

for, Zucker + 1 kg Miine. junge Kartffeln +
2500 shusriche Apfel 2 6L Oivendl + Maties

For e Sauce i Zwabe schien nd i i e
fen schneen. i Gewtrzguken s haren
undinSchaben sverden, 2 Aotel v, e
en e 1 dinneSchetn schnesdn, Crm
frakhe it dr Mayonnae und dem Zionerstt
vemthen Wt S, lffr und Zucke e und
e it den Aplelchen o i Souce v
ann i Kartftn gut waschen, o estenem
Wassr auftochen und 18 Mewsen gaen. Wah
renddessan G restchen Ape i v Agtel
austeches nternen, n ca. 1 ke Schobn

Schnden und m et Grlptanne m Overt
rten, it stzen und pefem. Masies ot
Tl goben, it den Polhatofl, gey
At der Sauce und gaert e St

Leckerer Fischeintopf
[ o]

Fenchel, Mo, Lach und el putsen
1 em ol Wil schnede. Knobouch chen
und hcken DOl e groen o entzen,
covetzen, Wi cem o s,

angetien,Lomeertiser hinzugeben und sulko

enkeren undwirien D ischen kal sspie

ereien und, s s Gemise g 1, it o

agn sy
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Kurz gebratener Tafelspitz mit
Salatherzen und Krauter-Vinaigrete:

o
Flesch

1kg Kalbstafelpits » Sal, loffer » 2 €10

ek kalt bapoin und ckentupten Fetund
Sehvn it e schrfen Mesor enernen. Das
Fisch mit Soiz und Piefr eeiben. O in iner
ofenfsten Pl etzenun s Flesch undh.
rumschart sbeatn. anach mvorgehedtenSack-
ofen bes 200 °C (Ut 180 °C, Gt Stufe 34)
<a 200125 Mt ang garen. Arschlednd den
bz fest n Ao eingevicket o aten

3 Romersalatherzen « 1 Zulebel » 80 g Speck
1 6L Butte » Zucker » Weilweinessia

Dl Salathpfe ngs hlbien s den Stk k-
formigherauschneden. St ki Wasser -
5ptln und ockensceudern. Die et schsen
un feinhacken:Den Speck wirfen, Zviel-und
Speckwtrelin nerfenfsten Parne n uter -
Schtzenund it Zcker s e Saathathen
ot legen, i Esigabicschen und amchlefend
i 2t e i Wasser begeden. Den Saat im
Backolen bes 200 °C (Uil 180 °C, Gas Sofe
341410 Minen schmoren Herausnehmen und
warmsteten

Vinaigrette

100g Knollemsalerie + 23 Shalotten ) dicke.
MBhe 75 g Porree » 100 il Gemdsebrohe,
warm » 150 il Oliven » 50 ol Weilwein-
s  Sals Pletfer Zucker + o 1 Kieines Bund
Kerbet, Etragon und schittauch
Soberi,Schaotien und Mehve schln und i fene
Wt schneiden Pore wascren und fen wir-
el Gomsewsfel i hoxhandem Saser <i.
1 Minute bancheren, danach i kalter Wosser
abschrcken und abiopten lssen. Die Gonise-
e Ol und s verauilen nd i Sz, Pt
forund Zucersbschmecken. De Kruter wascher.
rockemschitanund e acken. Krduor it dem
Gemise zur Vinaigrette geben

Zum Srverendas s i, entgegen oo s,
aufschneden und aul den Telern verien. e
Vinigete daraul vereden und de geschmortan
Haberen Sathezen dbat geben.

e e
o i e P
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Brot- und Butier-Pudding.
mit Toffee-Banane

o

Pudding

8 Scheiben Weizentoast + 1 Vanillechote +
250 g Crime double (srsstzweise Crime
frsiche) + 300 ml Mikh & i + 130 g Zucker
i Balley +2 Bananan »Butter or die Form
« 3L Pinienkerne

Backofen auf 180 °C (Ut 160 °C, Gas St 3)
vorhizen Toastrot wifen, au en Blech geben
ndimBackolenkur nvten. Vaneschoteangs
aulichnesden und s Mark herausiratsen, Crime
ouble und Mich it dem Mark der Vanleschote
aufkachen,Di e it Zucker und Bales chat
i schagen. Die helBe Mich uner die Evmase
Ghren, biseite stellen, ¢ Bananen schien i
dinne Schaiben schneidn. Ene gebutere ofen-
st Fom it den Tosstoratirei ausiegen, o
chieend it cen Bananenscheiben beiegen und
e iormich lagsam in die Form gieien. Zum
Sctvuss e Penkerne dardoer sreuen, i hen
Ol . 25 b3 30 Mioten backen,

Statdon Tost 20w, X i et
e Scheben auchsehicten el dem Fto-

Toffee-Bananen

4 Bananen + 3 £L Zucker + S0 g Butter « Saft
von 2 Limetten + 100 g Sahne

Sananen schin nd in Scheiben schneiden, Den
Zuchar it 3 Esofon Waser i enem Top aut.
Sexhen und bei mieer Hize karamellseren
e de Zucker idbraun gevcrden 1 nachr
s e Bute,don Umottersaf nd die Sahne
e, aufkochen fsen und die Bananen
heten damit obergten

2 pusing de Tffee-Bananen el e kol

Kasekuchen it Erdbeeren

(oo ]
Boden

250, Butter 500 g Volkomkekse
Backofen ot 180 °C Urlfe 160 °C, Gas St 3
\orhizen. Die Bute inenem oot schnelzen. Die
Kekse I einer Schisse erbrosein und i fssige
Buterdacber geben. Seies rundich mchen.
e Spenglorm (28 m 0)geben und st am Bo-
den amrcken.

Fullung

3 Eir + 500 g Quark, abgatroptt » Saft von
VZitrone + T ELMeh! » 1 T Backpulver + 1259
weiche Buttr » 2000 Zucker» 50 Erdbeeren
gewaschen, gevertet

Gt Quirk ud Zionensat i ener Schisel vt
Ghren. Meht und Backpuver mischen und untr
e Quark tihven, Wehe Buter und Zucker
o Mier o g rfven bis e Zuckesich .
o5t e Bt schaum wi, AnschieBend de
Quarkmasie unte e Suter heben und in de
Kuchenform fllen.Zum Schiss e gevertalen
Entbeeren dazugeben

m e Ol auf der 2 Schiene von unten €.
50 Minuten backen, Den Kuchen im ausgeschte-
en Ofen auskohien lssen, damit e icht 2
sammeatit
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et Argst it fctet el nich) Miine Botschat it sinfach: Bem Kochen kot
igenlch nihtsschet gaten, Alles i u1 - und um Sl st an sat und glocklich
Gbersfockich, denn was da vom Teles in den Magen gelangt,sall shimeicheln det
Zunge und dom, Gaumen, cigantich allen Snen. und vor ol 5 sl S Gberraschen
e weder s Hove.

A s e richt anvtduscht I diesern Buch finden Sie keine Richtinion, keinen fest-
eschriebenen Fahrplan um Koehen - nur Antegungen kch selbit hasse e, nach Rezept
20 bt Uind dashalb sind ofoe Vorschiddo aur a: dean 24 verstelien. Kochen

und e s pure Lebensfreude. (i die halt s fur mal an keinaris Gesetze.
Deshals: Seien Sie miti, probier! i 15, expermentereq Siel 50 vie vorveg

U s fiden S e ersten e 1) buntes Sammelsuriam et lchsten

Gatiche ~einiach alls, Wos ichselbstgern koche uniessc. s diest Kalnarschen

bhericge 0 leicht 2 eescrn <, ot daran, dais a Resepe richt nge al ma
i 30, 40 Mincten blachen, cnige ko, sogai it s Miulen s Die Zuaten

- ind essy 2 bekommen, dacu Wize < meine Gerih ettt Sale und Plefes

vt aufwandiges Kochgeschie isser S 51 v et st anschatien

e e mich, e ich Leute 7um Kochen Einge.§2ngen Se enfach ant Es kann icht
Wiklch etwas danebengehen - versprochent Und wen, can (Ghien S sich bitte in
Baster Geselschatt. Auch Topkoche machen Febier, und viee groSrtige Geriche sind
esade auf diese Weise ontsianden, Meine Kochende Leidenschaft begann 2um Beispiel
| it e MOhnchen, das ch in Weln enrankte. Da war ich zehn wnd waile meéne Elesn
it einem Sefbst gekchtan HORnerfkansee beeindricken Aus dem Rezeot, das vor

i g, g nicht it hervor, it wie wel Wein das Huhn angegossen weiden solte
Daher schitte ich o vil hinei, bs 5 schiwarmm. Das waren etwa 2wl Hloschen. Das
banchen war aso ziemlich beschwipst, mene Elfern dafir aber zerlieh begestert
M ihnen woh! geschmeckt haben. ich bin Gespannt, was ihoen auf den ersten Bick

| Ganetiongehen wid - unctauf den 2weien 50 ut schmeckt, dass S e5 bald 2u hem
fingsgenct ernenen werden, Nur Mut zur Oberraschung)

st etwas sehe Wichiiges: Kochal Sie mit Frenden und i und genieen
s, mit ren an sivem groen Theh 20 sitzen nd 2u essen 5 gitt sinfach ichts
o5t
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Gebratener Seeteufel mit
Morcheln, Muscheln und Lasagne

o

204 getrocknete Mrcheln 8 Losagnebiatier
= Sl + 500 9 Miesmuschein 1 Knoblaueh
2ohe » 4 Soteutelfits b 1609 + Plffer +
2 EL Ofivenai + 100 m) WelBwein » 20 Kirch-
tomaten 75 Sahne +50p Buter 12 8und
Schnitiaueh, fon geschnitten

Morcheln waschen und n 75 i Waser 15 Mo
e einweichen. Morchlnheauinehen,dis W
a6 durch enen Ktfetiter geban und uffangen
Lasagnebater i kochendem Suvaser bislest
e und sohrecen, Muschel waschen, Kncb-
{auch shaln und T hacken. Seeteuteers it
Sa und Plefe wizenund n e bschcheten
Planne i 1 Essoffl hiGem Ol voneder et
1631 Minuten brsten, War haten, ncor 2
schenzen dss restiche O in eem Topf rhtznn
und Muscheln nc Knoblcch darn ansvitaen,
Morchen i Eeichaasse und Wendazudeben
und e ufkochen Kschiomaten,Sahne, But
terund Scitiuch rfgen und nochmals k-
Chen s, M Sl und lefter wiaan, Lasagoe
tter it 5 e Sauce srvichten

Bamelen mit
Tomaten-Ziegenksse- Tarte

e hrmaniet i S dorGarnle it o Siure
or Tomte o S ces Zogenkases

3 schaiben Tiekohi Blatertig (38, 15 15 m)

4.6 miteigraBe Tomaten +ca. 200 g Ziegen:
fschkdoe =Sals, Poffe Zucker + 12 halierte
entdarmie, Garnelen = Olivenitl = Gewlra
mischung sus e 1 L Cayennepefer Papriks

pulver, gemahlener Koreandsr und 1
mahienem ingwer « 5
frtiche Kebuner 2.8, s

Jde Bereigechebe mihie cines Tlers rnd
ausstechen. Do Tomaten waschen und we den
Ziegenkase nSchesen schneen, Tomaten und
500l dom Bttt dochegearig vereien s
erca. e 2um Ran e fsen, Wi Sl P
und eoues Zucher wizen und ca 15 Mot el
200 °C Uit 180 °C, Gas Sule 3+ m vor-
ehedtenSackolen backen, In e Zwchenzst e
‘Garnelen i etwas Olwend! braten und it der
Wormischung wirzen, Mt dem Zionersat 3b-
hmecken und mit den gezuplen Kiauten auf
don s erteden

(B vt o gt i ucn asen
1 onen andeen v e, s frchor v
[ e—————
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Kartoffelrdsti
o

46 ot mehig kochende Kartoffln 3 ca
300 g)»Sat, Pieer Muskatouss + 3ELO1

DieXrtoffln chen und aufder Kastervoiberob
e, W2, Pffer o fch genebenes Mishar
s b wrden. Oas O n emer mitelgrotes
Pl exhizen, Aostmase i & Portonsn n de
Pl geen. Mt dem Plannenwender ewas 0
men,abe cht asammendbicken,und ber it
torHitzeetwa 3bis 4 Miuten raen.De Rostvor-
Schti wenden undvon det anderen Seterochas
ige Minuten goldbraun baten. st s der
Prannenenmen und kur auf Kihorgugie toe-
fontasen

D st Akt - entmeder s dn |

,_ Gl oo st gomac. fach Aoll e,
entemen i n grobe Stackescmeen b o
e Top! it ewas el undWaser age-
B Tk e i, avas i -
eben und s ochl e, b i Al -
e echim ke i s
s im——_—

Spanisches Omelett

1 rote Paprkeichote = 1 rote Zuiebel o
2 Tomaten + 50 grine Oliven, ohe Stein »
1:2 Anchovis » 2 EL lfvens) » 34 Eer

Poprika vierte, enharnen und wirll. Zwebel
chileund warfen e Tomaten viren enteer-
nenundinSticke schneidn.DieOven i Scheien
schnidan und Anchovs fo hacke, 0us Ofvendl
e beschchete Panne etzen. Pgrca-und.
Zuebeltre car et miterer Hize 3bs 4 M-
‘e arctzen, e HalledrTomaten cazugeben
und vaiere s 2 Minutn anchuizen. Die -
Quien B 2m e eben und be it
itz stocken lssen. Mil Ol und Anchovs be-
s, it snem Spatel sammenklgpen und
vor dem Serviren it den restichen Tomater-
sickchen gamsen






index-28_1.jpg
Tomatensalat mit Feigen
Lo oo}

A grofe eife Tomaten « Sl Pleer + 8 ge
trocknete Feigen » a. 4 L Olivendi » a. 2L
Shery-Esig

Ol Tomaten n 5 mim dmne Schwben shneiden
ond suf e Patte dachzegelart anchten M
Salund lffer wiraen.Di Fegen n fene Seifer
schneiden und Gr i Tomaten st Arschie
B i Oivend und Sy Esia berduteln und
emeut it ot und Plefer wraen.

Spaghetti mit Kartoffeln und
sonnengetrockneten Tomaten

300 g Kartoffeln + Sae » 400  Spaghetti +
80 g getrocknete Tomaten » 1 EL Ofvenal «
150 ml Instantbiche 40  Butter + 2 EL ge-
hackte Keauter (2.8, Petesile, Schnitlauch
und Thymmian) « letfer + 1 Knoblauchzehe

Karioffen waschen und schden, i 1 cm grode
Wifel schneden, a. 2 Minuten I kochendem
Satswaser garen und vt cem SchBPHONel s
dem Wasser nehmen. Danach die Spaghert Im
Kochwaser 3 dente kochen n der wicheni
e Tomstenin e trfon chnein, Das Olven
o1 n eier lanne erhizen und e Kariofiewartel
ki anbeaten. Brdhe dazugeben, aufkochen und
SMouten kochen assen, Do o Tomatenstafen
geben Buter ond gehacke Keduter envitvan
D Souce it St, Plefer und evas gehacktem
Kaciauch abschmecken.Di Spagherts sbeden
gt opfenasen, nde Suce duschchurien
o srocnen

Kopsafatherzen
mit Joghurtdressing
o
1 2ivone + 4 ELNaturoghurt 1 L Olvendl»

Salz, weiBer Pleffer, Zucker + 4 Kopfsalat
herazen (essataweise Romersalat)

e Zirone aspresen. Joghur it e Zironen
st und Obvendl verdhven, M Soe. fisch e
mainem weier Plfier und Zuker abschre-
chen. Satat wachen, trockenschieudern, vieren
und it dem Joghuressing anvchen

Man kann o ischen Gopfsat sch mal
ent s machen Etach Kichan s o
Gl i et Butr sk, pefern
geben.
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Das »echtes Tatar
s

1:2 Kine Gewdragurken » 3 anglihe Scha
Jotten 1 EL Kaperm » 12 8und Schnitlauch +
500 g Rindertie ausderSpize +2 EL Ketchup
~ V6L DijonSenf 1.2 6L Oivendi Sk, Pleffer

Gewnrguike fein i, de Schloien chien
und eoenfas feinwiriein.Kapern abogfen sen
und hacken Scituch i feie Saihen sehne-
den Rndertit nshe i Worte schidenoder
tcn i fene Schete cine Feschwols geben
‘Al Zutaten i sinee Schdsel mtgnander e
gen. it Sz un Pifer wirzen

Toast Hawaii mit gegrliter Ananas

s egendive Rezet Raben v dem esen TV-
Kochallr2aten, Clamens Wimenod, 2 verdanken

e

Ziogenksse von ier Rolle oder & Schaiben
e rotscheben tosstn, ewls it Bute be-
Stoxhen und nacherander mit Schiken, Ananas
und Xase belegen, D Tosstscheben ai en ack
e legen und unter de vorgehezen

250°C 1 bs 2 Minutengratieren

e Ansn e b fsg gt |
L fkn opermarten bakormen, o Gt

et Pt i d ot ml i gegner

! Dac e Aanaschienin e besen
R ——
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Ceviche von der Forelle
Die Kombnaton von embese s ettt un-
et e bedn rganensich e uf Bt
Lo
Fisch

4 unbehandelte Limetten » &
one Haut 4 1005 + 1 EL Mearsal

Uimeten i abpulen e Schale fon e und
donSaftauspresen. D Frelefets on noch o
handenen Grten belieen und g n cone
Schaben schneden, n e fache Schal lgen.
Umenerschale urd-saft it dem eeraz vermen
en o dber i Forelntiets geien. i Flets
.5 7 Mnuten mariren

Vinaigrete
1 unbehandete timette « 1 ot e
5 L Oliveno) 2 schalotten, gewrfelt + 1 €L
Hlimbeeressi 5 EL Wasser » Sl Pter, 2

Dl Limett hes absodlen, i chae feinsbrier
und den St asresen. Schse und Saft it e
resichen Zuaten i ioe Schsiel verahen nd
7ot ltfr urc e Zucker iz

Beioge

150 g Phiffertinge = 1 £L OF « Sa
Tieiner Fiseesalat + 125  frische Himbeeren

Profer +

=2 Enragonsweige
Pifeinge puten, in iver Planne im ritzten 01
schrt anbaten und ot Siz urd Plefer wiren

Feseeputzen,wischen und vockensceuder,

(D orelentiets us de Marinac ehren und .
e it egen iferingo, gewischene Himbee
e und Fsesalat dorum herumigen, et
fochen Etragon carober upfen o ales i dr
Weagrene etsuen

Cappuccino von Pilzen

TGy
pignons Krduteraitling, Enoki) -

“VEL Bitar s 2 Knablawchniohe :
Telt « 1 Schalotte, gewlrfelt = 5 .
1 EL gehackis Petersle +

Dl iz putzen und evertel it e Plbirte
der e Tuch e, Ofvendtund Bute i
e lanme aritzen, dePizedan schr artraten,
Knobauch-urd Schaotemuire ugeben und it
Sz und Pt wirzen. Zum Schus e P
untermachen. O ize st 4 Kafetasen veteden
Toastrot hefbraun teaten und e i dern
Durchmeser der Tasen austechen. Aul e Pize
Jegen. i Sahne i ai und el worzen ot
20 gechen Tien dber die Tossticheioe geder
Zum Scus f 1 ohne den Dt 2 bechac
en,oben aulsetzen. Die fosen ca. 8
180°C (Uit 160°C. Gas Safe 31t e
e Schiene im Backoen seln, i s Eve

ockt . Hed serveren
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Gefultes Ciabatia vom O

mit Provolone

e, sl pelrn i bes ok

onjeder St emge Miuten grken Archietens

s Gemise i dem K, abgerphem Bsikun

sen. s ot angs htiee und usnonle
O Gemise i e e Hilfe veteen

e das Cabtta wide apper
Nun s ot mit Aufole umceln 5 b

Mincten ot dem Gl b

| byt

Chicken Drumsticks BBQ-Style

sin, O Chilichoten s aberen, encerne
£ acken, D Orangs schln und i schre

ufe -0 ca. 20 b 25 inaten ul de it

o e Bdar it s S un s wirgen
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Sparetivs

Dl hab ch zum esen Wl geges
s s e iete

it e e e

ch de gegiten Kppchen i Deutschiand
meie Mt ot i e, i Sre

entomne e

i stan ot vom it i

Nt s e S o
HE ot et Efach b 160 c 40






index-103_1.jpg





index-106_1.jpg





index-105_1.jpg





index-107_1.jpg





index-78_1.jpg
Blaubeerioghuncréme mit
Rosmarin und Baiserhaube

s it i Paradebeipil Hir snen Blnder. Sieht
Zubererungszet. o br

e A anger

mm

beeren waschen und abtopfen lssen. Die i

und 1 el Zucker aufkichen und e e
Rochen sen, Do hiSeBlabeerompot e

michen. Das Baser etucsein.Joghurt, Blauoee
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Auberginen-L-achs-Tarte
mit Kapernbutter
Man ot e o echnen, das Gt s spit
2um s kommen, Boi desem Gencht mochtcas
bt ichts. D Tt st chvnderar vorere
e, und wenn e Gisteendich oa s, kot e
Mahizot ain don Ofe.

T

Auberginen » 1.2 £
Glivendl » 1 Eigeld » 2 £L Créme
Vschaiba

200 g Lacht

ko Batteneg (ca

Pltter +

Butter » 2 ELfen gehackte Petesie

Oon Kncbluch schbenur o hcken, e Auber-
e grob wirfen Knoblauchund Aubergien
e lanneimheien Ol anbrten e
ol ensandene Fussgke: snkochen s, D
Aubergnenmasc etwas abkunien lasen und an-
et el und 1 Exfel Crime fiche un-
{aimichen und m dem Mixiab pren. Den B
tortog auf ane bemetten Arcesfiche aufiuen
o g 2 Kreise(ca. 12m ) ustechen D Av-
pergnenmase glkhmatig auf cen Tesresen v
tofen, b e ca. e broten R s e
At i Backpapier usaeegis e egen, en
Lach i e Schioen schniden und af e A

perinenmase vertlen, saizen w pfefern. D
Tornate nScheiben s und ut denLacrs e

gen. m vogehaizten Bckolenbes 200 € (Ut
180°C, Gas St 3.4) ol e 2 Scenevonunten
155 20 Mten bcken, D Kapen fen hacken

Suter i ot Planns anitzen, b3 sie schaumy
it dann e Kaperndar anschtzen 265

I Wasser resiche Crée e und i et

e untermschen und i el unc lffer wrzen

Die Tates us dom Ofen nehmen und vor e
Servecen it dr apernbutier et

Clafoutis von Waldbeeren
[ rorim:

& ier 1 Prisesale + 50 Zocker + 100 Miars-
sarke « 150 g Waldbe
Kot P

um g

Di e renne. s vl mit 1P St o
20g2ucker i dem Mo 2 st Schoee
aen s Byt de restichen Zuckar cremg
chlagen. Marzpan und Mich in wnem hoben
Geah mit dom Mastab fen parren. M und
Spesestike aul de ZucherEge Massy seben
e, de Marzpanmich unerdhen.Den
Enchnee behytiam untahaben. Den Teg n mne
Autafform fllenund e Waldetender v
teden, B 190°C (Ut 170°C, s St 3 o
e 2. Schiene v unten 15 20 Minten bckan,
or demSvere it e

B € s st b s i
E
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»Meine Gegilte Hahncherbrust

- » mit Chorizo und Salbe;

Grillgerichte kann e

man auch in der
Pfanne machen

= dann einfach  Ximsiimemtore:

¥ i e st

kurzer braten.« Sch e Haut e vl vom Fesch s, M

St und lffer wersen unc v e Sete s &
Mouten ke, Dazu passt e piante O,

Aotel-Gorgonzola-Dip

1 Apfel+ 100:150 g
onnaie 200¢) + 1

Kalbskotelett vom Brill provencal

Knochen

Al Zutten auterdem Fesh miteandor orcin
e, Di Koteles it ce Marnade enoien und
Vo jodar Sete 8 i 10 Minten e mittheer
Kot grten

T ———
[ in i ewisse rchen
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Plattes Paprikahuhn

Aus dom Hohnchen schrde i do Rk h
(305 025 5t i fachite Mogbenken, e garzes
ot schl - i et s ol dor Ze

g

2 Knoblauchashen' 1 EL Paprkapuler, rose

charf 1 EL Paprkapulver, edeis08 +

2unsehandeit Zironen + 8 Rosmarinzweige

Knoblauch schen, s hacken und i e Schos

seiratdem Popekapuver s dem O ichen. O
ockprt der poularde vt e Schee entfernen
und das i fisch icken. Ruherum saben
und plffer 20l
inreben. Geflgotrihe und Weibwein auf en
Backiach rten und dis Hubr uf sinem R

daier sazen m vorgehesten Backofen bl

ot e emplenenswer, G
314 o dor untersten Schene 25 s 30 Minte

o e Rosmarinige auf nd u das Hute
{eden und mteten
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Thunfischtatar mit Mojo verde

s roxrionin
Tatar

800 5 Thunfisch (Sushi-Qualiat) » 2 Bund
Petersle « 1:2 EL Kapern 1 rote Zwisbel
1:220nen oder Limetton 1 TL ttaicharfer
Sent»3 L Ollyend! » Zucker,Soe. Ploffor
Den Thunfsch evertont fcnt oo, Peersie
aschen, rockenschitil v o hacken, Fapern
e hacken ie el schale td fon e
D4 o auresien un den Saft it dem Sent
und Oendi vrrhven, Al n e S -
Michen, Die Marnade it Zuckes Suzund il
et wisaen. Den Thunfsch s Kin wifen
und it dr Marnae vermichen

Mojo verde
Stange Staudenselerie 1 Bund Korlander «
2 Knoblouchzenen + 1 grode grano apriks.
schote + 1:2 Kieine grane Chischoten +
1 Limagte » 3.4 £ Ollvend » Sal, Zucker
Fristesalatals Gamitur

Selerie und Kosander Kt sbipien und rocken-
glen, Knoblauch schlen, Parkaund Chilschote
entkamen, Ales ot ekinern Dl Umete g
210 shben, dasFuchflesch rob zerchneiden
ond ot cen aneren Zuaten o dem Olvent
{8 Mir goben und pseren. M ot und Zucker
soschmecken

D5 Tatar ot Mojo v arvichien und i Frse:
st gameren.

Zanderflet mit Schwarzbrot,
Tiauben und Estragon
o

5chelben schwarzbrot, getrocknat s 1 Knob-
fauchzshe + 100 g weiche Butter » salz,
Pleffer 4 2snerfiets shoe Haut und Graten
4160:180 9.+ 4 cote Zwiebein + 200 g kern-
lone Trauber | Bund Estragon + 50 g inien-
Kerne .1 £L01 125 mi wockener Weithein
100 miItantbrane + 60 g alte Bater

Schwarabro zerrsoin, Knoblouch schaen und
e hacken, G Sutercomg v, Ales e
ander vermengen. M Sale un el wien,
Zanceries szen un plefen und g Scwarz-
bromasse daaut vereden Fisch o gebuterte
Auauffoam it dom Bt nsch cben legen, e
Fich m vrgeheiten Backofn b 180 °C (Uit
160 C, Gas Stufe 3) uf dor mitren Scine.
12 Minuten backen Die Zwabein schken und in
Stifn, schneiden. Trauben haieen, Estragon
2upten und e Batishackan Pivenkerne i ener
Planne chve et s una boseite s, 0210
In v Planne ahtzen, e Zwebeseen dorr.
el mitrr Hize & Minutn unter Aohvan an
aten. Mt Wewen und Brdne avkschen, at
Kochen asen und die Bustr e, it Saz
und Pefe wirzen, auben, Esragan und ien-
ke 2u den Zwaben geben und ermal s
Kochen.Gen Fch uf 4 Teer geben urd it .
wamen Tsubengemisesevere.
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Caesar Salad
Lroconii }

2 Kopfe Romersalat 8 schelben Toastbrot «
2L Olivnd! + 0.9 utiar » 200 Mayornaise
80 % Fett) = 150 g Joghurt » 2 Knoblauch.
2ehen o 1 Sardellenilet aus dem Glas + Salz
100 g Parmesan am Stick + § EL Weibwein +
Setter

Romersalat putzen, waschen, rockenschieudern
andinSuedenschnesden,Toasscheben wirfen, O
nd Butter in iner Planne erhizen, die Brotwiel
et miteer Hize onte Ritven qodbeaun 2
Crodtons osten. D Mayonnase it ders Joghurt
vertihven, Geschatn Knobauch und de Srdee
Wi hacken, it Sale 2u onerPate Zewen und
ntetahven, Die it desParmesans fen reben,
e andereHattehobel, Weihwein und gersbenan
Parmesan unte das Dressng rohven. Mt Suz und
Plffor aschmecken.Den 3t i nerSchisd it
dem Dressing mischen und it den Crodtons und
et Parmesan besteven.

Bauemomelett

30 Butterschrmaiz + 100 g fein geworteter
Bauchspeck » 1 Gomisezwiebel, goworfolt
300 Pellkartoffen (am besten vom Vortag),
qeschait und in Scheiben geschrittan + 4 Fer
*Salz, leffe » 3 Gewiizgurken. | davon ge-
wirfelt + Ketchup.

Surterschmaiz i ener beschehteten Harne zer.
Iasen:Speck, 2l und e Karafeichebenin
e Pranne geben und bei mtrer Hize in 7 b
8 Mnuten gogbroun braten. D Er veraurien,
salzen und pleffen in die Planne gten. die -
et Geatragure azugeben und el miterer
Hize stecken asen. Omelet zusammenkappen
it e esthchen Gewtrzgren und Ketu.

Jelly Shots
[0

Jo 1 Packung Goerspeise Orange und Grin
sum Kaltanrohren + 0,75 | Wodka + 1 Dose
Ltschifeaehte 12 Plastc-Schnapsglbsehan,
it kftem Wasser ausgespolt

Die Gaterpess nach Packunganietung suber-
1, jodoch den issigersantel ur Walfe durch
Wodka enetzen. Lischs in snen Sib abiropfen
s und e Frichie i e Schnapsgischen ver-
teien. Danach die Giaschen it der ssigen
Gorterspese 2 drs Verten auffolle Die Goter-
spase 20 Minuten im Kischvank stocken lassen
und de Gtschen anschletend strzen

kwqu”m]
e Lgon v s 2ckr e,
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Crew im »Weifien Hausa hoff

’ ¢ nicht komplizierter

richti stolz!
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Rib-Eye-Steak »Monster-Styles
‘mit Zwiebeln, Knoblauch,
Peperoni und Tomaten
Das i-Ee-sesk e jedem et vor. o mich
it das das absolte Kotk bem Fesch, Aber

achen S auf e QuaHt] Mo Tiop: Nur beim
Metzge ves errcens katen

o]

Steats

Ko Kartoffein + 4 EL 01 4 Rib-Eye taaks
5300 g« Sals, Plettr » 3.4 EL grobkrniger
schniten 12 Knablauchzehen. in

geichnitten + 12 anthernte Peperon)

Karofen chsen i Scheioen chneen 25
Jefl O inenBratrgeoen, i Karofe
Iegen, sazen und im vorgehedten Backofen bet
180 °C (Uiuf 160 °C, Gas Sufe 3) aul it
2 Schens von uren 8 10

en backen.Die
Steaks it ol und Pt warzen,n e Panne
1 Esotel Ol becangschart et

it
Sent bestreichen.DieSaoks af e Kartofen sgen
und wetee 12 s 15 Minaten bl 180 °C backen
Staks hersushmen und 5 Minten uhen lsen
s rstiche O i sine lanne rhzen.Die -

don Kocbiuch cann goldraun trten

ben. Mt Rotwein abiochen,auf de il ek
chen s urd it sz unc P iz, o

Geschmc noch gerackten Rosmarn dazugeben

»Es gibt
Momente, da
muss es einfach
Fleisch seinl«

SourCeam

gewhmitten Stz Patfer
Fir g Sou Cream Schonand unSchitaueh i
enandervsiven, it S s atscheken

Dl Stesks uf i Tllrgeben und e Sac -
abesverilen Katffin ufigen und S resm
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an einen Tisch

zu bringen!«
g .

q =3 & W
»Essen ist das |
beste Mittel, Leute s
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Inhalk

Hall of Fame ~ Tims Lieblingsgerichte
Banalitaten
Sonntagsbraten
Family-Food
Cooking for Two
vom Kachenbullen
Auf die Faust
Klassiket - Huldigung und ‘tschuldigung
Men's Health
Sweeties
Fisherman's Friends

Back to Basics

z

W

5

o

s

”

w

2

s

W

1

e
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Zitonencalle

Wiehe, meine Urema atte kine Ztonenre -
mach, wenn w2y Besoch ke, O v ch
nssthlch! Zronenrole msse se, gensso
we der Stecribencintof oder die Sprengel
Schokotad - wenn ames avon e, s ch
T s Keines Junge aufden Bden o tbte

[
Biskuit

3 Eer o 3 igelbe + 70 g Zucke » 1 Pickchen
Vanilezucker » 70 g Metl. gesiebt + 12 1L
Backpulver » Zucker zum Streven + Puder
2ucker zum Besauben

Den Ofen auf 180 °C (Uit 160°C, Gos Sufe )
vorhizen 3 orlete Er und di Tustzichen
3Eguibe susaminen it dem Zucker it dem Mo
Schaumig iven, Danach den Vorileuche -

e und woter 2 Minutan kfig rdhven. Mok
o Backpuler af ol ugeben und st
Aurz unterifven. e Tig uf sioem mit ck.

apr susglegtn Blechglchmafi aussireichen
0 ca 8 Minuten i vorgehsten Ofen acken

Den Bskuitsofortnach dem Bcken o Blch e

men, o i i et Zucke st Kichen-

1och egen und abkdien assen.

Ziwonencieme.

3 igeibe 5 EL hifles Wasser

tronen » 3 Blatt Gelatne (n alter Waster

) 3 Eielt, 20 Eischne geschl
gen» 125, geschiagene Sahne

O Egebe mi 2 st hierm Wasser chury
0hyen, nach und nachdon Zckes unteben, s
e cemige Masie entteh, Zivonensat und
schale bentals nach und nach unterrven. e
Gelaine mt 3 soften hefem Wasser amdhven
d angsam evwamen, s e 4 sl Dansch
2 ot

o Zvonen b Mase in e aue-
Gelaine rohen, Die Gelatinemase unorce
brige Egnt Zionen-Mass schiagen, wem e
Massebegnt, ki 2u werden, Eve und ge.
hlagene Sabo vorschtg nteheten (35 gent
it den Hincen am besten). ie och zihfissge
Mass auf denabgekihien Bskutbacen srechen
und desen dann sutoten

Vor dem Senveren it Pz besten
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»Lachs ist sich
fur nichts zu
schade -

es gibt keinen
Fisch, der so
vielseitig ist.«
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Labskaus mit pochieriem Leachs

St vl Saur, vl Kien s man dabel

L T m—

o

Die Zuabeln schble und wir -
100 wrfh. Zwabein im sitzten Schmai b
mitirr itae ol schwizen, Corned Beet und
e Bihe dazusoben, aufoxhen tsen und an
“<hlalnd e Mass urch den sl e
Karofen na Rote Sete ebeofals cuch den

Peschuel renen, Ales miteinaner vemrgen
nochmais e

hmecken. Waser mt dem Wi aochen
i 5t Plfe irzen, Dk Lttt
negeben und sugadecks 7 Mt be

£ e ein

Spegeien bten, Lt
™ don geschtenen Gurkenund dem
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»Uberraschung:
Fisch passt gut
zu Rotweinl«

Geplefferter Sichellfisch mit
Rotweinsauce und gerauchertem
Heilbutt (Matelote)

setn Samptarofen St 160

e
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Chili con Came

Dl Seharte der fischen Chischoten st variabel
wera it ganz o feurig mag, entkernt deScho-
161 vorher entach So wir das Chlzwar mider,
Sberdererige Geschmack der Chichoten ot
erraten

500 g Rindriisch aus der Schulter, 1 cm grof
gewrfit (ersatzweise Rinderhack) 2 £L O1
+1 Gemasezwiebel, groh gewdrfelt + 2Knob-
lsuchzshen, gehackt 3 rote Chilschoten, ge-
hackt » 1 rote Paprikaschote. fei gewifelt»
1 EL Tomatenmark « Cayennepfeffe » 500 m
Instantbrahe » 3 Dosen geschalte Tomaten
(3425  EW) » 2 Lorbeerblatter + 250 rate
Kidney-Bohnen (aus dar Dose) » 100 G Mais
ous der Dose) « 50 g geraspelte Zartbtter-
schokolade + grabes Moersalz. Pleffer zum
Abschmocken + 3 ELCréme frache « asiium-
bistter um Garieren

Fiish n e lanne i heie O zusamimen it
Zuebelnund Knoblauch einige Miuten uterROh-
e anbraten. AnschieBend Chlschoten, Popr,
Tomatenmark und Coyennepffir dazugeben und
1 Minute anschwizen. Die Brihe angeBen, Toma-
1o und Lobeertlater hinzugeben, Kz umritven
it geschiossanem Deckel a. 30 s 40 Minu-
e be itterer Hize kochen assen KurzvorEnde.
der Garet e Kicey-Bohnen und den Ml n i
e Skl tspbien und it der Schokclade 2.
i geben. Nochmais 2 bis 3 Minuten kochen
{asse, M St und Plfferwraen,Chilin6 Schis-
ssin gsben it 1 TefflCrime fache und
reh gesupfem Baslum qarmesen

Penne mit

Etbsen-Mascarpone-Sauce

Mascarpone st e fttr alenischer Frichkise
(80 % Fet). Wer il ersetzt hn durch Schog-
Sahne - mit 30 % it auch ich gerade schank,
soer immerhin

112 Gémasezwiebel » 125 g durchwachsener
Speck 2 Knoblauchzshen + 500, Penre rigate
oder andere Nudeln » Salz » 2 EL Ofivens
250 g Tifkuhi-rbsen o 125 g Mascarpone =
Pleffer + 12 TL Zivonensafe  Basilkum
blatte zum Garnieren

Gensezwiebel schalen und in feine Steten
schnesden. Speck worlin, Knoblouch schslen
und fein hacken. Die Nudein n Saizwassr nach
Packungsangabe kochen, Watvend de Nudein
kochen, das Owercl in ener Pianne eizen. Die
Zuebelstten darin unter Rirven arschnizen
Spack und Knobauch carugaben und alles knusp-
tig braten, ca. 3 bs 4 Miouten ang, e und
Mascarpone it 3 Esiofien des Nudelwassrs
e panne geben und 1 Minute kochen asen. Mt
Pafer, eventued etvas Sz und Zivonensat ab-
schmecken. tudeln abgieen, abropten lssen,
it dor Sae mischen und it Basikum garmiert
saneren.
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Feldsalat mit Avocado,
Pink Grapefruit und Parmesanchips

DiePamesancipsgehen enac wenn man i
e Den Kise 50 auf s Blec steuen, s e
i enttent, derwerige Miimesr dice st We
dorKaseschmia, vt sch AbgekGN Wi
atas i B Schede, e man dann i St0cke
brchen kann

100 g Parmesan « 1 rote Zuiebel + 1 L
Rosinen otz leftr Zucker » 34 £L Olven-
612 EL welBer Batsamico-£ssig 1 Pink Gra
peruit+ 1 reie Avocado » 250 g Fokialat

Den Parmesan soh o resen. Ad o it Back-
Dapir ausgeagesSach eben und 2 o Kres
formen,im hefBen Ofen be 200 °C (Uil ncht
empleierswer, GasSufe 3-4)acdoroun acken.
akihien s und n Ko Sticke rechen. De
Zvibelschlen, n st donve. Ainge shoeden,
it don Rosnen in e Schsslgeben i, -
o, Zucker, O i Esig dizugeben und 10 M-
e marieren, Do Grapefut o schlen s s
Wei e wir, und dos ruchtlesch aus e
Tranahauten esen. Avocaco halieren und den
Stin enifenen. s Frchleseh witein und i
s erierten Grapeft vermischen. Feldsala
Wasch, putzen und ockenschieudern. Salat at
‘e lategeben, e st wiebelnge und
b Avocado-Gapel-Mischung daaut verolen
Mt den Crgs bestrven.

Honigglasierter Lachs mit
Gurkensalat und Erdnuss-Pesto.

S
tachs

1 Kline Knoblauchzshe EL fasiger Honlg
1 EL Weltweinessig + 4 EL Sojesauce» lffer
- 2 Stk Lachs it Waut (geschuppt) b ca
T0ge1ELOl

i den gasren Lachs zunacs den Kncbuch
schaen fein hacken und in einer Schsel .
Horg, €539 und Soasauce veitven. Die Sace
it e wirzen. Lachs abpilen sockertupen
i e anne i e Of uf e Hautsere
schart anbraten, bis de Hast kross st Den Fisch
wenden, kurz wesrbaten, dann i der Souce
bergesien und warm st

Gurkensalat und Pesto
VSalatgurke « Zucker +1 Chlschote + 75 ge-
salzana Erdnisse aus der Dose « 1 Bund.
rischer Korander » Olveno)  Weilweinessis
Dl Gurkeschle,angs vertel, ensemen nd o
ange Senschneiden. D Gukensteen e
uchor und Wasser richen assen, Cifschoteent.
amen, e acken und i Eindsen und Koran-
dr i Mocsr sesofen. Mit sinien Esiofeln
Olvenot 20 sine homagenen Mass verihvn, mit
Wedwoncssg abhmecien

Die Gukensteten auf Teern anvcten, mt dem
s est beaufenund i don waren, -
seren Lchistucken seren
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Wassemelonensalat
o]

10Scamp & ca. 30, ohne Kopt und Schale +
12T Paprkopulver, edelsu » aft und fei
abgeciebena Schale von 1 unbehandeften
ranga » 200wt Spargel 2 L Ztroner:
saf + Sale. Pltfer, Zucker + 3 EL Ofvenol =
400 g Wossarmalone, ohne Schal und Kerne
200 g Hartenkbse  fiche Zitronen

2um Garmiran

DieScamptlt s, rocknen und ot i
Pube, Orangersatund-abrit mariaen pargel
Schilen un olige e abichosden. e Spr-
s mit dom Spaschaler lngs i Schebn hobeln
I tine Schosel gnben und it Ztonensaf, Saz.
Pleter Zucher und 2 Esclon Oench mischen
Maton warfln und it dom Sparge mchen, O
Scami i estichen hesen O i ier P voo
feer See 30 s 40 Sekunden batenurc ! en
Salatgeben Hutnkdseauf dem Ssiaverodenun
it den Bt do Zvonenvmlss g,

Grune Bazpacho

2 Schelben Toastbrot + 1 grine Pefferschote
FroNingsewiebein + 1 grine Paprikaschot
1 stange stauce
+ 4 EL Ofivnd » ol Peffe,Zucke

v S L WaiDweinesiy

Das Tosstorot entrnden nd in et Kaem
s anwichen Peferchote und Solguse
i3t ain 3 clanges 190k sptere Verarber
u1g) waschen, enhemen und b worein. O
Kaobiauchien schben,Frohioqiseben puen
und grob schvaiden. Paprika und Staccerselare
00 woriein. Da Tothot gt ausdrichen, it
e Gemuse, dem Esig und dom O n e hoves
Gt geben und m cm Mt fo porren,
evenueh it e Wasar vedinnen. Gazoacho
e, leffrund Zucker wrien nd et
1 Stnde kat st D esticho Sl

Mt knispigen Saguettescheoenseren
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Krautfleckerl nach Matrosenan

Keine Annung, wie man Kroufecked eiganich
g acht. Das et s edenls. i or
deutsche Verson,

Lo ]
Nudsleiy
200 Mehi odar Martwelzengrie 2 Eer +
Gilyenot«salz
Mebl n e sl geben, it B, 1 Estel
Olvendiun 1 Prse Sl 2 e gltien g kne
ton, 30 Minten in Kischtioe gewicel unen
lasen, Anichlefen auf ot bomhien Aets
fche ot sner Nudemaschine i su Stfe .-
ol und ¢ dem Togad n Sckeschoaiden 1
Soudeindem Salswsser 2 b 3 Minun koxhen,
aogeten und tscvecken, it e O v
micht zu Sttt

Nt s v i Mot s -
chen s igrensich auch cign P

Rotweinsauce

11261 Zuckar+ 375 i Rotwein o 1 L Buttar »
o pffer

i Soucecan Zucke i e lanne idraun
Karamedsren. Mt dem Rotwoin bschen urd
aufca. o0 Drte ezren s, Butier -
{ibven, Wi Saz und et aschmecien

Kaufleckel

2L lvanci 300 gemichtes Hackfesch
Zwdebel + 1 Knoblauchzene + 1 5p

€500+ 1 T Kammel 3 Ewagonzweige
gehackt + Sal, Peffe, Zucker = Sahre nach

Beliben

Ofventt i e bsen oo ez, O Hock-
esch dazugeben undunterKoven enige Muter
chur abaten. el und rcbiauch cnsen
Stedon schneiden und zum Fesch geben. Do
SormioninfeneStreten croedenunc e ol
ovben, gut umibven una ot sesen, Kommel
i Etagon dasugeben 1 S0 lfer ot
s Zckerwis

Dl gekochten Nudeln 2 dem Hackfescx
(Gemsch geben und ehizen, Nach Gesernach
etwas Sahne aufugen Kttacker aut e P
9eben un it dr Rowensasce oevauten
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Rinderfilet \Wellington«
I

1 kg Rinderiet, us der i
3EL 01 500 g Champignons « 10 chalotten
Bund Petersie, ge-

« 1 & grobkorniger
 Tiefkuhi isttr.

ot

Rineriet s und pleffen 2 s O in o
e Bater aehtzen und s et corn uncherum
et hoer Hize aniaten. Heruanehren und be.
saesieln. i sean e mestichen 1 i e
putten Chatignons, de geschifen Schaoten
e gechaten Knoblauchishen und e Petersie
srschwtzen Mt nsbescren, den ent
2ugeben und mit Sl Fite uod Zocker wiren,
1 Rt wider i en e agen. e -
Oetuten Bitertelg sufinander egen und uf e
e bemenvien Arbesiche e groter s G
Male des Bters auolen, en e aut den it
lsen und an den R fest ancicken. I v
geheiten Backofen ot 200°C (Uit 180°C, Gos
Stufe 3.4l dor 2 Schenevonunten 20 Miten
Dachen, s der Bbterir o 1.

[ oer w2 50 au com ot
me - ot e o b Bacen i

»Das Original ist im
Hausgebrauch kaum
praktizierbar -
deshalb hier meine
vereinfachte, aber
ebenso schmack-
hafte Variante.«
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Huhnerfiikessee mit grinem
Spargel, Champignons und Flis Bisi

[ ]
Hohnerfikassee

& Hohnerkeulen, ohne Haut = Sal, Peffer »
Mehl = 250 g weiBle Champignon = 500
Instantbethe 100 ml WeiGwein » 1 Becher
Créme fraiche » etwas Zitronersaft + 500 9
arter Spargel » 23 Estragoneweige

D Hinarkevlen im Geenk emen, m St und
Pleferwarsen und ncowss Mo wonden Oanach
Kuri e Panno anbraten,ohnedassie Farbe -
nehmen, nerausnehnen und besete silen. D
Champigoors putzen. hlbieren und i e Planne
aeben M enwas Meh bestiben und mit de
Brine us dom Wesbwei auigeln. Autkochen
lasen, e Keen wder hineingeben und ca. 20
Mingtnbes miter ize hochen. Créme frache
Gazugeben und ereut aftochen assen M Sa,
Pefer und Zirnersalt wirn. Die Hohverele
erausnehmen, burz abkotien asen und das
e von dn Knochan osn. D hoogen e
o Spargel bschnecden und den Sparcel f
2 Minuten fn xoxhendam Sawarsar guen. A
hlaBend i Ewaser stschrecken und i mund
gerechie Stk schneden, i Sauce rnet ul-
kochen,das Hohmeriesch un den Sarge da
aeben. Estiagon aezupten, Ken hacken und
dazugecen

Risi Bis
80 g Butter + 1 Zuiebal, fein gewralt +
200 g Langkornreis + saz, Pleffer + 400 mi
nstantbrai » 250  tiefgekuhit Erbsen

i Bt i i Tot e und i Zvibel-
it darn achtzen. Den s dazgeben und
Tt St un lfferworzen,Brbe ogeben ndaut
ener Famme rugedeckt ca. 20 Mincten angsam
guren. D Ertsen untormichen und les weire
5 Minuten i gechosenen Top zaten s,

R Mot aul v T i
tenund senveren.

i o man st Bsan uch Sk Tomatn.
Ko, Sk, Plae e Noulogen.
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Wiener Schnitzel mit
Kanaffel-Gurken-Salat

foter » 1001509
dannie Scheitzsl vam Kal, s e Oberschale

(sssatzweise vom Schwein) + Butterschmal:

e veuiten, it Sk urd i i und n
e flache Form geben. D3 Meh n e weiee
flche Form ocben und sbenso e Sermmelrose

Dl Schitzel sunchst i eh enden, dutchdos
i ihen und sbschiedend in de Sermeltse
Gricken £ wetes sl duchs € senen und r
e g P rickn,Oss et n e Pl

et s
Snp——

o e Sz i
aoldraun usbacken D
uf Kchenpape siopen atsen. Das et abge
enunade o it

sl dart Uoergesen

Kartoffel-Gutken-Salat

& schalotten 300 mi

G Ssstguken schle, srkernen und i feine
Schisen schrwcen. Die Kartghl i . 05 cm
ke Schiben shneiden, zusammen i den Gur-
ke 1 e Sl geben. e Schaot

a1 e Ringescicen Bune

i Cheritn. Den S Unttheben und i

et sescnmacke
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Kabeljau mit sonnengetrockneten
Tomaten und Oliven

28und suppengemise » 2 Knoblauchiehen «
361 Olivendi + 0 i Weibwein » e 3 weige
Petarsie, Thymian und Rosmarin 2 Lorbeet
blater 15 arane Oifven ohe Sein + 150 g
euocknate Tomatan » 200ml Gemosabiche »
AXabeljaufilets 4200 g 5

Suppengemise putzenundfn wifen, Kncblaoch
chiln and hacken Oivenehin e ke i
2emund Gams unKnobluch dtinachwizen
Mt Wein ablosehen und sufochan s, Kruter
Hein hacken, mt den Lot Olven und
getocknten Tomatn dazeen Mt Brie ber
el und <. 10 Minuten angkoxhen, Den Fisch
Yo bekden Seten s auf 0o Gttt
setten. B ik Backpapr uf erSetesinden
und ot e olensote ach e don i o
ecken, Zogndeck . 8 bs 10 Mt s garen
Do s ok i e Lot e,

Den Kbl uf dem Gemtsabet 1
Boullonkarofen(Seie 150 eichen,

Gefulite Scholle aus dem Ofen
mit Blattspinat, Zitrone,
Krabben und Crodtons

at + 2 Tomaten » 1-2 unbehan
Sl Plefer, Musktnuss +
& Schollen 4 500 9 + 50 g Semmelbrone
1 Knoblauchzehe » 2 EL Olvend) + 50g Butter
+ 50 mi Babiamico-Essig + 100 g Krabben
150 WelBbeaterogtons

e Spinat putzen und waschen, dann i kcher
e Saliwassr blarchiri, sbgieien und s
sceken. Spnat gt ouschichen nd b s
len Tomten vertein, enkemen und el 2o
nen mt inry Mescr 30 schle, dss samtiches
Wi cotfernt wird, arsehielend warfen D
Halte des Spinats it don omaten und v
it schen it S, Pefrund e g
ibamer Muskatss wirzen. D Schoten ks
vl und rockentupten. Au det welen See
et Schole t enem stz Messr el e
Orsamien Lingeces Rickorts zwe Enchnte

chen, sodass Tschen stehen (Ko man such
beim Fachhande machen lsin) D Soiat
kg i de Ofivnge geben urd e Schoten

Vo beden Seen sz, D Fsche sut e i e
Semmetcsai beseate

e Backofen b 190 °C Uit 170, G
St 3ca. 12 M auf e 2. Schiene v
{en gaen Inswschenden Knobiauch shaen und

fen hacken.Ofvend i ines Mame erhizen D

restichn Spint it e Kroblach m Ol

braten, mt St und e wien. St hers

sbischen, e fefen i gflen ch

Ko Kesbben und den Crodions garieren, Mt

-
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E35y,

Farm

als Junge von der Waterkant it Klar: Hin und

Fish auf den Tischi Aber ch well nich, dass ihn ichtfecer mag und

viele sich vor allem nicht trauen, ihn selbst zuzubereiten
‘gane eichtl Also: Kelne Angst vor Fischl r muss nur at

Woran man das erkseint? Gar v Frischer Fisch stinkt nicht! Noch
ein Grund, der far Senlle, L S Fisch ist gesund! |
Habe rich entichieden, fnen n diesem Kapitel traditionelle Ge

an, sich hundariprazentia an die

arzeiten 34 halten, vds vielen gerade bei Meeresfrichie
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Kartoffelgnocchi mit Tomaten
und Ricotta

Gnocehi

s, bt
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Tomaten-Brot Salat

Mein absolter Sar uner den Ssaten, Den moche
ich wahnsing gorn nd den ese ki a0eh wat
Sy gem. Und emfac st oz och ch,

(oo

0

Kapernptel « Saiz, leffes, Zucker » Oiivenol

Den Bakamco g n inem Topl eshzen. D
ockenen Brotscheben e aut e tofe B
legen und vrschg 1 vrmem Esg begeden
Nicht 20 feueht werden sen, s ot sfte s
et suflésen, Tomaten,Oiven un Kapernagfe i
e Schsse geben und i S, Pifer, Zucker,
lventh und dem rstichan Esiq vermschen, Zum
Schus cas mariete ot G100 wirfen ud 2
“ammen mit dem Baslikum s unterheben

i e mnten e s v, o
R ——

Parmesansuppe

Fordess Reseotvennendech Pamesaranctich,
i beim Reben b e, Sammel S 2u Koo
50t Rannicksm Gefresbeste o 56 S
gecu aben, un dess Reseot uzuberen

[orernain
Y arofie mehii kochend Krtaffel (. 300

1 Mich 0.2 Geflagelbrahe « 100-150g

i Karotel waschr, schlen uid wirein, -
el nd Knobiauchscrlen und worfein. Al n
e Top! im hiBen O 2 inute e it
e Hize anscwtzen, Mich und B i den Topt
Qifen und dos Ganze aukochen. D Famesan-
{anGstocke serockein und e Suppe eben, B
mitere Hize 20 Moten Kachen. Den Rosmas
sbsuple, i Nadelnhacken und 2t Supe ben
Suppe m dem Mosab o poreen urd i 3z,
Pafe

gevebener Pamesan stscimecken.
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Pizza mit Rucola,
Parmaschinken und Mozzarella
s o]
Teig
1 kg Mehi = 1 Prin Zucker » 1 Prise Sale

mes Wassar + stwas O 0r das Backblech

e ckoten auf der chsen sufe vorhizn. i
e T ! i Zucke S n e S
eben e darter btk und s mitnder
seemengen. Das Wasser longam 2cieen nd
e e geschmecigen e venetee. Da.
den T abdcke un ca, 15 Miuten an wvom
warmen Ort gehen asen, Anichsednd e e
Poch mal kure Aneten und aut oier bemehten
Fiche dinn susollen. £in Sackbich eicht in,
o ausgroten g s Bech oeben, sbecken
ndwstee 10 Miten geben e

Beag
(Fertigprodk) 2L Tomstenmark 2 Kot
Iauchzehen + a1 TL gerockneter Oregano

1 Bund ucols« 80g Parmaschinken, n dan
e Scheben + 2 B guter Bohamico-Eiig +

Oliend Sl chmarzer e
Irvechen fsdenBelag 2 Tomatn, s o
e Tomstrmar, gchiten nobiuchundKutsr
I denier e poreen Den Pz e e
Sortnpirn bt O restichen Tomaen
S e und dn Teg i o ot
<t e e Mzl ey, A e
S e s Ofers aufco e S a 15
ewsenchon otz wschen e vecken-
e 0 iz . de Ofen e

Auciaund Famnchinken bekgen Wi Barico
5 it ettn, st fefln

Kenigsberger Kiopse
o

gehackte Petersille « Sl Peffer + 50 Butter
~50.g Mehi + 2 €L Kapern + 200 g 1

Btchen i warmem Waser 10 Miten e
wechenund susricken, Wi Hacklch, Zuitel-
e, Knobisuch, Senf und etese in ner
Schisel michen, Mt Sl el wiasn nd
mtfeueten Hindn 08 ronden Klopen omen
a2 lcht gesenes Waner 2 Kochen e
en. D Hackblkhen in das hochend Wasser
eben. G mitre iz krapp e cem Sece-
purkica 20 Miten gar e assn, Herusn
Fonsgebon nd 2 Mitan ochen s, Avschie
Bend d Xapern und die Sane dzgeen, o
ochen e und s S und e stmecisn
Gan 2um Srus e Klope i e Suce geben
Daz st henragend R 8. s St 56
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Seelachs *Bordelaise«
mit Gurkensalat

Dis Gercht e S besitshon f Tk
Kos, Wenn man s et b, . 5 aber
chvaler ety nd schmeckt beser. Das it doch
en et

L]
Fisch

2 Lauahaviebein + 1 bunte Kebunermischung
(8, Thymian, Rosmarin, petesile, Kebel,
Estragon) . 140 g weiche Butte + s, 1005
Paniecmen  Saz, weifo Plefor + 4 Sosiachs
il 3 180, « Butter fo die Form

For e Bordelae Knste i Lacchrwieben fen
st und de Ko waschen, rocnen 60
e hocken, D Bute sehaum schlagen und it
Krauten und auchawesbon vemichen, Paner-
e dzugeben und erhien, i Sl urd il
ferwarzen. Den Fchwoschen, vockemuplenund
vanteiden St stz undfetern Ene Autat
form et utter, e Fschters heiiegon und
ul dr ersae it e Kstenmasse bedecken
Den Fich i vorgehizen Backofen be 200 °C
(Uit rich emgietinsr, Gas Stue -4 aut
dor 2. Schecn von unten a. 10 b 12 Miten
gokdraun bachen

Salat

2 Salatgurken » 2 L Zivonsnatt » 200
ariechischr Sahneioghurt » Zucke, Saz

Dl Gk rindich waschen und it e S
Schber i um Kefngehause s clnne Scre
on hobein. Die Gukenscheoen lch sz und
enwassehen e, ZionensaltGoe e Grken
eben. den gt unehven und it ke
weng Stz abchmecken.

Fich it Gurkorsaia seere, kh ese e
Stanofanofion Sote 160)iay

Bouilonkarioficn
Dise Kt s s st e Geric -
ondes g Fch.

700 g Karoffen + 300 m) Gemsebrihe (sus
Waser und gekernter Biohe) 1 EL kaite
Butter» Saz, weile Peffer

Dl Karofihn waschen, hiln, i Scheten
chnide und n e brsten Top n sner Lae
ausegen, M B Gbergeen und . 12 b5 15
Mnuton b trer iz kocheln s, b e

gesamte Fisugket von den Karofen aufgeno
men st D Bute unte de Boulonkariofie
cwerken und i o und lfer achmacke
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Phirsich- Himbeer-Biskuit
mit subem Pesto

200 mi sbgekOhier Lauterzucksr (200 ml
Wasser und 200  Zucker aufkochen (asen
| Minuta kochen, anchledond abkohlen
fassen) Bur Balium » Bund Zironr.
melise + 2 L Ptazien » 1 fotges Bskuit
boden + 8 refe Piniche (halblert und ent
stein) » 250 g Mimbearan » 200, Sahne.
ordenPst e Keter nd Ptz e haken
und i dem abgkohltenLitazucer m Mixer 2o
e iien Masse vecarbere. e Tortrboden
it ehwas sl Pesto bestehen und it den
altieren Peschen und den tmbeeren belegen
Die S Rt schagen. Oon estichen st
e i Frchte g undce Sahne durber ge-
en Sofont serveren

Dot et e bespocrs wor it e
Fechegin

Pusskuchen
o

Teig

Siers 40 Buter + 140150 Zucker 2Tt

Schokolade & 100 g, gerieben « 200 g Kase
ntsse oder Mandeln, gereben « 6 Scheiben
Knbckebrot, geieben » Butter fr die Form
i s rernen, Bl und Bt s -
140 Zcker e un e, bis s Zucker
Sch aulonstht Schckolade, Nise und Kcke-
oot hufigen und tes e verven
e s scibomn und rhaben, n eine -
utere Kstenforn e und bt 150 °C Uit
170°C Gas Stufe 318 50 Mimten bcken

Glasur

1 Tatel Bittrschokolade & 100 g + 1.5 Tafeln
Vollmichichokolade 4 1009

e Guaus i Schokcladeim W hret
2znund den it Fuchen damit Gazahen

»Danke Oma Helene-
Elisabeth! Dein Nusskuchen
ist so wunderbar, dass ich
ihn ohne Einschrankung an
meine Leser weitergebe..
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Fisch in Salzkiuste

!

Dl Scrappen schiten den Fich v der
A ————

»Fur dieses
Gericht eignet
sich jeder Fisch
mit einem
schénen
Schuppenkleid.«
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Mosaik bei
GOLOMANN
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Kaninchen in Vanille
mit Chili-Bratapfel

EmET
Kainchen

1 Gemoseawisbel 5 Nelken » 6 Kieine Kanin-
chankeulen 200 » Salz Plffer + 6 ELOI =
18und Suppengean, gesarfet »  Knoblauch-
ehe, gehackt 1 Lopbeerblatt» | Vanileschote
* 1 €L Tomatenmark » 300 mi WelBwein
Den Backofen auf 220 °C (Urluft 200 *C. Gas
Stufe 4) voeien, Die Zuiebe schen, halbren
undeie Hafe i hacken, die andere Klfe mt
e Nelen spcken, Kaninchenkesen salzen und
pletfen. 2 Esiofel O enr lanne etz und
e Keulendarin von beden Seten anbrten. R
ches O i i Bateexhizen, dandasSuppen
grin,de gehackte Zwee!, g gespcke 2vbe-
haite, Knoblauch und Loseerblat untes Rabven
2 bis 3 Minuten ancwizen, Vanileschote ngs
autschnesden das Mok askratzen, Schote und
Mork it dem Tomatenmark i den Brter geben
Mt WeiBein abicschen, Kanichenkeulen autdos
geschorte G geben und m hen Ofen aut
Ger mittern Schene . 35 Minuten gaen

»Nach dem
Chili-Schneiden
Handewaschen

nicht vergessenl«

ChiiBratsptel
& saerlche Aptel + 5 Frohiingszwiebeln
1 Chlischote, gahackt = 12 T, Koriandersaat
+3ELOlvendi » aiz, Pleffer, Zocker

05 obere Dt e Apll abschrden und de
Ketne ausden Aptein enfernen. Das Fruchifesch
ushthien, dubel tinen enwa 0.5 o breiten Rand
lasien Das Fruchiflech hacken.Frohingszviebeln
putaen und fen schneden, mit Aplechifesch,
il und Koandersaat michen 2 Esofel Obven-
61 ine Hanne erhizen und de Apfemschung
arin i mrer Hize 2 s 3 Mingtan achvit
260, M i, efe und Zuckerwirzen und in e
ausgenchiten ofe e, Das bere el der Ap-
Tl aufetzen und die Apfel mit dem resichen
Oivendlund WesBuein n ine Panne ggben, Zuge-
deckt aul dern Herd zum Kochen briogen und bes
mitterer ize S bis 6 Muten dinsten.

Je 1 Kainchenkause e 1 Chil Brtaptel suf ders
Teller annchien und it etwas Sauce aus dem
Bt el
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Aprikosen Crumble

175 g weiche Buttr + 200 g Haferlocken
1005 Mehi 175 braunes Zucker 2T 2.
pulver» 1 kg Aprkosen » Saft von 1 Zitone

Den Backoten auf 180 °C Uikt 170 €, G
Stufe 3 vorhezen. Di Bute it Hafetocken,
Meh, Zuckeun 2 e Sl emangen
Die Ao waschn, entienen und i grobe
Stockeschnwcen MitetwesBtonensaft brcten
und i winer Aufatiom fach acreien, De
CrumbleMasie aul deo Aprkosen verieen.
Ofenout o 2 Schene onren 25 Mt ke

Rhabarberpfitzaul
I

T ep——
w5 ge. D e ersgekomman

3o 1 rise e 150 Mareipn, iniinen
Stacken » 150 mi Mih = 175 g Ml + 3 10
Backpulver+2EL Zuckar = Butar fr dieForm-
chen 250 g Rhabarber, ke geworfelt

Backofen au 210 °C (Unlft 190 °C, Gas St
34 vornaizen, D B tennan. Do Evwe it
1P Saz s e schagen, Marzn, Egabe
und Mich it dom Mo vrbven, M, Back-
puerund Zuker neiner Schisel vt Darn
e MacapanMich-Masse ouf ema rgeben
it einer Gabel ks venhen, Zom S dor
Esche uteheben. Molfiformen buters
it 1 s Aabarbenwiieund e Temasse
i Virtnbelen, nschltend . 10
i e der it chiene bcken






index-55_1.jpg





index-136_1.jpg
nd k1 aber ganz schnell zubereitot

o1 S0Be, Frucht und etwas Knuspriges
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Brombeer-Fool

L S s i thschn s Desert s i
Rompioerou ot ser wekich ks nach
machen, Scho schot e s, ek GSCHEL .

2509 tefgekahite Brombeeren + 200 Satne.
~50'g Zucker « 300 o Quark (30 % Fett) »
125 Amaret Kekse

Dl Srombsetenetaas antauen s un it
Mista poreren Die Sahne it dem Zuckes st
Schogen und e dn Qs een. D Amaet
Koksn oo Abwechsdind Bombeormus,
Sabneguark und Keks n 4 Gase shichien,

Quarkpfannkuchen
L]

4 €l + 200 g Magerauark + 100 ! Mikch «
ol 2EL20cker + 1509 Mohl +75 g Mandal-
spltar + 75  Korinthen » Buttr far die
Planne » Pudertucker 2um Bestauben

Dl lr vemnen. uark i e Tch ausgesen
o it Mich, Egelben, 1 Prise Stz nd dom
Zucker b ener Schisel veritven, Ot Meh
e andereSchsslsiobe und n e Mt ene
Molde ricke, D Quarkmase largsom e
G, S 1 Pr ez s schigen und n-
tar G Qumase rhven D Mandesple und
Forithen vorschig untaneben Ere o, ofen-
st lanne iz, Butier n G Panne gsbon
nd tchbumentorsen,Die Quirkasse hiinge-
oen o stocken e, I vergesen Bctofen
el 200 1C (Umiuft 180 °C, Gas S 34 .
b 10 Miutenau dor itiern chenebacken
Danach mithe von swel Gbenden lanochen
Ikl Stcks ren Mt Pderche esauben

Tarte Tatin mit Kardamom
[ o)

1 Packung Tiefkuhl Bbtsrtig (ca. 225 )+
Gssuerich, feste Apfel + 80 Butter + 1009
Zucker + 1TL gamatienar Kardamom 1 £+
T ELMch

Biertgicheen autave sen Auf s -
meien Fache aufenunder egen und it dem
Nl 23 sinem K von 26 cm Durchmesser
ausolen. D Apll chen, nabiren o dos
Kerrgshtuse i enem Austecher e, 8t
v iner TarteForm (24 cm ) sehmezen g
Zuckar und Fardamom in e Fom steuen. Aple-
et dicht it e e et nch
e e Fomlgen. DieBaterteigltie e de
Ao legen,dabe e Tiranr e G e,
Rand dor Form hngen s, £ und Michvru-
len und don Tig damit antvechen. i Tare
rgehesten Backoen b 210°C Ut 190°,
s St 3.4) ca. 20 Minuten ol dr 2. S
o unien bcken Die Tt aus e fen e
st s, Dan vorscheg e
Kochonplate sizen

Mo e i s koo sen, D
or e Arrc i o e i e e

"l e, s e Tk i g e,

RS —
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»lch finde es am Schonsten,
wenn man beim
Sonntagsbraten
zusammensitzt und genieBt
Dann entsteht so etwas
wie eine italienische
Atmosphdre ...«

Kalbshaxe mit Stemanis
[ coou]

& Mohven * 3 Gemasezwisbeln + 1 Kiine
Sellereknolle «2 Kalbshaxen s ca 16 k3, om
Flischer geputt Sl Peffer » 3 L Ofven
o1 + 40 g Tomatenmark + 500 m trockener
Weibwer antbrohe » 4 Knoblaudh

Mobven, Zwicheln und Seerie schlen und in
wolnssgrote Stcke chnaidn. Die Haren it Siz
und Plefee wgen und n e Brter m heben
Olwvens von alen Seten anbaten, nschleBend
erausnehmen, i seben ot das Gemise
arschtzen, das Tomatenmark I

ales 4155 Minuten anbaten M
Schen und ot e G auffoen, Die Hanen it
dem geschten Knobiach und dem Sernanis -
der i den Bt geben und de Flssoker
Kochen bingen. Den Brter it Afose abdecken
L m Ofn be 160°C (Uit richt emplelens-

et Gas e 2] a. 3 Stunden scmoren. 30 M
e vor Endo o GareldeFoke nternen und
e Hankn braunen lssen. Hasen hrausnehmen
10 Minuten in der Fole uhen s Den Bt
fond duch em Seb geben, enftten und it Sz

und e wirzen. 2 den Haken sevren

Seh gt pan Oferkatfian vom B
e o o dsen ergen s e
. Dszu etac Wi Karate it v
s e egen, it Grben Motz worzen,
it ung s 200 C bk, b
s gursad
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Brownie Titamisu

[ron]

Gewtzsud

Die Oange hi wachen,die Schale it s
Soarchile atschen und i shmale S
hvaiden. e Vanieichote sufchnesen, dos
ok skt

n eben. Aukocun und am
Herdrana 30 Mt siehen s Absanen und
ot abkihen e

wsen zum oo

Mascarpone.Créme

e it dam Zckes i inrSchssl o
P Wssad it dm Mt schauig el
gen. Mascarpons i ener ten Schisal i
etwas Gz veotvn, s ¢ gechmeig ot
Dl s ucker Mo Unetheben

Grundagen

o s fchen form sowechsaing o
g, mit Gewdrzsu beuten nd dan
Macarpons.Crime darbes geben

ecken un midestns 3 Stunden, beser

weren it Kakaoguber bes
Sencksace darer sveuen.

Karamellisierter Milcheeis
mit Banane

I e Meinen To Wich, Ve, Zikes
1 Orangunsenae auhochen.Res terhen

s, oo ce

Die Bannen schlen und st g, da e -

AP ———
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