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Streifenbarsch mitjungem K ohlund K rauter

Kezeptur:
2 Streifenbarsch
Sa]zj F]Cmclcer, Kréuter zum Braten
A Spitzkohl, junger K.oh
O, Salz, Zucker
Avrbeitsschritte:
Den Barsch filetieren und die (Graten zichen. Am besten den [Handler schon die
Schuppen entfernen lassen. Der [Tisch wird auf der [autseite angebraten und erst nach
dem Wenden in der Pfanne gewiirzt. Nicht zu heip braten - kann trocken werden. Nach
dem Wenclen die Flattc ausstellen.

Den Kohlin diinne Streifen schneiden und mit etwas OI in der Pfanne mit maBiger [Farbe
anbraten. Sa]z und Zucker, wer mag noch etwas Knoblauch und getrocknete Tomaten.

| amm mit Mango]d und Knoblauch, Sesamreis

Kezepturz

550 g | ammriicken mit Knochen (Rack)
i Mangolcl

4 Knob]aucl‘zzelﬂen

2 Rote /wiebeln

Salz, Pleffer, Butter, /ucker,
2 T assen Keis
Scsamé], Sc:sam gerostet, Salz
Avrbeitsschritte:
Das | amm fetzig anbraten und bei 100°(C im Ofen ca. 40 Minuten ruhen lassen — dann
noch einmal kurz in Butter nachbraten. Wiirzen.
Vom Mango]d die Stiele abschneiden und die erst kurz vor dem braten in kleine Stiicke
schneiden (immer entgegen der Faser). ]n Butter kurz anbraten — schon knacl(ig lassen.
Den Knoblauch in diinnen Scheiben mit /wiebelscheiben kross in OL braten und dann
2um Schluss zum Mangold dazugeben. Salz, Pfeffer, Prise Zucker.
Reis wie immer kochen und Sesamsl (Asiashop) und gerosteten Sesam dazu. Salz.




Kaiserschmarm mit Gewijrzen und Ananas

Kezeptur;
150g Mehl
3 Eiergetrermt
180 ml Milch
60g /ucker
Kardamomsaat, Vanille, Sternanis
2 Ananas
/ucker nach (Geschmack
Tis
Arbeitsschritte:

FFiir den K aiseschmarrn alles bis auf das [~ iklar miteinander vermengen. Das [ iklarzu
Schnee scHagen und vorsiclﬁtig unterheben. ln einer Flcarme Butter erhitzen, den
gesamten Tcig hineingeben und anbacken lassen. Nach ca. 4-5 Minuten in den warmen
Ofen (160°C) fiir ca. 8-10 Minuten. Wenn mbglich den Schmarm wenden und in kleine
Stu‘cke reiben. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen.

Die Ananas in kleine Stﬂckc schneiden und etwas zuckern. Ziehen lassen.

Brot

500g Mehl
250 m Lauwarmes \Nasser
2 Block frische fﬂefc

(robes Salz
Gutes O]
Arbeitsschritte:

Das Mehl in eine Schiissel. Die [Hefe in dem Wasser auflssen und in das Mehl geben.
Nur sehrgrob einr[)lﬂren) die He]ce muss sich erst einmal entwickeln kénnen. ]n der Warme
stehen lassen. Nach ca. 20 Minuten das Sa]z dazu, den Teig kneten und einen runden
[_aib formen — auf eine PBackblech. Wieder stehen lassen damit das Prot gehen kann.
Wenn das Volumen sich vercloPPelt hat, kleine | scher hineinbohren und mit gutem OI
fullen. Backen bei 1 70°C fiir ca. 50 Minuten. Das Brot muss sich hohl anhsren beim
drauf Kopfen.




Fochier’tes Wilclschwein mit Fetcrsilienwurzc’

Rezeptur:
250¢g Wildschweinriicken
Fleischabschnitte, Zwiebel, K rsuter, O!, Wasser
7-8 Kleine Petersilienwurzeln
Salz, Pleffer, Zucker
200g, (Cranberries
2 EL Zucker
Schuss Wasser/AplceIsaFt/WeiBwein
Avrbeitsschritte:

Aus den Abschnitten, /wiebel, Krauter, Wasser und OI einen dicken Sud kochen.
Das Parierte Wildschwein bei ca. 70°C ]angsam darin garziehen lassen. Nicht zu heid
werden lassen — lieber mehr /eit lassen. ]n diinne Scheiben schneiden und leicht salzen.

Die Peterdewurzel schilen, ]éngs schneiden und in Ol Iangsam gar braten. Ab und zu

ein Schuss Wasser dazu ~ diinsten. Salz und Zucker.
[ur die Cranbcrries den Zuckerin einer Pfanne leicht schmelzen. Dann die
(Cranberries dazu (eventuell ein Schuss WeiBwein dazu falls zu trocken) und einma

aufkochen lassen (wichtig — muss einmal gut gekocht haben).

T hunfisch gebraten) (harnele frittiert mit Salat und
\Wasabi

Kezeptu r:

550g Frischen T hunfisch
Sa]z, FFC]C]CCF, O] zum Bratcm

8 Garnelen gesché]t
Diinner Struclelteig, bekommt man bei Rewe
[ritierfett in einem hohen TOP]C

i00g Salat und Baby-Spinat, [ rbsensprossen
Essig und Salz, OI

Arbeitsschritte:

Den T hunfisch auf beiden Seiten schén anbraten - soll in der Mitte aber noch roh
bleiben. Nicht zu viel Hitze nehmen, damit es etwas lénger dauert, dann wird die Mitte
auch schén warm. |n diinne Scheiben schneiden, Salz und Pleffer. Die Sprossen kurz
mit in das warme [Tett legcn und kurz anwarmen.

Den Strudelteig in ganz diinne Streifen schneiden. Die Garnelen mit einem [ igelb
vermengen und die Einzelnen Game!en mit dem Teig umwickeln. ]m heiBen [ett
ausbacken. Vorsicht: hoher TOPF mit wenig Fett — kann sehr heid werden und man muss
aufpassen, dass nichts iiberschaumt. Salzen. Den Salat und die Sprossen mit [ ssig,
Sa]z und Ol marinieren. | in wenig Wasabi mit auf den T eller - lecker.




Kalbskrone mit Rﬁbchen und Gemﬁse vom Markt

Rcchtur:
600g K albskrone
/u gleichen Teilen Steckr[ﬂ)e, kleinen Se,”eric, Rosenkohl, rote K arotte
Sauce von letzten Gulasch
Butter zum Braten
Arbeitsschritte:
Die Kalbskrone wie das | amm anbraten und in den Ofen bei 100°(C. Ca. 1,5
Stundcn ~dannin Butter nachbraten.
Das (Gemiise riisten und in shnlich grobe Stiicke schneiden. Alles fiir sich einzeln
anbraten bis gewu‘nschter Biss erreicht. Auskiihlen lassen. Zum [~ ssen dann alles

zusammen erwarmen und wiirzen, Oalz, Zucker, Pfeffer.

APTCCIkUChlé mit VVanilleeis

Rezepturz
3 AP]CCI mit Siure
100g Mehl
2 ier
Milch nach Bedarf
/uckerund /imt gcmischt
| ecker [Fis kaufen
Arbeitsschritte:
Die Apfel schilen, mit einem Ausstecher entkernen und in dicke Scheiben schneiden.
Aus Mehl, Milch und [Fiercinen dicken Teig rithren. Die APFelringe mehlieren, durch
den Teig ziechen, in einer Pfanne mit Buttersc]ﬁmalz schon ausbacken. Soﬁort nach dem
Backen in Zimt-/ ucker walzen.
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