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Salat
Geflugelsalat Hawaii

1970, Hotel Excelsior am Dom in Kdln, ich als 17 jahriges Landei zum ersten Mal in der grof3en
Stadt. Schichtern betrat ich das tolle Restaurant und bestaunte dieses tolle Haus. Auf der
umfangreichen Speisekarte des Hotels fiel mir unter anderem der Gefllgelsalat Hawaii auf. Das
wird mit Sicherheit heute nicht mehr dort, wie in vielen anderen Restaurants, zu bekommen
sein... Ich bestellte mir das und war begeistert. Erinnerungen!!

Ab und zu bereite ich mir das heute selber zu, immer dann, wenn ich ein Suppenhuhn
Lverarztet* habe. Denn die gekaufte Version ,Geflugelsalat Hawaii“ aus der einschlagigen
Fertigsalatindustrie ist im Grunde eine grol3e Frechheit am Verbraucher. Bei mir sind dagegen
ca. 80 % bestes Huhnerfleisch enthalten, der Rest ist Ananas (ich nehme beste Dosenware)
Mayo (ich nehme beste Fertigware), Pfeffer und Salz. Ab und zu kommt noch ein Spritzer
Weinbrand oder Cognac rein. Kann — muss aber nicht. Diesen Salat kann ich zu jeder Tages-
und Nachtzeit essen. Heute zum Frihstick fein garniert auf einer gerdsteten Scheibe
Paderborner Landbrot.

Zutaten (ca.-Werte) fur 4 Portionen

500 Gramm sauber ausgeldstes Huhnerfleisch

100 Gramm Ananas (ich kenne auch Versionen mit Mandarinen und Champignons, bitte selber
variieren)

50 Gramm Ananassaft

50 Gramm Mayonnaise

Pfeffer, Tafelsalz, eventuell einen Spritzer Weinbrand oder Cognac zum abschmecken

Das Huhnerfleisch fein wirfeln. Die Ananas ebenso. Aus den restlichen Zutaten ein
dickflussiges Dressing zusammenruhren. Alles vermischen, noch mal abschmecken. Halt sich
ein paar Tage im Kuhlschrank.
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Suppen
Zwiebelsuppe

Uberall auf den umliegenden Feldern werden Zwiebeln geerntet. Der Geruch der ausgebreiteten
Zwiebeln auf den Feldern ist in der Nase und ich musste schnell zu Hause mein altes Kochbuch
zur Hand nehmen und eine Zwiebelsuppe nachkochen. Wenn die richtig gut gemacht ist dann
ist es ein schones Sonntags-Suppchen (ich habe heute das Original-Rezept nach meinen
Geschmack abgewandelt).

Zutaten fUr 4 Personen:

6 grofRe Zwiebeln

100 Gramm Butter

etwas Tafelsalz und Pfeffer (frisch aus der Muhle)
1-2 Essloffel Mehl

1 Schuss Cognac oder Weinbrand

0,5 Liter Weil3wein

1,5 Liter HUhnerbrihe (oder andere Brihe)
gerostete WeilRbrotscheiben

100 Gramm Gruyere oder Vacherin fribourgeois (ersatzweise ein anderer kraftiger
Rohmichkase)

Schéalen Sie die Zwiebeln und schneiden Sie sie in feine Scheiben. Dann zerlassen Sie die
Butter in einem Topf und schwitzen die Zwiebeln darin an. Danach salzen Sie sie und bestauben
die Zwiebeln mit Mehl. Abgel6scht werden die Zutaten jetzt mit dem Cognac oder Weinbrand
und dem Weillwein. Anschlielend giel3en Sie das Ganze mit der Brihe an und lassen die
Suppe bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten leicht kochen. Abgeschmeckt wird das Gericht nach
der Kochzeit mit Tafelsalz und Pfeffer. Ich habe heute zusatzlich Zucker zum Abschmecken
(einen Essloffel voll) verwendet weil der Grauburgunder zu trocken flr diese Suppe war.

Servieren:

Toasten Sie gutes Brot (ich hatte heute Gaues Sylter Weil3brot ohne Rinde) an, bestreuen Sie
es mit Kase und tberbacken Sie es unter dem Grill. Zum Schluss legen Sie das Uberbackene
Brot auf die Suppe und servieren sie.

Unser Tipp:
Wenn Kinder mitessen sollten Sie den Wein gegen hellen Traubensaft austauschen und den
Weinbrand weglassen.

Kdche-Nord.de bei Facebook: https://www.facebook.com/Koch.Mellendorf
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Suppen
Bouillabaisse
Menge: 2 Portionen

1 Bund Suppengrin (Méhren, Sellerie, Lauch)
1 grol3e Fenchelknolle

4 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

Frischer Thymian (5-6 Stangel)
Frisches Bohnenkraut (5-6 Stangel)
1 Messerspitze echter Safran

1 Essloffel Tomatenmark

3 Blatter echter Lorbeer

1 Flasche Weiliwein

1 kleine getrocknete Chili

5 Essloffel Olivendl

2 Zentiliter Pastis

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Fisch & Meeresfriichte
Seeteufel

Dorade

Rotbarbe

Garnelen
Miesmuscheln
Calamairi

Orangen in der Fischsuppe

In der Original Bouillabaisse a Marseillaise kommen auch noch gewaschene Orangenschalen
hinzu, die mitgekocht werden und der Fischsuppe so ein noch fruchtigeres und mediterraneres
Flair geben. Wenn Sie mogen kdnnen Sie die Suppe spater auch noch mit ein paar
Orangenschalen garnieren und servieren.

Zunachst putzen Sie das Gemuse, spulen es einmal kalt ab und schneiden es klein (allerdings
nur grob, das geht schon schnell und reicht auch vollkommen aus). Danach erhitzen Sie das
Olivendl in einem grof3en Topf und geben das ganze GemuUse dazu. Nun braten Sie die Zutaten
5-10 Minuten scharf an. Schon dabei kommen wunderbare Aromen zusammen!
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Suppen
Bouvillabaisse (Fortsetzung)

AnschlieRend I6schen Sie das Ganze mit dem gesamten WeiRwein und dem Pastis ab und
fullen es mit 1/4 Liter Wasser auf. Dazu kommt dann etwas Tafelsalz und das Tomatenmark.
Jetzt geben Sie bitte auch etwas Safran, frisch gemahlenen Pfeffer (nicht sparen!), die frischen
Krauter, den Lorbeer und die kleine Chili dazu. Die Krauter habe ich immer im Garten und
nehme davon ungefahr eine Handvoll. Also hier nicht geizen! Die Chili gibt dem Ganzen mehr
Pepp. Ich finde, eine franzdsische Fischsuppe muss wirzig-scharf schmecken...

Alles zusammen lassen Sie bitte rund 10 Minuten kdcheln. Nach dieser Zeit ist das Gemise
bereits so weich, dass es sich noch einmal mit einem Purierstab im Topf zerkleinern lasst. Das
geht einfach schneller, erspart einem vorher viel Kleinschnibbelei und sorgt daflr, dass das
Gemuse in den nachsten 10 Minuten Kdcheln noch einmal alle seine Aromen an den Fond
abgibt.

Manch einer wird sich bis dahin Uber die tribe Brihe gewundert haben. Aber nun wird sie
wieder klar: Die Fischsuppe, die zu dem Zeitpunkt eigentlich noch gar keine ist, wird nun
passiert. Dazu nehme ich ein gro3es Sieb und eine Schopfkelle, gebe zwei bis drei Schopfer in
das Sieb und presse durch Reiben und Ruhren alle Flussigkeit aus dem Gemusesud in die
Schussel darunter.

Die nun fertige Gemusesuppe giel3en Sie bitte zurlck in den Top und jetzt kommen auch der
Fisch und die Meeresfriichte dazu, die daraus schlie3lich eine Bouillabaisse a Marseillaise
machen — die Fischsuppe Marseiller Art. Alles zusammen lassen Sie nun noch einmal 10 bis 15
Minuten auf mittlerer Hitze kdcheln. Wichtig: Der Fisch wird dabei nur pochiert und somit gegart.
Die Suppe darf jetzt nicht mehr kochen! Zum Schluss schmecken Sie die Bouillabaisse noch mit
Tafelsalz und Pfeffer ab.

Dazu konnen Sie frisch gerostete Baguette-Scheiben und einen kihlen WeiRwein (Koch- und
Trinkwein mussen nicht identisch sein) reichen.
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Saucen
Basilikumpesto
(Zutaten sind leider alles ca.-Angaben)

200 Gramm Basilikum

150 Gramm gerdstete, erkaltete Kerne oder Nusse (geht auch mit gesalzenen Erdnissen)
300 Milliliter Raps-Kernadl (Bio)

200 Gramm Hartkase, zum Beispiel Parmesan,

Pfeffer, schwarz, frisch aus der Muhle,

Meersalz, grobes.

Spulen Sie das Basilikum kalt ab und schuitteln Sie es kurz trocken, bis keine Feuchtigkeit mehr
austritt. Danach hacken Sie das Basilikum grob und geben es in eine Ruhrschuissel.
Anschlieend geben Sie auch die Kernmischung dazu und gie3en die Schissel mit dem Raps-
Kerndl auf. Nun purieren Sie das Ganze mit dem Purierstab fein, reiben den Kase und mischen
ihn gut unter. Abgeschmeckt wird das Pesto mit Pfeffer und Meersalz.

Dieses Gemisch fullen Sie jetzt bitte in dunkle Glaser ab und schutzen es vor Licht und Sonne.
Im Kuhlschrank ist dieses Pesto bis zu einem Jahr haltbar.

(unbezahlte Werbung) 7
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Saucen
Aglio Olio e Peperoncini

Unser Vorrat ist aufgebraucht und ich habe den Auftrag neues herzustellen. Ich fertige immer
auf Vorrat an (heute drei Knollen die ich mit einem Fleischklopfer ,anschlage® - damit geht die
Pelle sehr leicht ab - und nicht schneide, sondern mit einem Handmixer grob zerkleinere) und in
ein Glas umfulle, das gut verschlielbar ist. So halt sich Aglio Olio e Peperoncini bestimmt 4
Wochen im Kuhlschrank.

Ubrigens:
Meine Variation ist, mit gekornter Bio-HuUhnerbriihe abzuschmecken.

Die Mengenangaben ist ungefahr:

3 Knollen Knoblauch

0,15 Liter gutes Speisedl,

Chili nach Geschmack,

1 Teeloffel gekochte Bio-Huhnerbrihe

Mixen Sie die Zutaten und erhitzen Sie sie sehr vorsichtig unter standigem Ruhren und
Beobachtung. Ich betone noch einmal: Sehr vorsichtig erhitzen, es darf keine Farbe annehmen.
Dann nehmen Sie die Pfanne rechtzeitig von der Kochstelle und achten darauf, dass gute
Pfannen noch nachheizen. Zum Schluss geben Sie noch kleingehackte Petersilie und oder
Liebstockel hinzu.
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Hauptspeisen
Cote de Boeuf mit Meerfenchel

Ein kleines Abendessen, ich hatte noch sehr gutes Rindfleisch. Es gilt nach wie vor: Nicht so oft
Fleisch essen, dafur Bio und beste Qualitat. Pro Person ein Ochsenkotelett rechtzeitig (2 bis 3
Stunden vorher) aus der Kuhlung nehmen. Am Knochen leicht einschneiden, damit bekomme
ich das Fleisch gleichmafiger gegart). Mit Meersalz wiirzen und in heiflem Butterschmalz (mit
Rosmarin, Knoblauch und Thymian in der Pfanne) kross braun anrdsten, dabei immer wieder
mit dem Bratfett Gberziehen. Im Backofen bei 100 Grad gar ziehen (ich nehme immer ein
Bratenthermometer) bis eine Kerntemperatur von 55 Grad (Medium Rare) erreicht ist. Das
Ochsenkotelett vom Knochen und Fett I6sen und tranchieren. Die Tranchen auf den Salat legen.
Meerfenchel (aus dem Glas) tiber die Tranchen legen. Mit dem Ol des Fenchels betraufeln.
Nach Geschmack pfeffern und salzen.

Zutaten pro Person:

1 Cote de Boeuf, beste Qualitat

1 Essloffel Butterschmalz

Krauter (Rosmarin, Thymian) jeweils ein Strauch
2 Knoblauchzehen, angedruckt

Knackiger Romana-Salat:
(FUr 2 Personen je 100 Gramm Salat)

Fur das Dressing:

Saft einer Bio-Zitrone (oder wenn verfugbar Calamansi oder Yuzu),
1 Essloffel Honig

1 Teeldffel Senf, 1 Teeldffel (nach Geschmack)

etwas Olivendl

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Tafelsalz

Geben Sie den Zitronensaft, das Butterschmalz sowie den Honig in eine Schissel und fliigen
Sie den Senf dazu. Dann vermengen Sie die Zutaten und schmecken sie mit Pfeffer und
Tafelsalz ab. Danach putzen Sie den Salat, spulen ihn kalt ab, schitteln ihn kurz trocken und
schneiden den Salat in mundgerechte Stucke. Nun richten Sie den Salat schon an und
Uberziehen ihn anschlieend mit dem Dressing.

Kdche-Nord.de bei Facebook: https://www.facebook.com/Koch.Mellendorf
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Hauptspeisen
Knopfle-Pilz-Pfanne

~olippery Jack", ,Rotzer", Butter-Pilz oder ,Butter-Rohrling", Krause Glucke, Fette Henne,
Hallimasch, Parasol, Spargel-Pilz, Anis-Champignon, was fur Namen!... Ich habe mir flr den
Sonntag eine Knopfle-Pilz-Pfanne ausgedacht. All diese Pilze habe ich gestern geputzt,
blanchiert und angebraten (Den Hallimasch 20 Minuten gekocht und dann gebraten). Am
Samstag Abend dann alles probiert und abgeschmeckt. Nun, Sonntag Mittag, geht es mir ganz
ausgezeichnet, habe wohl mal wieder Glick mit den Pilzen eha...geswee wird endlich
finalisiert... mit Krauser Glucke '

FUr die Knopfle: (Rezept fur 2 Personen)

200 Gramm Instantmehl

20 Gramm Pilzpulver vom Parasol
(nur wenn man hat, Pfifferlings- oder
Steinpilzpulver geht auch, es geht
aber auch ganz ohne..)

100 Milliliter Vollmilch

1 Prise Tafelsalz

2 Eier (Grolke M)

2 Essloffel Butter

Die Milch mit dem Pilzpulver einmal aufkochen, durchrihren und erkalten lassen. Mehl, Eier,
Tafelsalz, und die Pilz-Milch zu einem zahen Teig aufschlagen. 60 Minuten ruhen lassen 2 Liter
Wasser zum Kochen bringen, stark salzen.

Mit einer Knopfle-Reibe die Masse in das kochende Salzwasser geben, wenn sie nach oben
steigen sind sie gar. Abschrecken in Eiswasser, in eine Pfanne mit Butter geben, etwas
Knoblauch (nach Geschmack) dazu. Erhitzen ohne anrosten. Mit Tafelsalz und Pfeffer
abschmecken. Fertigstellung:

Die vorgegarten Segmente der Krausen Glucke noch mal anrésten und durchgaren, mit Pfeffer
und Tafelsalz abschmecken, fur die Saure einen Teeltffel Zitronensaft (oder Calamansi
beziehungsweise Yuzu) untermischen, mit den Knépfle vermischen, eine Handvoll geriebenen
Rohmilchkase oder Parmesan untermischen und im Pasta-Teller schon garniert mit einem
Topping von Rostzwiebeln servieren. Dazu passt ein schoner Salat: den habe ich heute
weggelassen, das Rezept kommt trotzdem...

Mohren-Rubinette-Salat: (fur 8 Personen)

1 Kilogramm Mohren schalen, in der kleinen Raspel verarbeiten, 200 Gramm Rubinette-Apfel
ebenfalls schalen und raspeln. Saft einer Bio-Zitrone (oder wenn verfugbar Calamansi oder
Yuzu), 1 Essloffel Honig, 1 Teeloffel (nach Geschmack) gerdstetes Sesamal, 1 Essloffel mildes
Olivendl dazugeben und vermengen, abschmecken mit Pfeffer und Tafelsalz.

10
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Hauptspeisen
Grunkohlessen

Grunkonhlfahrten finden dieses Jahr meines Wissens nicht statt, hier im Norden ein ganz
besonderes Vergntigen wie sonst nur beim Schitzenfest im Sauerland. Flensburg, Kiel,
Bremen, Oldenburg, Lubeck und zusatzlich zu Hause bei der Mama — Uberall habe ich
verschiedene Versionen von Griunkohl gegessen. Zu Hause hat es immer mit Abstand am
besten geschmeckt, es gab namlich immer eine dunkelbraune tolle Sol3e mit Rippchen. Das
habe ich beibehalten (da kann man nattrlich driber diskutieren, bei mir kommt aber nix anderes
auf den Teller) und daher kommt jetzt mein Rezept: Grinkohlessen

Menge: 10 Personen

2,5 Kilogramm Grunkohl

4 Zwiebeln

1 Essloffel Senf (mittelscharf)

300 Milliliter Gemusebrihe - Alternativ: Fleischbrihe
600 Gramm Kassler oder Nackenbraten gepokelt

1 Kilogramm Schalrippchen oder Schulterbraten vom Bio-Schweinchen
8 Mettwurstchen

4 Essloffel Butterschmalz

10 Kérner Piment

3 Mohren

2 Stangen Lauch/Porree

Y2 Knolle Sellerie

3 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner

Pfeffer frisch aus der Muhle

Tafelsalz

2 Essloffel Tomatenmark

Die Schalrippchen in Portionen schneiden und in 2 Liter Brihe mit Piment, Pfeffer, Tafelsalz und
Lorbeerblattern fast weich garen. Aus dem Sud nehmen (den Sud aufbewahren flr spatere
Verwendung) salzen und in einer Pfanne braun braten. Herausnehmen und die Bratrickstande
mit etwas Brihe abléschen. Porree, Sellerie, Méhren fein wurfeln, in einem Topf mit etwas
Butterschmalz anrdsten, das Tomatenmark hinzugeben und mitrosten bis sich auf dem
Topfboden eine braune Schicht bildet. Mit 1 Liter Rippchensud abléschen. 60 Minuten bei kleiner
Hitze kdcheln, dann die gebraunten Rippchen hinzufugen und eine weitere halbe Stunde garen
bis sich die Rippchenknochen leicht herauslosen lassen. Rippchen herausnehmen und
warmstellen, die Sol3e passieren und mit etwas Starke binden. Die Rippchen wieder in die Sol3e
legen und bis zum Servieren warmhalten. Mit einem Schulterbraten mache ich es ahnlich:
anbraten von allen Seiten, herausnehmen, gewurfeltes Gemuse hinzufugen, Tomatenmark
hinzufligen, alles anrésten, mit Bio-Fleischbriihe abléschen, Fleisch hinzufiigen und 90 Minuten
garen.
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Hauptspeisen

Grunkohlessen
Anschlieend wie bei den Rippchen weitermachen (passieren, Sol3e binden).

Grunkonhl verlesen und von den dicken Blattrippen befreien. Ordentlich waschen. Einen groflden
Topf mit reichlich Salzwasser zum kochen bringen und den Kohl portionsweise fir zwei Minuten
darin blanchieren. Den Kohl mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in Eiswasser
abschrecken. Abtropfen lassen und mit einem gro3en Kochmesser nach Belieben grob oder fein
hacken.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die zwei gehackten Zwiebeln darin andunsten. Kohl
und Senf dazu geben. Mit Brihe aufgief3en. Das Ganze zum Kochen bringen. Den Kassler oder
Nackenbraten auf den Kohl legen. Das ganze etwa 1 Stunde kocheln lassen. Dabei regelmafig
umrthren und den Flussigkeitsstand prufen. Unter Umstanden weitere Brihe aufgiel3en.

Nun die Mettwirstchen (ich piekse sie immer an, damit noch mehr Geschmack an den Kohl
kommt) dazu geben und alles weitere 30 Minuten kdcheln lassen. Kohl, Fleisch und Solde
gemeinsam mit Salz- oder Bratkartoffeln geniel3en. Interessant ist auch die Version mit stiRen
Bratkartoffeln (mit Zucker karamelisiert) — habe ich in Flensburg gegessen. War auch lecker.

Pariser Kartoffeln:

Mit einem Parisienne-Ausstecher kleine Kartoffelkugeln ausstechen, in Salzwasser garen. In
etwas Butter glacieren.

(unbezahlte Werbung) 12
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Hauptspeisen
Avocado und Beefsteak Tartar ,gepimpt*

Heute beim Hit auf Ringelbeete gestolden, das kommt nicht alle Tage vor. Und fur ein Montag-
Essen mit Avocado und Beefsteak Tartar ,gepimpt” ist das eine feine Sache.

Menge: 1 Portion

1 Ringelbeete

125 Gramm Bio-Rindertartar

1 Eigelb (Grole M)

1 Essloffel Schalotten feingehackt
1 Essloffel Cornichons feingehackt
1 Teeldffel Kapern feingehackt

1 Teeldffel Senf (mittelscharf)

1 Teeloffel Essig

1 Essloffel Speisedl

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
etwas Tafelsalz

1 Essloffel Paprikapulver

1 Teeldffel Worcestersolde

Eine halbe, gut gereifte, Avocado
1 Teeldffel Saft einer Bio-Zitrone

1 Essloffel Lemon Curd

1 Essloffel bestes Olivendl
Garnitur nach Belieben

Ringelbeete schalen und sehr dunn aufschneiden, auf einem Teller wie ein Carpaccio auslegen.
Ein Dressing aus Lemon Curd und 1 Essloffel Speisedl anrtihren, Uber das Carpaccio verteilen.

Ein Eigelb in eine Schussel geben, den Senf und den Essig hinzufiigen, das Speisedl
tropfenweise hinzufligen und mit dem Schneebesen zu einer leichten Mayonnaise aufschlagen,
Schalotten, Cornichons, Kapern (wenn man mag) hinzufigen und verruhren, mit Pfeffer,
Tafelsalz, Paprikapulver und Worcestersol3e sehr pikant abschmecken. Unter das Tartar locker
mischen, es sollte nicht ,gequetscht® werden

Die Avocado in feine Wurfel schneiden, mit Tafelsalz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Auf einer Scheibe gerdstetem Schwarzbrot zunachst das Tartar, darauf die Avocado verteilen.
Auf das Carpaccio setzen. Ausgarnieren (heute Rapsbluten und halbe Apfeljulienne).

(unbezahlte Werbung) 13
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Hauptspeisen

Avocado und Beefsteak Tartar ,gepimpt*
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Hauptspeisen
Zucchini-Puffer und Currymischung nach Nelson Muller

Es ist Zucchini-Zeit, an sich ein geschmacklich sehr belangloses Gemuse, besonders wenn die
Dinger wie heute 2 Kilogramm und mehr wiegen. Meinen Nachbarn mit dem Schrebergarten
trotzdem naturlich meinen herzlichen Dank! Aus diesem Grunde habe ich die Zucchini-Puffer
heute mit einer tollen Curry-Mischung (fir das Rezept, danke Nelson Mdller) gewdrzt und ein
feines, einfaches, fleischloses, Uberaus leckeres und preiswertes Essen hergestellt. Als Dip gab
es heute eine Knoblauch-Joghurt-Creme-Fraiche

Menge: 3 Portionen (1 Kilogramm)

3 mittelgroRe Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 walnussgroldes Stlick Ingwer

1 grune Chilischote

1 rote Chilischote

1 Bund Koriander (oder Petersilie)

2 Essloffel Olivendl

1 Teeloffel gemahlene Kreuzkimmelsamen
1 Teeldffel Cayennepfeffer

1 Teeloffel geriebene Kurkuma

1 Teeldffel gemahlene Koriandersamen

Teig:

1 Kilogramm Zucchini

150 Gramm Mehl (Typ 405)

3 Eier (Grolke M)

1 Teeloffel Tafelsalz

1 Essloffel fein gehackte Minze
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Dip:

200 Gramm Creme Fraiche

100 Gramm Joghurt

2 Knoblauchzehen (eventuell mehr)
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Hacken Sie die abgezogenen Zwiebeln, die abgezogenen Knoblauchzehen, den Ingwer, die
grunen Chilischoten und das abgespulte sowie trocken geschuttelte Bund Koriander (wer
Koriander nicht mag kann Petersilie nehmen) fein. Dann erhitzen Sie das Olivendl in einer
Pfanne und rosten die gemahlenen Kreuzkimmelsamen, den Cayennepfeffer, den geriebenen
Kurkuma sowie die gemahlenen Koriandersamen an (vorsichtig mit der Hitzezufuhr, es kann
leicht verbrennen)
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Zucchini-Puffer und Currymischung nach Nelson Muller

Nun raspeln Sie die Zucchini auf einer Kichenreibe, stellen einen Teig aus dem Mehl, den Eier,
dem Tafelsalz sowie der fein gehackten Minze her und vermischen ihn mit den Zucciniraspeln.
Diesen Teig lassen Sie etwa 60 Minuten mit einem Kuchentuch abgedeckt stehen. Falls sich
Wasser bildet missen Sie dieses bitte vorsichtig abgie3en. AnschlieRend braten Sie einen
Probepuffer (um die Puffer richtig abzuschmecken) und schmecken alles anschlieRend
gegebenenfalls noch mit Tafelsalz und Pfeffer ab.

Der einfache Dip:

Vermischen Sie die Creme Fraiche, den Joghurt. Dann hacken Sie die Knoblauchzehen (wer will
kann auch mehr nehmen) sehr fein, geben die Knoblauchwtirfel zu dem Dip, vermischen ihn
noch einmal und schmecken den Dip mit Pfeffer und Tafelsalz ab.

(unbezahlte Werbung) 16
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Hauptspeisen
Flammkuchen mit Birne, Salat und Honig-Vinaigrette

Hier kann man sich in Sachen Kreativitat bei der Zubereitung so richtig austoben. Im Laufe der
Zeit optimiert man die Zusammensetzung und macht meistens nur noch die Versionen, die der
Familie am besten schmecken. Flammkuchen-Experten mogen bitte wegschauen, diese
einfache Version funktioniert aber und schmeckt uns.

Flammkuchenteig: (fur 4 Stlick)
500 Gramm Weizenmehl

1 Packchen Trockenhefe

1 Teeloffel Tafelsalz

3 Teeloffel gutes Speisedl

1 Teeloffel Zucker

250 Milliliter warmes Wasser

Belag: (fur 4 Sttck)

2 Birnen, geschalt und in feine Scheiben geschnitten

320 Gramm geriebenen Kase (Munsterkase oder Vacherin Fribourgoises)
120 Gramm in feine Streifen geschnittene Fruhlingszwiebeln

200 Gramm Creme fraiche

200 Gramm gewdrfelter geraucherter Schinken

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Tafelsalz

Honig-Vinaigrette

2 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel weilder Balsamico
1 Essloffel Honig

den Saft einer halben Limette

Salat

2 Tomaten

1 Gurke

2 Paprika (verschiedene Farben)
die Bluten von wilden Mohren
die Spitzen von Taubnesseln

die lila Bluten von Disteln
Tafelsalz und Pfeffer

AuRerdem fur den Flammkuchen:
etwas Backpapier

(unbezahlte Werbung) 17
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Hauptspeisen
Flammkuchen mit Birne, Salat und Honig-Vinaigrette

Teig:

Geben Sie die Zutaten flr den Teig in eine Schissel und vermischen Sie sie. Dann fligen Sie
das Wasser hinzu und kneten alles mit einem Mixer mit Knethaken mindestens 5 Minuten zu
einem geschmeidigen Teig. Diesen decken Sie bitte mit einem sauberen Kiichentuch ab und
lassen ihn an einem warmen Ort gehen bis der Teig deutlich aufgegangen ist. Danach nehmen
Sie den Teig aus der Schussel und teilen ihn in vier Teile auf. Die Teile kneten Sie bitte kurz mit
mehlierten Handen und lassen ihn dann weitere 30 Minuten (abgedeckt an einem warmen Ort)
gehen. Wahrenddessen heizen Sie den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vor.

Belag:

Formen Sie nun 4 dinne Flammkuchen und lege Sie diese auf ein Backblech mit Backpapier.
Diese bestreichen Sie danach mit Creme fraiche, darauf verteilen Sie die Fruhlingszwiebeln und
den gewdurfelten Schinken. AnschlieRend verteilen Sie je 80 Gramm Kase und die in Scheiben
geschnittenen Birnen. Gewdurzt werden die Flammkuchen mit Pfeffer und Tafelsalz nach
eigenem Belieben.

Salat mit Wildkrautern:

Heute habe ich die Bliten von wilden Mohren, die Spitzen von Taubnesseln, die lila Bliten von
Disteln zu einem Salat (mit Tomaten, Gurken und Paprika) angerichtet und mit einer Honig-
Vinaigrette betraufelt.

Honig-Vinaigrette:

Geben Sie das Olivendl, den weil’en Balsamico, den Honig und den Saft einer halben Limette in
eine grolde Schissel und vermengen Sie die Zutaten gut mit einem Schneebesen. Danach
schmecken Sie die Vinaigrette mit Tafelsalz und Pfeffer ab.
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Hauptspeisen
Eier Benedikt
Menge: 2 Personen

2 Scheiben gutes Bauernbrot
2 Scheiben Frihsticksspeck (Bacon; am besten Bio)
2 Eier (Grolke M)

FUr die Hollandaise:

2 Eigelbe (Grolke M)

1 Essloffel Weillwein (trocken)

1 Essloffel reduzierte Hihnerbrihe

etwas Tafelsalz

1 Prise Zucker

60 Gramm Truffelbutter (ersatzweise Butter)
1 Spritzer Zitronensaft

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Toasten Sie das Brot goldbraun und schneiden Sie es in "Stifte". Dann halbieren Sie die
Speckscheiben und braten sie in einer kleinen heilRen Pfanne ohne Fett langsam knusprig aus.
Danach dekorieren Sie die Brotstifte und den Speck schon aus und stellen beides beiseite.

FUr die Hollandaise:

VerrUhren Sie die Eigelbe, den Wein, 1 Prise Tafelsalz und 1 Prise Zucker in einer
Metallschussel oder einem Schlagkessel mit einem Schneebesen. Danach stellen Sie die
Schussel in ein heildes Wasserbad und schlagen die Ei-Creme bis die Sole dicklich und cremig
wird. Dabei ruhren Sie bitte moglichst mit dem Schneebesen Uberall am Rand und Boden der
Schussel entlang, damit das Eigelb sich nirgendwo festsetzt. Zwischendurch zerlassen Sie die
Butter in einem kleinen Topf, lassen sie aber bitte nicht braun werden. AnschlieRend schlagen
Sie die flissige Butter in diinnem Strahl mit dem Schneebesen langsam unter die Eigelbcreme,
bis eine dickcremige Solde entstanden ist. Die Hollandaise schmecken Sie zum Schluss mit
Tafelsalz, Zitronensaft und Pfeffer ab. Beim Anrichten geben Sie die Hollandaise bitte sofort tiber
die vorbereiteten Eier in Glaser.
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Hauptspeisen
Calamaretti mit Krauterseitlingen und Schnittlauch-Krazete

Krauterseitlinge
Pro Person 3 Krauterseitlinge, Butterschmalz, Pfeffer frisch aus der Muhle, Tafelsalz,

Krauterseitlinge

Schneiden Sie die Krauterseitlinge in 5 Milliliter dicke Scheiben, erhitzen Sie das
Butterschmalz in einer Pfanne und braten Sie die Seitlinge darin. Danach wirzen Sie das
Ganze mit Tafelsalz und Pfeffer.

Calamaretti
Pro Person ca. 3 Calimaretti, Olivenol, Butter, Knoblauch, Pfeffer, Tafelsalz

Putzen Sie die Calamaretti, portionieren Sie sie und wirzen Sie sie mit dem Tafelsalz und dem
Pfeffer. Danach erhitzen Sie 2 Essloffel Olivendl in einer gro3en Pfanne stark und braten die
Calamaretti darin in 2 Portionen auf jeder Seite etwa 30 Sekunden. Anschliel3end geben Sie 1
Essloffel Butter und 3 angedrickte Knoblauchzehen nach der Halfte der Zeit dazu.

Schnittlauch-Kratzete:
Menge: 4 Portionen

4 Eier (Grolde M)

250 Gramm Mehl

400 Milliliter Vollmilch

1 Teel6ffel Tafelsalz

1 Bund Schnittlauch

2 Essloffel Butterschmalz

Trennen Sie die Eier. Die Eigelbe verriihren Sie bitte in einer Schissel mit Mehl, Milch und
Tafelsalz zu einem glatten Teig verruhren und lassen ihn mit einem sauberen Kiichentuch
abgedeckt etwa 10 Minuten ruhen. Inzwischen spilen Sie den Schnittlauch kalt ab, schitteln ihn
kurz trocken, schneiden ihn klein und rihren ihn dann in den Teig. Die Eiweilde schlagen Sie
jetzt mit dem Handruhrgerat steif und heben sie unter den Teig. Dann heizen Sie den Backofen
auf 50 Grad Celsius vor. Danach erhitzen Sie in einer beschichteten Pfanne etwas
Butterschmalz und geben zwei Schopfkellen Teig in die Pfanne. Sobald der Teig stockt reifden
Sie ihn bitte mit zwei Pfannenwendern in kleine Sticke. Dann braten Sie diese rundum
goldbraun und halten sie im Backofen warm. Mit dem restlichen Teig verfahren Sie ebenso.

Anrichten:
Richten Sie alles schon sternformig auf einem grolden vorgewarmten Teller an. Die Kratzete in
die Mitte und dann betraufeln Sie alles mit bestem Olivendl betraufeln.

Als Beilage empfehlen wir: Griinen Salat

20

Koéche-Nord.de bei Facebook: https://www.facebook.com/Koch.Mellendorf


https://www.facebook.com/Koch.Mellendorf

Kdche-Nord.de Kochbuch https://kéche-nord.de/kochbuecher.html
Hauptspeisen

Calamaretti mit Krauterseitlinge und Schnittlauch-Krazete

:% e - il
(unbezahlte Werbung)
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Hauptspeisen

Heidelbeeren-Pfannkuchen Sauerlander Art
alternativ (fur Nektarinenpfannkuchen statt Heidelbeeren vollreife Nektarinen nehmen)

Gestern Abend 22 Uhr 22 sehe ich den tollen Apfelpfannkuchen von Andrea Winschdirwas und
fange an zu traumen. Eine vollreife Nektarine hatte ich noch und in der Blaubeer-Plantage war
ich gestern zum Selbstpflicken und hatte reiche Beute in kurzer Zeit. Das Rezept habe ich nun
teilweise von ihr geklaut aber umgebaut fur einen

Menge: 2 Pfannkuchen

80 Gramm Mehl (Typ 550)

75 Milliliter naturtriber Apfelsaft

75 Milliliter Vollmilch

1 Ei (GroRe M)

1 Spritzer Zitronensaft

1 Essloffel Zucker

1 Prise Tafelsalz

100 Gramm Heidelbeeren ,Die dicken®, gewaschen
etwas Speisedl

Trennen Sie das Ei und schlagen Sie das Eiweild mit einer Prise Tafelsalz sowie etwas Zucker
steif. Dann stellen Sie einen dickflissigen Mehlteig mit dem Apfelsaft, der Volimilch, dem Zucker
und dem Zitronensaft her. Diesen Teig verruhren Sie jetzt 2 Minuten mit dem Mixer auf hochster
Stufe und lassen ihn dann abgedeckt etwa 30 Minuten ruhen. Nach der Ruhezeit rihren Sie den
Teig nochmal gut durch und heben den Eischnee darunter. Anschlieend erhitzen Sie das
Speisedl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze und backen die Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun aus. Sofort, nachdem Sie den Teig in die Pfanne gegeben haben, mussen Sie ihn
bitte mit den Blaubeeren belegen. Wenn der Pfannkuchen auf der unteren Seite braun ist
wenden Sie ihn vorsichtig mit einem Pfannenwender. Den Heidelbeersaft konnen Sie in einem
Schalchen extra servieren.
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Hauptspeisen
Apfelpfannkuchen mit geriebenen Apfeln

Was macht man, wenn zu viele Apfel da sind? Kurz (iberlegen und sich an eine Promotion beim
K+K-Markt irgendwo im Munsterland (vor Jahren) erinnern. Dort habe ich zum ersten Mal
gesehen, dass Apfel-Pfannkuchen auch mit geriebenen Apfeln gehen. Und wie geht!! Diese
Dinger sind (ahnlich wie Reibeplatzchen) schneller gegessen als einem lieb ist. Ich habe die
Pfannkuchen mit Bio-Ahornsirup gegessen, es geht mit Sicherheit aber auch mit Zucker und
Zimt, Honig oder anderer StRe. Pur geht schmecken die natirlich auch grandios. Fur
wohlgesonnene Ruckmeldungen aus der Gruppe und mit Vorschlagen, wie man noch variieren
kann, sage ich schon einmal Danke! Mein Rezept ist wie folgt:

Menge: 1 Kuchen

Fur den Teig:

100 Gramm Mehl

4 Eier (Grolze M)

30 Gramm Zucker,

1 Prise Tafelsalz,

100 Milliliter Vollmilch,

6 Apfel (Boskoop)
etwas Pflanzendl (oder Butterschmalz)

Ruhren Sie aus den Teigzutaten einen Pfannkuchenteig. Dann schalen Sie die Apfel und
raspeln sie grob in der Kiichenmaschine oder mit der Hand. Danach geben Sie die Apfel zum
Teig und lassen alles abgedeckt etwa 60 Minuten ruhen. Es diirfen ruhig viel mehr Apfel als
Pfannkuchenteig vorhanden sein. Ich habe alles ,aus der Hifte geschossen“ ohne Vorgaben
abgemessen.

Nach der Ruhezeit erhitzen Sie etwas Pflanzendl (oder Butterschmalz) in einer Pfanne, geben 2
Essloffel Teigportion in die Pfanne, formen den Teig zu Kreisen von etwa 8 Zentimeter
Durchmesser (1 Zentimeter hoch) und backen die Pfannkuchen 2 Minuten, bis der Teig schon
braun ist. Danach wenden Sie den Pfannkuchen und backen ihn von der anderen Seite
genauso.
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Desserts
Zauber der Sudsee

,Zauber der Sudsee”, ein boses Relikt aus den 70igern, ist eines der fur uns schmackhaftesten
Gerichte. Heute hatte ich Hunger auf dieses Relikt!! Die Rezeptur ist ungewodhnlich aber es
lohnt sich, ,Zauber der Sudsee” einmal nach zu kochen. Meine Mitstreiter von damals werden
sich sehr wohlwollend daran erinnern.

Fur 6 Personen:

800 Gramm Bio-Hahnchenfleisch (Brust) in 1 Zentimeter-Streifen schneiden

1 Dose beste Tortenpfirsiche ebenso (man kann aber auch schon geschnittene Pfirsiche aus der
Dose nehmen, ich nehme mit Absicht keine frischen Pfirsiche, die Dosenpfirsiche haben,
(ahnlich wie Tomaten, einfach das beste Aroma, Ausnahmen bestatigen die Regel.)

1 Essloffel bestes Currypulver

0,1 Liter stark reduzierter Hihnerbrihe (oder Gemusebriihe)

0,4 Liter sufRe Sahne

3 bis 4 Zentiliter Cointreau

etwas angeruhrte Starke

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Tafelsalz

etwas Chijillipulver oder eine gemoérserte Chillischote

Aul3erdem:
etwas Zitronentagetes

Braten Sie das Fleisch in etwas erhitzten Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Hitzezufuhr
an. Dann geben Sie das Currypulver dartber und lassen es ebenfalls Hitze annehmen (dadurch
I6sen sich die Aromastoffe im Currypulver, wenn man Currypaste nimmt muss diese auch
angeschwitzt werden). Abgeldscht werden die Zutaten mit der stark reduzierten Hihnerbrihe
(Gemusebruhe geht auch zur Not) . Anschliel3end geben Sie den Saft aus der Pfirsichdose (!)
hinzu und figen die stiRe Sahne hinzu.

Und nun, das ist der Kick an der Sol3e, ruhren Sie den Cointreau unter. Gebunden wird das
Ganze mit der angeruhrten Starke. Danach schmecken Sie die Sol3e mit Pfeffer, Tafelsalz und
(wem es nicht scharf genug ist) auch noch mit Chillipulver oder einer gemdrserten Chillischote
ab. Als essbare Garnitur empfehlen wir Zitronentagetes.

Als Beilage zu diesem Gericht passt sehr gut Jasmin- oder Basmatireis und Mohrensalat.
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Méhrensalat
Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm M&hren

200 Gramm Apfel (Boskoop)

1 Bio-Zitrone (den Saft davon) oder wenn verfigbar Calamansi oder Yuzu
1 Essloffel Honig

1 Teeldffel gerostetes Sesamal (nach Geschmack)

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Schalen Sie die Mohren, spullen Sie sie kurz kalt ab und verarbeiten Sie sie in einer kleinen
Raspel. Dann schalen Sie die Apfel ebenfalls und raspeln sie auch. Den Saft der Zitrone (oder
wenn verfugbar Calamansi oder Yuzu), den Honig, das gerdstete Sesamdl geben Sie nun dazu
und vermengen alles. Zum Schluss schmecken Sie den Mohrensalat mit Pfeffer und Tafelsalz
ab.
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Desserts
Birnenkompott, Ziegenfrischkase mit "Birnenhonig", Holundermousse...

Ein Sonntags-Dessert heute nach der Zwiebelsuppe!

Auch Birnen im Uberfluss verdienen beste Behandlung, eine leckere Beilage zu vielen
Gerichten ist das Birnenkompott nach Art meiner Mutter. Die Idee Ziegenfrischkase mit Birnen-
“Honig“ (das ist der stark ein-reduzierter Saft der Birnen) entstand vor einer Woche in den
Weinbergen in der Nahe von Rhodt unter Rietburg. In den Weinbergen eine Wiese mit
Birnbaumen und wunderbaren reifen Birnen, unter den Baumen Ziegen die den Schatten
suchten.

Das Holundermousse ist von gestern, ich hatte nur wenig Holunder gefunden
(Trockenschaden) ... fur ein schones Dessert hat es gereicht.

Birnenkompott
Menge: 4 Portionen

500 Gramm Birnen

0,25 Liter Wasser

1 Packchen Vanillezucker

50 Gramm Zucker

1 Teeldffel Zimtpulver

4 Nelken

3 Essloffel Zitronensaft (ersatzweise Calamansi, Yuzu oder Limettensaft)

Schalen Sie die Birnen und schneiden Sie sie in kleine Stiicke. Dann geben Sie in einen Topf
das Wasser, den Zucker, den Vanillezucker, den Zimt und die Nelken (die Nelken geben Sie bitte
in ein Teesieb) und bringen die Zutaten zum Kochen. Danach fligen Sie die Birnen hinzu und
kochen das Ganze nochmal auf. Nun lassen Sie alles etwa 10 Minuten kocheln, geben
anschliel3end den Zitronensaft (Limettensaft oder Calamansi oder Yuzusaft) dazu und stellen die
Zutaten kalt.

Das Kompott passt solo als Dessert, als Beilage zu Wildgerichten (zum Beispiel Rehrtcken
Baden-Baden) oder zu winterlichen Geflligelgerichten, als Grundlage zur Eisherstellung etc.
Eine wunderbare Art, einen Uberfluss von Birnen zu reduzieren: Den Birnensaft zu Sirup
einkochen.

Das macht eine Schweinearbeit, aber das Ergebnis ist Slow-Food in reinster Form. Heute gab

es zum Dessert eine Nocke von Ziegenfrischkase und Birnensirup, kostlich!! (Man kann den
Frischkase natlrlich jederzeit durch normalen Frischkase ersetzen)
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Rezept:

Aus etwa 5 Kilogramm Birnen bekommt man 2 Liter Birnensaft, aus 2 Liter Saft habe ich durch
reduzieren 250 Gramm Birnensirup erhalten.

Entsaften Sie die Birnen mit einem Dampfentsafter (der eignet sich fur harte und weiche Birnen).
Anders als Birnensaft selber zu machen ohne Entsafter werden die Birnen nur geviertelt. Das
Kerngehause konnen Sie Ubrigens ruhig dran lassen, Sie sollten nur die Druckstellen entfernen.
Nun flllen Sie einen Wasserbehalter mit Wasser, darauf setzen Sie einen Auffangbehalter mit
Saftschlauch und Dampfdom und darUber ein Sieb mit den geschnittenen Birnen. Sie konnen
bereits Zucker auf die Birnen in den Dampfentsafter geben oder spater in einen separaten Topf
nachsufRen. Der Dampf aus dem Dampfentsafter ist steril. Er muss spater nicht pasteurisiert
werden, sondern er wird heild in die vorbereiteten Flaschen geflillt. Die Kochzeit im Entsafter
liegt bei rund 60 Minuten.

Reduzieren Sie den Saft anschlieRend in einem Topf bei mittlerer Hitze langsam ein. Achtung,
am Ende sollten Sie ,dabei bleiben“ und ruhren, damit nichts anbrennt.

Holundermousse:
Menge 2 Personen

300 Gramm Holunder

4 Essloffel Orangensaft

6 Essloffel Honig

75 Gramm fettarmer Jogurt

3 Blatt Gelatine (ersatzweise Agar-Agar)

50 Milliliter saure Sahne (ersatzweise Creme Fraiche)

50 Milliliter Kokosmilch

50 Milliliter fettarme Milch (man kann Kokosmilch auch weglassen und statt dessen sifie Sahne
(steifgeschlagen) nehmen)

AulRerdem:
etwas Frischhaltefolie

Spulen Sie den Holunder kalt ab und tupfen Sie ihn kurz trocken. Dann befreien Sie die Beeren
von den Asten und kochen sie in einem Topf mit 2 Essléffel Orangensaft und 4 Essloffel Honig
auf. Danach verruhren Sie die Zutaten in der flotten Lotte zu einem Saft und lassen sie erkalten.
Nun rihren Sie den Jogurt unter und weichen nebenbei die Gelatine in kaltem Wasser ein und
I6sen sie auf. Danach ruhren Sie die Gelatine vorsichtig unter die Holundermasse. Sobald das
Plree beginnt fest zu werden mischen Sie bitte die saure Sahne unter und verrihren das Ganze
mit der Kokosmilch sowie mit dem restlichen Orangensaft, dem Honig und der Milch.

Zum Schluss stellen Sie die Mousse abgedeckt etwa 8 Stunden kalt.
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Desserts
Butter-Waffeln

Meine Kernkompetenz ist Backen (leider nicht). Aber Waffeln kann ich. Ist ja auch Sonntag und
da darf es mal etwas feiner, mit guter Butter, sein. Ich habe die leichtere Version genommen, mit
250 Gramm Butter auf 250 Gramm Mehl.

Dazu aromatisiere ich Schlagsahne mit Tonkabohne und schlage sie mit der Hand auf! Mehr
geht nicht....Oder doch? Mit Warmer Brombeersole, von meinen bei Vollmond morgens um 6
Uhr erkampften Brombeeren.

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Butter
250 Gramm Mehl

250 Gramm Zucker

4 Eier (Grole M)

1 Teeloffel Tafelsalz

2 Pakete Vanillezucker

200 Gramm Sahne (suR)
1 Essloffel Zucker (oder mehr nach eigenem Geschmack)

Brombeersole:
200 Gramm Brombeermarmelade
2 Zentiliter Maraschino (oder nach eigenem Geschmack)

Aulerdem:
etwas Speiseodl

Schlagen Sie zuerst die weiche Butter mit den zimmerwarmen Eiern, dem Zucker, dem Tafelsalz
und Vanillezucker sehr schaumig. Nach etwa 5 Minuten ruhren Sie das Mehl gut unter. Das
Waffeleisen pinseln Sie bitte vor dem ersten Backen leicht mit dem Speisedl aus. Nun backen
Sie portionsweise Waffeln.

Schlagsahne:

Schlagen Sie 200 Gramm eiskalte Sahne mit einem Schneebesen in einer Rihrschissel steif
(eiskalt, am besten aus dem Froster/Gefrierfach, dann bekommen Sie keine Krampfe im Arm
und sparen sich das Sahnesteif). Danach geben Sie Zucker nach Geschmack dazu. Nun
schlagen Sie mit einem eisgekuhlten Schneebesen so lange bis die Sahne die gewlnschte
Konsistenz bekommt. AnschlieRend mdrsern Sie eine Tonkabohne (oder wenn Sie es schwer
haben wollen kdnnen Sie sie auch reiben) und vermengen sie mit der Sahne.
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Desserts
Butter-Waffeln (Fortsetzung)

Brombeersole:

Erhitzen Sie die Brombeermarmelade in einem kleinen Topf, seihen Sie sie durch ein feines
Sieb und ruhren Sie den Maraschino ein (muss aber nicht sein, schmeckt aber gut). Zum
Schluss richten Sie alles zusammen schon an. Die grine Deko habe ich heute weggelassen,
meine Frau drangelt, sie will die Waffeln haben.
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Desserts
Brombeermousse

Bei Hitze geht eigentlich nur ein leichtes Dessert, daher muss es heute mal eine Mousse sein.
Da ich in Brombeeren ,schwimme* bietet sich ein Brombeermousse an.

Menge: 2 Personen

300 Gramm Brombeeren

6 Essloffel Honig

50 Milliliter Orangensaft

75 Gramm fettarmer Jogurt

3 Blatt Gelatine (ersatzweise Agar-Agar)

50 Milliliter saure Sahne (ersatzweise Creme fraiche)

50 Milliliter Kokosmilch

50 Milliliter fettarme Milch (man kann Kokosmilch nehmen oder die Milch ganz weglassen
und stattdessen Sahne (steifgeschlagen) nehmen.

100 Gramm Valrhona-Schokolade (oder eine andere gute Schokolade, eventuell mehr)

Geben Sie die Brombeeren in ein Sieb und tauchen Sie es in eine Schale mit kaltem Wasser
(das ist die schohnenste Methode Beeren zu waschen). AnschlieRend lassen Sie die
Brombeeren gut abtropfen und legen einige Beeren flr die Dekoration beiseite.

Danach purieren Sie die Beeren mit 2 Essloffel Orangensaft und 4 Essloffel Honig und rihren
den Jogurt unter. Nebenbei weichen Sie die Gelatine in kaltem Wasser ein und I6sen sie auf.
AnschlieRend ruhren Sie sie vorsichtig unter die Beerenmasse. Sobald das Puree beginnt, fest
zu werden mischen Sie bitte die saure Sahne unter und verrihren alles mit der Kokosmilch, dem
restlichen Orangensaft, dem Honig und der Milch. Jetzt stellen Sie das Mousse und die Ubrigen
Brombeeren etwa 8 Stunden im Kuhlschrank kalt.

Anrichten:

Reiben Sie die Valrhona-Schokolade (oder eine andere gute Schokolade) mit der Microplane
fein und geben Sie sie in einen tiefen Teller. Dann nehmen Sie Nocken von der Mousse und
sturzen sie auf die Teller. Nun richten Sie die Mousse schon auf der geriebenen Schokolade an
und legen zum Schluss die Beeren dekorativ dazu.
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Marmeladen
Felsenbirne
Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm Felsenbirnen

1 Kilogramm Gelierzucker 1:1
1 Teeloffel Zitronensaure

125 Milliliter Apfelsaft

1. Befreien Sie die Felsenbirnen von den Stielen und spulen Sie sie kalt ab.

2. Dann geben Sie die Felsenbirnen in einen Topf und fullen sie mit etwas

Wasser auf, sodass der Boden bedeckt ist.

3. Jetzt bringen Sie das Ganze zum Kochen, so das die Beeren weich werden.

4. Danach streichen Sie die Felsenbirnen durch ein Sieb und vermischen sie in

einer Schussel mit dem Gelierzucker.

5. AnschlieRend kochen Sie die Felsenbirnen nach Packungsangabe des Gelierzuckers
ein, fullen sie in desinfizierte Glaser und verschlie3en diese.

Bitte beachten Sie, dass Sie Schritt drei nicht Uberspringen. So vermeiden Sie, dass
die cyanogenen Samen in lhre Konfitlire gelangen und kénnen eventuelle Magen-Darm-
Probleme vermeiden.

Marmeladen
Brombeermarmelade

Wenn Massen von Frichten ein Indiz dafur sind, dass wir einen kalten Winter bekommen,
dann friere ich mir jetzt schon einen ab. Ich bin heute frih ,im Gelande" gewesen, habe
etwa 1,3 Kilogramm in kurzer Zeit geerntet, nach aufkochen und durch die feine Scheibe

der flotten Lotte geschoben, blieben 1150 Gramm Rohmasse ubrig. Ein einfaches Rezept fur
Brombeermarmelade:

1 Kilogramm Rohmasse Brombeeren
500 Gramm Gelierzucker 2 zu 1

Kochen Sie die Brombeeren zusammen mit dem Gelierzucker auf bis sich der Zucker komplett

geldst hat. Es ist keine Zitrone oder Zitronensaure notwendig, die Marmelade schmeckt und
geliert ganz wunderbar.
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Eier Benedikt Seite 19
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Birnenkompott, Ziegenfrischkase mit "Birnenhonig", Holundermousse... Seite 26-27
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Burgdorf (Region Hannover)

Burgdorf (niederdeutsch Bortorp) ist eine schéne Stadt mit etwa 30.000 Einwohnern in der
Region Hannover in Niedersachsen. Bis 1974 war sie Sitz des Landkreises Burgdorf. Burgdorf
ist fur seinen Spargelanbau bekannt, der hier Ubrigens seit 1750 Tradition hat. Der Ort liegt in
einem traditionellen Pferdezuchtgebiet fur Hannoveraner und ist Standort eines Pferdemarktes.
Aulerdem befindet sich in Burgdorf die grofRte Zinnfigurensammlung Deutschlands im
kommunalen Besitz.

Burgdorf Restaurants
https://cutt.ly/burgdorf-restaurants

Burgdorf Hotels
https://cutt.ly/burgdorf-hotels

Top-Sehenswiurdigkeiten in Burgdorf
https://cutt.ly/top-Sehenswuerdigkeiten
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Auf Koche-Nord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kbnnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.

ww/\%l%che-nd
TR

Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Yorpommern
Gerichte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinasische Rezepte
Desserts, Nachspeisen
Eierspeisen

Eintpfe, Aufliufe

Exotisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos gltcklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinks
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kichenmeistem

Italienische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebdck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannover]
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hanmower)
Menis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte

Reisgerichte

www.kéche-nord.de
Il Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauverland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Razepte

Vegane Rezepte von www.animaleguality.de
Vegetarisches
Varspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepts)
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen
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