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Vorspeise: Petersilien-Bulgursalatnest mit pochiertem Ei und violetten Bartnelken
von Sarah Wiener

Zutaten (fiir vier Personen)

2 Bund Biopetersilie
1 Bund frische Biominze
2 weiBe Zwiebeln
2 reife Biotomaten
5EL Bulgur, fein geschrotet (gibt es beim Tiirken oder im Feinkostgeschaft)
1 Biozitrone
3EL Zitronensaft
1TL Piment
kaltgepresstes Olivendl extra Vergine oder Biorapsdl
Fleur de Sel
Pfeffermiihle
6 Bioeier
3EL WeiBweinessig
1 Ltr. Wasser
4 EL Créme fraiche
1 Msp Cumin
1 Msp Safranfaden
3EL warme Milch

1 StrauB violette Bartnelken

Zubereitung:

Den geschroteten Bulgur mit kochendem Wasser einmal Gberbriihen. Die Petersilie und die Minze fein hacken. Die
Zwiebeln ebenfalls fein hacken und im Piment walzen. Die Tomaten fein hacken und entkernen. Zitronensaft und
Zitronenschale hinzugeben, alles miteinander mischen und wie ein Nest auf dem Teller anrichten.

Die Eier einzeln in ein Schalchen geben. Den WeiBweinessig mit einem Liter Wasser mischen und zum Kochen bringen.
Die Eier einzeln hineingleiten lassen und ein bis zwei Minuten darinnen lassen, bis sie fest werden. Dann auf das Nest

setzen und mit etwas Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Milch erwarmen und die Safranfaden darin auflésen. Die Créme fraiche mit dem Cumin und dem aufgel6sten Safran
mischen. Diese Creme (iber das noch warme Ei laufen lassen und mit den kleinen pinkvioletten Nelken verzieren.
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Zwischengang:

Zutaten (fiir vier Personen)

1 kg Rinderhackfleisch
3 Zwiebeln
6 Eier
1EL Streu-Petersilie
1EL Paprikapulver
1EL Bratensauce
200 g Erbsen und Méhren
Olivendl
Salz
Pfeffer
4 Scheiben Toast
1,5 kg Kartoffeln
1 Ltr. Milch
Zubereitung:

Falscher Hase von Hugo Egon Balder
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Die Kartoffeln schalen und weich kochen. Den Kartoffeln nach und nach Milch zufligen, salzen, pfeffern und zu Mus

stampfen.

Drei Eier nicht ganz hart kochen — also ca. 6 Minuten.

Die Zwiebeln klein hacken. Die Toastscheibe in Milch oder Wasser einweichen und mit den Zwiebeln, der Petersilie, dem
Paprikapulver, der Bratensauce und drei Eiern zum Hackfleisch zugeben. Danach salzen und pfeffern und gut durch-
kneten. Das Backblech mit Backpapier auslegen und auf das Backpapier Alufolie legen. Darauf wird die Hackmasse
ausgebreitet. Die Masse sollte als flacher Fladen das ganze Backblech ausfiillen. Darauf werden dann die Erbsen und
Méhren gegeben sowie die drei gekochten Eier. Den Braten mit Hilfe der Alufolie so zusammenrollen, dass er das
Gemiise und die Eier in sich einschlieBt. Den Braten noch mit Olivendl bestreichen, die Alufolie tiber ihm verschlieBen

und bei 180°C fiir 45 Minuten im Ofen backen lassen.
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1. Hauptgang: Kaninchenfilet im Blétterteig von Horst Lichter

Zutaten (fiir vier Personen)

800 g Kaninchenfilet (ohne Silberhaut)
6 groBBe Mohren

2 mehlig kochende Kartoffeln

2 rote Chilischoten

800 g Babyspargel (aus Afrika)

200 g Butter

10 Scheiben durchwachsenen Speck
6 Scheiben Blatterteig
3 Eier
400 ml Gemiisebriihe
Salz
Pfeffer
Mehl
Zucker

Zubereitung:

Die Méhren schalen und mit den geschdlten Kartoffeln in Salzwasser kochen. Inzwischen das Kaninchenfilet mit Salz und
Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und ganz kurz anbraten, damit sich die Poren schlieBen. Raus aus der Pfanne, mit Speck
umwickeln und in Blatterteig verpackt im Backofen bei ca. 240 Grad ca. acht Minuten backen, bis der Blatterteig schon

braun aufgeht. Jetzt mit dem Eigelb bestreichen und noch einmal kurz anbacken.

Die gekochten Méhren und Kartoffeln abschiitteln. Die Chilischoten fein hacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles
zusammen mit dem Zauberstab fein pirieren.

Den Babyspargel mit einem Klacks Butter kurz, maximal drei bis vier Minuten, in kochender Gemdisebriihe garen. Zum
Anrichten das scharfe Mohrenpiiree mit der Spritztiille auf dem Teller schon anrichten. Das Kaninchenfilet anlegen und
den Babyspargel frisch aus der Briihe dazugeben.

Fertig!

Schnell gemacht und selbst die Reste schmecken abends kalt — ach, das ist das Beste.
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2. Hauptgang: Lammriickenfilet im Gemiise-Crépe-Mantel mit Bohnennage
und Olivensabayon von Johann Lafer

Zutaten (fiir vier Personen)

2 Lammriickenfilets, ca. 600 g
Salz
Pfeffer

3EL Olivendl

2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
2 Zehen Knoblauch

Fiir den Crépeteig:

3 Eier
130 g Mehl
220 ml Milch
Salz
Pfeffer
1EL Thymianblattchen
Fiir das Gemiise:
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
3EL ol
0,5 Aubergine
0,5 Zucchini
5EL Olivendl
Fiir die Gefliigelfarce:
4 EL Geflligelfarce
Salz
Pfeffer
1TL Rosmarin
1TL Thymian

Chili aus der Gewirzmihle

Fiir die Bohnennage:

150 g weile, kleine Bohnen
1 Zweig Thymian
2 Salbeiblatter
2 EL Olivendl
2 Zehen Knoblauch
2 Schalotten
600 ml Lammfond
50g getrocknete Tomaten, in Olivendl eingelegt
1TL Rosmarinnadeln
1TL Thymianblattchen
50 schwarze Oliven, ohne Stein
1TL Bohnenkraut
3EL Olivendl
Salz

Pfeffer
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Fiir das Olivendlsabayon:

2 Eigelbe
80 ml WeiBwein
Salz
Pfeffer
60 ml Olivendl
1 Msp. Knoblauchpaste (Olivendl und Knoblauch fein gemixt)
1EL Olivenpaste
Salz
Pfeffer
1EL Petersilie

Fiir die Garnitur:
Basilikumblatter

Zubereitung:

Das geputzte Lammriickenfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiBem Olivendl von beiden Seiten kurz mit Rosmarin,
Thymian und dem angedriickten Knoblauch anbraten.

Fur den Crépeteig die Eier mit dem gesiebten Mehl und der Milch zu einem glatten Teig riihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, die Thymianbldttchen beigeben und etwas ruhen lassen.

Einen Teil des Crépeteiges in den Teller einer Crépemaschine geben. Die vorgeheizte Backplatte fiir einige Sekunden in
den Teig tauchen und Crépes mit der gewlinschten Bréunung backen. Mit einem Spatel von der Backplatte I6sen und
diesen Vorgang solange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fir die Créperoulade die vorbereiteten Crépes auf einer Arbeitsflache ausbreiten.

Die Paprikaschoten langs halbieren, putzen und waschen. Ein Blech mit Ol einfetten, die Schoten mit der Schnittfliche
nach unten darauf legen und im Ofen bei 150° C ca. 30 Minuten résten, bis die Haut Blasen wirft. Herausnehmen, mit
einem feuchten Tuch bedecken, etwas abkiihlen lassen und die Haut abziehen.

Aubergine und Zucchini in Scheiben schneiden und in dem Olivendl von beiden Seiten braten. Auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen.

Fir die Gefliigelfarce die gegarten Gemuise in kleine Wiirfel schneiden, mit der Geflligelfarce mischen, mit Salz, Pfeffer,
dem gehackten Rosmarin, dem gehackten Thymian und Chili aus der Gewirzmiihle abschmecken und auf die Crépes
verteilen. Lammrickenfilet darauf geben und das Ganze zu einer Roulade eng aufrollen. Zuerst in Klarsichtfolie, dann in
Alufolie einschlagen, gut pressen und dann in einem Vitalis-Topf ca. 15 Minuten bei 80° C garen.

Die Bohnen am Vortag in kaltem Wasser mit Thymian und Salbei einweichen. Am ndchsten Tag die Bohnen weich
kochen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die feingehackten Knoblauch- und Schalottenwiirfel darin anbraten. Mit
Lammfond auffiillen (ersatzweise Geflligelfond) und einkochen lassen. Die gekochten Bohnen zugeben und ca. zehn
Minuten kdcheln lassen.

Die getrockneten Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den gehackten Rosmarinnadeln, den gehackten
Thymianblattchen, den in Stifte geschnittenen Oliven und dem Bohnenkraut ebenfalls zugeben. Zum Schluss das
Olivendl einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Olivendlsabayon die Eigelbe mit dem WeiBwein liber dem Wasserbad dickfliissig schaumig schlagen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Von der Herdplatte nehmen, etwas weiterschlagen, das Olivendl langsam einlaufen lassen und mit
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Knoblauch- und Olivenpaste abschmecken. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und die feingehackte Petersilie
unterheben.

Die Bohnennage (Nage = Suppe) auf die Teller verteilen. Den Lammriicken im Crépemantel aufschneiden, dazu
anrichten und mit dem Olivendlsabayon vollenden. Mit Basilikumblattern garnieren.
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Dessert: Quarkmousse mit Backobst in schwarzem Tee von Kolja Kleeberg

Zutaten (fiir vier Personen)

500 g Speisequark, 40%

150 g Zucker

5 Schoten  Vanille

2 unbehandelte Zitronen
0,5 Ltr. Sahne

10 EiweiB

40 g getrocknete Birnen

40 g getrocknete Apfelringe
60 g Backpflaumen

50¢g Dérraprikosen

1 Stange Zimtstange

500 ml schwarzer Tee (russische Mischung mit leichtem Rauchgeschmack)
50¢g Zucker

100 ml Pflaumensaft
Zubereitung:

Quark, 50 Gramm Zucker, das Mark von vier ausgekratzten Vanilleschoten und den Abrieb von zwei unbehandelten
Zitronen verrihren. Die Sahne halb steif schlagen und unterriihren. EiweiB mit 100 Gramm Zucker zu einem cremigen
Schnee schlagen und vorsichtig unter die Quarkmasse heben. In einem Tuch Uber ein Sieb geben und tber Nacht
abtropfen lassen. Alternativ die Fliissigkeit in einer Salatschleuder ausschleudern.

Das Backobst, eine Vanilleschote und die Zimtstange mit 50 Gramm Zucker vermischen, mit dem heiBen Tee lbergieBen
und (am besten (iber Nacht) ziehen lassen. Diesen Sud mit dem Backobst und dem Pflaumensaft nochmals aufkochen.
Von der Mousse mit einem heiBen Loffel Nocken abstechen, Backobst und etwas Sauce dazu anrichten.

Tipp :
Ausgekratzte Vanillestangen in normalen Zucker legen, das ergibt mit der Zeit einen herrlichen, aromatischen
Vanillezucker.

Man kann ebenso Magerquark anstelle von Sahne-Joghurt fiir dieses Rezept verwenden, das ergibt eine etwas
schlankere Version.
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