Die Rezepte zur Folge:
Klassiker aus Deutschland

Kartoffel-Lauchsuppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

300 g geschalte Kartoffeln, mehlig kochend

1 Lauchstange

1 gewdlrfelte Zwiebel

1000 ml Geflugelfond

500 ml Sahne

2 EL weiBer Balsamicoessig

Salz, Pfeffer, Muskat

Pflanzendl

2 Bund Weizengras oder Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln grob wirfeln und in einem Topf mit Pflanzendl
anschwitzen, dabei leicht salzen. Lauch putzen, in Ringe schneiden,
Zwiebel schalen und wirfeln, beides zu den Kartoffeln geben und mit
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Dann mit der Gemisebrihe abléschen und kochen bis alles weich ist (ca.
20 min.) Kurz vor Schluss den Essig und die Sahne hinzufiigen, noch mal
kurz kochen lassen, dann mit dem Purierstab mixen, durch ein Sieb
passieren, dann mit dem Purierstab aufschaumen und in Glasern oder
Suppen-Tassen anrichten. Mit fein geschnittenem Weizengras garnieren.

Forelle Millerin mit Zartweizen-Zucchini-Gemiise

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 mittelgroBe Forellen a ca. 400 g 100 g geriebener Pecorino

1 EL Butter 2 EL Schmand

Salz, Pfeffer, Ol zum Braten 150 ml Gemiisefond

4 EL Mehl zum , Mehlieren® Salz, Pfeffer

200 g Zartweizen Pflanzendl (ca. 2 EL, z.B. Rapsdl)
2 Zucchini Dill zum Garnieren

1 Zwiebel

Zubereitung:

Den Zartweizen in sprudelndem Salzwasser ca. 10min. kochen, dann
abschutten.

Parallel Zucchini und die Zwiebel wiirfeln und in einer Pfanne mit
Pflanzendl anschwitzen. Und 5 - 8 min. garen und vom Herd nehmen.



Dann den geriebenen Pecorino unterheben, den Schmand, dazugeben mit
Pfeffer wilirzen, alles vermischen, dann den abgeschuitteten Zartweizen
unterrihren.

Beiseite stellen und kurz vor dem servieren mit einem Schuss
Gemiusefond aufwarmen.

Forelle schuppen (am besten von Fischhandler erledigen lassen) und
filetieren, von beiden Filets die Bauchgraten wegschneiden und die
restlichen Graten mit der Pinzette ziehen.

Filets abwaschen, mit Salz und Pfeffer wirzen, in Mehl wenden, abklopfen
und in einer Pfanne mit Pflanzendl auf der Hautseite ca. 5 min. braten,
eine Nocke Butter dazu geben, Filets wenden und dann noch mal ftr 2
min. braten.

Zartweizen-Zucchini-Gemuse auf Tellern anrichten, die Filets dariber
legen und mit etwas Dill garnieren.

Kohlroulade mit Zwiebelsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g Rinderhack 1 EL Tomatenmark

400 g Schweinehack 1 EL Dijon-Senf

1 groBer Wirsing 1 -2 TL Rosenpaprika, mild

1 Ei Salz

1 Brétchen vom Vortag WeiBer Pfeffer aus der MUhle
1 Tasse warmes Wasser 1 TL Kreuzkimmel, gemahlen
Kldchengarn

Butterschmalz zum Braten

Fiir die Sauce:

4 mittelgroBe Zwiebeln 400 ml Kalbsfond

2 EL Mehl Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 EL Tomatenmark

Zubereitung:

Das alte Brotchen in warmem Wasser einweichen.

Hackfleisch mischen, das Brdétchen ausdricken und zusammen mit dem Ei
in die Masse einarbeiten, Tomatenmark, Senf, Kreuzkimmel und
Rosenpaprika dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles gut
durchmischen.

Die groBen, auBeren Wirsingblatter vom Kohlkopf brechen und in
Salzwasser flr ca. 2 Minuten blanchieren. AnschlieBend auf die
Arbeitsflache legen, die Knuppel von der Mittelrippe diinn abschneiden
ohne das Blatt dabei zu zerschneiden.

Die Masse auf den blanchierten Wirsingblattern verteilen, einwickeln und
mit dem Kichenfaden zubinden.



Die Kohlrouladen in einem Brater mit Butterschmalz von beiden Seiten
hei3 anbraten und dann herausnehmen.

Ofen auf 180° Ober,- Unterhitze vorheizen.

Parallel die Zwiebeln schalen und in halbe Ringe schneiden, in den Brater
geben und anschwitzen, mit Pfeffer wirzen, Tomatenmark und Mehl
einrthren und mit Kalbsfond abléschen.

Die Kohlrouladen wieder in die Sauce setzen, Brater mit Deckel schlieBen
und im vorgeheizten Ofen fur ca. 45 Minuten fertig garen.
Kohlrouladen mit der Zwiebelsauce anrichten.

Als Beilage passen Salzkartoffeln, Butterreis oder auch Nudeln.

SuBe Maultaschen mit Apfel-Nuss-Zimt-Fiillung und
Karamellsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiur den Teig:

250 - 270g Weizenmehl Schuss Wasser
2 Eier 1 EL Haselnussal
3 Eigelbe

Fullung:

2 mittelgroBe Boskoop-Apfel

7 EL gerdstete, gemahlene Haselnisse (ca. 509)

2 EL Ricotta (ca. 509) 1 EL Zitronensaft

2 EiweiBe Mark von 1 Vanilleschote

3 EL Rohrzucker Prise Salz

1 Msp. Zimt

Sauce:

5 EL Zucker (759) 1 EL Butter

400 ml Sahne 4 EL gehackte Pistazienkerne

Minze zum Garnieren

Zubereitung:

Flr den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte eine
Mulde bilden und die Eier, die Eigelbe, einen Schuss Wasser und das
Nussdl in die Mulde geben. Mit einer Gabel verquirlen und nach und nach
vom Rand das Mehl einarbeiten. Dann den Teig mit den Handen gut
durchkneten und mindestens 1 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

Das EiweiBB mit einem Spritzer Zitronensaft und der Prise Salz in einer
Schiissel zu einem leichten Schnee schlagen, mit dem Ricotta, dem
Zucker, den gemahlenen Haselnlissen sowie dem Mark der Vanilleschote
und einer Prise Zimt verridhren.



Die Apfel schilen, Kerngehéuse entfernen und im Mixer mit einigen
Spritzern Zitronensaft und grob plrieren und unter die Mischung heben.

Den Nudelteig diinn ausrollen — am besten mit einer Nudelmaschine. Die
Nudelbahn zu einem langlichen Rechteck schneiden. Die Fillung
portionsweise als kleine Haufchen in der Mitte verteilen, rundum mit
verquirltem Eigelb einpinseln, dann die untere Halfte der Nudelplatte Uber
die Fullung klappen, mit einer Art offener Faust die Luft rausdricken, mit
einem kleineren Kichenring den Nudelteig sanft andricken und zum
Schluss mit einem grdBeren Kichenring halbrunde Maultaschen
ausstechen und auf einen Teller legen.

Die Maultaschen in heiBem, leicht gesalzenem Wasser kurz blanchieren,
bis sie an die Oberflache kommen, dann in kaltem Wasser abschrecken.

Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen, Butter dazu geben und mit der
Sahne aufgieBen und kurz aufkochen bis sich der Zucker wieder geldst
hat.

Maultaschen in der Karamellsauce warm ziehen, auf Tellern anrichten
gieBen, mit gehackten Pistazien und Minze garnieren.



