Die Rezepte zur Folge:
Klassiker aus Europa

Kiuirbiskiichlein und Grillgemiise mit Tsatsiki

Zutaten fiir 4 Personen:

Fur die Kirbisktichlein Fur das Grillgemdse
400 g Butternusskirbis 1 Aubergine
400 g Zucchini 2 rote Paprika
200 g Fetakase 1 Zucchini
2 Schalotten Salz
ca. 4 EL Paniermehl + Paniermehl Olivendl
zum ,panieren" Tsatsiki
ca. 4 EL Mehl 500 g griechischer oder turkischer
1/2 Bund Minze Joghurt
1/2 Bund Petersilie 2 Salatgurken
Salz 5 Knoblauchzehen
Pfeffer aus der Mlhle einige Spritzer Zitronensaft
Paprika, rosenscharf Salz
Olivendl zum Braten Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Optional: 1 Ei 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Dill

Etwas natives Olivenol

Zubereitung:

Klrbis schalen, entkernen und raspeln, Zucchini ebenfalls raspeln, beides
mit Salz, Pfeffer und Paprika wlirzen, mit Paniermehl, Mehl, geriebenem
Feta und gehackten Krautern verkneten. (Sollte die Masse zu feucht sein -
das hangt von der Qualitat der Zucchini ab - noch etwas Paniermehl /
Mehl dazugeben, sollte die Masse zu trocken sein, ein verquirltes Ei unter
die Masse heben).Aus der Masse flache Klichlein formen, in Paniermehl
walzen und in Olivendl kross ausbacken.

Den Ofen auf héchste Temperatur stellen, die ganzen Paprika darin
rundherum grillen, bis die Haut schwarz wird.

Die Aubergine in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und unter
Gewicht Wasser ziehen und abtropfen lassen. Die Zucchini langs in 0,5 cm
lange Scheiben schneiden.

Die Zucchini- und Auberginenscheiben in der Grillpfanne von beiden
Seiten kross braten. Gebackene Paprika von der Haut befreien,
Kerngehause entfernen und in Streifen schneien. Zusammen mit Zucchini
und Auberginen auf eine Platte legen, etwas salzen und mit Olivendl
betraufeln.



Die Gurken halbieren, Kerngehdause entfernen, raspeln, salzen und in
einem Klchensieb Wasser ziehen und abtropfen lassen. Die
Knoblauchzehen kurz blanchieren, schalen und mit der Feinreibe in den
Joghurt reiben. Den Joghurt mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl
abschmecken. Krauter hacken und zusammen mit den Gurkenraspeln
unter den Joghurt heben.

Die Kurbisklichlein zusammen mit dem Grillgemise und Tsatsiki servieren

Melanzane alla Parmigiana

Zutaten fiir 4 Personen:

2 groBe Auberginen geschnitten

200 g passierte Tomaten 1 mittelgroBe Zwiebel
3 EL Olivenal Ol zum Frittieren

1 Handvoll frisches Basilikum Mehl zum Frittieren
100 g geriebener Parmesan Salz und Pfeffer

150 g Mozzarella, in Scheiben 1-2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Die Auberginen in dinne Scheiben schneiden und mit etwas Salz
bestreuen. AnschlieBend beiseite stellen und flr ca. eine Stunde ziehen
lassen. (Achtung: Sie ziehen Wasser, daher in ein entsprechendes Gefal3
geben). Danach gut abtupfen und in Mehl wélzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Auberginen darin frittieren. AnschlieBend mit
Klchenkrepp abtupfen.

Wahrenddessen eine Salsa aus den passierten Tomaten, einer
Knoblauchzehe, Zwiebel, Basilikum und dem Olivendl wie folgt herstellen:
In einem Topf die klein geschnittene Zwiebel und den gepressten bzw.
geschnittenen Knoblauch im Olivendél goldbraun braten, die Tomaten
hinzugeben und am Schluss mit den klein geschnittenen Basilikumblattern
abschmecken.

Nun eine Backofenform mit etwas Olivendl ausstreichen, den restlichen
Knoblauch fein schneiden und einen Teil davon am Boden der Form
verteilen. Darauf Auberginen verteilen, Sauce (Sugo) dariber geben, mit
Mozzarellascheiben belegen und etwas Parmesan dariiberstreuen. Nun
wieder Knoblauch, Auberginen, Sugo, Mozzarella und zum Schluss den
restlichen Parmesan schichten.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C so lange Uberbacken, bis eine
goldbraune Kruste entstanden ist (dauert ca. 30 Minuten).



Coq au Vin

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Flaschen franz. Spatburgunder 4 Zweige Thymian
(Bourgogne) 3 Blatter Lorbeer

1 (Bio-)Hahnchen oder 1 Mais- 4 EL Tomatenmark
Poularde 1-2 TL Speisestarke
100 g Bauchspeck, gerauchert 1 Prise Zucker

8 Champignons Salz

4 Stangen Sellerie Pfeffer aus der Mlhle
2 Karotten Olivenol

1 mittlere Zwiebel Etwas gehackte Petersilie zum
2 Knoblauchzehen Garnieren

2 Zweige Rosmarin 1 Baguette

Zubereitung:
Das Hahnchen in Unter-, Oberschenkel und Bruststlicke zerlegen. Salzen,
in Olivendl rundherum anbraten und aus dem Topf nehmen.

Das Gemuse putzen bzw. schalen. Zwiebeln fein wirfeln, Karotten und
Sellerie in Wirfel schneiden, Champignons vierteln, Speck wirfeln und
alles zusammen im gleichen Topf mit Rosmarin, Thymian, Lorbeer und
gehacktem Knoblauch anschwitzen. Mit Salz und Prise Zucker witrzen,

Tomatenmark einrihren und mit Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit dem
Rotwein abléschen, dabei 1 Glas zurtckbehalten.

Die Hahnchenstlicke in die Sauce geben und ca. 1 1/2 Std. kochen. Kurz
vor Schluss Speisestarke mit dem restlichen Rotwein verquirlen und die
Sauce damit binden.

Das Coq au vin auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und mit
Baguette servieren.



Crema Catalana

Zutaten fiir 4 Personen:
4 spanische Tonschalchen
1 ,Klchen-Létlampe" bzw. ,Klchen-Bunsenbrenner"

750 ml Milch

50 g Zucker

Abrieb von 1/2 Zitrone

50 g Speisestarke

6 Eigelb

4 EL brauner Rohr-Zucker

Zubereitung:

375 ml Milch mit Zucker und Abrieb von der Zitrone in einem Stieltopf
erhitzen. Die Starke mit der restlichen Milch und den Eigelb glatt rihren.
Eiermilch zur heiBen Milch geben. Bei mittlerer Hitze unter standigem
RiUhren so lange erhitzen, bis eine dickliche Creme entsteht (die Creme
darf auf keinen Fall kochen!).

Dann den Topf vom Herd nehmen, die Creme in 4 feuerfeste Dessert-
Schalen verteilen und abkihlen lassen.

Je 1 EL Rohrzucker gleichmaBig auf die Crema Catalana streuen. Mit einer
Lotlampe den Zucker karamellisieren und servieren.



