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Angebratener Tatar mit Speck und Linsensalat

Dinkel-Quark-Brotchen mit Olivenbutter

Uberbackener Lachs mit Essigsauce und Spinat

Arista mit lauwarmem Tomaten-Bohnen-Ragout

Key Lime Pie



Angebratener Tatar mit Speck und Linsensalat
(fiir 4 Portionen)

Linsensalat:

200 g Puy-Linsen

Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt

80 g Bundmohren

100 g Knollensellerie

80 g Schalotten, 1 Knoblauchzehe
1 Sardellenfilet in Ol

1 Limette, 4 EL Traubenkernol
2-3 EL Agavendicksaft

1 EL neutrales Ol

Tatar:

400 g Rinderfilet

60 g Schalotten

2 EL Weifdweinessig

20 g Kapern, 1-2 Sardellenfilets
20 g Cornichons

4-6 glatte Stiele Petersilie

2 TL Dijon-Senf, Salz, Pfeffer

2 Eigelbe

2 EL Cognac, 2 EL neutrales Ol
4-6 Speckscheibena’ca. 10 g

1. Linsen in kochendem Wasser 20-25 Minuten garen, 5 Minuten vor Ende der
Garzeit Salz und Lorbeer zugeben. Inzwischen Méhren und Sellerie Putzen,
schéalen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Sardelle mit
Kiichenpapier abtupfen und fein hacken. Von der Limette die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Linsen in ein Sieb giefden, abtropfen und leicht abkiihlen
lassen.

2. Limettensaft mit 1 Prise Salz und Sardellen in einer Schiissel verriihren.
Traubenkernol und Agavendicksaft unterriihren. Mit Pfeffer und Limettenschale
wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin kurz
andiinsten, Sellerie und M6hren zugeben und mitdiinsten. Linsen zugeben, kurz
erwarmen, abkiihlen lassen und mit dem Dressing vermengen.

3. Rinderfilet in diinne Scheiben und in diinne Streifen schneiden. Streifen in sehr
feine Wiirfel schneiden oder fein hacken und kalt stellen. Schalotten in sehr feine
Wiirfel schneiden. Essig in 100 ml kochendes Wasser geben, Schalotten darin
blanchieren, in ein Sieb giefden, abschrecken und gut abtropfen lassen. Kapern
und Sardellen sehr fein hacken. Cornichons in feine Wiirfel schneiden,
Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.

4. Schalotten, Kapern, Sardellen, Cornichons und Petersilie mit dem Tatar
vermengen, mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelbe und Cognac unterheben.
Masse mit feuchten Hinden in 4 Garnierringe fiillen und leicht andriicken. Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen, Speck darin bei starker Hitze knusprig
braten. Tatar zugeben, kurz stark anbraten, herausnehmen und sofort mit dem
Linsensalat servieren.



Dinkel-Quark-Brétchen mit Olivenbutter
(fiiir 8 Stiick) f "]

Brotchen:

250 g Magerquark

1Ei

2 EL Olivenol

Salz

Zucker

350 g Dinkelmehl (Type 630)
1 Pk. Weinsteinbackpulver

Olivenbutter:

1 kleine Knoblauchzehe

60 g schwarze Oliven in Ol ohne Stein
200 g zimmerwarme Butter

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
Fleur de sel

Pfeffer

1. Fir die Butter Knoblauch und abgetropfte Oliven sehr fein hacken.

2. Butter, Zitronenschale, %2 TL Fleur de sel mit den Quirlen des Handriihrers in ca.
5 Minuten weif3-schaumig schlagen. Olivenmischung unterriihren, mit Fleur de
sel und Pfeffer wiirzen. In ein Glas fiillen und kiihl stellen

3. Fiir die Brotchen Quark, Ei, Ol, % bis 1 TL Salz und 1 TL ZucKker in einer Schiissel
mit dem Schneebesen glatt rithren. Mehl und Backpulver mischen, zugeben und
mit den Knethaken des Handrtihrers zu einem glatten Teig kneten.

4. Teig auf der bemehlten Arbeitsflaiche mit den Handen zu einer Rolle von ca. 7 cm
Durchmesser rollen und in 8 gleich grofde Stiicke schneiden. Zwischen den
Handflachen zu Kugeln rollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Die Oberseite der Brotchen mit einem Scharfen Kiichenmesser tiber Kreuz
ca. 1 cm tief einschneiden.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten
backen. Lauwarm oder kalt servieren.



Uberbackener Lachs mit Essigsauce und Spinat

(fiir 2 Portionen)
Essigsauce:
130 g Schalotten

10 Stiele Estragon

100 ml Chardonnay-Essig
1 TL angedriickter schwarzer Pfeffer
1 Lorbeerblatt

20 g weiche Butter

200 ml Schlagsahne

100 ml Milch

Salz, Muskat

Lachs und Spinat:

8 Stiele Thymian

10 g Mandelblattchen

5 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

70 g weiche Butter

1 Eigelb

160 g Baby-Blattspinat

120 g mittelgrofie Strauchtomaten

2 Lachsfilets a’ 150 g ohne Haut und Graten

1.

Schalotten fein wiirfeln. Estragon grob schneiden. Estragon, Essig, 30 g
Schalotten, Pfeffer und Lorbeer in einem Topf bei mittlerer Hitze auf 2-3 EL
einkochen. Reduktion durch ein feines Sieb gieféen und abtropfen lassen. Butter
in einer Sauteuse zerlassen, restliche Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2
Minuten andiinsten. Mit Sahne und Milch auffillen, offen bei mittlerer Hitze auf
1/3 einkochen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Sauce mit dem Schneidstab
fein piirieren, durch ein feines Sieb passieren. Essigreduktion in die Sauce riihren,
eventuell mit Salz nachwiirzen.

Flir den Lachs Thymianblattchen abzupfen und fein hacken. Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, mit Thymian und Semmelbréseln mischen
und leicht mit Salz wiirzen. 50 g Butter in einer Schiissel in 2-3 Minuten weif3-
schaumig aufschlagen. Eigelb und Semmelbréseln kraftig unterriihren, Mandeln
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat putzen, eventuell dickere Stiele entfernen. Spinat waschen und trocken
schleudern. Tomaten putzen und Stielansitze herausschneiden. Tomaten vierteln
und klein wiirfeln.

Lachs mit Salz wiirzen. Mandelbutter gleichmaf3ig auf dem Lachs verteilen. 10 g
Butter in einer ofenfesten beschichteten Pfanne zerlassen, Lachs darin mit der
Krustenseite nach oben bei mittlerer bis starker Hitze 30 Sekunden braten. Filets
auf einen flachen Teller geben und unter dem vorgeheizten Backofengrill bei 250
Grad auf der 2. Schiene von oben 3 Minuten garen, bis die Kruste leicht
goldbraun wird.

Inzwischen restliche Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Spinat kurz darin
diinsten, bis er leicht in sich zusammenfallt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten
unterheben. Essigsauce vorsichtig erwarmen, ca. 1/3 davon unter den Spinat
heben. Lachs mit etwas Sauce und Spinat auf vorgewarmte Teller geben und
servieren.



Arista mit lauwarmem Tomaten-Bohnen-Ragout
(fir 4 Portionen)

Tomaten-Bohnen-Ragout:

300 g getrocknete weifde Bohnen
70 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

je 1 rote und eine griine Chilischote
450 g Tomaten

5 Stiele glatte Petersilie

5 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark

Zucker

8 EL Gefliigelfond

8 EL Balsamico

Salz, Pfeffer

Schweineriicken:

1, TL Kimmelsaat

14 TL Koriandersaat

% TL getrocknete griine Pfefferkdrner
14 TL schwarze Pfefferkorner

% TL getrockneter Oregano

1,2 kg Schweinertiicken

1. Fir das Tomaten-Bohnen-Ragout die Bohnen tiber Nacht in kaltem Wasser
einweichen.

2. Das Einweichwasser abgiefden, Bohnen mit frischem Wasser bei mittlerer Hitze 1-
1/2 Stunden leise kochen lassen, bis sie weich sind. In der Zwischenzeit
Schalotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Chili entkernen und in feine
Wirfel schneiden. Tomaten tiberbrithen, abschrecken, hiuten, vierteln, entkernen
und in %2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Bohnen in ein Sieb schiitten und abtropfen lassen.

3. Olivenol erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Tomatenmark
und 1 Prise Zucker zugeben und %2 Minute mitrdsten. Mit Fond und Essig
abléschen und einmal aufkochen lassen. Warme Bohnen, Chili und Tomaten
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie zugeben.

4. Die Gewlirze fiir den Schweineriicken im Morser zerstofien und den Riicken
rundum mit der Gewiirzmischung einreiben.

5. Schweineriicken in Olivendl in einer Pfanne oder einem Brater rundum anbraten.
Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 160 Grad 30-35 Minuten
garen. Aus dem Backofen nehmen, 10 Minuten abgedeckt ruhen lassen. In
Scheiben schneiden und mit dem Bohnen-Tomaten-Gemiise auf heifen Tellern
servieren.



Key Lime Pie
(fir 8 Stiicke)

Boden:
200 g Vollkornbutterkekse
150 g Butter

Fiillung:

4 Eigelbe

1 Dose gesiifste Kondensmilch, 400 ml
150 ml Limettensaft, Flasche

1 Eiweif3

Salz

30 g Zucker

100 ml Schlagsahne

4 Limettenecken zum Garnieren

1. Fir den Boden Kekse in einem Gefrierbeutel geben und mit dem Rollholz fein
zerkleinern. Butter schmelzen, mit den Broseln mischen. Mischung in eine
Tarteform geben, fest andriicken und am Rand hochziehen. Form kalt stellen.

2. Fir die Fiillung mit dem Schneebesen Eigelbe und Kondensmilch zu einer glatten
Masse verriihren. Limettensaft langsam unterriihren. Fiillung auf die Brosel
gief3en. Form mehrmals vorsichtig auf die Arbeitsflache klopfen, damit die
Luftblaschen nach oben steigen. Blaschen mit einem Zahnstocher zerstechen,
damit die Oberfldache ganz glatt wird. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf
der 2. Schiene von unten auf einem Backblech 18-20 Minuten backen. In der Form
auf einem Gitter auskiihlen lassen.

3. Eiweifs mit einer Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers halb steif schlagen.
Zucker langsam einrieseln lassen und weiterschlagen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Sahne steif
schlagen und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

4. Pie aus der Form l6sen, auf eine Platte setzen und 8 Stiicke markieren. Jedes 2.
Stiick mit Baiser garnieren und mit einem Creme-Brulee-Brenner kurz
abflaimmen. Sahne auf die restlichen Stiicke spritzen und mit Limettenecken
garnieren.



