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Nach der Stulle mit Gefliigel,
das Prosecco-Siippchen leiht uns Fliigel!
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Gefliigelleberstulle mit Apfel-Salsa und Blattsalat

Petersilienwurzelsuppe mit Oliven-Sticks

Sesam-Lachs mit Friihlingszwiebeln und Shisokresse

Polenta-Oliven-Backhendl mit gegrillten Zucchini

Melonen-Prosecco-Siippchen mit Aperol-Gelee



Gefliigelleber-Stulle mit Apfel-Salsa und Blattsalat

(fiir 4 Portionen)

Stulle:

2 TK-Blatterteigplatten (a’ 12x12 cm)

50 g Schalotten, 250 g Hiihnerleber

8 Stiele Majoran, 8 Stiele Thymian

1 EL 0], 80 g Butter, 3 EL weifder Portwein
Salz, Pfeffer

Garnitur:

1 TL gemahlene Haselntisse

1 TL griine Pistazienkerne, gemahlen
Salsa:

1 EL helle Senfsaat, %2 Zitrone, 80 g Apfel,

1 EL Olivenol, Salz, Pfeffer -

Salat:

80 g Radicchio, 50 g Feldsalat

1 EL Zitronensaft, 1 TL mittelscharfer Senf, 1 TL Honig, 2-3 EL Olivendl, Salz

1.

Blatterteigplatten auf bemehlter Arbeitsflache leicht iiberlappend nebeneinanderle-
gen, auftauen lassen. Zum Rechteck (ca. 28x24 cm) ausrollen, dieses wiederum in 8
Rechtecke (a’ 7x12 cm) schneiden. Jeweils mit einer Gabel mehrmals einstechen,
zwischen 2 Lagen Backpapier auf ein Backblech legen und mit einem kleinen Ofen-
gitter oder einer Saftpfanne beschweren. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad auf
der 2. Schiene von unten 10 Minuten goldbraun backen. Blatterteigplatten heraus-
nehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.

Flir die Lebercreme Schalotten in feine Streifen schneiden. Leber putzen. Majoran-
und Thymianblittchen von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Ol und 20 g
Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Schalotten und Leber darin bei mittle-
rer bis starker Hitze 3 Minuten hellbraun braten. Mit Portwein abléschen, Majoran
und Thymian zugeben, weitere 2 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Pfanneninhalt in
eine Schale fiillen, abkiihlen lassen. Restliche Butter zerlassen und lauwarm mit der
Leber im Blitzhacker sehr fein mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lebermasse
mit einem Teigschaber durch ein feines Sieb in eine Schiissel streichen, in einen Ein-
wegspritzbeutel (ohne Tiille) flillen und bis zur Verwendung kaltstellen.

Fir die Garnitur Haselniisse und Pistazien in einer kleinen und beschichteten Pfanne
anrosten, dann abkiihlen lassen.

Kurz vor dem Servieren Blittersteigstiicke jeweils mit etwas Lebercreme bespritzen,
mit Apfel-Salsa und Blattsalat anrichten, mit Pistazien und Niissen bestreuen.

Flir die Salsa Senfsaat in kleinem Topf in kochendem Wasser 30 Sekunden garen, in
ein feines Sieb giefsen und abtropfen lassen. Von der Zitronenhalfte die Schale abrei-
ben, dann 2 EL Saft auspressen. Apfel entkernen, schilen und in 5 mm grofde Wiirfel
schneiden. Sofort mit Zitronenschale und -saft mischen. Senfsaat und Ol unterriih-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Flir den Salat Radicchio putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Radicchioblatter
waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Feldsalat put-
zen, die Wurzeln entfernen. Feldsalat waschen und trockenschleudern. Zitronensaft
mit Senf, Honig, 1-2 EL Wasser und Ol verriihren, mit Salz wiirzen. Salat mit etwas
Dressing mischen. Apfelkompott und Salat zur Leberstulle servieren.



Petersilienwurzelsuppe mit Oliven-Sticks
(fiir 4 Portionen)

Oliven-Sticks:

2 TK-Blatterteigplatten, quadratisch, a’ ca. 45 g,
50 g schwarze Oliven, ohne Stein, in Ol

15 g Kapern, %2 TL fein abgeriebene Zitronen-
schale, Salz, Pfeffer

Suppe:

60 g Schalotten, 400 g Petersilienwurzeln

10 g Butter, 10 ml trockener Sherry

800 ml Gemiisefond, Salz, Pfeffer, 200 ml
Schlagsahne, Muskat, frisch gerieben

2 Stiele glatte Petersilie
Petersilien-Espresso-Schaum:

20 g glatte Petersilie, 150 ml Milch, moglichst 3,9% Fett, 1 TL Instant-Espressopulver

1. Fir die Oliven-Sticks die Teigplatten auftauen. Oliven und Kapern getrennt ab-
tropfen lassen, dabei 1-2 TL Ol auffangen. Oliven und Kapern mit der Zitronen-
schale im Blitzhacker sehr fein zerkleinern. Aufgefangenes Olivendl unterriihren,
Olivenpaste mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

2. Blatterteigplatten auf bemehlter Arbeitsflache jeweils etwas grofder (20x20 cm)
ausrollen. Olivenpaste auf einer der Platten verstreichen, die zweite Platte da-
rauflegen. Mit einem Rollholz dariiber rollen, dabei andriicken. Gefiillte Blatter-
teigplatte mit dem Teigradchen in 1 cm breite Streifen schneiden.

3. Teigstreifen jeweils in sich zu Spiralen verdrehen, Enden zusammendricken.
Teigspiralen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten18-20 Minuten goldbraun ba-
cken. Olivensticks auf dem Backblech abkiihlen lassen.

4. Inzwischen fiir die Suppe Schalotten in feine Ringe schneiden. Petersilienwurzeln
putzen, schilen, in diinne Scheiben schneiden. Butter im Topf erhitzen, Schalot-
ten und Petersilienwurzeln darin bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten diinsten. Mit
Sherry abléschen, auf die Halfte einkochen. Mit Gemiisefond auffiillen, mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt 15 Minuten kochen lassen.

5. Inzwischen fiir den Petersilien-Espresso-Schaum Petersilienblatter von den Stie-
len abzupfen und in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, mit einer
Schaumkelle herausheben und im eiskalten Wasser abschrecken. Petersilie mit
den Handen sehr gut ausdriicken und mit der Milch in einen hohen Riihrbecher
geben. Mit dem Schneidstab sehr fein piirieren, durch ein feines Sieb in eine Sau-
teuse giefden und beiseitestellen.

6. Sahne zur Suppe geben. Topfinhalt in einen Kiichenmixer geben und sehr fein mi-
xen. Suppe zuriick in den Topf giefRen, kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und fein schnei-
den.

7. Fir den Schaum Petersilienmilch erwdarmen (nicht kochen). Espressopulver zu-
geben und mit einem Schneebesen schaumig schlagen. Suppe in Schalen anrich-
ten und 1-2 EL Schaum darauf geben. Mit Petersilie bestreuen und mit Oliven-
sticks servieren.



Sesam-Lachs mit Friithlingszwiebeln und Shisokresse

(fiir 4 Personen)

600 g Lachsfilet, kiichenfertig mit Haut
4-6 EL Sojasauce

ca. 80 g gerostete Sesamsamen

2 EL Pflanzenol

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer, 1 Zitrone

3-4 EL Hoisinsauce, 2 EL Reiswein
Salz, Pfeffer

3 Friithlingszwiebeln

1 Kéastchen Shisokresse

1. Den Ofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Den Lachs abbrausen, trocken tupfen
und halbieren. Jedes Stiick mit 1 EL Sojasauce wiirzen. In Sesam walzen. Jedes
Stiick in einer heifRen Pfanne in etwas Ol auf beiden Seiten kurz goldbraun an-
braten. Jeweils in Alufolie einpacken und im Ofen 10-15 Minuten glasig gar
ziehen lassen.

2. Fiir den Dip Knoblauch und Ingwer schélen und sehr fein hacken. Den Saft der
Zitrone auspressen und in einer flachen Schale mit Knoblauch, Ingwer, libri-
ger Sojasauce, Hoisinsauce, Reiswein, Salz und Pfeffer verriihren und ab-
schmecken. Den Lachs aus dem Ofen nehmen, auspacken und in die Sauce le-
gen. Mit etwas Sauce betraufeln. Zuriick im ausgeschalteten Ofen kurz warm-
halten.

3. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen, in 6-8 cm lange Stiicke, dann in feine
Streifen schneiden. Die Kresse abschneiden.

4. Den Lachs aus dem Ofen nehmen und in jeweils 4-6 Scheiben schneiden. Auf
Platten anrichten und mit den Friihlingszwiebeln und der Kresse bestreuen.
Die librige Sauce als Dip dazu reichen.



Polenta-Oliven-Backhendl mit gegrillten Zucchini

(fiir 4 Personen)

Zucchini:

600 g Zucchini

6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

1 Zitrone

je 1 Handvoll Basilikum und glatte Pe-
tersilie

5 EL Gemiisebriihe

30 g gerostete Pinienkerne
Backhendl:

4 Hahnchenbrustfilets

50 g entsteinte schwarze Oliven
Salz, Pfeffer

11 Pflanzendl zum Frittieren

80 g Polenta

40 g geriebener Parmesan

2 Eier, 4 EL Mehl

1. Zucchini waschen und ldangs in diinne Scheiben hobeln. Mit 2 EL Olivendl mi-
schen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Zucchinischeiben darin portionsweise
unter Wenden von jeder Seite 1-2 Minuten grillen. In eine Schale legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Zitrone heifs waschen, Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Krauterblatter
mit restlichen 4 EL Ol und der Briihe piirieren. Zitronenschale unterriihren und
die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Uber die Zucchini ge-
ben. Vermischen.

3. Ofen auf 130 Grad vorheizen. Fiir das Backhendl die Hihnchenbrust waschen,
trocken tupfen und quer halbieren. Jeweils auf den Schnittflachen eine Tasche ins
Fleisch schneiden. Oliven fein hacken und in die Taschen fiillen. Offnung zusam-
mendriicken. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. In einem Topf das Ol erhitzen. Polenta und Parmesan mischen, Eier verquirlen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Mehl, verquirlte Eier und Polentamischung in je einen tiefen Teller geben. Hihn-
chenbruststiicke nacheinander in Mehl, Ei und Polentamischung wenden und
portionsweise im heifRen Ol jeweils etwa 8 Minuten unter Wenden goldbraun
ausbacken. Auf ein Backblech legen und im Ofen etwa 10 Minuten fertig garen.

6. Zucchini abschmecken, auf Teller verteilen und mit Pinienkernen bestreuen.
Nach Belieben Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikumblattchen garnieren.



Melonen-Prosecco-Siippchen mit Aperol-Gelee

Zutaten fiir 4 Portionen

3 Blatt weifde Gelatine

150 ml Aperol

100 ml Orangensaft

1 reife kleine Charentais- oder
Cantaloupe-Melone (etwa 1,1 kg)
Saft von 1 Zitrone

3-4 EL Puderzucker

100 g frische Himbeeren

200 ml eiskalter Prosecco

1. Gelatine in reichlich kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Aperol und Orangen-
saft mischen. Vier EL davon in einem kleinen Topf erwarmen. Eingeweichte Gela-
tine abtropfen lassen und in der warmen Fliissigkeit auflésen, dann mit der restli-
chen Aperolmischung verriihren. Auf 4 Glaser verteilen, im Kiihlschrank etwa 2
Stunden fest werden lassen.

2. Melone halbieren, die Kerne mit einem Loffel herauslésen. Melone in dicke Spal-
ten schneiden, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden und wiirfeln. (ergibt
etwa 500 g). Im Mixer fein plirieren und mit Zitronensaft und Zucker abschme-
cken. Kaltstellen.

3. Himbeeren auf dem Gelee verteilen, das Melonensiippchen darauf gief3en, bei
Tisch mit Prosecco auffiillen.



