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Ltalien auf Kartoffelteig“ von Oznur Yildirim

Zutaten fir zwei Personen

300 g Kartoffeln, mehligkochend
809 Mozzarella

509 Parmesan

20049 Maiskélbchen, aus dem Glas
100 g Feldsalat

1 Lollo Bianco

1 Bund Rucola

1 Tomate, grof3, reif

3 Oliven, grin, entkernt, grof3
1 Zitrone, unbehandelt

1 Ei, mittelgrof

2 Zwiebeln

1 Bund Basilikum

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

1 Bund Petersilie, kraus

1 Bund Kerbel

1 Muskatnuss

100 g Mehl

1EL Senf, mittelscharf

100 mi Gemiusefond

100 ml Buttermilch

Olivendl, zum Anbraten

Kimmel, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Pfeffer, weil3, aus der Muhle
Meersalz, zum Abschmecken

Zubereitung

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser und Kiimmel aufsetzen, die Kartoffeln
putzen und anschlieBend mit der Schale bissfest garen.

Wahrenddessen die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Jeweils etwas Muskat und Parmesan abreiben. Die
Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. AnschlieBend den Mozzarella, die Tomate und die Oliven
in Scheiben schneiden. Basilikum, Schnittlauch, Dill, Petersilie und Kerbel zupfen, ebenfalls klein hacken und das
Ganze beiseite legen. Die Kartoffeln abgieRen, pellen und durch die Kartoffelpresse in einen Schussel driicken.
Die Zwiebelwurfel, das Ei und Salz unter das Kartoffelpiiree mischen. Anschlielend das Piiree mit einer Prise
Muskat und einer Prise Cayennepfeffer abschmecken, die Buttermilch unterschlagen und das Ganze mit zehn
Gramm Mehl binden.

Die Arbeitsflache mit dem Ubrigen Mehl bestreuen und den Kartoffelteig darauf ausrollen. Mit einer zehn
Zentimeter grof3en, runden Ausstechform zwei Kreise ausstechen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die
Fladen darin drei Minuten goldgelb ausbacken. Anschliel3}end die Fladen aus der Pfanne nehmen und im Ofen
warm halten. Die Tomatenscheiben salzen und pfeffern und fir zwei Minuten im verbliebenen Bratfett
anschwitzen. AnschlieBend die Tomatenscheiben zusammen mit den Olivenscheiben und einem Essloffel
gemischter Krauter auf die Kartoffelfladen geben. Den Ofen auf 180 Grad Umluft hochdrehen. AbschlieRend die
Mozzarrellascheiben oben auf die ,Pizza" draufgeben und fir vier Minuten im Ofen Uberbacken. Vom Feldsalat,
vom Ruccola und vom Lollo Bianco jeweils ein paar Salatblatter abzupfen. Die Blatter waschen, trocken
schleudern, in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Die Maiskdlbchen abtropfen und
Uiber den Salat verteilen. Das Ganze mit einem Essloffel Olivendl und dem Zitronensaft betraufeln und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



In einer kleinen Schiissel den Gemiusefond mit dem Senf anrlihren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken und tber den Salat geben. Die italienischen Kartoffelfladen und den Salat auf Tellern anrichten und
mit Parmesan garnieren.



.Gebratene Hahnchenleber mit Feldsalat, Ziegenkdse u  nd Balsamico-Erdbeeren* von
Jens Hibner

Zutaten fir zwei Personen

25049 Hahnchenleber

250 ¢ Erdbeeren, frisch

20049 Feldsalat

1 Zwiebel, klein

5 Cherrytomaten

0,5 Roggen-Baguettebrot

4 Ziegenfrischkasetaler
2EL Balsamicoessig, schwarz
3 EL Honig, flussig

Pflanzendl, zum Anbraten
Chilipulver, zum Abschmecken
Pfeffer, bunt, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Den Salat waschen, trocken schleudern und in eine Schissel geben. Die Cherrytomaten vierteln. Anschlieend
die Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden. Die Cherrytomaten und die Zwiebel mit dem Salat
vermengen.

Eine Pfanne mit dem Honig erhitzen, karamellisieren und anschlieRend mit dem Balsamicoessig abléschen. Die
Erdbeeren vom Griin befreien, vierteln, in die Pfanne geben und mit Chili wiirzen. Das Ganze darf nicht
geschwenkt, sondern lediglich auf dem Herd warm gehalten werden.

Die Hahnchenleber waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Leber drei
Minuten von jeder Seite anbraten.

Die Ziegenkésetaler in den vorgeheizten Ofen geben und etwa fiinf Minuten erwarmen. Zwei Scheiben schief von
dem Roggen-Baguette abschneiden.

Die Hahnchenleber auf dem Feldsalat auf Tellern anrichten, die Balsamico-Erdbeeren, den Ziegenkése und die
Baguettescheiben dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.



»Sauerkrautsuppe mit Kaviarhaube® von Christina Meier

Zutaten fir zwei Personen

4049
250 g
2TL

1

1 Knolle
2 EL

1 Bund
759
1EL
500 ml
500 ml

Zubereitung

Speck, gerauchert, am Stiick
Sauerkraut, lose, frisch vom Fleischer
Kaviar, schwarz

Zwiebel

Ingwer, klein

Tomatenmark

Petersilie, glatt

Schlagsahne

Sonnenblumendl

Gemiusefond

Weil3wein, trocken

Kreuzkiimmel, gemahlen, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Ingwerpulver, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

ing

Die Zwiebel abziehen und in feine Wirfel schneiden. Den Speck ebenfalls fein wiirfeln. Einen Topf mit Ol erhitzen
und den Speck darin anbraten. AnschlieRend die Zwiebel und das Tomatenmark zum Speck geben.

Ein kleines Stuick von der Ingwerknolle schélen und abhobeln.

Das Sauerkraut klein schneiden, mit dem Fond und 250 Milliliter Wein in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Das Ganze etwa zehn Minuten garen und anschlie@end mit Ingwerpulver, Kreuzkimmel, Salz,
Cayennepfeffer, Zucker und dem tbrigen Wein abschmecken.

Die Sahne in einem hohen GefaR steif schlagen. Die Petersilienblétter zupfen und klein hacken.

Die Suppe mit der Sahne und dem Kaviar auf Tellern anrichten und mit der Petersilie garnieren.



»~Jakobsmuscheln im Champignonbett mit mediterranem R Osti* von Petra Strobel

Zutaten fir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig, grof
8 Crevetten, ausgenommen
200g Kartoffeln, festkochend, mittelgro
3 Riesenchampignons, weil3

1 Zucchini, mittelgrof3

309 Pinienkerne

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Petersilie, glatt

1 Zweig Rosmarin

2 Bund Basilikum

1 Bund Oregano

2TL Honig, flussig

2 EL Dijonsenf, gekdrnt, mittelscharf
2EL Butter, gesalzen

3 EL Schmand

1EL Milch

6 EL Olivendl

4 EL Balsamicoessig, alt

4TL Traubenmost-Honig-Essig

5cl Sherry

1 Muskatnuss

1 Prise Chilipulver

Meersalz, zum Abschmecken
Pfeffer, bunt, aus der Mihle

Zubereitung
Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

Ein wenig Muskatnuss abreiben. Die Kartoffeln schélen. Die Zucchini und die Kartoffeln in eine Schussel reiben.
AnschlieBend in ein Geschirrtuch legen, die Flussigkeit herausdricken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffel-Zucchini-Masse zwei Kuchlein formen und
diese bei mittlerer Hitze etwa sechs Minuten von jeder Seite backen. AnschlieRend zum Warmhalten in den Ofen
geben.

Etwas Basilikum, Petersilie und Oregano zupfen und klein hacken. Den Schmand mit der Milch und den Krautern
mischen und abschmecken.

Die restliche Blattpetersilie zupfen und klein hacken. Fir die Vinaigrette Balsamicoessig, Traubenmost-Honig-
Essig, drei Essloffel Olivenol, den Honig, zwei Essltffel Petersilie, den Dijonsenf und den Sherry gut miteinander
vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Eine Pfanne erhitzen und die Pinienkerne leicht darin résten. Die Jakobsmuscheln und die Crevetten waschen
und trocken tupfen.

Die Champignons putzen, Lamellen und Stiel entfernen, in diinne Scheiben schneiden und facherférmig auf
Tellern ausbreiten. Die angerichteten Champignons mit der Vinaigrette betraufeln.

Eine Knoblauchzehe abziehen. Die gesalzene Butter in einer Pfanne zerlassen, das tbrige Olivendl, die ganze
Knoblauchzehe und den Rosmarin hinzugeben. Die Jakobsmuscheln von jeder Seite etwa zwei Minuten
anbraten. In letzter Minute die Crevetten hinzugeben und kurz mit anbraten.

Die Jakobsmuscheln in der Mitte der Champignonringe anrichten, mit der restlichen Butter aus der Pfanne
betrdufeln und mit den Pinienkernen garnieren. Die mediterranen Rdsti mit dem Krauterschmand und Basilikum
garnieren.



,Lolli vom Krauter-Crépe mit Raucherlachs” von Manfr

Zutaten fir zwei Personen

150 g
1

250 ml
4 EL
309
5EL

2 EL
100 g
1 Bund
2 Bund
1 Bund
0,5 Bund
1 Bund
1 Bund

Zubereitung

Raucherlachs, am Stiick

Ei

Milch

Mehl

Butter

Honig, flussig

Senf, mittelscharf

Frischkase

Petersilie, kraus

Dill

Schnittlauch

Rucola

Thymian

Majoran

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle
Meersalz, zum Abschmecken

ed Freiberg

Das Ei aufschlagen und mit 225 Millilitern Milch verriihren. Das Mehl untermengen. Das Ganze mit einem Mixer
kraftig aufschlagen. AnschlieBend die Halfte der Blatter von der Petersilie zupfen, klein hacken und unter den
Teig mengen. Das Ganze fir etwa zehn Minuten ruhen lassen.

Etwa die Halfte der Blatter von dem Dill und dem Schnittlauch abzupfen und klein hacken. Ein paar Blatter von
dem Thymian und dem Majoran abzupfen und etwa zwei Essloffel klein schneiden. Die Krauter mit dem
Frischkéase und der tbrigen Milch cremig rihren und anschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein paar Blatter von dem tbrigen Dill zupfen, klein schneiden und mit dem Honig und dem Senf vermengen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und aus dem Teig zwei diinne Crépes backen. AnschlieRend erst mit dem
Frischkése bestreichen, dann mit dem R&ucherlachs belegen und einrollen. In etwa finf Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und auf die HolzspielRe ziehen. Ein paar Blatter von dem Rucola abzupfen.

Die Crépe-Rdlichen auf Tellern anrichten und mit dem Honig-Senf-Dressing und den Rucolabléttern garnieren.



