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Brodowskis Kartoffel-Wurst-Gratin

Zutaten:
fir ca. 8 - 10 Personen:

2 kg festkochende Kartoffeln
500 g Fleischwurst

1 Zucchini

3 mittelgroBe Zwiebeln

1 kleine Knoblauchzehe

1 ELOI

1/2 1 Milch

je 250 g Schlagsahne und Schmand (oder saure Sahne)
50 g kérniger Senf

Salz, geriebene Musskatnuss
250 g Gouda oder Raclette-Kéase
Oregano

Majoran zur Deko

Zubereitung:

Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Haut von
der Wurst entfernen. Wurst und Zucchini in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln, Wurst und Zucchini in ein tiefes Backblech (ca. 25 xc 35 cm / 3,5 Itr. Inhalt)
einschichten,

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin
andunsten. Knoblauch schélen, hacken und zu den Zwiebeln geben. Milch, Sahne und
Schmand zuflgen, aufkochen lassen. Den Senf einrihren. Mit Salz, Oregano und
Muskat wlirzen.

Die Zwiebel-Sahne-Mischung Uber die Kartoffeln gieBen. Den Kése grob reiben und
darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° C (Umiuft 150 °C) ca. 1 Stunde auf der unteren
Schiene backen. Mit Majoran garnieren und servieren.
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Schmackhaftes Eierragout
des Mieterverein Dorsten und Umgebung e.V.

Zutaten:
fir ca. 4 - 6 Personen

750 g Kartoffeln

Salz

8 Eier

1 Bund Suppengrun

300 g Butter oder Margarine
30 g Mehl

2 - 3 EL kérniger Senf

200 g Schlagsahne

400 ml Gemtisefond
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, waschen und in kochendem Wasser 10 - 15 Minuten garen. In
der Zwischenzeit die Eier in ca. 8 Minuten wachsweich kochen und mit kaltem Wasser
abschrecken, pellen und vierteln.

Suppengrun putzen, grindlich waschen und in feine Stlicke schneiden. Das Gemdse in
kochendes Wasser geben und ca. 5 Minuten garen.

Fir die SoBe das Fett erhitzen, Mehl und Senf darin anschwitzen. Mit Sahne und
Gemusefond abldschen und unter standigem Rihren aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Senf abschmecken.

Karfoffeln, Gemdise und Eier vorsichtig unterheben und das Ganze dann mit Petersilie
garniert servieren.

Beratungsstunden Mieterverein:
Dienstag: Wachholderhdauschen, AlieestraBe 36, 46282 Dorsten, 17 - 19 Uhr
Mittwoch: Gemeinschaftshaus Wulfen, Wulfener Markt 5, 46286 Dorsten, 17 - 18 Uhr
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Grebes Krauter-Fladenbrot

Zutaten:

20 g getrocknete Tomaten

je 2 Zweige Rosmarin, Thymian, Oregano
1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Mini-Fladenbrot (200 g) oder 2 Brdtchen

Zubereitung:

Die getrockneten Tomaten fein hacken. Die Krauterzweige abzupfen und die Nadeln /
Blatter ebenfalls fein hacken und mit den Tomaten, der gepressten Knoblauchzehe, dem
Olivendl sowie Salz und Pfeffer mischen.

Das Fladenbrot oder die Brétchen waagerecht halbieren. Die Hélften mit dem Kriuterdl
bestreichen und auf ein Backblech setzen.

Im heiBen Backofen bei 200 ° C (Umfluft 180 © C) auf der untersten Schiene 15 Minuten
rosten.
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Haakes Appenzeller Gemisekuchen

Zutaten:

1 mittelgro3er Brokkoli

2 Zucchini

2 grof3e Mohren

je 1 grine und 1 gelbe Paprika
50 g Butter

Salz, Pfeffer, 2 Zweige Rosmarin
250 g Pizzateig (aus der Frischtheke)
1 Zweig Kirschtomaten

200 g Appenzeller Kdse Klassik
3 Eier

150 ml Sahne

100 g Creme Fraiche
Muskatnuss

Zubereitung:

Brokkoli in kleine Réschen teilen, Zucchini in Scheiben, Mbhren in Stifte und Paprika in
Streifen schneiden. Das Gemduse in einem Topf mit heilBem Wasser blanchieren und mit
kaltem Wasser abschrecken.

In einer Pfanne Butter zerlassen und das Gemuse darin schwenken. Mit etwas Salz,
Pfeffer und abgezupften Rosmarinblattern abschmecken.

Die Kuchenform fetten und mit dem Teig auslegen. Mit der Gabel einige Ldcher in den
Teig stechen. Das Gemuse und Tomatenviertel darauf verteilen.

Appenzeller Kése fein reiben. 150 g Kése, Eier, Sahne und Creme Fréiche mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Masse (ber das Gemuse gief3en und
mit dem Ubrigen Appenzeller bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 © C (Umfluft 200 °C / Gas: Stufe 4) ca. 35 Minuten
backen. Dazu: Salate der Saison.
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Holoubeks fruchtiges Curry-Hiihnchen

Zutaten:

2 Zwiebel

240 g Hahnchenschnitzel
2TL Ol

Salz, 4 TL Curry

4 Mohren

400 g Blumenkohiréschen
250 ml Milch

200 ml Brihe

2 TL Kokosflocken
Cayennepfeffer

Salz, 2 TL Curry

Obst (Mango oder Pfirsich)

Zubereitung:

Die Zwiebeln wirfeln und mit dem in Streifen geschnitten Hahnchenschnitzeln in 2 TL
Ol anbraten. Mit Salz und 4 TL Curry wiirzen.

Die Mohren schdlen und in Scheiben schneiden und zusammen mit den
Blumenkohlrboschen zu dem Fleisch in die Pfanne geben und 5 Minuten offen
mitdunsten. Mit der Milch und der Brihe abldschen und 10 Minuten geschlossen
weitergaren. Das kleingeschnittene Obst unterheben. Die Kokosflocken mit dem
Cayennepfeffer, Salz und 2 TL Curry unterriihren.

Dazu schmeckt am besten Duftreis.
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Hortensias Tortenboden

Zutaten:

2 Eier

1 Packchen Vanillinzucker
3/4 Tasse Zucker

1 Tasse Mehl

1 TL Backpulver

2 EL O

4 EL hei3e Milch

Zubereitung:

Die Eier, Vanillinzucker und den Zucker schaumig schlagen. Das Mehl mit dem
Backpulver vermengen und alles zusammen zu einem glatten Teig ruhren. Zuletzt eine
Mischung aus dem Ol und der Milch unterheben.

Den Teig in eine gut gefettete Tortenbodenform geben und bei 175 Grad ca. 20 Minuten
auf mittlerer Schiene backen.
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Kirchmanns
Schweinefilet mit Birne und Blauschimmelkase

,
\

Zutaten:
flr 4 Personen:

400 g Schweinefilet

4 TL Ol anbraten.

Salz, Pfeffer

4 Birnen (Dose)

125 g Blauschimmelkése

2 Péackchen Sauce Hollandaise (nach Anweisung zubereitet)
Kartoffen

Brokkoli

Zubereituna:

Das Schweinefilet in Scheiben schneiden und in dem Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und in eine Auflaufform legen. Mit den Birnen belegen und den
Blauschimmelk&se darlUber zerbrdseln. Mit der Sauce Hollandaise (nach Anweisung
zubereitet) begieBen. Mit Alufolie abdecken und bei 200 ° im Backofen garen. Nach 20
Minuten die Alufolie entfernen und weitere 15 Minuten Uberbacken.

DAZU:

Petersilienkartoffen und gedlnsteter Brokkoli

\ DORSTENER
Dorstener || e INTERESSENGEMEINSCHAFT

Wochenmaéfjde PR ALTSTADT

WINDOR




f’ \

Das schmeckt uns in DorstenJ
L .

|

Kobus Schollenfiletrélichen mit Krauterfullung

Zutaten:
fUr 4 Portionen

60 g Pinienkerne

1 Bund Basilikum

40 g Rucola

1 unbehandelte Zitrone

100 g Doppelrahmfrischkése

1 Eigelb

Salz, frisch gemahlenen Pfeffer
8 Schollenfilets

30 g Butter

Zubereitung:

Pinienkerne in einer Pfanne rdsten und grob hacken. Basilikum und Rucola waschen,
abtropfen und fein schneiden. Zitrone waschen, trockentupfen und abreiben. Krauter und
Zitronenschale mit Frischkése, Eigelb, Salz und Pfeffer verrihren.

Die Schollenfilets waschen und trockentupfen. Mit Salz wlrzen und die Krdutermasse
aufstreichen. Die Filets aufrollen und mit Holzspief3chen fixieren.

Butter in einer beschichieten Pfanne erhitzen. Schollenfiletrdlichen darin rundherum
anbraten und ca. 3 - 4 Minuten ziehen lassen

DAZU: GemUlse-Risotto
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Lotz Brotsalat mit Zucchini und Pilzen

Zutaten:

500 g Champions

1 Ciabatta-Brot

1 - 2 rote Zwiebeln

1 - 2 Zucchini (je nach GréBe)

Olivendl, Salz und Pfeffer
WeiiBweinessig mit eingelegten Krautern
Sherry-Essig

Roter Basilikum

Zubereitung:

Die Champions in Scheiben, die Zwiebeln in Wirfel schneiden. 6 EL Olivendl in einem
Topf erhitzen. Die Zwiebeln und Pilze darin gut anrdsten. Salz und Pfeffer nach Belieben
zugeben und mit 2 EL Krauteressig abléschen. Diese Mischung eine Stunde ziehen
lassen. Derweilen das Ciabatta-Brot wirfeln und ohne Fett in einer Pfanne rbsten. Das
Brot sollte leicht kross sein, aber noch nicht so hart, wie Croutons.

Die rohen Zucchini in kleine Wiurfel schneiden. Die abgekuihlten Brotwirfel und
Zucchiniwdrfel in die Pilzmischung geben und vermengen. Mit 1 EL Sherry-Essig, wenig
Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals eine Stunde ziehen lassen.
Roten Basilikum in Streifen schneiden und vor dem Servieren unterheben. (Der rote
Basilikum ist besonders aromatisch und geht geschmacklich im Brotsalat nicht unter)

Der Krauteressig lasst sehr gut selber herstellen: WeiBweinessig und unsere frischen
Krauter, z.B. Estragon oder Zitronenmelisse einfach in ein Schraubglas fulien und einige
Tage ziehen lassen.
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Steinkopfs Berglerspatzen

Zutaten:
Spéatzelteig:

500 g Mehl

4 -5 Eier

1TL Salz

etwas Wasser

Muskat nach Geschmack

flr die begleitende Sauce:

150 g geriebenen Emmentaler
150 g geriebenen Bergkase
50 g WeiBlacker
100 g Romandur
100 g Butter, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Saiz und Pfeffer

Zubereitung:

Fur den Spatzleteig Mehl, Eier und Wasser in eine Schissel geben und so lange
schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Der Teig muss zah sein, evt. Wasser oder Meh!
zugeben. Kurz stehen lassen. Den Spétzlehobel kalt abspllen. Die Spatzle werden ins
kochende Wasser gehobelt,

Danach schichtweise Spétzle, die verschiedenen Késesorten, Salz und Pfeffer in eine
vorgewarmte Schissel geben. Gut durchmischen und am Schluss die in Butter
gebraunten Zwiebeln und Knoblauch darauf geben.
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Turreks italienische Putenrolichen

Zutaten:

groBe dinne Putenrouladen flir 2 Personen
1 Paket Philadelphia Frischkése

2 Scheiben Seranoschinken

Pfeffer, Salz

etwas Ol

Zubereitung:

Die Rouladen wilrzen, mit dem Frischkdse bestreichen und mit je 1 Scheibe Schinken
belegen. Zu einer Roulade drehen. In einer mit Ol benetzten Pfanne von jeder Seite ca.
5 Minuten braten.

Als Beilage:

Wildreis und ein kleiner Bauernsalat.
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Unnebrinks mediterane Gemiuisesuppe

Zutaten:
far 4 Personen:

2 Zucchini

2 Mobhren

2 Stangen Sellerie

2 Stangen Lauch

600 ml Brihe

200 g Broccolirdschen
2 Tomaten

200 m| Tomatensaft

2 TL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, frischer Thymian
Basilikumbléttern

Zubereitung:

Die Zucchini und die Mdhren warfeln, den Sellerie und Lauchin  Scheiben schneiden.
Das GemUse mit der Hélfte der Briihe ca. 10 Minuten garen. Die Broccolirésche zufligen
und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Die Tomaten wirfeln mit dem Tomatensaft und
dem Tomatenmark, der gepressten Knoblauchzehe zur Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer
und dem Thymian abschmecken. Mit gehackten Basilikumblattern garnieren.

Dazu: Frisches Landbrot

.
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Darwiches Mediterraner Gemuse-Auflauf

Zutaten:

8 Cocktailtomaten 5

10 getrockenete Tomaten in Ol
30 g schwarze Oliven (ohne Stein)
1 ganze gegrillte Paprikaschote
gegrillte Zucchini (ca. 250 g)

100 g Artischockenbdden

300 g gekochte, gepellte Kartotffeln
1 Knoblauchzehe

1 TL Olivendl

1 EL Tomatenmark

1 EL rote Paste

250 g Frischkése

100 ml Gemusebrihe

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

1/2 TL getrockneter Oregano

50 g Kaseraspel

1 Stiel Basilikum

Zubereitung:

Tomaten waschen und halbieren. Oliven halbieren. Paprika stlickeln, Zucchini in kleine
Scheiben schneiden. Artischockenbdden vierteln. Kartoffeln in Scheiben schneiden.
Gemlse mischen.Knoblauch schélen. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Knoblauch, rote Paste und Tomatenmark zufligen und bei schwacher Hitze unter Rihren
kurz dinsten. Frischkdse und Gemisebrihe zufligen und erwarmen. Sauce mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Oregano abschmecken. Gem(se erst in die Sauce und dann
zusammen in eine Auflaufform geben, mit Kase bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (Umluft: 175 °C) ca. 25 Minuten Uberbacken. Basilikum waschen,
trockentupfen und Blétichen von den Stielen zupfen. Auflauf mit Basilikumblatichen

bestreut servieren.

Dazu: frischer Fisch mit Krautern gegrillt oder gerdstetes Brot.

e
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Mensings schnelle Nudeln

Zutaten:

Spaghetti

4 EL Olivendl (kaltgepresst)
2 Knoblauchzehen
Basilikum

Oregano

Salz

Zubereitung:

Spaghetti in Salzwasser al dente kochen.

Knoblauch pressen und zusammen mit dem Olivendl in einen kieinen Topf geben und
langsam erhitzen, bis der Knoblauch beginnt, braun zu werden. Dann vom Herd
nehmen. Spaghetti servieren und mit dem Ol (bergieBen. Danach das gehackte
Basilikum und den Oregano dazugeben und alles kurz "umschaufeln®.

Wichtig:

Das Ol erst kurz vor Ende der Garzeit der Nudeln erhitzen. Dies geht sehr schnell. Es
soll heil3 serviert werden.
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Neue Apotheke: Garnelen auf Salat

Zutaten:

400 g Garnelen (frisch oder tiefgekUhlt)
100 g versch. Blattsalate

8 Cocktailtomaten

1 Mohre

125 g frische Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Oliven

Salz, Pfeffer, Paprika, Cayennepfeffer
Balsamico-Essig

3 TL Olivendl

Zubereitung:

Salate waschen und zerpflicken, Tomaten halbieren, Méhre in Stifte und Champignons
in Scheiben schneiden, alle Zutaten vermischen und auf einem Taller anrichten. Aus
Essig, wenig Wasser, Zwiebelwirfel, Gewlrzen und 1 Tl Olivendl eine Salatsauce
zubereiten und (ber den Salat geben.

2 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen , grob gehackten Knoblauch dazugeben und die
Garnelen darin braten. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und mit den Oliven auf den
Salat geben. Dazu sehr lecker Baguette oder Vollkornbrétchen
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Pelkmanns 15 - Minuten - Schaschliktopf

Zutaten:

500 g Schweinefleisch in Wirfeln
250 g Bacon (oder Bauchspeck)
3 bunte Paprikaschoten

2 Zwiebeln

1 Zucchini

250 g Champions

2 Flaschen Zigeunersauce

100 ml Tomatenketchup

175 ml Wasser

Salz, Pfeffer und Currypulver

Zubereitung:

Alle Zutaten in groBBe Sticke schneiden. Zwiebeln und Speck in einem grof3en Bréter
ordentlich anbraten. Zwiebeln und Speck auf den Braterdeckel geben und Fleisch von
alien Seiten anbraten. Gemilse und Zwiebel / Speck zugeben. 175 mi Wasser,
Zigeunersauce, Ketchup und Gewlrze zugeben und in dem geschlossen Brater 1,5
Stunden bei 200 ° auf der untersten Schiene im Backofen garen.

Dazu als Beilage: Nudeln, Reis oder Baguette.
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Tomans Tortelliniauflauf mit Tomaten und Pesto

=

Zutaten:

300 g Hackfleisch

1 Zwiebel

2 Knobiauchzehen

Salz und Peffer

1 Glas Sauce Bolognese (Barilla)

1 Packung Tomatenstiicke (Tomato al Gusto z.B. Knoblauch/Krauter)
1/2 Becher Sahne

Maggi Nr. 6 (ital. Wirzmischung)

500 g gekochte Tortellini (Klhltheke)
ca. 4 Tomaten

(1-2 Glaser) Pesto

3-4 Mozarella in Scheiben

Zubereitung.

Das Hackfleisch mit der gehackten Zwiebel und und den gepressten Knoblauchzehen
anbraten, salzen und pfeffern. Das Glas Sauce Bolgnese, die Tomatestiicke und die
Sahne, sowie evtl etwas Zucker dazugeben, mit Maggi Nr. 6 wirzen.

Nun in eine Auflaufform schichten:

- 500 g gekochte Tortellini (Kihltheke)

- die Sauce dartber verteilen

- ca. 4 Tomaten kleinschneiden und darlberlegen

- Tomaten mit (1-2 Glaser) Pesto bestreichen

- 3-4 Mozarella in Scheiben darauflegen.

Ca 30 Minuten bei 200° C im Backofen Uberbacken.

Dazu schmecken Paninis natur oder mit Schafsk&se oder Oliven geflillt
Guten Appetit
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KORMANN’S sommerfrische Kartoffelsuppe

Zutaten:
far 4 Portionen

400g Kartoffeln

750ml Gemusebrihe

1 Flasche Creme Balance 200ml
30g Rucola

4 Cocktailtomaten

1 Dose Mais

Salz

Frisch gemahlener Pfefferi

Zubereitung:

Kartoffeln schélen und in kleine Wrfel schneiden. Brihe in einem Topf zum Kochen
bringen. Kartoffelwurfel darin etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze mit Deckel garen.
Rucola waschen, trockentupfen und grob hacken. Tomaten waschen und vierteln.
Kartoffeln in der Brihe plrieren. Mais unterriihren und kurz aufkochen. Creme balance
unterrihren und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren
Rucola und Tomaten dazugeben.

WINDOR sz asidddiy P ALTSTADT
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Baren Apotheke's Erdbeertorte aus dem Kiihischrank

Zutaten:
fir 1 Springform 26 cm

80 g Margarine

70 g Zucker

1 Ei

80 g Speisestarke

50 g Mehl

1/2 P&ckchen Blattgelantine
600 g Erdbeeren

250 ml fettarme Milch
200g Frischkéase (5 % Fett)
1 Packchen Vanillinzucker
Fett flr die Form

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 © Umluft vorheizen. Die Backform fetten. Die Margarine mit 50 ¢
Zucker, schaumig schlagen. Das Ei unterrhren. 50 g Speisestarke, Mehl und
Backpulver mischen und unterrihren. Den Teig in der Form flllen und im Backofen bei
180 ° C Umluft ca. 20 Minuten backen. Leicht abgekuhlt aus der Form Iésen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Die Gelatine einweichen. Die Erdbeeren waschen, trockentupfen und entstielen. 200 g
Beeren im Mixer fein pUrrieren. 30 g Speisestarke mit 3 EL Milch verquirlen. Die restliche
Milch aufkochen und die Starkemilch unterziehen. Das Erdbeerpliree, den Frischkase,
Vanillinzucker und 20 g Zucker einrthren.

Die Gelatine ausdricken und in etwas Wasser bei schwacher Hitze aufldsen. Zunachst
mit 3 EL Erdbeercreme verrihren, dann die restiiche Creme einrlhren.

Die Erdbeercreme gleichmafig auf den Tortenboden verstreichen und ca. 4 Stunden
kihl stellen. 400 g Erdbeeren halbieren und auf der Torte verteilen.
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Baren Apotheke's Hahnchen mit Mohren

Zutaten:

250 g Hahnchenbrustschnitzel
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Mohren

1 EL Rapsdl

100 ml Mohrensaft

1/2 Bund Schnittlauch

2 EL Walnusskerne (20 g)

1 EL Speisestéarke

2 EL geriebenen Parmesan

Zubereitung:

Das Fleisch kalt abspulen, trockentupfen und wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Die Mdhren putzen, dinn schélen und grob raspeln. Das Ol erhitzen
und das Fleisch darin rundherum anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und die Méhrenraspel
einrihren. Den Mohrensaft angie3en und bei offener Hitze 10 Minuten dinsten. Bei
Bedarf etwas Briine zugief3en.

Den Schnittlauch waschen, trockenschitteln und in fein Roéllchen schneiden. Die
WalniUsse grob hacken. Die Speisestdrke mit 3 EL Wasser verquirlen. Zum Fleisch
giefen und kurz aufkochen lassen.

Schnittlauch, Niisse und Parmesan in die Sauce rihren.
Dazu schmecken Pellkartoffeln.

TIPP: Braten Sie die Fleischwurfel von allen Seiten gut an. So wird das Fleisch in der
Sauce nicht zéh.
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Eibens Blitz-Schokokuchen

Zutaten:

200 g Zartbitterschokolade

mit 70% Kakaoanteil)

200 g Butter, 200 g Zucker

200 g gemahlene Mandeln

Y2 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz, 4 Eier, evtl. etwas Meh;
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Schokolade in Stucke brechen und zusammen mit der Butter Uber dem hei3en
Wasserbad schmelzen lassen. Zucker, Mandeln, Backpulver, Vaniliezucker, Salz
und zum Schluss die Eier unterrihren.

Schokoladenteig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm )
geben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2 etwa
40 Minuten backen. Nach dem Abkihlen sollte der Teig innen noch etwas klebrig sein.

Aus Papier 1,5 c¢cm breite Streifen schneiden, auf den Kuchen legen und alles mit
Puderzucker bestauben. Papierstreifen vorsichtig abnehmen.
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Herberhold's Kaninchen provenzalisch

Zutaten:

1-2 Kaninchenriicken
20 Cherrytomaten
100 gr. Schwarze QOliven
2-3 Knoblauchzehen
25 kleine Schalotten
4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

¥4 | Rotwein

1 Glas Kaibsfond

1 EL Tomatenmark
Y2 TL. Thymian

1 Lorbeerbiatt

100 g Creme Fraiche

Zubereitung:

Das Kaninchenrlckeinfleisch in 2-3 cm dicke Stlicke schneiden.

Die Oliven entsteinen und vierteln, die Knoblauchzehen pellen und fein hacken.

Die Schalotten und Cherrytomaten ganz lassen.

In einem gusseisernen Bréater die Kaninchenstiicke in dem Olivendl anbraten,
herausnehmen, pfeffern und salzen,

Die Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark andinsten und mit dem Wein und Fond
abléschen. Cherrytomaten, Thymian, Lorbeerblatt und Oliven dazugeben.

Alles auch das Kaninchenfleisch aufkochen. Nach ca. 30 Min. ohne Deckel nochmals

20 Min. kbcheln lassen.

Jetzt die Creme fraiche unterrihren und nochmals 15 Min. kécheln, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Heynck's Sommer-Lasagne

Zutaten:
Zutaten fr 6 Personen:

6 Basilikumzweige

5 EL Olivendl

2 Streifen Zitronenschalen

2 Streifen Orangenschale

500 g reife Tomaten, geschélt, entkernt und gehackt
(Hinweis: Stechen Sie die Tomaten ringherum mit einer Gabel ein
und legen Sie sie 2 Minuten in kochendes Wasser, abtropfen lassen.
Die Haut lasst sich dann ganz einfach abziehen.)

2 getrocknete Tomatenhélften in Ol, abgetropft und sehr fein geschnitten

5 kleine Zucchini oder 2 normale, halbien, in dicke Scheiben geschnitten und in
kochendem Salzwasser blanchiert

350 g Ricotta, Zimmertemperatur

20 Platten Lasagnenudeln, grin oder weil3

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Basilikumblatter von den Stangeln entfernen und eine Hélfte der Blatter klein zupfen, den
Rest ganz lassen. Das Olivendl in einer kleinen Pfanne mit den Basilikumstangeln,
Zitronen- und Orangenschalen erwarmen. Stangel und Schalen wieder herausnehmen.
Gehackte Tomaten, getrocknete Tomanten, Salz und Pfeffer zugeben und die Zucchini
unterrthren. Bei niedriger Temperatur etwa 1 Minuten schmoren. Das gehackte
Basilikum kurz vor dem Servieren dazugeben. Ricotta wiirzen.

Die Lasagneplatten in einem groBen Topf mit kochendem Salzwasser bissfest garen.
Wahrend des Kochens die Platten trennen und hin und her bewegen (man braucht 10
Nudelpiatten, aber einige kbnnen zerreiBen oder zusammenkleben). Die Nudein
vorsichtig abgie3en, abschrecken und Uber den Rand des Siebes hangen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Zum Fertigstellen der Lasagne werden alle Zutaten in beliebiger Reihenfolge auf jedem
Teller aufeinandergeschichtet, mit dem Ubrigen aromatisierten Ol betréufelt und mit Salz
und Pieffer gewulrzt.

Hier handelt es sich nicht um eine gebackene Lasagne. Diese ist viel leichter, eher wie
ein sommerliches Nudelgericht - eine leichte fruchtige Tomatensauce mit Zucchine und
Basilikum unter einer Schicht Ricotta und Nudein.
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Schwanzens orthopadische Ochsenschwanzsuppe

Zutaten:

1 Ochsenschwanz

4 grof3e Mdhre(n)

Y2 Knolle Sellerie

2 Stangen Lauch

1 Petersilienwurzel

2 Lorbeerbléatter

4 Wacholderbeeren

Salz und Pfeffer

4 Ejer, davon das Eiweil3, steifgeschiagene, zum Klaren der Bruhe
Suppengrun

2 grof3e Mohren, als Suppeneiniage
1 Stange Lauch, als Suppeneinlage
4 Knolle Sellerie, als Suppeneinlage
1 Glas Portwein

ZuUbereitung:

Den Ochsenschwanz in 2 - 3 | kalten Wasser mit dem geputzten WurzelgemUse, den
Gewlrzen, Salz und Pfeffer aufsetzen. ca. 2 Stunden gar kochen lassen. Fleisch muss
sich leicht vom Knochen I6sen lassen. Gemilse herausnehmen. Wird nicht mehr
bendtigt, kann eventuell plriert als SoBenbasis flr ein anderes Gericht genommen
werden. Ochsenschwanz herausnehmen, abkihien lassen und in kleinste Stiicke vom
Knochen [6sen. Zum Klaren der Suppe das geschlagene Eiweif3 in die Briihe schitten,
einmal aufkochen lassen. Die Brihe noch hei3 durch Filtertliten gieBen. Vorgang immer
wiederholen, da sich die FiltertGten schnell "zusetzen". Man bendtigt wirklich Geduld
dazu, macht bei uns immer Matti. Ist die Kidrung beendet, hat man eine goldfarbene,
wunderbare Brihe. Dies alles kann man einen Tag vorher fantastisch und in Ruhe
vorbereiten. Die Brihe wird mit Salz und Pfeffer und dem Portwein abgeschmeckt.

Das Gemuse flr die Einlage in feine Julienne schneiden oder in Scheiben, die man dann
mit kleine speziellen Ausstecherformen aussticht, oder mit Kindersausstecher, zu
Weinachten kleine Sterne usw. Das so vorbereitete Gemilse zieht kurz vor dem
Servieren durch, sollte auf jeden fall knackig sein, ebenso das Fleisch warm ziehen
lassen. In mdglichst weiBem Geschirr auftragen, da dann die tolle Farbe zur Geitung
kommt.
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vom FASS Sommersalat

Zutaten:

Zutaten flr 4 Portionen:

1 kleiner Eisbergsalat (oder Lollo Rosso, etc.)
1 kleiner Friséesalat

250 g frische Champignons oder Egerlinge

2 EL Waldburg Balsam Mango

1 EL WeiBweinessig VOM FASS

4 EL Haselnussol "vierge" VOM FASS

2 Schalotten gewUrfelt

1 Prise Krautersalz, 1 Prise wei3er Pfeffer

1 EL Krauter (Zitronenmelisse, Petersilie, etc.).

Zubereitung:

Salat waschen und zerpfllicken. Die Zutaten gut miteinander verrihren und mit dem
Salat vermengen. Dazu frische Baguettes reichen.
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vom FASS Spanischer Sommersalat

Zutaten:

Zutaten fUr 4 - 6 Portionen:

1 rote Paprikaschote

1 grune Paprikaschote

1 Salatgurke

1 Gemuisezwiebel

2 Fleischtomaten

50 ml Sherryessig Reserva (FASSZINATION)
Salz

schwarzer Pfeffer - frisch gemahlen

150 ml Don Carlos natives Olivendl extra VOM FASS
3 - 4 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Paprikaschoten puizen und waschen. Gurke schélen, langs halbieren und die Kerne mit
einem Loéffel herauskratzen. Gemulsezwiebel schélen. Alles Gemise in winzig kleine
Wirfel schneiden und in eine Schussel flllen. Die Tomaten (berbriihen, hauten, quer
halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wdrfel schneiden. Zum anderen
Gemlse geben. Rotweinessig mit Salz, Pfeffer und Olivendl kraftig verrihren. Den
Knoblauch schélen und dazupressen. Die Sauce Uber das Gemdise gieBen und den

Salat grindlich mischen. Im Kiihlschrank etwa 1 Std. ziehen lassen.

Tipp: Sie kdnnen auch gekochte Scampis, Muscheln oder Jacobsmuscheln unter die

halbe Menge Salat mischen. Mit Reis a3t er sich besonders gut "verldngern”.
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