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Diese Zusammenstellung von Rezepten aus dem donna hay magazine  
soll Ihnen als ultimative Sammlung der Klassiker in unserem typischen Stil dienen.  

Diese Rezeptsammlung bietet Ihnen eine abwechslungsreiche Auswahl  
an guten alten Lieblingsgerichten und modernen Neuinterpretationen, trendigen  

Aromenkombinationen und saisonalen Spezialitäten. Ich hoffe, dass damit  
Ihr Repertoire von Lieblingsgerichten um viele neue Kreationen bereichert wird.
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SO GELINGT soufflé-omelett

REZEPT-NOTIZ

Durch das Unterheben des Eischnees unter die Eigelb-
masse wird das Omelett locker und luftig und geht  
auf wie ein Soufflé.

grundrezept soufflé-omelett

3 Eier, getrennt

3 EL Rahm* 

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Butter zum Braten

3 EL fein geriebener Parmesan

3 EL fein geriebener Cheddar oder Gruyère

fein geriebener Parmesan zum Servieren

SCHRITT 1 Eigelbe, Rahm, Salz und Pfeffer verrühren. Die Eiweiße  

in einer sauberen Schüssel zu Eischnee mit weichen Spitzen 

aufschlagen und unter die Eigelbmasse heben. 

SCHRITT 2 In einer beschichteten Pfanne (18 cm Durchmesser)  

bei mittlerer Hitze etwas Butter schmelzen. Den Teig hineingeben 

und 2–3 Minuten backen.

SCHRITT 3 Das Omelett mit etwas Parmesan und Käse bestreuen und 

weitere 2–3 Minuten backen, bis sich die Unterseite goldbraun färbt. 

Mit einem Pfannenwender das Omelett zur Hälfte zusammenklappen  

und mit Parmesan bestreut sofort servieren. Dazu nach Belieben 

Brot und Rucolasalat reichen. ERGIBT 1 PORTION. 

2

3
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PIKANT eier + käse

zucchinischnitten

1 EL Olivenöl

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

4 Scheiben Speck, gehackt

450 g Zucchini, gerieben

200 g Feta, zerbröselt

200 g Ricotta

40 g fein geriebener Parmesan

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

6 Eier

150 g Mehl, gesiebt

½ TL Backpulver

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Öl in einer großen 
beschichteten Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen. Darin Zwiebel, 
Knoblauch und Speck 5 Minuten goldbraun andünsten. Dann die 
Mischung mit Zucchini, Feta, Ricotta, Parmesan, Schnittlauch, Salz 
und Pfeffer vermengen. Eier, Mehl und Backpulver verrühren und 
mit der Zucchinimasse vermischen. Die Masse in eine dünn gefettete, 
mit Backpapier ausgelegte Form (20 × 30 cm) füllen und glatt 
streichen. Im heißen Ofen 40–50 Minuten goldbraun backen.  
In Stücke schneiden und servieren. ERGIBT 8–10 PORTIONEN. 

Tipp: Schichten Sie die Zucchinischnitten zum Aufbewahren in einen 

luftdicht verschließbaren Behälter (zwischen die Lagen Backpapier geben); 

im Tiefkühler halten sie sich drei Monate.

kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 

1 kg Kabocha-Kürbis (grüner Hokkaido), geschält, zerkleinert

4 frische Chorizo*, geschält und zerkleinert

1 EL Olivenöl

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

100 g Grünkohl, Stiele entfernt, zerzupft

150 g weicher Ziegenkäse, zerbröselt

100 g fertig gekauftes Zwiebel-Relish

8 Eier

250 ml Rahm* 

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Kürbis und Chorizo in eine 
flache Auflaufform (30 cm Durchmesser) geben, mit Olivenöl 
beträufeln, salzen und pfeffern. Etwa 15 Minuten im heißen Ofen 
schmoren, bis die Kürbisstücke leicht bräunen und weich werden. 
Herausnehmen und die Ofentemperatur auf 200 Grad reduzieren. 
Grünkohl, Ziegenkäse und Zwiebel-Relish in die Form geben und  
alles vermischen. Eier und Rahm verrühren, salzen und pfeffern.  
Die Mischung über das Gemüse geben und alles 30–40 Minuten 
backen, bis die Frittata sich goldbraun färbt. ERGIBT 4–6 PORTIONEN.

drei-käse-soufflé

geschmolzene Butter zum Bestreichen

2 EL fein geriebener Parmesan zum Ausstreuen

30 g Butter

35 g Mehl

160 ml Milch

4 Eier, getrennt

1 Eiweiß, zusätzlich

100 g frischer Ricotta (siehe Seite 14)

60 g geriebener Gruyère

40 g geriebener Parmesan

½ TL englisches Senfpulver

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

geriebener Parmesan und geröstetes Brot zum Servieren 

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Zwei Souffléformen von  
je ½ l Inhalt mit flüssiger Butter fetten und mit den 2 EL Parmesan  
ausstreuen. Bis zur Weiterverwendung kalt stellen.

Die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Das 
Mehl einrühren und 1 Minute andünsten. Nach und nach die Milch 
dazugießen und unter Rühren 2 Minuten aufkochen lassen, bis eine 
dicke, glatte Masse entsteht. Vom Herd nehmen. Eigelbe, Ricotta, 
Gruyère, Parmesan, Senfpulver, Salz und Pfeffer einrühren.

Die Eiweiße und das zusätzliche Eiweiß zu steifem Eischnee 
aufschlagen. ⅓ des Eischnees mit einem Metalllöffel unter die Käse- 
masse heben. Dann behutsam den restlichen Eischnee unterheben. 
Die Masse in die vorbereiteten Formen füllen, diese auf ein Back-
blech stellen und im heißen Ofen 15–20 Minuten backen, bis die 
Soufflés schön aufgehen. Mit Parmesan bestreut servieren, dazu 
Brot reichen. ERGIBT 4 PORTIONEN.

Tipp: Das Soufflé sollte in der Mitte noch leicht wackeln, wenn man es  

aus dem Ofen nimmt.

PROBIEREN SIE ES MIT …

Pecorino
Ziegenkäse
Blauschimmelkäse



kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 
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linguine mit meeresfrüchten in der papierhülle

400 g Linguine

16 rohe Garnelen, geschält, mit Schwänzen

600 g Miesmuscheln

125 ml trockener Weißwein

120 g Butter, gewürfelt

4 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 EL Zitronensaft

Olivenöl zum Beträufeln

1 Bund glattblättrige Petersilie, grob gehackt

Zitronenspalten und Krustenbrot zum Servieren

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Linguine in kochendem 
Salzwasser bissfest garen. Abgießen und beiseitestellen. 4 Quadrate 
Backpapier von je 40 × 40 cm zuschneiden und damit vier Schüssel-
chen (je 750 ml Inhalt) auslegen. Die Nudeln in die Schüsseln 
verteilen, mit den Garnelen und Miesmuscheln belegen, mit dem 
Wein übergießen, die Butterstückchen daraufsetzen und mit 
Knoblauch, Salz und Pfeffer würzen. Nun die Papierquadrate an  
den Ecken zusammenfassen und mit jeweils einem Stück Küchen-
schnur zubinden. Im heißen Ofen 35–40 Minuten schmoren, bis  
die Garnelen gar sind und sich die Miesmuscheln geöffnet haben. 
Mit Zitronensaft beträufelt und mit Petersilie garniert servieren. 
Dazu Zitronenspalten und Brot reichen. ERGIBT 4 PORTIONEN.

pasta mit schmortomaten und ricotta
 

400 g Conchiglioni (große Muschelnudeln)

500 g Ricotta

40 g fein geriebener Parmesan

100 g geriebener Mozzarella

1 Ei

2 Dosen Pizzatomaten à 400 g

250 g Kirschtomaten, halbiert

2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

250 ml Hühnerbrühe

1 TL feiner Zucker

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Nudeln in kochendem 
Salzwasser bissfest garen. Abgießen, kalt abspülen und beiseitestellen.

Ricotta, Parmesan, Mozzarella und Ei gut verrühren und beiseite- 
stellen. Pizzatomaten, Kirschtomaten, Knoblauch, Brühe, Zucker, 
Salz und Pfeffer in einer großen Auflaufform vermengen. Die Nudeln  
mit der Ricottamischung füllen und in die Auflaufform setzen.  
Im heißen Ofen etwa 20 Minuten überbacken, bis die Füllung 
goldbraun ist. ERGIBT 4–6 PORTIONEN.

sommerliche bolognese

400 g Spaghetti

60 ml Olivenöl

500 g Rinderhackfleisch

3 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Thymianblätter

2 EL getrocknete Chiliflocken

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2 TL feiner Zucker

2 EL Tomatenmark

125 ml trockener Weißwein

1 EL fein abgeriebene Zitronenschale

2 EL Zitronensaft

2 EL Rotweinessig

400 g verschiedenfarbige Kirschtomaten, halbiert

90 g ligurische Oliven*

junge Kräuter und fein geriebener Parmesan zum Servieren

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgießen  
und warm halten. 1 EL des Öls in einer großen beschichteten Pfanne 
bei hoher Temperatur erhitzen und darin Hackfleisch, Knoblauch, 
Thymian und Chili 6–8 Minuten anbraten; dabei das Hackfleisch mit 
einem Holzlöffel auflockern. Salz, Pfeffer, Zucker und Tomatenmark 
einrühren und 4–5 Minuten köcheln lassen. Dann den Weißwein 
beifügen und unter gelegentlichem Rühren weitere 3–4 Minuten 
einkochen lassen. Das restliche Öl, Zitronenschale und -saft sowie 
den Essig unter die Nudeln mischen. Dann die Bolognesesauce, die 
halbierten Kirschtomaten und die Oliven unterheben. Mit Basilikum- 
blättern und Parmesan bestreut servieren. ERGIBT 4–6 PORTIONEN. 

pasta, asia-nudeln + reisPIKANT
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tofu-kürbis-laksa
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suppenPIKANT

schmorkürbis-knoblauch-suppe

1 Butternut-Kürbis à 2 kg, halbiert und entkernt
1 Zwiebel, halbiert
1 Knolle Knoblauch, in Zehen zerteilt, ungeschält
Olivenöl zum Beträufeln
750 ml Wasser
125 ml Rahm* 
1 TL fein gemahlene oder geriebene Muskatnuss
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kürbis mit der Schnittseite nach 
oben zusammen mit der Zwiebel und den Knoblauchzehen auf ein 
Backblech legen und alles mit Öl beträufeln. 50–55 Minuten im 
Backofen schmoren, bis der Kürbis goldbraun und durchgegart ist. 
Das Fleisch von Kürbis und Zwiebel aus den Schalen kratzen und in 
die Küchenmaschine geben. Den Knoblauch aus den Schalen drücken  
und das Fruchtfleisch ebenfalls in die Küchenmaschine geben.  
250 ml Wasser dazugeben und alles glatt pürieren. Die Masse in 
einem Topf bei mittlerer Hitze mit dem restlichen Wasser, dem 
Rahm, Muskatnuss, Salz und Pfeffer aufkochen. Mit Käse-Lauch- 
Polenta-Madeleines (siehe Rezept unten) servieren.  
ERGIBT 4 PORTIONEN.

käse-lauch-polenta-madeleines

20 g Butter
1 Stange Lauch, geputzt, in Ringe geschnitten
80 ml Buttermilch
55 g Instant-Polenta
2 EL Mehl, gesiebt
¼ TL Backnatron, gesiebt
40 g geriebener Cheddar
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle
20 g Butter, geschmolzen
1 Ei

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Butter in einer beschichteten  
Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Darin den Lauch 5 Minuten 
weich dünsten. Dann den Lauch zusammen mit der Buttermilch  
in der Küchenmaschine glatt pürieren. Polenta, Mehl, Backnatron, 
Käse, Schnittlauch, Salz und Pfeffer gründlich vermengen. Dann die 
geschmolzene Butter, das Ei und die Lauchmischung dazugeben und 
alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen in 16 dünn gefettete 
Madeleine-Formen* füllen und 10–12 Minuten backen; Stäbchen-
probe* machen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.  
ERGIBT 16 STÜCK.

tofu-kürbis-laksa

1 EL Pflanzenöl
185 g fertig gekaufte Laksa-Paste*
500 ml Hühnerbrühe
800 ml Kokosmilch
2 EL Fischsauce*
800 g Kürbis, geschält, in Scheiben geschnitten
400 g Brokkolini, geputzt und zerkleinert
250 g getrocknete Reis-Vermicelli, gegart
300 g Seidentofu*, in Scheiben geschnitten
4 Frühlingszwiebeln, fein geschnitten
1 Bund Koriander
2 milde rote Chilis, in Ringe geschnitten

Das Öl in einem großen Topf stark erhitzen. Darin die Laksa-Paste  
1 Minute andünsten, bis sie duftet. Brühe, Kokosmilch und Fisch-
sauce dazugeben und aufkochen. Den Kürbis hinzufügen und etwa 
12 Minuten kochen, bis das Fleisch weich ist. Die Brokkolini weitere 
2 Minuten mitkochen. Dann die Nudeln in Suppenschalen verteilen 
und mit der Suppe übergießen. Darauf Tofu, Frühlingszwiebeln, 
Koriander und Chili anrichten und heiß servieren.  
ERGIBT 4 PORTIONEN.

PROBIEREN SIE ES MIT ...

Zuckerschoten (Kefen)
Schlangenbohnen
Gai Larn
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sirloin-steak vom grill mit pfeffer-whisky-sauce

2 Sirloin-Steaks à 200 g, pariert, zimmerwarm

Olivenöl zum Bestreichen

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Für die Pfeffer-Whisky-Sauce

1 EL Olivenöl

1 EL Butter

2 Schalotten*, gewürfelt

2 Knoblauchzehen, gepresst

500 ml Rinderbrühe

1 EL rosa Pfefferkörner

60 ml Rahm* 

2 EL Whisky

Für die Sauce Öl und Butter in einer großen Pfanne bei mittlerer 
Temperatur erhitzen. Darin Schalotten und Knoblauch unter Rühren 
4 Minuten andünsten. Die Brühe dazugießen und 12–15 Minuten auf 
die Hälfte einkochen lassen. Die Sauce abseihen und in die Pfanne 
zurückgeben; Schalotten und Knoblauch wegwerfen. Pfefferkörner, 
Rahm und Whisky hinzufügen und 3 Minuten kochen; salzen und 
beiseitestellen.

Den Grill anheizen oder eine Grillpfanne stark erhitzen. Die 
Steaks mit Öl bestreichen, salzen und pfeffern und von jeder  
Seite 3 Minuten (medium-rare) oder nach Belieben länger garen. 
Mit der Pfeffer-Whisky-Sauce servieren. ERGIBT 2 PORTIONEN.

knusprige kartoffel-käse-dominos
 

1 kg mehlige Kartoffeln, geschält, und in feine Scheiben geschnitten

50 g Butter, geschmolzen

30 g fein geriebener Gruyère*

Meersalzflocken

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffelscheiben in Recht- 
ecke von 8 × 5 cm Größe schneiden und diese mit der flüssigen 
Butter, dem Käse und dem Salz vermischen. 8–10 Kartoffelscheiben 
1 cm überlappend auf einem mit Backpapier belegten Blech auslegen.  
Mit den restlichen Kartoffelscheiben ebenso verfahren. Im heißen 
Ofen 25–30 Minuten goldbraun und knusprig backen.  
ERGIBT 2 PORTIONEN. 

filetsteaks im schinkenmantel mit ale-jus

2 Scheiben Rohschinken, längs halbiert

2 EL fertig gekauftes Zwiebel-Relish

2 Rinderfiletsteaks à 200 g, pariert und zimmerwarm

Olivenöl zum Bestreichen

Für den Ale-Jus

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 EL Tomatenmark

85 g fertig gekauftes Zwiebel-Relish

1 Zweig Rosmarin

330 ml dunkles Ale (ersatzweise Altbier)

250 ml Rinderbrühe

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Für den Ale-Jus einen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen.  
Darin Knoblauch, Tomatenmark und Zwiebel-Relish unter Rühren  
1 Minute andünsten. Rosmarin, Ale, Brühe, Salz und Pfeffer 
hinzufügen und 25–30 Minuten auf die Hälfte einkochen lassen. 
Abgießen und warm halten.

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. 2 Schinkenscheiben über- 
lappend aufeinanderlegen und mit dem Zwiebel-Relish bestreichen. 
Mit den restlichen Schinkenscheiben und dem übrigen Relish ebenso 
verfahren. Den Schinken um die Steaks wickeln und mit Küchengarn 
fixieren. Salzen, pfeffern und mit Öl bestreichen. Eine große ofen- 
feste Pfanne mittelstark erhitzen und darin die Steaks von jeder 
Seite 2 Minuten braten. Dann die Pfanne in den vorgeheizten Ofen 
schieben und die Steaks weitere 5 Minuten (medium-rare) oder  
nach Belieben garen. Die Steaks, locker mit Alufolie bedeckt,  
3–4 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit dem Ale-Jus 
begießen. ERGIBT 2 PORTIONEN.

meerrettich-yorkshire-puddings

2 Eier

160 ml Milch

1 EL fertig gekaufter Sahne-Meerrettich*

75 g Mehl

40 g Ghee*, geschmolzen

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Eier, Milch und Sahne-Meer- 
rettich verrühren. Nach und nach das Mehl einrühren, sodass ein 
glatter Teig entsteht. Diesen 30 Minuten ruhen lassen. Das flüssige 
Ghee in sechs Muffin-Formen (je 125 ml Inhalt) verteilen und diese 
auf ein Backblech stellen. Im heißen Ofen 5–7 Minuten erhitzen,  
bis das Ghee zu rauchen beginnt. Herausnehmen und den Teig in  
die Formen verteilen. 20–25 Minuten backen, bis die Puddings 
aufgehen und sich goldbraun färben. ERGIBT 2 PORTIONEN. 
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sirloin-steak vom grill mit pfeffer-whisky-sauce 

und knusprigen kartoffel-käse-dominos
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PIKANT huhn + ente

truthahnbraten mit birnen-salbei-füllung  
und knoblauchbutter

10 Knoblauchzehen, ungeschält

1½ EL Olivenöl, mehr zum Bestreichen

60 g weiche Butter

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Birnen, geschält, fein gehackt

140 g frische Semmelbrösel

1 Bund Salbei, gehackt

50 g Butter, geschmolzen

1 ganzer Truthahn (etwa 4 kg)

500 ml Hühnerbrühe

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Knoblauchzehen auf ein 
Backblech legen, mit ½ EL Olivenöl beträufeln und 20 Minuten  
im Ofen weich schmoren. Das Knoblauchfleisch aus den Häuten 
pressen und zerdrücken. Mit Butter, Salz und Pfeffer vermengen.

Den restlichen Esslöffel Öl in einer beschichteten Pfanne stark 
erhitzen. Darin die Zwiebel 5 Minuten hellbraun andünsten. Die 
Birnen dazugeben und 5–7 Minuten unter gelegentlichem Rühren 
mitschmoren, bis sie sich hellbraun färben. Semmelbrösel, Salbei, 
geschmolzene Butter, Salz und Pfeffer sowie die Zwiebel- 
mischung in einer großen Schüssel vermengen. 

Die Ofentemperatur auf 180 Grad erhöhen. Den Truthahn  
kalt abspülen, trocken tupfen. Behutsam die Haut lösen und die 
Knoblauchbutter zwischen Haut und Fleisch verteilen. Die Birnen- 
Salbei-Füllung in die Bauchhöhle geben, diese mit einem Spieß 
verschließen, die Beine mit Küchengarn zusammenbinden. Den 
Truthahn auf einen leicht gefetteten Rost in eine Saftpfanne oder 
einen Bräter setzen. Ölen, salzen und pfeffern und die Brühe in  
die Saftpfanne gießen. Mit Alufolie bedeckt im heißen Ofen  
1¼ Stunden schmoren. Die Folie entfernen und den Truthahn 
weitere 45–50 Minuten schmoren; alle 15 Minuten mit der Brühe 
übergießen, bis sich die Haut goldbraun färbt und beim Anstechen  
mit einem Spieß klare Flüssigkeit austritt. Den Truthahn aus dem 
Ofen nehmen und mit Alufolie bedeckt 20 Minuten ruhen lassen. 
Dann das Fleisch auslösen. ERGIBT 6–8 PORTIONEN. 

Hinweis: Bei einem gefüllten Truthahn rechnet man mit einer Schmorzeit 

von 18–20 Minuten pro Kilogramm (einschließlich Gewicht der Füllung).

in chinesischer brühe pochiertes huhn 

3 knoblauchzehen, geschält

5 cm frischer Ingwer (25 g), geschält, in Scheiben geschnitten

3 ganze Sternanis

2 Zimtstangen

½ TL Szechuanpfefferkörner*

1 TL chinesisches Fünf-Gewürze-Pulver*

1 milde rote Chili, halbiert

250 ml chinesischer Reiswein*

125 ml dunkle Sojasauce

abgeriebene Schale von 1 Orange

2 l Wasser

125 ml Austernsauce

30 g brauner Zucker

6 Hühnerbrustfilets (siehe Tipp) 

Für das Ingwer-Zwiebel-Dressing

5 cm frischer Ingwer (25 g), geschält, gerieben

3 Frühlingszwiebeln, fein geschnitten

1 EL heller Essig

½ EL Sesamöl

Knoblauch, Ingwer, alle Gewürze, Chili, Reiswein, Sojasauce, 
Orangenschale, Wasser, Austernsauce und Zucker in einem großen 
Topf bei starker Hitze zum Kochen bringen; dann bei niedriger 
Temperatur köcheln lassen. Die Hühnerbrustfilets hineingeben  
und 7 Minuten garen. Dann den Topf mit einem fest schließenden 
Deckel bedecken und abseits vom Herd 20 Minuten stehen lassen.

Für das Dressing alle Zutaten verrühren. Das Hühnchenfleisch 
aufschneiden und mit etwas Kochsud beträufeln. Mit dem Dressing 
servieren. ERGIBT 6 PORTIONEN.

Tipp: Wenn erhältlich, können Sie auch Hühnerbrust Suprême verwenden, 

das heißt die Hühnerbrustfilets mit Flügelansatz und eventuell mit  

der Haut. 



125

truthahnbraten mit birnen-salbei-füllung und knoblauchbutter



PIKANT schwein

172

szechuan-schweinefleisch-ingwer-dumplings

1 TL Gelatinepulver
1 EL Wasser
500 ml Hühnerbrühe
10 cm frischer Ingwer (50 g), geschält, in dünne Scheiben 

geschnitten
300 g Hackfleisch vom Schwein
3 Frühlingszwiebeln, gehackt
1 EL Sojasauce
2 TL chinesischer Kochwein*
1 TL feiner Zucker
1 TL gemahlener Szechuanpfeffer*
32–34 runde Gow-Gee-Teigblätter*

Gelatinepulver und Wasser verrühren und 5 Minuten stehen lassen, 
bis die Gelatine das Wasser aufgenommen hat. Brühe und Ingwer  
in einem Topf zum Kochen bringen und dann bei reduzierter Hitze 
8–10 Minuten leicht einkochen lassen. Die Gelatinemischung 
dazugeben und unter Rühren 2–3 Minuten mitkochen, bis sie sich 
aufgelöst hat. Den Topf vom Herd nehmen und die Brühe 20 Minu- 
ten abkühlen lassen. Die Brühe in eine Schüssel füllen und 2 Stunden  
kalt stellen, bis sie geliert ist.

Hackfleisch, Frühlingszwiebeln, Sojasauce, Kochwein, Zucker  
und Pfeffer gründlich vermengen. Das Ingwergelee untermischen, 
sodass es sich gleichmäßig mit den anderen Zutaten verbindet.  
Die Teigblätter auf einer sauberen, dünn mit Reismehl bestäubten 
Arbeitsfläche auslegen und die Ränder mit Wasser bestreichen.  
In die Mitte jeweils 1½ TL Fleischmischung setzen, die Teigkanten 
zusammenfassen und fest zudrücken, sodass Päckchen entstehen. 

Die Dumplings in einem mit Backpapier ausgelegten Dämpfkorb 
über einem mit kochendem Wasser gefüllten Wok oder einer  
Pfanne 5–6 Minuten im heißen Dampf garen. Sofort servieren. 
ERGIBT 32–34 STÜCK.

Tipp: Beim Dämpfen der Dumplings löst sich das Ingwergelee auf und 

bildet eine Art cremige Sauce, die Sie beim Hineinbeißen nicht heraus-

fließen lassen, sondern genießen sollten. 

chorizo-paprika-tacos

4 rote Paprika, in Streifen geschnitten
2 getrocknete Chorizo*, in Scheiben geschnitten
1 Knoblauchzehe, in Scheiben geschnitten
2 EL Olivenöl
1 EL Sherryessig*
1 Portion Mais- oder Weizen-Tortillas (siehe Rezepte Seite 280)
Zitronenspalten zum Servieren

Eine Grillpfanne stark erhitzen oder den Grill anheizen. Die Paprika 
8–10 Minuten in der Pfanne oder auf dem Grill rösten, beiseite- 
stellen. Die Chorizoscheiben in der Pfanne oder auf dem Grill von 
jeder Seite 2–3 Minuten goldbraun rösten. Paprika und Wurst mit 
Knoblauch, Öl und Essig vermengen. Die Mischung in die Tortillas 
füllen und mit gebratenen Bohnen (siehe Rezept unten) sowie 
Zitronenspalten servieren. ERGIBT 8 PORTIONEN.

gebratene bohnen

200 g Schwarzaugenbohnen, über Nacht eingeweicht (siehe Tipp)
80 ml Olivenöl
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 EL Zitronensaft
½ Bund glatte Petersilie, gehackt
Meersalzflocken

Die Bohnen abtropfen lassen und in einem Topf mit kaltem Wasser 
bedeckt zu Kochen bringen. 15 Minuten gar kochen, dann abgießen 
und gut abtropfen lassen. 2 EL des Öls in einer beschichteten Pfanne 
stark erhitzen und darin den Knoblauch und die Bohnen 1–2 Minuten 
anbraten, dann vom Herd nehmen. Die Bohnen mit einer Gabel 
leicht zerdrücken und den Zitronensaft, die Petersilie und das 
restliche Öl unterrühren und mit Salz abschmecken. ERGIBT 750 ML.

Tipp: Die getrockneten Bohnen müssen über Nacht in einer Schüssel 

Wasser eingeweicht werden.
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hecht mit kapern-mayonnaise und zitronensalz
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PIKANT fisch + meeresfrüchte

hecht mit kapern-mayonnaise und zitronensalz

150 g Mehl, gesiebt

½ TL Backpulver

150 g Maisstärke

Meersalzflocken

430 ml Eiswasser

Pflanzenöl zum Frittieren

16 kleine Hornhechte, gesäubert, Kopf und Gräten entfernt 

Zitronenspalten zum Servieren

Für die Kapern-Mayonnaise

300 g Mayonnaise

2 EL Zitronensaft

2 EL gesalzene Kapern, abgespült, abgetropft, gehackt

1 EL gehackter Dill

5 Gewürzgurken, gehackt

Für das Zitronensalz

2 EL Meersalzflocken

2 EL fein abgeriebene Zitronenschale

Für das Zitronensalz Salz und Zitronenschale vermischen und 
beiseitestellen.

Für die Kapern-Mayonnaise Mayonnaise, Zitronensaft, Kapern, 
Dill und Gewürzgurken vermengen, beiseitestellen.

Mehl, Backpulver, Stärke und Salz vermischen, in der Mitte eine 
Mulde formen, das Wasser hineingeben und dann alles mit einem 
Buttermesser zu einem klumpigen Teig verarbeiten. Das Öl in einem 
großen tiefen Topf stark erhitzen. Den Fisch in den Teig tauchen und 
portionsweise 4–5 Minuten im heißen Öl knusprig und goldbraun 
frittieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Dazu die Kapern- 
Mayonnaise, das Zitronensalz und die Zitronenspalten reichen. 
ERGIBT 8 PORTIONEN.

Tipp: Bitten Sie Ihren Fischhändler, den Fisch auszunehmen und küchen-

fertig vorzubereiten.

ganzer schnapper mit zitronengras  
und grünem mangosalat

2 Stängel Zitronengras*, leicht zerstoßen

1 ganzer Schnapper (700 g), Haut auf beiden Seiten schräg 

eingeritzt

Olivenöl zum Beträufeln

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 milde rote Chili*, fein geschnitten

100 g Bohnensprossen

100 g grüne Mango*, fein geschnitten

30 g Minzeblätter

3 Frühlingszwiebeln, fein geschnitten

Limettenspalten zum Servieren

Für das Palmzucker-Dressing

50 g dunkler Palmzucker*, fein gerieben

1 EL Fischsauce*

1 EL Limettensaft

6 Kaffirlimettenblätter*, fein geschnitten

1 kleine rote Chili, gehackt

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Aus Backpapier zwei Rechtecke 
(30 × 40 cm) zuschneiden und diese übereinander auf ein Backblech 
legen. Drei Ecken einklappen, sodass ein Umschlag entsteht; die 
vierte Seite offen lassen. Das Zitronengras und den Fisch in den 
Umschlag schieben, mit etwas Öl beträufeln, salzen und pfeffern. 
Die vierte Ecke des Papiers umklappen, den Umschlag verschließen. 
Im Ofen 30–35 Minuten backen, bis der Fisch durchgegart ist.

Chili, Bohnensprossen, Mango, Minze und Frühlingszwiebeln 
vermischen. Für das Dressing den Palmzucker, die Fischsauce, den 
Limettensaft, die Limettenblätter und die Chili verrühren. Vorsichtig 
die Päckchen öffnen und den Dampf entweichen lassen. Dann den 
Mangosalat auf dem Fisch verteilen und mit dem Dressing beträufelt 
servieren. Dazu die Limettenspalten reichen. ERGIBT 2 PORTIONEN.

hummer mit zitrone, knoblauch und petersilie
 

250 g weiche Butter

3 Knoblauchzehen, gepresst

1½ EL fein abgeriebene Zitronenschale

1 Bund glattblättrige Petersilie, gehackt

Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

4 rohe Hummer à 600 g, halbiert, gesäubert

Butter, Knoblauch, Zitronenschale, Petersilie, Salz und Pfeffer 
verrühren. Die Hummer umgedreht auf ein Backblech setzen  
und das Fleisch mit der Hälfte der Buttermischung bestreichen.  
Unter dem vorgeheizten Backofengrill 10 Minuten garen, bis  
die Schalen sich orange färben und das Fleisch durchgegart ist.  
Dazu die restliche Butter reichen. ERGIBT 8 PORTIONEN.



PIKANT salate + beilagen
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kartoffeln mit polentakruste

1 kg mehlige Kartoffeln, geschält und geviertelt
85 g Instant-Polenta
3 EL Olivenöl
1 TL Meersalzflocken

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Kartoffeln in kaltes Salz- 
wasser geben und zum Kochen bringen. 10–12 Minuten weich garen. 
Abgießen und mit der Polenta, dem Öl und Salz zurück in den Topf 
geben. Die Kartoffeln im Topf schwenken und rütteln, damit sie 
vollständig von Polenta umhüllt werden. Dann die Kartoffeln auf  
ein Backblech geben und im Ofen 30 Minuten goldbraun schmoren. 
ERGIBT 4 PORTIONEN.

 

zucchini-mozzarella-salat  
mit zitronen-vinaigrette

je 1 grüne und 1 gelbe Zucchini, in dünne Scheiben geschnitten
je 1 Bund Minze und Basilikum
360 g frischer Büffel-Mozzarella*, zerzupft
Für die Zitronen-Vinaigrette

1 EL Zitronensaft
2 EL Olivenöl
½ TL Dijonsenf
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Für die Zitronen-Vinaigrette Zitronensaft, Öl, Senf, Salz und Pfeffer 
verrühren. Zucchini, Minze, Basilikum und Mozzarella vermischen. 
Mit der Vinaigrette beträufelt servieren. ERGIBT 4 PORTIONEN.

Tipp: Die Zucchini können auch mit dem Gemüseschäler in hauchdünne 

Streifen geschnitten werden.

apfel-fenchel-salat  
mit salzkaramell-pekannüssen

12 Scheiben Rohschinken
60 ml Ahornsirup
120 g Pekannüsse
110 g feiner Zucker
1 EL Wasser
1 TL Meersalzflocken
2 EL weißer Balsamicoessig*
2 EL Olivenöl
4 kleine rotschalige Äpfel, in feine Scheiben geschnitten
4 Knollen Fenchel, in feine Scheiben geschnitten

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Den Rohschinken auf ein mit 
Backpapier belegtes Blech geben, mit Ahornsirup bestreichen und 
10 Minuten knusprig und goldbraun schmoren. Beiseitestellen.

Pekannüsse, Zucker, Wasser und Salz vermengen. Eine beschich-
tete Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und darin die Pekan- 
nüsse 6–8 Minuten unter gelegentlichem Rühren karamellisieren. 
Abkühlen lassen. Essig und Öl verrühren. Äpfel, Fenchel, Schinken 
und Nüsse mit dem Dressing beträufeln und unterheben.  
ERGIBT 6 PORTIONEN.

kartoffelsalat mit korianderpesto

1 kg kleine Frühkartoffeln
350 g kleine weiße Apfelgurken oder kleine Salatgurke, geschält, 

entkernt, in feine Scheiben geschnitten
6 eingelegte Artischockenherzen, geviertelt
junge Shisoblätter* zum Servieren
Für das Korianderpesto

2 Bund Koriander
40 g geschälte Mandeln, geröstet
1 Knoblauchzehe, gepresst
25 g Parmesan, fein gerieben
2 EL weißer Balsamicoessig*
125 ml Olivenöl
Meersalz und schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser 18–20 Minuten gar kochen. 
Abgießen, etwas abkühlen lassen und schälen.

Während die Kartoffeln garen, das Pesto zubereiten. Dafür Kori- 
ander, Mandeln, Knoblauch, Parmesan, Essig, Öl, Salz und Pfeffer 
im Blitzhacker zu einer glatten Paste pürieren. In eine große Schüssel 
geben und beiseitestellen. Die abgekühlten Kartoffeln, die Gurke, 
die Artischockenherzen, Salz und Pfeffer unter das Pesto heben.  
Mit den Shisoblättern garniert servieren. ERGIBT 4 PORTIONEN.



269

kartoffelsalat mit korianderpesto
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brownie-kekse mit erdnussbuttercreme

350 g Zartbitterschokolade, zerkleinert
40 g Butter
2 Eier
150 g feiner Zucker
1 TL Vanilleextrakt
35 g Mehl, gesiebt
¼ TL Backpulver, gesiebt
Für die Erdnussbuttercreme

160 g Puderzucker
280 g glatte Erdnussbutter
80 g Butter
1 TL Vanilleextrakt
80 ml Rahm* 

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. 200 g der Schokolade und die 

Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren  

zum Schmelzen bringen und dann leicht abkühlen lassen. Eier, 

Zucker und Vanilleextrakt mit dem Handmixer 15 Minuten zu einer 

hellen, cremigen Masse aufschlagen. Mehl, Backpulver, die Schoko-

ladenmischung und die restlichen Schokoladenstücke unterheben 

und alles 10 Minuten stehen lassen. Esslöffelgroße Teigportionen auf 

mehrere mit Backpapier belegte Bleche setzen und 8–10 Minuten 

backen, bis die Kekse aufgegangen und knackig sind. Auf den 

Blechen vollständig abkühlen lassen.

Für die Erdnussbuttercreme Zucker, Erdnussbutter, Butter  

und Vanilleextrakt mit dem Handmixer 6 Minuten zu einer hellen, 

luftigen Creme aufschlagen. Den Rahm dazugeben und weitere  

2 Minuten schlagen. Die Hälfte der Kekse mit der Creme verstrei-

chen und die restlichen Kekse daraufsetzen. ERGIBT 12 STÜCK.

klassische brownies

400 g Zartbitterschokolade, zerkleinert
280 g Butter
350 g brauner Zucker
6 Eier
150 g Mehl

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Hälfte der Schokolade und 

die Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren 

zum Schmelzen bringen und dann leicht abkühlen lassen. Zucker, 

Eier und Mehl mit der Schokoladenmischung verrühren. Die 

restlichen Schokoladenstücke unterheben und den Teig in eine dünn 

gefettete, mit Backpapier ausgelegte Form (20 × 30 cm) füllen.  

Im heißen Ofen 30–35 Minuten backen; die Stäbchenprobe* 

machen. Herausnehmen und in der Form auskühlen lassen. Dann  

in Quadrate schneiden. ERGIBT 8 STÜCKE.

Tipp: In einem luftdicht verschlossenen Behälter halten sich die Brownies 

bei Raumtemperatur 3–4 Tage.

knusprige karamell-brownies

100 g Zartbitterschokolade, zerkleinert
125 g Butter
175 g brauner Zucker
2 Eier
100 g Mehl, gesiebt
1 EL Kakaopulver
Für den Karamellbelag

440 g feiner Zucker
125 ml Wasser
125 ml Rahm* 
50 g Butter
70 g Puffreis
Für die Schokoladen-Ganache

300 g Zartbitterschokolade, zerkleinert
125 ml Rahm* 

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Schokolade und Butter in einem 

kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren zum Schmelzen 

bringen, beiseitestellen. Zucker, Eier, Mehl und Kakaopulver mit der 

Schokoladenmischung verrühren und den Teig in eine dünn gefettete,  

mit Backpapier ausgelegte quadratische Form (20 × 20 cm) füllen. 

30–35 Minuten backen, dann in der Form abkühlen lassen.

Für den Karamellbelag Zucker und Wasser in einem kleinen Topf 

unter Rühren schwach erhitzen und dabei Zuckerkristalle mit einem 

feuchten Pinsel von der Topfwand streichen. Sobald sich der Zucker 

aufgelöst hat, die Temperatur erhöhen und den Sirup bei starker 

Hitze (nicht rühren!) 8–10 Minuten aufkochen, bis er sich goldbraun 

färbt und 160 Grad erreicht (mit dem Zuckerthermometer prüfen).  

Dann Rahm und Butter einrühren. Anschließend den Puffreis unter- 

rühren und die Masse auf dem Brownie-Teigboden verteilen und 

glatt streichen. 30 Minuten beiseitestellen und auf Raumtemperatur 

abkühlen lassen.

Für die Schokoladen-Ganache Schokolade und Rahm in einem 

Topf bei schwacher Hitze unter Rühren zum Schmelzen bringen.  

Die Masse auf das Karamell gießen und 3 Stunden auf Raumtem- 

peratur abkühlen lassen. Vor dem Servieren in Stücke schneiden. 
ERGIBT 12 STÜCKE.

Tipp: Diese Brownies sollten innerhalb von 2 Tagen verzehrt werden.  

Nicht im Kühlschrank aufbewahren.
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SÜSS kleingebäck

SO GELINGT brioche

REZEPT-NOTIZ

Die große Menge Butter macht diese Brioche besonders 
reichhaltig und fein, kann den Teig aber auch klebrig 
machen. Am einfachsten lässt sich der Teig auf einer 
kühlen, dünn bemehlten Arbeitsfläche verarbeiten. 

grundrezept brioche

1 Tütchen (8 g) Trockenhefe

1 TL lauwarmes Wasser

55 g feiner Zucker

¼ TL Meersalzflocken

2 EL lauwarme Milch

250 g Mehl (Type 00)*

2 Eier, leicht verklopft

225 g weiche Butter, gewürfelt

1 Ei zusätzlich, leicht verklopft

SCHRITT 1 Trockenhefe und Wasser verrühren und an einem warmen 

Ort 5 Minuten stehen lassen, bis an der Oberfläche Bläschen 

erscheinen. Zucker, Salz und Milch in einer separaten Schüssel 

vermengen. Das Mehl, die Hefemischung und die Eier mit den 

Knethaken des Handmixers bei niedriger Geschwindigkeit 1 Minute 

vermengen. Dann bei höherem Tempo die Milchmischung hinzu- 

fügen und alles 10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten,  

der sich von den Wänden der Schüssel löst. 

SCHRITT 2 Bei laufendem Motor nach und nach die Butter dazugeben 

und 6–7 Minuten weiter rühren, bis ein glänzender, geschmeidiger 

Teig entsteht. 

SCHRITT 3 Den Teig in eine Schüssel geben und mit Frischhaltefolie 

abgedeckt an einem warmen Ort 2–3 Stunden gehen lassen, bis  

er sein Volumen verdoppelt hat.

SCHRITT 4 Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig in vier gleich 

große Portionen teilen und diese auf einer dünn bemehlten Fläche 

durchkneten. Die Kugeln in eine dünn gefettete Kastenform (22 cm 

Länge) setzen, mit einem sauberen, feuchten Geschirrtuch bede-

cken und 1 Stunde gehen lassen, bis sie ihr Volumen verdoppelt 

haben. Die Kugeln der Länge nach oben einritzen, mit verklopftem  

Ei bestreichen und etwa 35–40 Minuten goldbraun backen.  

10 Minuten stehen lassen. ERGIBT 8 PORTIONEN.

1 2
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klassische konfitüre-donuts

2 TL Trockenhefe
1½ EL lauwarmes Wasser
125 ml lauwarme Milch
2 EL feiner Zucker
50 g Butter, geschmolzen
335 g Mehl
2 Eier
Pflanzenöl zum Frittieren

560 g fertig gekaufte Himbeerkonfitüre
Lavendelzucker zum Bestreuen (siehe Tipp)

Trockenhefe, Wasser, Milch und 1 EL des Zuckers in einer großen 
Schüssel vermengen und an einem warmen Ort 10 Minuten stehen 
lassen, bis an der Oberfläche der Mischung Blasen erscheinen. 
Butter, Mehl, Eier und den restlichen Zucker hinzufügen und alles 
mit einem Buttermesser zu einem klebrigen Teig zusammenfügen. 
Diesen auf einer dünn bemehlten Fläche durchkneten. Den Teig  
in eine leicht geölte Schüssel geben und an einem warmen Ort  
45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. 

Den Teig auf einer dünn bemehlten Fläche 5 Minuten durch- 
kneten, bis er weich und elastisch ist. 1 cm dick ausrollen und mit 
einem Ausstecher von 8 cm Durchmesser zehn Kreise ausstechen. 
Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und  
30 Minuten gehen lassen.

Das Öl in einem großen, hohen Topf bei mittlerer Temperatur  
auf 180 Grad erhitzen und darin die Donuts portionsweise von  
jeder Seite 1–2 Minuten goldbraun frittieren. Auf Küchenpapier 
abtropfen lassen. Die Konfitüre in einen Spritzbeutel füllen, die 
Donuts vorsichtig mit einem spitzen Messer anritzen und mit der 
Konfitüre füllen. Mit Lavendelzucker bestreuen und sofort servieren. 
ERGIBT 10 STÜCK.

Tipp: Für Lavendelzucker mischt man frische oder auch getrocknete 

(ungespritzte!) Lavendelblüten in einem Glas mit feinem Zucker und  

lässt die Mischung 1–2 Tage durchziehen. In Feinkostgeschäften ist  

auch küchenfertiger Lavendelzucker erhältlich. Oder die Donuts  

mit Vanillezucker bestäuben (dafür in einem Glas eine Vanilleschote  

mit Zucker vermischen und durchziehen lassen).

schoko-fondant-törtchen mit flüssiger 
erdnussbutter

200 g Zartbitterschokolade, zerkleinert
100 Butter, gewürfelt
2 Eier
2 Eigelb, zusätzlich
110 g feiner Zucker
35 g Mehl, gesiebt
8 EL glatte Erdnussbutter
Kakaopulver zum Bestäuben

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Schokolade und Butter in einem 
Topf bei schwacher Hitze unter Rühren erwärmen, bis die Schokolade  
geschmolzen ist. Eier, zusätzliche Eigelbe und Zucker gut verrühren. 
Die Schokoladen-Butter-Mischung sowie das Mehl einrühren und 
zwei Drittel des Teigs in vier gut gefettete Dariolformen (je 250 ml 
Inhalt) verteilen. 2 EL Erdnussbutter in die Mitte jeder Form geben 
und mit dem restlichen Teig auffüllen. Die Formen auf ein Back- 
blech stellen und im heißen Ofen 16–18 Minuten backen, bis die 
Törtchen schön aufgegangen sind. Sofort aus den Formen stürzen 
und mit Kakaopulver bestäubt servieren. ERGIBT 4 STÜCK.

Tipp: Heiß servieren, damit der Erdnussbutter-Kern noch flüssig ist.
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SÜSS kuchen

früchtekuchen

125 ml Orangensaft
130 g getrocknete gesüßte Cranberrys
80 g Korinthen
80 g Rosinen
200 g weiche Butter
150 g feiner Zucker
1 Vanilleschote, längs aufgeschnitten, Mark ausgekratzt
1 EL fein abgeriebene Orangenschale
3 Eier
150 g Mehl, gesiebt
1 TL Backpulver, gesiebt
60 g gemahlene Mandeln
½ TL gemahlener Kardamom
Puderzucker zum Bestäuben

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Den Saft in einem kleinen  
Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen und zum Köcheln bringen. 
Cranberrys, Korinthen und Rosinen in eine Schüssel geben und  
mit dem heißen Saft übergießen; 15 Minuten durchziehen lassen. 
Butter, Zucker, Vanillemark und Orangenschale mit dem Handmixer  
6–8 Minuten zu einer hellen, cremigen Masse aufschlagen. Nach 
und nach die Eier hinzufügen; nach jedem Ei weiterschlagen. Das 
Obst abtropfen lassen; den Saft in dünnem Strahl zu dem Teig  
laufen lassen und unterrühren. Dann Mehl, Backpulver, gemahlene 
Mandeln und Kardamom zugeben und kurz unterrühren. Die einge- 
weichten Früchte unter den Teig heben und diesen in eine dünn 
gefettete, mit zwei Lagen Backpapier ausgelegte Kastenform  
(ca. 26 cm Länge) füllen. Im heißen Ofen 70 Minuten backen;  
die Stäbchenprobe* machen. 10 Minuten in der Form auskühlen 
lassen, zum vollständigen Abkühlen auf ein Kuchengitter stürzen. 
Mit Puderzucker bestäubt servieren. ERGIBT 8–10 STÜCKE.

karottenkuchen mit frischkäse-glasur  
und karamellisierten pekannüssen

300 g Mehl, gesiebt
2½ TL Backpulver, gesiebt
1 TL gemahlener Zimt
1 TL gemahlener Ingwer
¼ TL gemahlene Muskatnuss
265 g dunkelbrauner Zucker
4 Eier
250 ml Sonnenblumenöl
1 TL Vanilleextrakt
360 g Karotten, geschält, gerieben
100 g Sultaninen
60 g gehackte Pekannusskerne
Für die Frischkäse-Glasur

100 g weiche Butter
500 g weicher Frischkäse
320 g Puderzucker, gesiebt
2 EL Zitronensaft
Für die karamellisierten Pekannüsse

120 g Pekannusskerne
110 g feiner Zucker
1 EL Wasser

Für die karamellisierten Nüsse Pekannüsse, Zucker und Wasser  
in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze zum Kochen 
bringen und unter gelegentlichem Rühren etwa 6–8 Minuten 
karamellisieren. Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
geben und abkühlen lassen, dann grob zerkleinern. 

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver, Zimt, 
Ingwerpulver, Muskatnuss und Zucker vermischen. Eier, Öl  
und Vanilleextrakt in einer separaten Schüssel verrühren, zur 
Mehlmischung geben und glatt rühren. Den Teig in zwei dünn 
gefettete, mit Backpapier ausgelegte runde Backformen (20 cm 
Durchmesser) verteilen. 30–35 Minuten backen; die Stäbchen-
probe* machen. 5 Minuten in den Formen abkühlen, dann auf  
einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen. 

Für die Frischkäse-Glasur Butter und Frischkäse mit dem Hand- 
mixer 8–10 Minuten zu einer hellen, cremigen Masse aufschlagen. 
Den Puderzucker hinzufügen und weitere 6–8 Minuten zu einer 
hellen, luftigen Creme aufschlagen. Den Zitronensaft dazugeben 
und weitere 2 Minuten schlagen. Einen der beiden Teigböden mit  
der Hälfte der Creme bestreichen, den zweiten Boden daraufsetzen. 
Darauf die restliche Creme verteilen; mit den karamellisierten 
Pekannüssen garniert servieren. ERGIBT 8–10 STÜCKE.

PROBIEREN SIE ES MAL MIT …

Sultaninen
gehackten getrockneten Feigen
gehackten getrockneten Aprikosen
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rezeptverzeichnisGLOSSAR + REZEPTVERZEICHNIS

a
ahornsirup

ahornsirup-dattel-kuchen 337

ahornsirup-puddings aus dem wasserbad, 

 grundrezept 368

bananen-dattel-brot mit ahorn-frischkäse- 

 glasur 346

birnen-tarte-tatin mit ahornsirup und  

 ingwer 387

tarte brûlée mit ahornsirup 382

aïoli mit schmorknoblauch 263

ale-jus 110

apfel

äpfel, karamellisiert  402

apfel-fenchel-salat mit salzkaramell- 

 pekannüssen 268

apfel-rhabarber-kuchen mit zimt 381

apfel-tarte-tatins, grundrezept 384

blaubeer-apfel-crumble mit kokos- 

 streuseln 374

schweinefleisch-apfel-pastetchen mit  

 apfelwein 243

arborioreis, gekocht 358

artischocke, kichererbsen-artischocken- 

paella 65

asia-ribs, süß glasiert 91

avocado

garnelen-avocado-sushi 208

sushi 206

b
banane

bananenbrot, grundrezept 344

bananen-dattel-brot mit ahorn-frischkäse- 

 glasur 346

bananen-erdnussbutter-brot 347

bananen-karamell-kuchen mit palmzucker,  

 gestürzt 343

bananen-kokos-brot mit himbeeren 346

bananen-kokos-muffins 319

bananen-schokoladen-brot mit hasel- 

 nüssen 347

beeren-meringue vom blech 409

birnen-salbei-füllung 124

birnen-tarte-tatin mit ahornsirup und  

ingwer 387

biskuittorte mit himbeer-rahmfüllung 343

blaubeeren

blaubeer-apfel-crumble mit kokos- 

 streuseln 374

blaubeer-joghurt-pops 423

blaubeer-mandel-kuchen 348

blaubeer-muffins 319

blaubeer-pies 382

blaubeer-zitronen-tarte mit mascarpone- 

 creme 389

blumenkohl

blumenkohl-cremesuppe 85

blumenkohl-sellerie-käse-pastetchen 252

blumenkohl-tempura 258

corned beef mit püree von weißkohl, lauch  

 und blumenkohl 91

blumenkohlpüree 220

bohnen

bohnen-feta-dip mit minze 277
cannelloni mit weißen bohnen, oliven  
 und basilikum 52

bohnen, gebraten 172

rindfleisch-chorizo-pastetchen mit  

 bohnen 243

bolognese, sommerliche 45

brandy-schmorhuhn mit pilz-graupen- 

gemüse 138

bread and butter pudding mit brioche  

 und erdbeeren 374

brioche

bread and butter pudding mit brioche  

 und erdbeeren 374

brioche-muffins mit orange und zitronen- 

 glasur 322

grundrezept 320

mandel-brioche-tartes mit himbeeren 323

marmeladen-brioche-auflauf aus dem  

 ofen 362

marmor-brioche-kuchen 322

zimt-brioche-kuchen 323
brot, pikant

brotsauce 137

knoblauch-thymian-brötchen 263

kräutertoast 226

maistortillas 280

weizentortillas 280
brot, süß

bananen-dattel-brot mit ahorn-frischkäse- 

 glasur 346

bananen-erdnussbutter-brot 347

bananen-kokos-brot mit himbeeren 346

bananen-schokoladen-brot mit hasel- 

 nüssen 347

bananenbrot, grundrezept 344

früchtekuchen 340

brownie-kekse mit erdnussbuttercreme 292

brownie

brownies, klassische 292

brownies, marmoriert 308

kaffee-baiser-brownie 315

karamell-brownies, knusprige 292

zartbitter-himbeer-brownie-tartes 316

brühe

dashi-brühe, schnelle 197

master stock vom huhn 121

burger

pancetta-beef-burger mit estragon- 

 mayonnaise 96

paprika-lamm-burger vom grill 182

buttertoffee-haselnuss-puddings 370

c
calamari, paella mit schweinebauch,  

calamari und tomaten 64

california rolls mit thunfisch und wasabi- 

mayonnaise 209

cannelloni mit weißen bohnen, oliven  

und basilikum 52

char-sui-dumplings mit hühnchen 138

cheesecake siehe käsekuchen

chili

chili-hackfleisch-tacos 104

chili-krabben-zitronen-quiches 24

chilisirup 229

käse-makkaroni mit chilikruste 40

kokos-chili-sambal 104

lachs mit chilisalz, knuspriger 197

lachsnudeln mit chilisalz 69

zitronengras-fischspieße mit chili- 

 dressing 216

chinesisch

in chinesischer brühe pochiertes huhn 124

stielkoteletts nach chinesischer art 156

süß glasiertes huhn nach chinesischer art 121

chips

parmesan-grünkohl-chips mit chili 258

polenta-chips mit kräutern  57

topinambur-kartoffel-chips mit senfsalz 113

chocolate chip cookies 308

chocolate mud cake 337

choi sum mit schwarzer bohnensauce 277

chorizo

chorizo-garnelen-spieße mit piri piri 229

chorizo-paprika-tacos 172

chorizo-schmorpaprika-quiche 24

kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 20

paella mit garnelen, grünem spargel  

 und chorizo 65

pasta mit chorizo, linsen und ziegenkäse 40

polenta-pfanne mit chorizo, oliven und  

 feta 56

rindfleisch-chorizo-pastetchen mit  

 bohnen 243

chutney, tomaten 113

clafoutis, pflaumen 374

clam chowder 74

cœur à la crème 409

confit, hühnchen-knoblauch-confit  

mit brotsauce 137

cookie

brownie-kekse mit erdnussbuttercreme 292

chocolate chip cookies 308

haferflocken-taler 299

ingwerkekse 288

konfitürenplätzchen 299 

macadamia-cookies mit weißer  

 schokolade 308

corned beef mit püree von weißkohl, lauch  

und blumenkohl 91

crêpes mit zitrone und zucker, grundrezept 409
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crumble, blaubeer-apfel-crumble mit  

 kokosstreuseln 374

cupcake

schoko-whisky-cupcakes mit erdnuss- 

 buttercreme 315

schokoladen-cupcakes mit schoko- 

 buttercreme 319

vanille-cupcakes mit vanille-buttercreme 316

curry

enten-tamarinden-curry 146

fisch-curry, pikantes 226

garnelen in grünem masala-curry 229

grünes hühnchen-curry, geschmort 145

madras-lammcurry, langsam geschmort 191

currypaste

grüne currypaste 145

grüne masala-currypaste 229

madras-currypaste 191

rendang-currypaste 104

rote chili-currypaste 226

tamarinden-currypaste 146

d
dashi-brühe, schnelle 197

dattel

ahornsirup-dattel-kuchen 337

dattel-ingwer-puddings 371

rum-dattel-kuchen mit karamellsauce 334

dips

bohnen-feta-dip mit minze 277

hummus-dip mit karamellisierten  

 zwiebeln 277

knoblauch-joghurt-dip 280

donut

italienische donuts 328

konfitüre-donuts, klassische 324

mini-donuts mit vanillecreme-füllung 328

drei-käse-grießnocken mit gremolata 32

drei-käse-soufflé 20

dressings und saucen

aïoli mit schmorknoblauch 263

ale-jus 110

brotsauce 137

chimichurri 101

chili-dressing 216

erdnusssauce 127

estragon-mayonnaise 96

fudge-sauce 371

gremolata 32

gurken-raita 182

jalapeño-relish 182

kapern-mayonnasie 213

karamellsauce 334

knoblauch-kapern-mayonnaise 223

korianderpesto 268

malzessig-dressing 258

minzsauce 156

palmzucker-dressing 213
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pesto 40

piri-piri-sauce 229

ponzu-dressing 197

pfeffer-whisky-sauce 110

salsa verde 32, 272

satay-sauce 171

sauce tartare 198

schokoladensauce 367

steinpilzöl 74

tomaten-chutney 113

tomaten-salsa 35

tzatziki 188

wasabi-mayonnaise 209

zitronen-honig-dressing 258

zitronen-vinaigrette 268

zitronenöl 188

kokos-chili-sambal 104

dulce de leche 409

dumplings

char-sui-dumplings mit hühnchen 138

garnelen-spinat-dumplings 220

krabben-ingwer-dumplings 220

mit schweinefleisch-kohl-füllung 171

spinat-ricotta-klößchen mit tomaten-salsa 35

suppe, pikante, mit hühnchen-dumplings 74

szechuan-schweinefleisch-ingwer- 

 dumplings 172

von gegrillter ente mit wasserkastanien 137

e
ei

chili-krabben-zitronen-quiches 24

chorizo-schmorpaprika-quiche 24

drei-käse-soufflé 20

eiersalat mit malzessig-dressing 258
eiglasur 241

kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 20  

quiche mit karamellisiertem fenchel,  

 grünkohl und ziegenquark 35

quiche, grundrezept 22

schmorknoblauch-kartoffel-soufflés  

 mit salsa verde 32

soufflé-omelett, grundrezept 16

spinat-ricotta-quiche 25

taleggio-quiche mit pilzen und kürbis 29

tomaten-ziegenkäse-quiches 25

zucchinischnitten 20

empañadas, rindfleisch-empañadas 251

ente

dumplings von gegrillter ente mit wasser- 

 kastanien 137

enten-tamarinden-curry 146

entenbraten mit salbei-knoblauch- 

 kartoffeln 127

entenkeulen, geschmort, mit orange  

 und wacholder 145

erbsen-minz-risotto 60

erdbeeren

bread and butter pudding mit brioche  

 und erdbeeren 374

erdbeer-cranberry-pops 423

erdbeer-limetten-pie 392

erdnussbutter

bananen-erdnussbutter-brot 347 

erdnussbutter, flüssige 324

erdnussbuttercreme 292, 315

erdnusssauce, pikant 127

estragon

knoblauch-estragon-garnelen 216

estragon-meerrettich-roastbeef 95

hühnchen-schinken-pastetchen mit  

 estragon 247

estragon-mayonnaise 96

f
feige, vanille-tarte-tatins mit feigen  

und honig 386

fenchel

apfel-fenchel-salat mit salzkaramell- 

 pekannüssen 268

quiche mit karamellisiertem fenchel,  

 grünkohl und ziegenquark 35

salbei-fenchel-schweinebraten mit schmor- 

 äpfeln 161

spaghetti mit fenchel-hackbällchen 60

feta

bohnen-feta-dip mit minze 277

polenta-pfanne mit chorizo, oliven und feta 56

spargel-feta-salat 263

filetsteaks im schinkenmantel mit ale-jus 110

fisch und meeresfrüchte

california rolls mit thunfisch und wasabi- 

 mayonnaise 209

chili-krabben-zitronen-quiches 24

chorizo-garnelen-spieße mit piri piri 229

clam chowder 74

dashi-brühe, schnelle 197

fisch-curry, pikante 226

fisch-garnelen-pastetchen 236

fisch-tacos mit coleslaw 216

fischfilet in bierteig mit sauce tartare 198

fischküchlein mit knoblauch-kapern- 

 mayonnaise 223

garnelen in grünem masala-curry 229

garnelen-avocado-sushi 208

garnelen-spinat-dumplings 220

sushi, gestürzte 208

hecht mit kapern-mayonnaise und zitronen- 

 salz 213

hummer mit zitrone, knoblauch und  

 petersilie 213

ingwer, zitronengras und chili gebeizte  

 forelle 205

karotten-gurken-sushi 209



GLOSSAR + REZEPTVERZEICHNIS rezeptverzeichnis

knoblauch-estragon-garnelen 216

knusperfisch mit blumenkohlpüree  

 und oreganobutter 223

krabben-ingwer-dumplings 220

lachs mit chilisalz 197

lachs mit sesamkruste und daikon-pickles 69

lachsnudeln mit chilisalz 69

lachs-tarte 247

linguine mit meeresfrüchten in der papier- 

 hülle 45

makrelen-sashimi mit pikantem ponzu- 

 dressing 197

meeresfrüchte-eintopf mit knoblauch  

 und estragon 226

paella mit garnelen, grünem spargel  

 und chorizo 65

paella mit meeresfrüchten 64

paella mit schweinebauch, calamari  

 und tomaten 64

rote bete und wodka gebeizte makrele 200

schnapper mit zitronengras und grünem  

 mangosalat 213

sushi 206

tempura-garnelen mit radieschen-ingwer- 

 salat 197

teriyaki-thunfisch 200

zitronengras-fischspieße mit chili-dressing 216

zitrus-minz-makrele mit eingelegten 

radieschen 205

forelle, ingwer, zitronengras und chili gebeizte 

forelle 205

französische zwiebelsuppe 74

frischkäse

ahorn-frischkäse-glasur 346

frischkäse-glasur 340

schokoladen-frischkäse-creme 334

frittata

kartoffel-ziegenkäse-frittata 29

kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 20

früchtekuchen 340

fudge-sauce 371

füllung, birnen-salbei-füllung 124

g
gai larn mit ingwer 277

galette, pflaumen-kokos-galette 381

garnelen

chorizo-garnelen-spieße mit piri piri 229

fisch-garnelen-pastetchen 236

garnelen in grünem masala-curry 229

garnelen-avocado-sushi 208

garnelen-spinat-dumplings 220

knoblauch-estragon-garnelen 216

paella mit garnelen, grünem spargel  

 und chorizo 65

tempura-garnelen mit radieschen-ingwer- 

 salat 197

gewürz-puddings aus dem ofen 362

glasuren

ahorn-frischkäse-glasur 346

erdnussbuttercreme 315

frischkäse-glasur 340

schoko-buttercreme 319

schoko-frischkäse-creme 334

vanille-buttercreme 316

zitronenglasur 322

gnocchi

kürbis-muskat-gnocchi mit salami- 

 oregano-butter 49

steinpilz-gnocchi mit pilz-rahmsauce 52

granatapfel, rhabarber-granatapfel-vanille- 

streuselauflauf 367

granita

lychee-granita 416

mango-granita 416

sunset-granita 416

wassermelonen-granita 416

grapefruit-tartelettes, rosa 396

gratin, süßkartoffel-lauch-gratin mit salbei 277

gremolata 32, 145

grüner spargel siehe spargel 

grünes hühnchen-curry, geschmort 145

grünkohl

grünkohl, schalotten und kartoffeln aus  

 der pfanne 114

kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 20  

linsen-grünkohl-suppe mit schweinshaxe 85

parmesan-grünkohl-chips mit chili 258

quiche mit karamellisiertem fenchel,  

 grünkohl und ziegenquark 35

gurke

gurken-minze-raita 191

gurken-radieschen-salat 171

gurken-raita 182

karotten-gurken-sushi 209

sushi 206

tzatziki 188

h
hackbällchen, spaghetti mit fenchel-hack- 

bällchen 60

hackbraten, grundrezept 164

haferflocken-taler 299

hähnchenspieße mit pikanter erdnusssauce 127

hähnchen siehe hühnchen

haloumi, lamm-koteletts mit haloumi-kruste 

und tzatziki 188

harissa-hühnchen mit oliven 145

haselnuss

bananen-schokoladen-brot mit hasel- 

 nüssen 347

buttertoffee-haselnuss-puddings 370

hecht mit kapern-mayonnaise und zitronen- 

 salz 213

heißwasserteig 238

himbeeren

bananen-kokos-brot mit himbeeren 346

himbeer-ingwer-cheesecake-schnitten 308

himbeer-muffins mit weißer schokolade 319

mandel-brioche-tartes mit himbeeren 323

zartbitter-himbeer-brownie-tartes 316

zitronen-kokos-himbeer-tarte 397

hühnchen

brandy-schmorhuhn mit pilz-graupen- 

 gemüse 138

char-sui-dumplings mit hühnchen 138

glasiertes limetten-ingwer-hühnchen 127

grünes hühnchen-curry, geschmort 145

hähnchenspieße mit pikanter erdnuss- 

 sauce 127

harissa-hühnchen mit oliven 145

hühnchen-knoblauch-confit mit brotsauce 137

hühnchen-lauch-kuchen 235

hühnchen-schweinefleisch-pastetchen  

 mit estragon 236

hühnchen-tacos vom grill 127

hühnersuppe , grundrezept 80

in chinesischer brühe pochiertes huhn 124

ingwer-chili-hühnchen mit limette 133

kräuter-mascarpone-hühnchen 133

laab von huhn und schwein 69

mais-polenta mit knusperhühnchen 57

master stock vom huhn 121

schmorhuhn mit gewürzen 130

schmorhuhn mit knoblauch und thymian 132

soja-hühnchen, pikantes 132

suppe mit hühnchen-dumplings 74

süß glasiertes huhn nach chinesischer art 121

zitronenpochiertes hühnchen 140

zweifach gegartes hühnchen mit ingwer- 

 koriander-salz 121

hummer mit zitrone, knoblauch und  

petersilie 213

hummus-dip mit karamellisierten  

zwiebeln 277

i
ingwer

birnen-tarte-tatin mit ahornsirup  

 und ingwer 387

gai larn 277

glasiertes limetten-ingwer-hühnchen 127

ingwer-chili-hühnchen mit limette 133

ingwer-dattel-puddings 371

ingwer-koriander-salz 121

ingwer-ribs, süß glasiert 153

ingwer, zitronengras und chili gebeizte  

 forelle 205

ingwerkekse 288

krabben-ingwer-dumplings, knusprige 220

radieschen-ingwer-salat 197
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szechuan-schweinefleisch-ingwer- 

 dumplings 172

italienische donuts 328

j
jalapeño-relish 182

joghurt-knoblauch-dip 280

joghurt, blaubeer-joghurt-pops 423

jus, ale-jus 110

k
kaffee-baiser-brownie 315

kalb, spaghetti mit fenchel-hackbällchen 60

karamell

äpfel, karamellisierte 402

pastinaken, karamellisiert 263

karamell-brownies, knusprige 292

karamellen, weiche 402

karamellsauce 334

karamellschnitten 303

reispudding, karamell- 358

schoko-karamell-trüffel 402

schokoladen-karamell-puddings 367

zwiebeln, karamellisiert 277

karotte

karotten-gurken-sushi 209

karottenkuchen mit frischkäseglasur  

 und karamellisierten pekannüssen 341 

schmorkarotten mit honig und zitronen- 

 thymian 263

kartoffel

grünkohl, schalotten und kartoffeln aus  

 der pfanne 114

kartoffel-käse-dominos 110

kartoffel-lauch-suppe mit steinpilzöl 74

kartoffel-ziegenkäse-frittata 29

kartoffeln mit polentakruste 268

kartoffelsalat mit korianderpesto 268

püree von weißkohl, lauch und blumenkohl 91

röstkartoffeln mit chimichurri 101

schmorknoblauch mit aïoli 263

schmorknoblauch-kartoffel-soufflés  

 mit salsa verde 32

sellerie-kartoffel-suppe 85

topinambur-kartoffel-chips mit senfsalz 113

käse

blaubeer-zitronen-tarte mit mascarpone- 

 creme 389

blumenkohl-sellerie-käse-pastetchen 252

bohnen-feta-dip mit minze 277

drei-käse-grießnocken mit gremolata 32

drei-käse-soufflé 20

hausgemachter ricotta 14  

kartoffel-käse-dominos 110

kartoffel-ziegenkäse-frittata 29

käse-lauch-polenta-madeleines 79

käse-makkaroni mit chilikruste 40
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kräuter-mascarpone-hühnchen 133

kräuter-mozzarella-pilze mit knoblauch- 

 toast 29

lamm-koteletts mit haloumi-kruste  

 und tzatziki 188

parmesan-grünkohl-chips mit chili 258

parmesan-mürbeteig 29, 241

pasta mit chorizo, linsen und ziegenkäse 40

pasta mit schmortomaten und ricotta 45

pizza mit salami, ricotta und basilikum 167

polenta-pfanne mit chorizo, oliven und feta 56

quiche mit karamellisiertem fenchel,  

 grünkohl und ziegenquark 35

ricotta mit parmesankruste und marinierten  

 oliven 14

spinat-ricotta-klößchen mit tomaten-salsa 35

spinat-ricotta-quiche 25

taleggio-quiche mit pilzen und kürbis 29

tomaten-ziegenkäse-quiches 25

zucchini-mozzarella-salat mit zitronen- 

 vinaigrette 268

zucchiniblüten mit ricottafüllung 14

käsekuchen

brownies, marmoriert 308

himbeer-ingwer-cheesecake-schnitten 308

zitronen-cheesecake, klassischer 348

kekse siehe cookies

kichererbsen-artischocken-paella 65

knoblauch

aïoli mit schmorknoblauch 263

hühnchen-knoblauch-confit mit brotsauce 137

knoblauch-estragon-garnelen 216

knoblauch-joghurt-dip 280

knoblauch-kapern-mayonnaise 223

knoblauch-thymian-brötchen 263

meeresfrüchte-eintopf mit knoblauch  

 und estragon 226

schmorhuhn mit knoblauch und thymian 132

schmorknoblauch-kartoffel-soufflés  

 mit salsa verde 32

schmorkürbis-knoblauch-suppe 79

knusperfisch mit blumenkohlpüree und 

oreganobutter 223

kokos

bananen-karamell-kuchen mit palm- 

 zucker 343

bananen-kokos-brot mit himbeeren 346

bananen-kokos-muffins 319

blaubeer-apfel-crumble mit kokos- 

 streuseln 374

erdbeer-limetten-pie 392

kokos-chili-sambal 104

kokos-konfitüre-puddings 371

kokosschnitten mit konfitürefüllung 288

pflaumen-kokos-galette 381

zitronen-kokos-himbeer-tarte 397

konfitüre

biskuittorte mit himbeer-rahmfüllung 343

donuts 324

konfitüreplätzchen 299 

kokos-konfitüre-puddings 371

kokosschnitten mit konfitürefüllung 288

koteletts

lamm-koteletts mit haloumi-kruste  

 und tzatziki 188

stielkoteletts nach chinesischer art 156

krabben-ingwer-dumplings 220

kräuter-lammhaxe in rotweinsud 191

kräuter-mascarpone-hühnchen 133

kräuter-mozzarella-pilze mit knoblauchtoast 29

kuchen

ahornsirup-dattel-kuchen 337

bananen-karamell-kuchen mit palmzucker 343

blaubeer-mandel-kuchen 348

chocolate mud cake 337

früchtekuchen 340

karottenkuchen mit frischkäse-glasur und  

 karamellisierten pekannüssen 340

madeira-kuchen 353

marmor-brioche-kuchen 322

mexikanischer kuchen mit dreierlei milch 353 

rum-dattel-kuchen mit karamellsauce 334

zimt-brioche-kuchen 323

zitronen-cheesecake 348

zitronenrührkuchen 337

kürbis

kürbis-chorizo-grünkohl-frittata 20

kürbis-muskat-gnocchi mit salami- 

 oregano-butter 49

kürbispüree 161

schmorkürbis-knoblauch-suppe 79

taleggio-quiche mit pilzen und kürbis 29

tofu-kürbis-laksa 79

l
lachs

lachs, knuspriger, mit chilisalz 197

lachsnudeln mit chilisalz 69

lachs-tarte 247

sushi 206

laksa, tofu-kürbis-laksa 79

lamm

kräuter-lammhaxe in rotweinsud 191

lamm mit knoblauch und rosmarin 182

lamm-koteletts mit haloumi-kruste und  

 tzatziki 188

lamm mit moussaka 188

lammkeulen-pasta mit pesto 40 

lammhaxen-pastetchen 252

madras-lammcurry 191

paprika-lamm-burger vom grill 182

paprika-lammhaxe im papiermantel 182

rosmarin-knoblauch-lammkeule 184


