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Der gedeckte Tisch ist das beste Diskussionsforum der Welt.

Hier tauscht man sich aus. Hier werden Geschéfte gemacht, werden Entscheidungen getroffen.
Auch Unsinn geredet, Frauen verfiihrt, das Leben geplant.
Gemeinsames Essen pflegt Freundschaften und tragt zum Erhalt der Familie bei.

Die Voraussetzungen fiir ein gutes Essen sind zuallererst beste Zutaten, gefolgt vom Spal} bei der
Zubereitung und der Freude am Experiment.
Der Lohn fiir die Stunden in der Kiiche sind zufriedene Gesichter und gliickliche Esser.

Hilfe und Anregungen habe ich in vielen Kochbiichern und Kochsendungen gefunden und
einigen Kochen und Freunden beim Brutzeln iiber die Schulter geschaut.

Denn genauso versteht sich die Tradition des Kochens: Gutes weitergeben.

Verstehen Sie die Rezepte als Anregungen und variieren Sie nach Herzenslust.
Nichts ist in Stein gemeil3elt.

Ich hoffe, die Bilder tragen dazu bei, Sie bei der Arbeit am Herd zu befliigeln, oder dass Sie das
Kochbuch auch einfach zum Bléttern in die Hand nehmen — vielleicht bei einem guten Glas Wein.

Detlef Kellermann
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...ein paar grundsédtzliche Bemerkungen

Wenn nicht anders beschrieben, meine ich mit ,Salz + Pfeffer immer Meersalz und schwarzen Pfeffer
aus der Miihle.

Ich liebe Salz! Gliicklicherweise bietet der Markt heute viele verschiedene und aromatisierte Salze an.
Aber selbst das einfache, grobkérnige Meersalz lohnt sich schon fiir die Kiiche.

Eine kleine Auswahl an Kise, etwas frisches Obst oder einfach nur ein guter Espresso reichen mir
vollig als Abschluss eines Meniis.
Darum habe ich das Kapitel Nachspeisen einfach tibersprungen. Verzeiht mir, liebe Nascher.

Fleisch und Fisch nehme ich nach dem Einkauf immer aus der Verpackung und lagere die Ware bis
zur Verarbeitung abgedeckt und gekiihlt in Porzellangefaf3en.

Billiges Fleisch kann nicht von Qualitét sein!

Zur Selbsterziehung schauen Sie sich Dokumentationen zur modernen Fleischproduktion an;
mit dem Risiko, Vegetarier zu werden oder besser dem Vorsatz, von nun an disziplinierter auf
Qualitdt und tierwiirdige Haltung zu achten.

Fleisch immer beim Metzger kaufen. Dort bekommen Sie gut abgehangene Qualitdt und alle
Erzeugerinformationen.
Die abgepackte Supermarktware liegt doch zumeist sehr unappetitlich in ihrem eigenen Sud.

Fisch, Garnelen, Muscheln und Tintenfische werden selbstverstandlich unter flieBend kaltem Wasser
abgespiilt und trockengetupft.

Kréauter schleudere ich in einem Kiichentuch trocken.
Und, auch der Salat vom Biobauern wird einer griindlichen Waschung unterzogen.
(Oder, machten Sie linksgedrehten Schneckensud auf IThrem Teller haben?)



Olivendl — so viel ich dazu auch lese und lerne — eine Restverwirrung bleibt.

Also nehme ich einfach das beste, das kaltgepresste ,native Olivenél extra“, mit einem sehr
geringen Sauregehalt unter 0,8 %. Der Rest ist zum Frittieren und fiir die Fahrradkette.
Letztendlich aber entscheidet immer der Geschmack des Produktes.

Besuchen Sie doch mal eine Olverkostung!

Ich gestehe, ich mag aromatisierte Senfsorten und Ole. Letztere stelle ich auch selbst her.
Besonders schétze ich sie zum Marinieren von Fleisch und Fisch und zur Herstellung
schmackhafter Salatsof3en.

Kochen ist Entspannung und Genuss.

Vergessen Sie den Anspruch ein ,perfektes Dinner” bieten zu miissen.
Weniger ist oft mehr, und ab und an kann man seine Gaste mit einbeziehen.
Okay, dann miissen Sie allerdings den Kochwein teilen. Ja, diese Welt ist nicht perfekt ...

Krauter sollten immer frisch sein.
Jeder gute Gemiisehandel verfiigt stindig iiber eine Grundauswahl der wichtigsten Kréuter.
Zur Not gehen auch mal die Supermarkttépfchen.

Um die Terrasse herum habe ich meinen Garten in einen Krdutergarten verwandelt.
Frisch ernten vor der Kiichentiir.
Das macht Spal} und wenig Arbeit.

Mit einer Einschrankung:

Mein Basilikum wird immer von den Schnecken gefressen. Egal, wie hoch ich es platziere ...
Womit ich, ganz nebenbei, den Beweis fiir die Existenz einer neuen Spezies liefere:

die Flugschnecke.

Ein heimtiickischer und gefrafiger Schleimer der Nacht.



L

—
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Acryl, Pastel, 50 x 60 cm
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GRILLEN

Wir leben mit unseren Freunden in einer sehr schonen
Hausgemeinschaft. Die Freunde haben eine Dachterrasse
und wir einen Garten.

Viel Platz zum Grillen und um einen
guten Wein in der Abendsonne zu geniel3en.
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LAm Feuer”

Collage, 30 x 40 cm



BURGER VOM GRILL

mit Aprikosen-Relish

Aprikosen entsteinen und klein wiirfeln, 1 Zwiebel schilen und zusammen
mit der Paprika fein hacken.

Mit 2 EL Olivenol und Zitronensaft verriithren, salzen und pfeffern.

Minze und Pistazien hacken und untermischen.

Ubrige Zwiebel und 2 Knoblauchzehen fein hacken, 2 ¢cm Ingwer reiben
und zusammen in Olivendl anschwitzen.

Aus der Pfanne nehmen und mit Hackfleisch, frischen Semmelbroseln
und Ei mischen, und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
8 Burger formen, mit Ol bestreichen und ab auf den Grill.

Bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten grillen. Das Baguette schrédg in Scheiben
schneiden und auf dem Grill toasten. Die Burger auf das Brot legen und das
Aprikosen-Relish darauf anrichten.

Fehlt nur noch ein frischer, sommerlicher Wein.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

800 g Rinderhackfleisch
4 Aprikosen

1 rote Paprika

2 rote Zwiebeln

1 Zitrone

1 Bund Minze

2 EL griine Pistazien
1Ei

1 frisches Baguette

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer
Semmelbrosel aus altbackenem Baguette
Salz + Pfeffer

6 v

GARNELEN
MIT
ZITRUS-SALSA

Den Grill vorheizen. Fiir die Salsa alle
Zutaten mit einem Stabmixer glatt
piirieren.

Die Garnelen abspiilen und
trockentupfen.

Koriander, Cayenne-Pfeffer und Ol in
einer Schiissel gut verrithren und die
Garnelen sorgfaltig darin wenden.

Die Garnelen iiber mittlerer Glut sehr
kurz von jeder Seite grillen, bis sie
rosa sind.

Auf eine Servierplatte geben, mit
Koriander und Basilikum garnieren
und mit der Zitrus-Salsa servieren.



EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

36 grol3e, rohe, ausgeloste Garnelen

2 EL frisch gehackter Koriander

(plus einige Blatter zum Garnieren)

1 Prise Cayenne-Pfeffer
3-4 EL Maiskeimol

Limettenspalten

Zitrus-Salsa:

1 Orange, filetiert

1 sauerlicher Apfel, geschalt und
geviertelt

2 frische rote Chilis, entkernt
und fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

8 Korianderstangel

8 Minzestengel

4 EL Limettensaft
Salz + Pfeffer

GEGRILLTE
KNOBLAUCH-FORELLEN

Den Grill anheizen.
1 Zitrone auspressen, den Saft mit 2 TL Salz und 1 kréftigen Prise Pfeffer
verrithren. Das Ol unterriihren.

Die Forellen mit der Marinade aufen und innen bestreichen.

Die Knoblauchzehen abziehen und in Stifte schneiden. Die andere Zitrone heif3
abwaschen, trockenreiben und der Ldnge nach halbieren.

Die Zitronenhalften jeweils in 4 Spalten schneiden. Petersilienblattchen von den
Stielen zupfen, grob hacken und mit den Knoblauchstiften und je 1 Stiick Zitrone
die Bauchhéhlen der Forellen fiillen.

Das Rost des Grills mit Ol diinn bestreichen.
Die Forellen auf den Rost legen (nicht zu nah iiber der Glut) und etwa
15 Minuten grillen, dabei einmal wenden.

Die Forellen herunternehmen und mit den restlichen Zitronenschnitzen anrichten.

Zu Gegrilltem will ich nur Brot und Salat!

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 kiichenfertige Forellen
3 Knoblauchzehen

2 unbehandelte Zitronen
1 EL Olivendl

1 Bund glatte Petersilie
Baguette

Salz + frisch gemahlener weil3er Pfeffer

,Bandit®
Mischtechnik, 20 x 50 cm



,,Yvonne‘:
Mischtechnik auf‘Buchdeckel, 20 x 30 cm

GEGRILLTE
RINDERLENDE

mit Krauterol

Die Kréauterblatter abzupfen und
hacken, den Knoblauch hacken und
alles mit dem Saft 1 Zitrone und etwa
50 ml Olivenél mischen. Salzen und
pleffern. Kalt stellen.

Die Rinderlende mit Ol bepinseln,
pfeffern und fiir etwa
30 bis 40 Minuten auf den Grill geben.

Dabei regelméflig wenden und mit
Fingerdruck den Gar-Zustand
iiberpriifen.

Die knusprig gebratene Lende mit
der Krautersol3e iibergieffen und
servieren.

Dazu mag ich einen Kartoffel-
oder Nudelsalat.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 kg Rinderlende

einige Zweige Thymian,
Oregano und Rosmarin
3 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Olivenal

Salz + Pfeffer



SENF-HONIG-
KEULEN

Die Keulen mit einem scharfen Messer
zwei- bis dreimal einschneiden und
in eine Schiissel geben. Honig, Senf,
die gehackte Chilischote, Essig und Ol
verriithren, die Keulen zugeben und
mehrmals darin wenden. Salzen und
pfeffern. Abdecken und 12 Stunden

kalt marinieren.

Den Grill vorheizen. Die Keulen ab-
tropfen lassen und die Glasur aufbe-
wahren. Die Keulen iiber mittlerer Glut
grillen, bis das Fleisch durchgegart
ist. Dabei regelmaBig wenden und mit
der Glasur bestreichen.

Die Salatblatter auf einer Servierplatte
verteilen, die Hahnchenkeulen darauf
anrichten und servieren.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

8 Hahnchenunterkeulen
4 EL Dijon-Senf

125 ml Honig

4 EL korniger Senf

4 EL WeilBweinessig

2 EL Olivendl

1 Chilischote
Salatblatter

Salz + Pfeffer

LAMMKARREE

in Balsamico-Rosmarinmarinade

Lassen Sie sich vom Metzger das Lammkarree in doppelte Koteletts schneiden.
So ist besser gewéhrleistet, dass das Fleisch trotz Grillhitze innen rosa bleibt.

Die Lammkarrees in eine Schale geben und mit gehacktem Rosmarin,
Knoblauch und Zwiebeln bestreuen.

Olivendl, Balsamico-Essig, Zitronensaft und Honig verriithren, mit Salz, Pfeffer
und Chilisofle wiirzen und tiber das Fleisch gief3en.

Uber Nacht im Kiihlschrank abgedeckt marinieren.

Den Grill anheizen.
Die Lammkarrees abtropfen lassen, dabei die Marinade aufbewahren.

Die Lammkarrees ca. 2 Minuten auf jeder Seite grillen, dabei regelmallig
mit der Marinade bestreichen.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

12 doppelte Lammkarrees

3 EL frisch gehackter Rosmarin
1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig

1 EL Zitronensaft

1 EL ChilisoRRe

1 TL Honig

Salz + Pfeffer






, Kleine Freunde“
Aquarell, 50 x 60 cm

GAMBAS
UND GARNELEN

Mein Sohn Felix und ich lieben Gambas und Garnelen!

In unseren Frankreich-Urlauben haben wir sie beinahe
tdaglich gegessen und ihnen die Ehrenbezeichnung
ykleine Freunde“ verliehen.

Das ist 25 Jahre her, doch unsere Vorliebe ist
ungebrochen, und der Kosename fiir die leckeren
Schalentiere inzwischen im gesamten Freundeskreis
adaptiert.

Gebratene Chili-Garnelen . . ......... .. ... ... ...... 19
Marinierte Schmetterlingsgarnelen. . .. ............ 20
Zitronengarnelen . .......... . ... . 21
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EN UND GAMBAS

GEBRATENE CHILI-GARNELEN

Die Wasabi-Paste mit der Mayonnaise verrithren und in kleine Schélchen fiillen.

Knoblauch und Chili hacken, von der Limette die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die Orange auspressen.

Das Zitronengras in diinne Scheiben schneiden.

Alles in eine Schale geben, etwas Zucker, Salz und 1 EL Fischsof3e dazugeben.
Mit den ganzen Garnelen sorgfaltig vermischen und mindestens 1 Stunde kalt
marinieren.

Die Marinade durch ein Sieb gie3en, die Flissigkeit auffangen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Garnelen sehr kurz
darin braten.
Etwas salzen, mit der aufgefangenen Marinade léschen und sofort servieren.

Kopf, Beine und Schale entfernen, in die Wasabi-Mayonnaise dippen und
geniefen.

Dazu mag ich sehr kurz in Knoblauchbutter gebratenen Wildspargel
und gerdstetes Baguette.

EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

36 ganze, rohe Garnelen
5 EL Wasabi-Paste
8 EL Mayonnaise

e
Chilischoten
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Die Garnelenschwiénze schélen, der Lénge nach fast halbieren,
in Schmetterlingsform aufklappen und dabei den Darm entfernen.
Ingwer reiben, Knoblauch und Peperoni fein hacken. Den Feldsalat putzen.

Das Sesamdl in einem Topf erhitzen, Ingwer, Knoblauch und Peperoni
kurz anschwitzen. Den Zucker dazugeben und unter Rithren schmelzen.
Mit Sojasofle und 3 EL Limettensaft ablgschen.

Die Garnelen in eine Schiissel legen und, bis auf 3 EL, die heifle Marinade
dariibergieffen und tiber Nacht ziehen lassen.

Das Walnussol mit den 3 EL Marinade, 1 EL Limettensaft, Salz und Pfeffer

verrithren und mit dem Feldsalat vermischen.

Die Garnelen abtropfen lassen.

In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen, die Garnelen hineinlegen und unter
mehrfachem Wenden sehr kurz braten.

Mit etwas Marinade abloschen und sofort vom Feuer ziehen.

Den Salat auf Tellern anrichten und die Garnelen darauflegen.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

8 Garnelenschwaéanze
150 g Feldsalat

3 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 rote Peperoni

4 EL Sesamol

1 EL brauner Zucker
4 EL helle SojasoR3e
4 EL Limettensaft

2 EL Pflanzendl

2 EL Walnussol
Salz + Pfeffer



,vom Fliegen“
Acryl, Collage, 30 x 40 cm

mit Minzsole

Die Garnelen auslésen und den Darmfaden entfernen. Die Garnelen in eine flache
Form geben, den Saft von den Zitronen, die gehackte Minze, das Olivendl, den
Essig und den gehackten Knoblauch dariiber verteilen. Salzen und pfeffern. Alles
gut vermengen. Abdecken und im Kiithlschrank marinieren.

Die Garnelen aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Butter in die Pfan-
ne geben und die Garnelen 2 -3 Minuten von jeder Seite braten, his sie rosa und
gar sind.

Wahrenddessen die Marinade piirieren, dabei die Créme fraiche und den Parme-
san unterheben.

Die Garnelen mit der Minzesol3e servieren, Baguette dazu — fertig.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

750 g rohe Riesengarnelen

2 Zitronen

1 Bund frische Minze

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

3 EL Olivendl extra

1 EL Rotweinessig

1 EL Creme fraiche

1 EL frisch geriebener Parmesan
Salz + Pfeffer



INTO THE WILD

Gutes Wildfleisch zu bekommen ist nicht immer einfach.
Das meiste Wild kommt aus Zuchtbestdnden und darf folglich
angemessen kritisch betrachtet werden.

Gute Ware finden Sie eigentlich nur in einer Metzgerei,
die sich auf Wild spezialisiert hat, oder zumindest ein grol3es
Sortiment fiihrt.

Aber vielleicht sind Sie mit einem Jager befreundet oder fahren
ein Auto mit stabilem Kihlergrill ...

Wie auch immer Sie [hr Wild beschaffen, hier die Rezepte
fiir Thre Beute.
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Kaninchen fiir Vier. . . .. .. ... .. . . . 38






ARMES BAMBI

Rehkeule mit Pfirsich

Rehfleisch salzen und mit frisch zerstoenem Pfeffer einreiben.
Ol in einem Briter erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten.
Zum Ende ein gutes Glas Sherry dazugeben.

Den Backofen auf 210 °C vorheizen.

Die Pfirsiche halbieren und entsteinen. Mit den Schnittflachen in Zucker
tunken und anschlieffend mit der Zuckerseite nach oben in den Brater geben.

Den Bratentopf in den Ofen stellen und das Fleisch 20 Minuten garen.

Inzwischen das Basilikum von den Stielen zupfen und die Blétter grob schneiden.
Mit Olivendl und etwas Salz und Pfeffer fein piirieren.

Das Fleisch in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen.
AnschlieBend in Scheiben schneiden und mit Pfirsichen und Basilikumol

servieren und mit dem ausgetretenen Bratenjus tibergief3en.

Dazu Pappardelle.



,Bambis Erstversorgung”

Bleistift und Aquarell, 50 x 65 cm

INTO THE WILD

EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

3 Stlick bestes Rehkeulenfleisch & 350 g
2 TL schwarze Pfefferkérner

3 EL Ol

6 vollreife Pfirsiche

3 EL Zucker

3 Stiele Basilikum

6 EL bestes Olivendl

Salz + Pfeffer




,Rooohr”
Acryl, 60 x 60 cm



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

800 g Rehriicken, ausgelost
6 frische Feigen

150 g gemahlene Haselniisse
5 EL Portwein

250 ml Wildfond

1 EL Mehl

1 Eiweild

3 EL Butterschmalz

1 Rosmarinzweig

50 g Zucker

50 g Butter

Salz + Pfeffer

i,

REHNUSSCHEN
MIT FEIGENSOSSE

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Fleisch waschen, trockentupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Mehl bestdauben, mit dem verquirlten Eiweif} einstreichen und in den
Haselniissen wenden.

Das Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und den Rehriicken darin
rundherum gut anbraten. Den Rosmarinzweig zugeben und kurz mitschmoren.

Das Fleisch im Ofen etwa 15 Minuten schmoren.
Dann aus dem Bréter nehmen, in Folie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sole die Feigen waschen und klein schneiden.

Den Zucker in einem Topf mit dem Portwein karamellisieren lassen,
die Feigen zugeben und den Wildfond angief3en.

Aufkochen, dann piirieren und die Butter nach und nach einriihren.
Abschmecken.

Den Rehriicken in Scheiben schneiden und mit der Sol3e servieren.

Dazu schmecken mir Gnocchi.



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 kg gemischtes Hirsch- und Wild-

schweingulasch

5 Zwiebeln

2 Karotten

10 Wacholderbeeren
150 g getrocknete Feigen
2-3 EL Butterschmalz
1 Lorbeerblatt

200 ml Rotwein

250 ml Fleischbriihe
4 cl Sherry

Salz + Pfeffer

WINTER-WILDGULASGH

Die Zwiebeln grob wiirfeln, die Karotten fein wiirfeln,
die Wacholderbeeren im Mérser zersto3en und die Feigen vierteln.

In einem Bréter Butterschmalz erhitzen und das Fleisch anbraten.
Zwiebeln und Karotten dazugeben und mitdiinsten.

Mit der Briithe abloschen. Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren
hinzugeben.

Wein und etwas Cherry hinzufiigen und aufkochen lassen.

Feigen zugeben und mit geschlossenem Deckel bei kleiner Hitze gut
1 %2 Stunden schmoren.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

,Konig des Waldes®
Aquarell, 20 x 30 cm
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,Melancholischer Jager*
Mischtechnik, 30 x 40 cm







,Hasenaufstand“

Bleistift, Acryl, 30 x 40 cm

L




EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Hasenkeulen

250 g vorgekochte Maronen
100 g Butter (eisgekiihlt)

2 Karotten

500 g Kartoffeln

% Knollensellerie

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Paprikaschote (rot oder grun, egal ...

je 2 Zweige Thymian und Rosmarin
2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

1 Flasche Rotwein z. B. Burgunder
4 EL Rotweinessig

Olivendl

Parmesan

fE Salz + Pfeffer

HASENKEULEN MIT MARONEN

Eines meiner Weihnachtsessen — ein Klassiker

Karotten, Sellerie und Zwiebeln putzen und in Scheiben schneiden, Paprika und
Knoblauch fein hacken.

Die Hasenkeulen mit Salz und Pfeffer einreiben. Butter und Ol in einem Briter
erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten.

Das vorbereitete Gemiise und die Wacholderbeeren hinzufiigen, Wein und Essig
dazugeben und aufkochen.

Die Kréduter dazugeben. Etwas Rosmarin fiir die Dekoration verwahren.

Im geschlossenen Topf etwa 2 Stunden garen, 20 Minuten vor dem Ende der
Garzeit die Maronen dazugeben. Das Fleisch miisste sich nun leicht vom
Knochen lésen lassen (das kénnen Sie tun oder auch lassen; ich serviere immer
mit Knochen).

Fleisch und Maronen herausnehmen.

Die SoBBe durch ein Sieb zuriick in den Topf streichen, wieder erhitzen und die
eiskalte Butter hineingeben.

Nun besteht die Méglichkeit eine Variante fiir Schokoladenfreunde zu kreieren;
einfach 30 g geraspelte Bitterschokolade in die So3e geben und schmelzen

(es sei nur erwédhnt, mein Ding ist das nicht).

Die Keulen zusammen mit den Maronen auf die vorgewédrmten Teller geben, mit
der Sofe tibergieflen und mit einigen Rosmarinnadeln bestreuen.

Als Beilage mag ich dazu Herzoginkartoffeln. Lecker, und sieht prachtig aus.
Ist ein wenig altmodisch, aber auf die gute Art.

Die Kartoffeln, 500 g einer mehlig kochenden Sorte, in gesalzenem Wasser
15 Minuten fast garkochen. Abgieflen und unter Beigabe 1 Prise Muskatnuss,
50 g Butter und 2 EL Milch zu einem flockigen Piiree stampfen,

2 Eigelb unterriihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Ofen auf 190 °C vorheizen.
Die Kartoffelmasse in eine Spritztiille fiilllen und mit etwas Abstand auf das
Papier spritzen.

Etwas Milch (2 EL) mit 1 Ei verquirlen und die Rosetten damit bepinseln.
Etwas geriebenen Parmesan dariiber streuen und ein Butterflockchen aufsetzen.
Circa 10 Minuten auf der mittleren Schiene aushacken, bis sie leicht knusprig
sind. Zum Ende hin evtl. mit etwas Oberhitze nachhelfen.






EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

- 8 Hasenrlickenmedaillons

1 Granatapfel i

¥ Bund Frihlingszwiebeln
1 TL Wacholderbeeren.
200 ml Wildfond -

8 EL Portwein

3 EL Olivenal
Salz + Pfeffer

S

HASENRUCKEN-
MEDAILLONS

mit Granatapfelsol3e

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Das Fleisch waschen, trockentupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Medaillons zu Schnecken rollen
und mit Holzspiel3en feststecken.

2 EL QOlivenél in einem Bréter erhitzen
und die Medaillons darin von beiden
Seiten kurz anbraten.

Im Ofen etwa 15 Minuten weiterbraten.

Das Fleisch aus dem Bréter nehmen,
in Alufolie wickeln und 10 Minuten
ruhen lassen.

Restliches Olivendl in den Bréater geben
und erhitzen.

Die Friithlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden.

Die Wacholderbeeren mit einer Gabel
zerdriicken, in den Bréter geben

und andiinsten.

Den Wildfond angieBen und zur Halfte
einkochen. Die So3e durch ein Sieb
giellen.

Die Kerne aus dem Granatapfel losen
und mit dem Portwein in die Sof3e
geben, ebenso den ausgetretenen
Fleischsaft der Medaillons.
Abschmecken und mit dem Fleisch
servieren.

Dazu passt ein SiiBkartoffelpiiree
ganz wunderbar.
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HONIG-KANINCHEN

mit Balsamico

Knoblauch und 1 Zwiebel schneiden, Thymian und Petersilie hacken.
Alles zusammen mit Lorbeerblattern, Pfefferkornern und Weilwein aufkochen
lassen. Mit Salz abschmecken und abkiihlen lassen.

Die Kaninchenkeulen mit einem Messer mehrfach einstechen und in der
Marinade mindestens 12 Stunden kaltstellen.

Sellerie und Karotten in Scheiben schneiden.
Die andere Zwiebel fein hacken.

Die Kaninchenkeulen aus der Marinade nehmen.
Die Marinade durchsieben und die Fliissigkeit verwahren.
Das Fleisch trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht in Mehl

wenden. Ol in einem Briter erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten.

Dann aus dem Bréter heben und Zwiebel, Sellerie und Karotten darin diinsten.

Kapern, Oliven, Rosinen und Pinienkerne zugeben und das Fleisch wieder in
den Behalter legen. Etwas Marinade zugiel3en.
Mit Deckel bei kleiner Flamme ca. 20 Minuten schmoren.

Essig und Honig einriithren und weitere 15 Minuten schmoren.
Mit der Petersilie bestreuen.

Dazu mag ich Bratkartoffeln.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Kaninchenkeulen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian

1 Bund glatte Petersilie

3 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkorner

400 ml WeiBwein

2 Stangen Sellerie

2 Karotten

etwas Mehl

Olivendl

2 EL Kapern

2 EL schwarze entsteinte Oliven
2 EL Rosinen

2 EL Pinienkerne

4 EL weilRer Balsamico-Essig
2 EL Honig

Salz + Pfeffer



KANINCHEN FUR VIER

Kaufen Sie beim Metzger ein kiichenfertiges, in 8 Teile zerlegtes Kaninchen.

Die Knoblauchzehen hacken. Das Fleisch mit Knoblauchpaste, Salz und Pfeffer

einreiben und mit Olivendl diinn bestreichen. Mit Klarsichtfolie abdecken und fiir

mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Dann die Kréuter fein hacken. Einen groflen Bréter erhitzen, die Fleischstiicke
hineingeben und bei mittlerer Hitze rundherum anbraten.

Kréuter, Brithe und Wein zugeben und das Fleisch zugedeckt 20 Minuten

bei kleiner Hitze schmoren.

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriithen und die Haut
abziehen. Die Tomaten vierteln und entkernen, die Fliissigkeit auffangen.
Tomaten, Tomatenfliissigkeit, Oliven und Tapenade zugeben und weitere

15 Minuten schmoren. Den Schmorsud noch einmal abschmecken und eventuell
mit Pfeffer nachwiirzen.

Dazu passen Reis, Kartoffeln aber auch Fettuccine.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 kiichenfertiges Kaninchen
750 g feste Tomaten

3 Knoblauchzehen

6 Salbeiblatter

1 kleiner Zweig Rosmarin
% | Gemiusebriihe

% | trockener WeiBwein

8 schwarze Oliven

1 EL Tapenade (provenzalische Paste
aus schwarzen Oliven)
Olivenol

Salz + Pfeffer



,Héschen hiipf*
0Ol auf Papier, 40 x 60 cm




FRISCHFLEISCH

Willkommen ihr Briistchen und Lenden, ihr saftigen Keulen
und zarten Riicken.

Bei der Begriffssuche fiir das Kapitel Fleisch, fiihrt mich die
umgangssprachliche Wortwahl irgendwie immer in die Néhe
erotischer Assoziationen.

Das kann doch nur an der sinnlichen Qualitat der Zubereitung
und dem Genuss von guten Fleischgerichten liegen, oder?

Gebratene Hithnerbruststreifen mit Feigen. . . . ............... 42
Héhnchenbrust mit Aprikosensof3e . .. ............... ... ... 43
Sommerlicher Hithnertopf. . .. ... ... ... ... ... .. ... 45
Chili-Huhn mit Kapern. . . .. ... ... ... ... 46
Hithnerleber mit Kirschen. . . . ..... ... ... . ... ........ 48
Entenbrust aus der Pfanne . . . ........................... 49
Fenchel-Orangen-Ente. . .. .. ... ... ... ... ... ... ....... 50
Honig-Eatefe S = . .. ... ... ....................... ol
SchweimeldlElme® . . ... .. ............................. 53
Frughtigé@®schweinefilet. . . ... ... . ... . o 54
Siigs-schdilifes Schweinefilet a7
Sclfinken"mit Erbsen. . .« . . . .. . a9
KlerfiggChili-Schweinerei . . . . S — 60
Kalbsregalagian . .ood . . . N SUE ( B e 63
Schnitzel mit Olivenkruste .. ....... i O o 64 ;
Das Flotte Kalbsschnitzel . ... ....... Rk e e 64
Rindermedaillons mit PortweinsoBe. . .................... 66
Ummanteltes Rinderfilet. . ... ... .. B . . . . ... ... ... 68
Rindereintopf mit Kastanien. ... . ... .. .. ... . ... ... .. 70
Polenta-JEamhi . . . ............ WA ... ... ... 73
Lamm ilm¥ofhurtsiackchen. . ... ... SO ssaes. . . .. .. 74
Lammrigkei®sit Bucola. . . .. .. ... ... NZiees =SSN Sl 76
Geschmorte EORImaSoTebiis, e, . . S S i
Gebackene Lammkeule. . . . . o i S A 9
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,Selbst Raubtier”
Mischtechnik, 20 x 30 cm



GEBRATENE HUHNERBRUSTSTREIFEN
MIT FEIGEN

Eine feine Salatvariante

Die Aubergine in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne ausbacken.
Hithnerbrustfilets mit wenig Olivendl in einer Pfanne garbraten.

Anschlie3end beiseitestellen, etwas auskiihlen lassen.

Die Hiithnerbrustfilets in Streifen schneiden und zusammen mit den Radicchioblittern
auf Tellern anrichten.
Den Salat mit den Auberginenscheiben und geviertelten Feigen garnieren.

Fiir das Dressing Zitronensaft, Honig, Majoran, Salz und Pfeffer in einem Topf
bei schwacher Hitze erwérmen.
Das Dressing iiber den Salat geben und servieren.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

2 Hiuhnerbrustfilets
6 Feigen

1 Aubergine
Olivenol

8 Radicchioblatter
80 ml Zitronensaft
2 EL Honig

2 EL Majoranblatter
Salz + Pfeffer

JPerlhuhn”
Mischtechnik, 40 x 50 cm



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Hahnchenbrustfilets a 200 g
2 EL Aprikosenkonfitiire
2 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 Frahlingszwiebel

1 Stange Zitronengras
3 EL Sesamal

6 EL SojasoRRe

3 EL Pflanzendl

1 EL stiBe ChilisoR3e

2 EL Limettensaft

Salz + Pfeffer

=HAHNCHENBRUS
MIT APRIKOSENSOSSE

Das Fleisch in 3—4 cm grol3e Wiirfel schneiden.
Ingwer reiben und Knoblauch fein hacken, die Friithlingszwiebel in dinne Ringe schneiden.

Das Zitronengras in 1 cm lange Stiicke teilen.
Die Hélfte vom Ingwer mit Knoblauch, Zitronengras, Sesamél und 3 EL Sojasof3e verrithren und
darin die Hihnchenwiirfel mindestens 12 Stunden marinieren.

Das Hahnchenfleisch aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Die Marinade durch ein Sieb gieflen
und die Fliissigkeit auffangen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Hihnchenfleisch braten. Sparsam salzen und pfeffern.

Zum Schluss etwas Marinade dariiber traufeln.

Fiir die Aprikosensof3e den restlichen Ingwer, 1 EL Chilisofe, 3 EL Sojasof3e, Limettensaft und Aprikosenkonfitiire
verrithren, und die Zwiebelringe untermischen. Das Hahnchenfleisch mit der Aprikosensof3e anrichten.






SOMMERLICHER HUHNERTOPF

Ein deftig leckeres Essen fiir 6 Personen

Zwiebeln wiirfeln und Knoblauchzehen in Scheiben schneiden
(eine Knoblauchzehe verwahren). Tomaten grob schneiden.
Die Kréauter zupfen und die Blatter kleinschneiden.
Chilischote ldngs halbieren und die Kerne entfernen.

Die Schale der Orange abreiben.

In einem Schmortopf 3 EL Olivenél erhitzen. Die Gefliigelteile salzen
und bei mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun braten.
Herausnehmen und Zwiebeln und Knoblauch im Ol anschwitzen.

Die Halfte der Kréduter dazugeben, mit Wein und Gefliigelfond begieBen
und zum Kochen bringen.

Gefliigel, Chilischoten, Lorbeerblatter und den Orangenschalenabrieb dazugeben
und 45 Minuten bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf kochen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Brotscheiben auf einer Seite mit Ol bestreichen und im Ofen
goldbraun backen. Verbliebene Knoblauchzehe pellen und die
Brotscheiben damit einreiben.

Die Hiithnerteile aus dem Topf nehmen und im Backofen warm halten.

Oliven zerdriicken und mit den Tomaten in den Sud geben und 2-3 Minuten er-
WAarmen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hiithnerteile mit der Sof3e iibergiefen und mit den gehackten Krautern
bestreuen.

Zum Servieren je 1 Scheibe Knoblauchbrot in einen Teller geben
und mit dem Eintopf tibergieBen.

,Mama kocht”
Collage, 30 x 40 cm

EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

1 Poularde, ca. 2 kg

(vom Handler in 10 Stlicke teilen lassen)

250 ml Geflliigelfond

300 g Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

500 g Flaschentomaten

1 Bund glatte Petersilie
¥% Bund Thymian

1 grole, rote Chilischote
6 EL Olivendl

500 ml WeiRwein

2 Lorbeerblatter

1 Bio-Orange

150 g griine Oliven ohne Stein
Baguette

Salz + Pfeffer



GHILI-HUHN MIT KAPERN

Ein einfaches Gericht, das lediglich zum Ende hin etwas Fingerspitzengefiihl
braucht, damit das Fleisch nicht zu trocken gerat.

Die Kapern in einem Sieb abtropfen lassen, Salbeiblétter, Knoblauchzehen
und die Chilis hacken (wem getrocknete Chilis zu scharf sind, kann hier
auch auf die frische, mildere Schote zuriickgreifen).

Von der Zitrone Zesten reiflen und den Saft auspressen.

Die Karotte und die Zuckerschoten waschen; die Karotte in diinne
Scheiben schneiden.

1 %2 EL Olivendl in der Pfanne stark erhitzen, die geschnittenen
und gehackten Zutaten hineingeben und kréftig anbraten,

mit 100 m]l Weillwein loschen, nach 2 Minuten die Hitze reduzieren
und weitere 3—4 Minuten schmoren.

Aus der Pfanne nehmen und warmstellen.

Den Rest Ol in die Pfanne geben und die gedrittelten Brustfilets anbraten,
salzen und pfeffern (sparsam salzen, die Kapern sind schon salzig)

nach ca. 3—4 Minuten etwas Honig dariiber geben, kurz weiterbraten,
mit WeiBwein abloschen.

Die Flissigkeit bei mittlerer Hitze sdmig einkochen.

Das Fleisch immer wieder wenden und mit leichtem Fingerdruck
den Garzustand tiberpriifen, um es vor dem Austrocknen zu bewahren.

Das Fleisch anrichten und die Kapernsof3e dariiber geben.
Dazu Wei3brot reichen.

Schmeckt auch noch kalt am néchsten Tag.

EINKAUFSZETTEL -
FUR 6 PERSONEN

4 groRe Hilhnerbriiste ohne Haut

2 getrocknete Chili-Schoten
100 ml eingelegte Kapern

3 EL Olivenol

12 Salbeiblatter

300 ml WeiRwein

3-4 Knoblauchzehen

1 ungespritzte Zitrone

1 Karotte

2509 Zuckerschoten oder
Prinzessbohnchen
Salz + Pfeffer




FRISCHFLEISCH

=
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,Private Property“

Collage, 30 x 40 cm




"HURNERLEBER MIT KIR

Zwiebeln und Ingwer schélen, in feine Streifen schneiden und
in einem Topf mit etwas Ol glasig anschwitzen.

Kirschkonfitiire, Brithe und Balsamico-Essig dazugeben und im offenen Topf
aufkochen lassen. Kirschen zur So3e geben und mindestens 5 Minuten auf
kleiner Hitze kochen lassen.

Die Lebern leicht salzen und im Mehl wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Butter hineingeben. Die Lebern darin unter Wenden 3 —4 Minuten braten.

Salzen und pfeffern und flott mit der Sof3e servieren.

Dazu passt gerostetes Brot oder Kartoffelpiiree mit Salbei-Butter.

Hierzu einfach Butter aufschdumen und darin die Salbeiblatter knusprig ausbacken.

Zuletzt gehackten Knoblauch beifiigen, wiirzen und tiber das Piiree gief3en.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

600 g kleine Hihnerlebern
200 g StRkirschen

150 g Zwiebeln

25 g Ingwerwurzeln

2 EL Ol

2 EL Kirschkonfitlre
250 ml Gefligelbruhe
2-3 EL Balsamico-Essig
3-4 EL Mehl

25 g Butter

Salz + Pfeffer



ENTENBRUST AUS DER PFANNE

Die Entenbrust auf der Hautseite quer einschneiden.

Die Schalotten hacken. Den Ingwer reiben.

Von der Orange die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Frihlingszwiebeln in diinne Ringe schneiden.

Die Chilischote entkernen und in diinne Streifen schneiden.

Etwas Ol in eine Pfanne geben und die Entenbriiste auf der Hautseite
knusprig anbraten. Das Fleisch wenden, Schalotten und Ingwer hinzufiigen
und weitere 2 Minuten braten.

Orangensaft, Hithnerbriihe, Honig, Sojasof3e und die Chilischote
dazugeben und unter Riithren fertiggaren.

Das Fleisch in Scheiben portionieren und mit der Sof3e und auf die Teller geben.

Mit Pfeffer wiirzen. Die Zwiebelringe auf das Fleisch streuen.

Dazu passt Basmati-Reis.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 kleine Entenbrustfilets
3-4 Schalotten

1 Bio-Orange

2 Frihlingszwiebeln
1 rote Chilischote

4 EL Sesamol

75 ml Hihnerbrihe
1 EL Honig

2 EL Sojasol3e

2 cm Ingwer
Pfeffer



FENCHEL-ORANGEN-ENTE

Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Von 1 Orange die Zesten abziehen, die Orange schélen und filetieren.
Thymianblétter zupfen, 2 Orangen und 1 Zitrone auspressen.

Die Schalotten und den Knoblauch schneiden.

Den Fenchel (ohne den Strunk) fein hacken.

Die Entenkeulen salzen. Saft %2 Orange, Honig und die Hélfte
der Thymianblatter verriithren.
Die Keulen in einen Bréter legen und mit dieser Mischung iibergieBen.

Fiir mindestens 45 Minuten ab in den Ofen.
Gelegentlich wenden.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, Schalotten, Knoblauch, Fenchel
Orangenzesten und den restlichen Thymian andiinsten.

Mit Wein und Briihe abléschen, aufkochen und auf die Halfte reduzieren.

Salzen und pfeffern.
Den restlichen Orangen- und Zitronensaft hinzufiigen,
die Orangenfilets untermischen, zu den fertiggegarten Entenkeulen

geben und noch mal kurz aufheizen.

Dazu Wildreis reichen.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Entenkeulen

1 Fenchelknolle

3 Bio-Orangen

6 Zweige Thymian
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen
1 Zitrone

2 EL Honig

50 g Butter

300 ml WeiBwein
500 ml Hiihnerbriihe
Salz + Pfeffer



JFranzose”
Aquarell, 45 x 60 cm

FRISCHFLEISCH

HONIG-ENTE

Fine sehr schmackhafte ,belegtes Brotchen®-
Variante fiir den Sommer

Die Haut der Entenbrust leicht einschneiden und mit Salz, Pfeffer und siilem
Paprikapulver einreiben. Mit Honig und Sojasof3e iibergieflen und 12 Stunden
im Kiihlschrank marinieren.

Einen schweren Topf erhitzen und die Entenbrust mit der Hautseite nach unten
4 Minuten anbraten. Wenden und auch auf der anderen Seite 4 Minuten braten.
Das Innere sollte noch rosa sein.

Das Fleisch 10 Minuten ruhen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Sesam in einer kleinen Pfanne risten, den Koriander hacken und die
Frithlingszwiebel in Streifen schneiden.

Den Kreuzkiimmel, Sesamsamen und Senf mit der Mayonnaise verriihren.
Das Ciabatta-Brotchen halbieren, leicht aushéhlen, mit der Mayonnaise
bestreichen und mit allen Zutaten fiillen.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 grolRe Barbarie-Entenbrust
4 Ciabatta-Brotchen

150 g junge Mangoldblatter
150 g feste Salatblatter

¥ TL Paprikapulver

1 EL Honig

1 EL helle SojasolRe

1 TL Kreuzkimmelsamen

2 TL gerdstete Sesamsamen
¥% TL grober Senf

2 EL Mayonnaise

4 Korianderstiele

1 Bund Frihlingszwiebeln
Salz + Pfeffer






EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

2 Schweinefilets zu etwa 400 g
8 frische Feigen

1 Bund Barlauch

2 TL schwarze Pfefferkorner

8 hauchdiinne Scheiben Serrano-
Schinken

1 EL Zucker

2 EL Himbeersirup

1 reife Papaya

% Limette

Salz + Pfeffer

,Pain“
Collage auf Buchdeckel, 20 x 30 cm

SCHWEINEFILET

Mit siilen Friichten und Barlauch

Vom Bérlauch einige Halme zum Garnieren beiseitelegen,
den Rest kleinschneiden und mit grob zerstoflenem Pfeffer vermischen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Je 4 Scheiben Serrano-Schinken nebeneinander legen und jeweils

1 Schweinefilet darin einrollen.

Die Filets fest in 1 Stiick Alufolie wickeln und die Enden zusammendrehen.
Die Fleischrollen auf einen Ofenrost legen

und im Backofen etwa 25 Minuten garen.

Die Feigen abspiilen und halbieren.

Den Zucker in einer Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze schmelzen lassen.

Die Feigen mit den Schnittfldchen nach unten hineinlegen und den Himbeersirup
dariiber giefen. Die Pfanne schlieBen und die Feigen bei kleiner Hitze
karamellisieren lassen. Den Fond mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Papaya halbieren, entkernen und die schwarzen Samen mit dem Loffel
herauskratzen.

Die Papaya-Hélften schélen, in Spalten schneiden und mit wenig frisch
gepresstem Limettensaft betraufeln.

Abdecken und beiseitestellen.

Die Schweinefilets aus dem Ofen nehmen und in der Folie 10 Minuten

ruhen lassen. Das Fleisch in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und
zusammen mit den Feigen, den Papaya-Spalten und dem restlichen Barlauch
anrichten.

Zum Schluss den gewiirzten Himbeerfond tiber die Filets traufeln.

Dieses saftige Sommergericht benétigt eigentlich keine Beilage,
aber gerdstetes Brot oder Bandnudeln wéren sicher keine Schmaéh.



FRUGHTIGES SCHWEINEFILET

Die Chilischote hacken. Von der Limette Zesten reiflen und den Saft auspressen.
Den Ingwer reiben.

Die Hélfte der Heidelbeeren piirieren (wenn Sie keine frischen Beeren bekommen,
geht es natiirlich auch mit tiefgefrorener Ware).

Die andere Hélfte der Heidelbeeren zusammen mit den Zesten und dem
Saft der Limette, dem Ingwer und dem Chili in einer Schiissel vermischen
und 1 Stunde ziehen lassen.

Dann unter Rihren langsam Olivenol und Heidelbeerpiiree untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und in einer Pfanne in Butterschmalz
von allen Seiten anbraten, danach bei kleiner Hitze durchziehen lassen.
Das Fleisch sollte noch rosa sein.

Das Fleisch in Alufolie 5 Minuten ruhen lassen.
Dann in Scheiben schneiden und zu dem Heidelbeer-Piiree geben.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

500 g Schweinefilet

250 g frische Heidelbeeren
1 Bio-Limette

1 rote Chilischote

2 cm Ingwer

2-3 EL Olivenol
Butterschmalz

Salz + Pfeffer



oy

Ferkel”
Acryl , 50 x 50 cm






EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

500 g Schweinefilet
2 Fenchelknollen

2 Knoblauchzehen
2 EL Zitronensaft

4 EL Olivenol

4 EL Ingwer

4 EL Honig

150 ml Calvados
Salz + Pfeffer

SUSS-SCHARFES
SCHWEINEFILET

Das Filet parieren, salzen und pfeffern, mit 2 zerdriickten Knoblauchzehen,
2 EL Olivenél und Zitronensaft in eine Schiissel geben und kaltstellen.

Das tun Sie am besten bereits am Vortag.

Schweinefleisch bekommt das Marinieren besonders gut!

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, das Schweinefleisch darin
von jeder Seite anbraten. Den Fenchel in Scheiben schneiden,
in eine Bratenform geben, das Fleisch darauflegen und die Form abdecken.

Circa 10 Minuten im Backofen schmoren.
In einem Topf 1 EL Ol erhitzen, den gehackten Ingwer hinzufiigen und
kurz durchziehen lassen.

Honig und Calvados dazugeben und die Sof3e um die Hélfte reduzieren.

Das Schweinefleisch in Scheiben schneiden und mit dem Fenchel auf
Tellern anrichten; die Ingwer-Honig-Glasur dariibergeben.

,Schweinebiene“
Mischtechnik, 20 x 30 cm

FRISCHFLEISCH



1 like you*
Mischtechnik, 27 x 30 cm




SCHINKEN MIT ERBSEN

Deftig und frisch

Die Schinkenkeule in einen tiefen Topf legen und mit kaltem Wasser bedecken.

Salz zugeben und zum Kochen bringen. Den Schaum abschapfen.

Von der Petersilie und dem Oregano die Blatter zupfen und hacken.

Die Lorbeerblatter, den gehackten Knoblauch und die in Scheiben geschnittene

Zwiebel, Muskat und die Pfefferkérner hineingeben.
Den Deckel auflegen und 1 Stunde sanft kochen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Den Schinken aus dem Topf nehmen und den Sud durch ein Sieb gieBen.
Den Schinkensud verwahren.

Die Haut einschneiden und mit Olivenél, Honig und den gemahlenen Nelken
einreiben. Ordentlich salzen! In eine feuerfeste Form legen und im Backofen
45 Minuten braten.

Die Erbsen (ich verwende hier tiefgekiihlte Erbsen, deren Qualitat vollig
ausreichend ist) zu der Keule geben, den Schinkensud aufgief3en und weitere

8 — 10 Minuten im Ofen ziehen lassen.

Den Schinken schneiden und noch heif3 mit den Erbsen und den gehackten
Minzeblattern servieren.

Dazu Kartoffelpiiree, klassisch.

EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

2 kg ungeraucherte Schinkenkeule
500 g grine Erbsen (kiichenfertige
Tiefkiihlware)

2 Lorbeerblatter

1 Bund glatte Petersilie

1 Prise getrockneter Oregano

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 TL frisch geriebene Muskatnuss
1 EL ganze Pfefferkorner
gemahlene Nelken

1 Bund Minze

1 EL Honig

Olivenadl

Salz + Pfeffer



KLEINE GHILI-SGHWEINEREI

Ein bisschen asiatisch und in einer kleineren
Menge auch eine tolle, sommerliche Vorspeise

Dazu ein leckerer Drink — das Glas zuerst von innen mit einer Scheibe
Gurke kréftig einreiben, dann 1 Schuss Gin, 2 Gurkenscheiben und
Eiswiirfel hineingeben und mit Tonicwater auffiillen.

Das Schweinefilet parieren, pfeffern und salzen.
Das Ol in einer grofen Pfanne erhitzen. Das Filet rundum anbraten,
aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und beiseite stellen.

Den Ingwer reiben, Chili fein hacken, die Limette auspressen
(wenn Ihnen diese Variante zu scharf ist, konnen Sie auch auf die
grof3en, oft milderen Chilischoten zuriickgreifen;

dann reicht 1 entkernte Schote).

Ingwer, Chili, Sojasof3e, Zucker, Fischso3e und Limettensaft bei
mittlerer Hitze in einer Pfanne rithren, bis der Zucker sich aufgelgst hat.
Nun die SoBe reduzieren bis sie eine schine Konsistenz hat.

Das Schweinefilet in Scheiben schneiden, kurz zuriick in die eingekochte Sof3e
geben, darin wenden und noch mal erhitzen.

Die Gurke in diinne Scheiben schneiden, Minze und Korianderblatter hacken EINKAUFSZETTEL

und zusammen mit den Sojasprossen auf die Teller verteilen und das FUR 4 PERSONEN
Schweinefleisch facherartig darauf anrichten.
Mit der Sof3e iibergief3en. 800 g Schweinefilet

1 milde oder 2 getrocknete
Das braucht keine Séattigungsbeilagen!

Aber sollten Sie Reis dazu reichen wollen, achten Sie darauf, dass Sie
genug Sof3e haben. Also nicht zu sehr eindicken.

Chilischoten

1-2 EL Sesamol

1 EL Ingwer

80 ml Sojasofe

4 -5 EL brauner Zucker

1 EL Fischsol3e

Saft 1 Limette

2 mittelgroBe Salatgurken
ca. 1 Handvoll Sojasprossen
ca. 25 g Minzeblatter

ca. 20 g Koriandergrun
Salz + Pfeffer



FRISCHFLEISCH

,Nichts wie weg“
Farbstift, 30 x 50 cm



,Das Schweigen der Kélber*
Mischtechnik auf Holz, 15 x 24 cm




FRISCHFLEISCH

KALBSROULADEN

mit Balsamico-Orangensol3e

Rouladen waren mir seit der Kindheit ein Grauel.
Mit diesem Rezept hat sich das gedndert!

] il
EINKAUFSZETTEL
' FUR 4 PE“RSONEN

Durch die Orangenschale, die Karotten und vor allem die Korianderblatter

;. L\#‘m rg I kommen diese Rouladen sehr frisch daher.
. 3 elte t?(_:Le io- Orange‘l&
- /

1 EL weiler Balsamico-Essig Die geputzten Mohren mit einem Sparschéler ldngs in diinne Scheiben hobeln

2-3 grolRe Méhren und in kochendem Salzwasser 30 Sekunden kochen, abgief3en,

2 Knoblauchzehen kalt abspiilen und abkiihlen lassen.
|

e 1 Bund1Kbriénder
3 TL flussiges Pflg_'z?fett zum Braten
Lt S 1

Von 1 Bio-Orange die Schale abreiben. Die Knoblauchzehen schneiden.
Korianderbléttchen von den Stielen zupfen und hacken.

Die Kalbsschnitzel mit Frischhaltefolie abdecken und mit dem Fleischklopfer
gleichmaBig flachklopfen.

Die Rouladen salzen, pfeffern und mit den Méhrenstreifen so belegen,

dass diese etwas tiberlappen.

Knoblauch, Orangenschale und Koriander darauf verteilen.

Die Rouladen fest aufrollen und mit kleinen Holzspie3en zusammenstecken.
Das Pflanzenfett kurz erhitzen und die Rouladen darin bei mittlerer Hitze
anbraten.

Ausgepressten Orangensaft, Ahornsirup und Gefliigelfond zu den Rouladen
gief3en. Den Topf schliefen und die Rouladen bei mittlerer Hitze garschmoren.
Den Bratensud mit Balsamico-Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und
Schmand unterrithren.




SCHNITZEL

mit Olivenkruste

Das Brotchen auf der Reibe fein reiben.

Die Semmelbrosel mit den gehackten
Oliven und Oreganobléttern

sowie Salz und Pfeffer in einer grofien
Schiissel mischen.

Die Eier in einem Suppenteller
verquirlen.

Die Schnitzel von beiden Seiten durch
das Ei ziehen und anschlielend

in den Semmelbroseln wenden; die
Panade etwas andriicken.

Nun nehmen Sie eine grof3e Pfanne
mit hohem Rand und fiillen sie mit
ca. Y% cm OL

Bei hoher Temperatur jeweils
2 Schnitzel darin auf jeder Seite
2 bis 3 Minuten ausbacken.

Die Schnitzel auf Kiichenpapier
entfetten und servieren.

Dazu ein Salat mit etwas
gerostetem Brot.

EINKAUFSZETTEL
~SCHNITZEL MIT
OLIVENKRUSTE*“
FUR 4 PERSONEN

4 Kalbsschnitzel

60 g schwarze Oliven

1 EL gehackte Oreganoblatter
2 Eier

1 Brotchen vom Vortag
Pflanzendl

Salz + Pfeffer

EINKAUFSZETTEL
.DAS FLOTTE KALBSSCHNITZEL"
FUR 4 PERSONEN

8 kleinere Kalbsschnitzel

100 g Pinienkerne

8 entsteinte schwarze Oliven

1 Bund glattblattrige Petersilie
2 EL Zitronensaft

80 g Butterschmalz

Mehl

Salz + Pfeffer

DAS FLOTTE
KALBS-
SCHNITZEL

In einer fettfreien, beschichteten
Pfanne die Pinienkerne rosten,
dann die Oliven und die Petersilie
hacken, die Zitrone pressen.

Mischen Sie die Pinienkerne, Oliven,
Petersilie mit dem Zitronensaft,
Salz und Pfeffer.

Nun die Kalbsschnitzel in Mehl
wenden und das tiberschiissige Mehl
abklopfen.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne
erhitzen und die Kalbsschnitzel

darin braten, bis sie gegart sind.
Achtung, das geht schnell!

Das Fleisch auf vorgewéarmte Teller
geben, mit der Pinienkernmischung
bestreuen und mit dem Bratensaft aus
der Pfanne betraufeln.

Rastkartoffeln mit Rosmarin und
Thymian passen bestens.

Dazu die gewiirfelten Kartoffeln mit
Thymian, Rosmarin, etwas Ol und
Salz bei etwa 200 °C im vorgeheizten
Backofen 25 Minuten garen.



,Zu Tisch®
Collage auf Holz, 20 x 40 cm




EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

1 Kilo Rinderfiletsteaks

500 ml Portwein

350 g Schalotten

1 Glas getrocknete Tomaten in Ol
750 ml Rinderfond im Glas

2 Knoblauchzehen

2 kleine, getrocknete Chilis

400 g Mohren

250 g Zuckerschoten
Butterschmalz, Butter und Olivendl
Thymianzweige

Paprikapulver

brauner Zucker

Salz + Pfeffer

RINDERMEDAILLONS
MIT PORTWEINSOSSE

Ein schones Essen,
wunderbar stressfrei zu fertigen

Vom Metzger Thres Vertrauens ein knappes Kilo feines Rinderfilet besorgen
und in 6 Stiicke teilen. Das Fleisch salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 80 °C vorheizen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
kurz anbraten, auf eine Platte legen und mit frisch gezupftem Thymian bestreuen.

Mit Alufolie abdecken.

Dann ab in den Ofen, wo sie bis zu einer Stunde schlummern kénnen
(mindestens jedoch 15 — 20 Minuten).

Das gibt uns Zeit fiir die Sof3e.

300 g Schalotten hauten, halbieren und in Olivenél und etwas Butter

glasig diinsten.

1-2 EL braunen Zucker dariiber streuen und unter Wenden karamellisieren.
10 Tomaten aus dem Glas abtropfen lassen, in Streifen schneiden und zu den
Schalotten geben. Zusammen mit dem Portwein (ein Gldschen aufheben)
und dem Rinderfond kurz aufkochen und dann etwa 30 — 40 Minuten auf die
Halfte einkochen lassen. Salzen, pfeffern und noch mal abschmecken.

Fiir das Gemtise planen Sie ca. 15 Minuten ein.

1-2 Knoblauchzehen und 2 Schalotten und 400 g M6hren in diinne Scheiben
schneiden, 2 kleine Chilischoten fein hacken, alles mit Butter und einem Schuss
Olivendl braten und anziehen lassen. Die Zuckerschoten hinzugeben.

Mit dem restlichen Portwein loschen und auf kleiner Flamme gar ziehen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas siiem Paprikapulver wiirzen.

Ich mag Karotten gern, wenn sie nicht mehr ganz so bissfest sind.
Dafiir einfach etwas mehr Fliissigkeit (Port- oder Rotwein) nehmen und

folglich langer kochen.

Dazu liebe ich ein feines Kartoffelpiiree.



,Zu Ende”
Collage, 40 x 40 cm




UMMANTELTES RINDERFILET
MIT ROTWEINGLASUR

Ein schoner Trost fiir kalte Winterabende

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. In einer Pfanne die Butter
schmelzen und den in diinne Scheiben

geschnittenen Lauch ca. 5 Minuten weich diinsten.

Die Pfanne vom Feuer nehmen und 1 EL Meerrettich unterriithren.

Je Filet 2 Scheiben Speck iiberlappend auslegen und mit dem
gediinsteten Lauch belegen. Die Filets salzen und pfeffern,
in den Speckmantel wickeln und mit Zahnstochern fixieren.

In einer Pfanne das Fleisch von beiden Seiten anbraten, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen nd knapp

15 Minuten im Ofen schmoren.

Die Pfanne mit dem Bratenfond fiir die Glasur verwahren.

EINKAUFSZETTEL

Fiir die Rotweinglasur geben Sie 50 g Butter, 150 ml Rotwein, FUR 4 PERSONEN

150 ml Rinderfond (aus dem Glas) sowie 2 — 3 EL rotes

Johannisbeergelee in die Pfanne, in der Sie das Fleisch 4 Rinderfilets a4 250 g
angebraten haben. 8 Scheiben Bratspeck
Die Zutaten mit Salz und Pfeffer wiirzen und dickfliissig einkochen. 30 g Butter

Die Glasur auf das angerichtete Fleisch geben.
1 Lauchstange

Als Beilage ist ein schiones Kartoffelpiiree fantastisch. Sahnemeerrettich

Aromatisiert mit Triiffel6l oder mit Steinpilzen. Kartoffeln mehlig kochend
Salz + Pfeffer

Die fein geschnittenen Steinpilze zusammen mit

1 feingehackten Schalotte in einer buttrigen Pfanne ausbacken. Fiir die Glasur:

Mit etwas Petersilie bestreuen und spéter unter die

50 g Butter
gestampften Kartoffeln geben. ?

Rotwein

Kochen Sie die mehligen Kartoffeln bis sie gar sind und Rinderfond

giellen Sie sie ab.

Dann miissen Sie unter Beigabe von Butter und Milch sowie
Salz und Pfeffer nur noch fleifig stampfen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Die Butter erwérme ich zuvor in der Milch.

Muskat, das ich in ,Pi“ eigentlich liebe,

lasse ich bei dieser Variante weg.

Johannisbeergelee



,Baum der Erkenntnis®
Mischtechnik, 20 x 30 cm



RINDEREINTOPF MIT KASTANIEN

Spétestens wenn die Maronen wieder auf den Waldwegen liegen, sollten wir anfangen,
die langer werdenden Néchte mit Leckereien zu verkiirzen. Also Kastanien sammeln und los geht’s.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben, in 4 Stiicke teilen, etwas Olivenél in den Bréater geben
und von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch herausnehmen, abdecken und beiseitestellen.
Das Gemiise fein hacken.

Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblitter, Karotten, Sellerie und 1 EL Olivendl in den Bratentopf geben
und anschmoren. Das Tomatenpiiree unterrithren und kurz kochen lassen.

Den Rotwein und 300 ml Rinderbriihe hineingiel3en, kurz zum Kochen bringen und solange
sanft kochen lassen, bis der Sud auf die Hélfte reduziert ist.

Backofen auf 150 °C vorheizen.

Die Fleischstiicke wieder in den Brater zu der Gemiise-Wein-Mischung geben, den Deckel auflegen
und das Ganze im Backofen 2 2 Stunden garen. Salzen und pfeffern und in Portionen schneiden.

Die frisch gesammelten Kastanien einschneiden und 5 Minuten bei 220 °C im vorgeheizten Backofen garen.
Abkiihlen lassen und aus der Schale losen (das erledige ich bereits am Nachmittag).

Das restliche Olivenél in einem tiefen Topf erhitzen, den Zucker und die Kastanien zugeben und
unter Rithren karamellisieren lassen.
Die Kastanien zu dem Fleisch in den Brater geben und das Ganze weitere 40 Minuten im Backofen garen.

Dazu passt mit Meerrettich gewiirztes Kartoffelpiiree.
Maronen sind als Vakuumware keine schlechte Alternative.



FRISCHFLEISCH

EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

1,5 kg Rinderbug

20 Esskastanien

2 Karotten

2 Stangen Sellerie

4 EL Olivenol

1 grolRe Zwiebel
2-3 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblatter

1 EL Tomatenpiiree

1 % Flaschen Rotwein
300 ml Rinderbriihe

1 TL Zucker

Salz + Pfeffer

JAuf der Flucht”
Aquarell, 40 x 60 cm




Bierter Feil. ,Die Essensglocke”

Dag Schaf.

Collage, 18 x 35 cm
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EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 % Tassen Polenta
8 Lammkoteletts

65 g Butter

¥, Tasse Mascarpone
ca. 120 ml Rotwein
120 ml Rinderfond

2 EL Quittenpliree
Parmesan

Olivenol

Salz + Pfeffer

POLENTA-LAMM

In einem Topf mit schwerem Boden 1 | Wasser zum Kochen bringen.

Die Polenta unter standigem Riihren nach und nach dazugeben und
die Hitze soweit wie moglich reduzieren.

Die Polenta etwa 40—45 Minuten auf dem Herd quellen lassen.
Dabei immer wieder umriihren.

Die Polenta ist gar, wenn sie sich vom Rand des Topfes last.

Nun Salz, Pfeffer, Butter, Parmesan und Mascarpone unter die
Polenta rithren und das Ganze warmhalten.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Koteletts darin von
jeder Seite bis zum Gar-Punkt braten.

Das geht schnell!

Die Koteletts aus der Pfanne nehmen und warmhalten.

Wein, Rinderfond und Quittenpiiree in die Pfanne geben und diese
Sole ca. 5 Minuten sanft kochen lassen, bis sie andickt.

Die Polenta auf die Teller verteilen, die Lammbkoteletts darauf legen
und das Ganze mit der Sof3e tibergief3en.



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

900 g ausgeloste Lammkeule

300 g Joghurt

60 g Schafskase

1 Bund Lauchzwiebeln

je 4 Stangel Oregano und Thymian
% Bund Dill

Olivenol

Pergamentpapier

Salz + Pfeffer

LAMM IM JOGHURTSACKCHEN

Das Fleisch parieren und in 3 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Es darf kein Fett mehr anhéngen.

Die Fleischwiirfel in kochendes Wasser geben und einmal aufkochen lassen,
sofort abgief’en und abtropfen lassen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Oregano, Thymian und Dill fein hacken.

Fiir die Sol3e den Joghurt in einer groflen Schiissel mit Schafskase,
Olivenol, Lauchzwiebeln und Krdutern verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Fleischwiirfel hineingeben und ziehen lassen (mindestens 1 Stunde).

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Fiir jede Portion 2 feste Bogen Pergamentpapier iibereinander legen
und diinn mit Ol bestreichen.

Das Fleisch mit der Joghurtsof3e auf die 4 Bégen verteilen.

Das Papier oben zusammennehmen, zusammendrehen und

mit Kiichenband zusammenhinden.

Die Packchen auf ein Backblech setzen und im Backofen etwa 50 Minuten garen.
Das Lammf{leisch im Packchen servieren.

Dazu reiche ich gerne Reis.



FRISCHFLEISCH
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,Dr. Mabuses Kiiche“
Mischtechnik, 30 x 45 cm



LAMMRUCKEN MIT
RUGOLA UND
PARMESANCRACKER

Wenn Sie das Fleisch weglassen,
ergibt das einen feinen Salat

Das Lammfilet bereits am Vortag einlegen.

Fiir die Marinade den Saft 1 Zitrone mit 1% EL Olivendl, Salz und Pfeffer
mischen. Thymian, Rosmarin, mindestens 2 Knoblauchzehen und etwas
Chili fein hacken und dazugeben.

Das Fleisch damit einreiben und kaltstellen.

Zu Lamm passen auch verschiedene aromatisierte Senfvarianten

z. B. Dijon-Senf mit Honig.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Den geriebenen Parmesan in 10 Haufchen von
etwa 1 EL auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit dem Loffel
andriicken und backen, bis der Kase knusprig aussieht.

Herausnehmen und abkiihlen lassen, dazu auf ein Gitter legen.
Ich mache die Cracker bereits einige Stunden bevor die Gaste kommen.

Den Apfel im Ganzen entkernen und in diinne Scheiben schneiden,
mit dem gewaschenen Rucola vermischen. Balsamico-Essig, Olivendl, Salz und
Pfeffer iiber den Salat geben.

Auf einem groflen Teller anrichten, den in Scheiben geschnittenen
Ziegenkéase und zum Schluss die Késecracker darauf verteilen.

Die eingelegten Filets in die heil’e Pfanne geben.
Das Fleisch anbraten und mit 4 cl Sherry lgschen, mit Folie abdecken

und im Backofen bei niedriger Temperatur ein wenig ziehen lassen.

Zum Salat reichen und mit dem Rest Bratensud iibergiel3en.

EINKAUFSZETTEL
~LAMMRUCKEN MIT RUCOLA
UND PARMESANCRACKER”
FUR 4 PERSONEN

4 Lammfilets a 150 g
250 g Rucola

150 g Parmesan

1-2 rotschalige Apfel
150 g Ziegenkase

2 EL Olivenol

2 EL Balsamico-Essig
1 Zitrone

Thymian

Rosmarin

Chili

4 cl Sherry

2 Knoblauchzehen
Dijon-Senf

Salz + Pfeffer

EINKAUFSZETTEL
~GESCHMORTE LAMM-
KOTELETTS IM KARTOFFEL-
ZUCCHINIBETT”

FUR 4 PERSONEN

8 doppelte Lammkoteletts

1 kg Kartoffeln

4 kleine Zucchini

12 Knoblauchzehen

1-2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivenol

40 g gehackte Minzeblatter
1 % EL grobkorniger Senf

2 % EL Honig

Salz + Pfeffer



GESCHMORTE
LAMM-
KOTELETTS

im Kartoffel-
Zucchinibett

Den Ofen auf 220 °C vorheizen.
Kartoffeln schélen und in Scheiben
schneiden. Knoblauch schneiden,
Zucchini ldngs halbieren.

Mit Rosmarin, 01, Salz und Pfeffer
mischen und alles in eine groBe
Schmorpfanne geben.

Gut 25 — 30 Minuten im Ofen
schmoren.

Das Fleisch parieren.

In eine Pfanne etwas Ol geben und
die Lammkoteletts darin rundherum
anbraten.

Fiir die Sof3e gehackte Minze,
Senf und Honig in einer Schiissel
verrithren.

Die Lammkoteletts auf die Kartoffeln
und Zucchini geben, mit etwas
Senfsof3e bestreichen und weitere

10 Minuten im Ofen schmoren.

Ich serviere dieses Essen rustikal.
Die Schmorpfanne kommt auf den
Tisch, die Géste fischen sich die
Leckereien selber heraus.

Die Sof3e wird separat gereicht.

A
i

,Sehr verbunden”
Mischtechnik, 30 x 50 cm
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EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1,5 kg Lammkeule

4 Knoblauchzehen

4 Rosmarinzweige

¥% Tasse Honig

% Tasse Dijon-Senf

ca. 120 ml trockener WeiBwein
2 EL Minze

Salz + Pfeffer

,Opfergaben”
Mischtechnik, 50 x 50 cm

GEBACKENE LAMMKEULE

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Lammkeule rundherum salzen und pfeffern,
an vielen Stellen kurz einschneiden und Knoblauchstiicke
und Rosmarinzweige in die Schlitze stecken.

Die Lammkeule in eine gedlte Bratenform legen.
Die Lammkeule im Backofen etwa 60 Minuten braten;
dabei mehrmals wenden.

Honig und Senf verrithren, die Keule damit bestreichen und weitere
10 Minuten braten.
Dann die Keule aus der Bratenform nehmen, abdecken und warmhalten.

Die Bratenform nun auf die Herdplatte stellen, Wein und die gehackte Minze
hineingeben und umriihren, bis die Sof3e kocht; das alles bei mittlerer Hitze.

Das Lamm in Scheiben schneiden und mit der Sof3e servieren.
Ich mag dazu Réstkartoffeln mit Rosmarin und Thymian.

Versuchen Sie das Lamm auch mal mit Niedrigtemperatur-Garen,
d. h. nach dem Anbraten bei nur 80 °C tiber 4 — 5 Stunden garen lassen.
Optimal fiir zartes Fleisch!

Variationen:

Nehmen Sie anstelle des Honigs Ingwermarmelade oder Orangenmarmelade.
Oder, reiben Sie etwas Ingwer und die Schale 1 Bio-Orange, verquirlen das
mit dem Saft von 3 —4 Orangen und geben Sie dieses Gemisch nach und nach
iiber den Braten. Das ergibt eine frische Note.



WASSERWESEN

Ich liebe es am Wasser zu sein. Eine Urlaubsreise wird mich
immer an Seen und Fliisse fithren. Selbst die jahrliche
Bergwanderung mit meinen Freunden wird zielgerichtet nach

Standorten in Wassernahe ausgesucht. >

Das Meer, die Seen und Fliisse sind absolute Sehnsuchtsorte.

Faszinierend, geheimnisvoll, sagenumwoben ... P.

Und kulinarisch ein Paradie : , es gibt noch viel zu entdecken! Ea,::{—f' .
ir vermutlich etwa 90 % E-

Forscher geheﬁ n
der Fischarte eeren noch gar nicht kennen ...
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LACHS-GARPAGCIO

Der perfekte Ausklang eines
schonen Sommertages — lauwarm serviert

Die Kartoffeln waschen, schélen und in Wiirfeln schneiden,

4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel
unter Schwenken darin goldbraun braten.

Birnen vierteln, entkernen und wiirfeln.

Zu den Kartoffeln geben und kurz mitbraten.

Inzwischen den frischen Lachs in diinne Scheiben schneiden

und mit den Raucherlachsscheiben abwechselnd auf einer Platte schichten.

Limettensaft, 6 EL Olivendl, Honig-Senf verriihren,

iiber den Lachs geben und 5 Minuten im ca. 150 °C heien Ofen erwérmen.

Radicchio putzen und in feine Streifen schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter die Kartoffeln mischen.

Sahne kurz aufkochen, salzen und pfeffern.
Schnittlauch fein schneiden und in die Sahne geben.

Kartoffel-Birnen-Mischung tiber den Lachs geben
und die Schnittlauchsahne iiber den Lachs verteilen.

,Der gute Fang“
Mischtechnik, 23 x 25 cm

WASSERWESEN

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

300 g frisches Lachsfilet ohne Haut
300 g Raucherlachs in Scheiben
2 grol3e Kartoffeln

10 EL Olivenadl

2 reife Birnen

2 EL Limettensaft

4 EL Honig-Senf

1 kleiner Radicchio

100 g Schlagsahne

1 Bund Schnittlauch

Salz + Pfeffer



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 grolRe Salatgurke

100 g geraucherter Lachs

% Liter klare Hihnerbouillon
% Bund Dill

1 EL Zitronensaft

150 g Creme fraiche
Muskatnuss

Salz + weilR3er Pfeffer

KALTE GURKENSUPPE
MIT LACHS

Einen %4 1 Hithnerbriithe aufkochen und auskiihlen lassen.
Gurke waschen und putzen, die Hélfte beiseitelegen.
Ubrige Gurke schilen, in Stiicke schneiden.

Dill zupfen und etwas zum Garnieren beiseitelegen.

Gurke und Dill piirieren und mit der Hithnerbriihe, Zitronensaft
und 75 g Creme fraiche verrithren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréaftig abschmecken.

Gurkensuppe mindestens 30 Minuten kalt stellen
(Sie konnen sie bestens vorbereiten und einige Stunden im
Kiihlschrank verwahren).

Restliches Gurkenstiick in kleine Wiirfel schneiden.

Lachs in Streifen schneiden.

Suppe in Schalen anrichten und je einen Klecks Creme fraiche
darauf geben.

Mit Gurkenstiickchen, Lachsstreifen und tibrigem Dill garnieren.

Dazu schmeckt Baguette.



/ ' “AWASSERWESEN

. »Novelle*
Collage auf Buchdeckel, 18 x 25 cm
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,Der Schwarm*
Collage, 20 x 30 cm



FETTUCGINE
MIT ZITRONEN-SCHWERTFISGH

Die Fettuccine in einem Topf mit kochendem Wasser al dente kochen und abgief3en.

In der Zwischenzeit das Ol in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen
und geriebene Zitronenschale, fein gehackten Knoblauch,
Chili und Thymian wenige Minuten darin diinsten; warmstellen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den gewtirfelten Schwertfisch braten,
bis er goldbraun ist.
Den Fisch aus der Pfanne nehmen und warmstellen.

Die Zitronen in Scheiben schneiden und in die Pfanne geben,

2 Minuten von jeder Seite braten.

Die Schwertfischwiirfel mit dem aromatisierten Ol und den Nudeln vermischen
und in tiefen Tellern mit Parmesan und Pleffer servieren.

Mit den gebratenen Zitronenscheiben garnieren.

WASSERWESEN

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

500 g Fettuccine

400 g Schwertfisch

1 Bio-Zitrone

2 EL Zitronenthymianblatter
2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

50 g Butter

Parmesan

Salz + Pfeffer



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

5- 6 kiichenfertige Sepia-Tuben
2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

10 Blatter Basilikum

5-6 EL Olivenodl

% | WeilBwein

4 mittelgroBe Flaschentomaten
6 entsteinte schwarze Oliven
500 g Spaghetti

Salz + Cayennepfeffer

KRAKENNUDELN

Spaghetti mit Sepia fiir Vier

Die Sepia-Tuben in 5 mm breite Streifen schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Basilikumblattchen in Streifen,
die Tomaten in Wiirfel schneiden. Die schwarzen Oliven fein hacken.

Olivenél in einer groflen Pfanne erhitzen und 1 Zwiebel und Knoblauch
darin glasig anschwitzen.

Tomatenwiirfel, gehackte Oliven und Basilikum zugeben und etwa

8 Minuten garen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und nochmals 1 Zwiebel
und Knoblauch anschwitzen.

Die Sepiastreifen zugeben und unter Rithren sehr kurz braten.

Mit WeiSwein abléschen und vom Feuer ziehen.

Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und zu den Tomaten geben.

Die inzwischen al dente gegarten Spaghetti abgiefen und in der Pfanne
mit der Sepia-Sof3e mischen.



,Luftmeer”
100 x 150 cm, Bleistift ungl Eisenoxidation
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,Um 180 Grad“
Collage, 20 x 35 cm
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EINKA
FUR 4 P

4 dicke Scheib

500 g grol3e To

10 entsteinte schw
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 EL Kapern

1 Bund Basilikum

5 Zweige Minze

6 EL Olivenaol

125 mil Weilwein

alz + Pfeffer
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~~GESCHMORTER

THUNFISCH

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Tomaten kleinschneiden.

Die Oliven hacken.

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln.
Die Kapern hacken.

Basilikum und Minze hacken.

Eine feuerfeste Form mit Olivenol
ausstreichen, den Thunfisch von
beiden Seiten salzen und pfeffern
und in die Form geben.

Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Oliven,
Kapern und Kréuter auf dem Fisch
verteilen und etwas Olivendl dariiber
traufeln.

|
Den Wein angief3en und im
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Eloitispinie, Acryl, 150 x 150 cm



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Wolfsbarschfilets &4 150 g
3 reife Feigen

2 EL Olivenal

125 g junger Ziegenkase

4 EL Balsamico-Essig

4 EL Olivenol

Salz + Pfeffer

FEIGER WOLFSBARSCH

Ein wunderbarer Speisefisch, leider sehr teuer.
Hier in der kostengiinstigeren Kleingruppenvariante fiir 4 Personen.

Die Feigen in jeweils 4 Scheiben schneiden.

Wolfsbarschfilets salzen und pfeffern. Olivendl in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Fischfilets darin von beiden Seiten kurz braten.
Aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech geben.

Den Backofengrill auf 150 °C vorheizen.

Die Feigen auf die Filets legen und den Kése darauf broseln,
und unter dem Grill in der Ofenmitte ca. 5 Minuten gratinieren.
Wenn der Fisch etwas dicker ist, die Zeit ein wenig verlangern.
Mit grob zerstoBenem Pfeffer bestreuen und mit etwas Olivendl
und dem Balsamico-Essig betrdufeln.

Dazu schmeckt Brot oder ein Méhren-Risotto.



(RUR)-FORELLE
MIT SALBEIBUTTER

Martin ist unbestrittener Meister des Fliegenfischens und seine ungezéhlten
Trophéden gab er her fiir eine Parzelle eines reienden Flusses in der Eifel.
Meine Quelle fiir die frischesten Bachforellen der westlichen Welt!

In einem kleinen Topf die Butter schmelzen, die Schalotten und
die Salbeiblatter, unter Zugabe 1 EL Olivendls anschwitzen. Beiseite stellen.

Die Forellen auf beiden Seiten anbraten, mit Salz, weil3em Pfeffer,
einigen Thymianblattern und etwas getrocknetem Zitronengras wiirzen.

Mit einem guten Schuss Sherry léschen.

Schalotten und Salbei wieder hinzufiigen und bei kleiner Hitze pro Seite
5 Minuten garen.

Ein wenig Weillwein hinzufiigen.

Es sollte ausreichend Fond iibrig bleiben, um das Brot darin zu dippen.
Mit etwas gehackter Petersilie bestreuen.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 kiichenfertige Forellen
16 Blatter Salbei

75g Butter

2 Zweige Thymian

2 Schalotten

3 Stiele glatte Petersilie
getrocknetes Zitronengras
Olivendl

etwas Sherry

Weillwein

Salz + weil3er Pfeffer

»Zwei lass gehen”
Mischtechnik, 35 x 35 cm






DORADE MIT BASILIKUMCREME

Goldbrassen sind meine liebsten Speisefische
und es gibt so viele Moglichkeiten der Zubereitung.
Hier eine leckere Variante

Die Schalotten fein wiirfeln. Die Chilischoten langs aufschneiden,
die Kerne entfernen und die Schoten hacken. Das Zitronengras in hauchdiinne
Streifen schneiden.

In einen kleinen Topf Sonnenblumendl, gehackte Schalotten, Chili und
Zitronengras geben und unter Riithren andiinsten.

Austernsol3e, frisch gepressten Zitronensaft und 80 ml Wasser zugeben,
einmal kurz aufkochen und bei kleiner Hitze etwa 5 Minuten weiterkochen,
dann abkiihlen lassen.

Das Zitronengras aus dem Sud fischen.

Petersilie, Basilikumbléttchen und die Hélfte des Schnittknoblauchs
kleinschneiden und zusammen mit den Krdutern mit dem Stabmixer fein
piirieren. Dabei die So3e langsam zufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und evtl. etwas Zucker abschmecken.

Die Doradenfilets in 2 cm breite Streifen schneiden, salzen und pfeffern.

In eine beschichtete Pfanne etwas Olivendl geben und die Fischstiicke kurz
bei mittlerer Hitze braten.

Die rosa Pfefferbeeren im Mérser grob zerdriicken. Doradenfilets und
Basilikumcreme auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit den Pfefferbeeren
bestreuen und mit dem restlichen Schnittknoblauch dekorieren.

Dazu schmeckt Limettenschnee. Hierzu die Milch fiir das Kartoffelpiiree
mit etwas Creme fraiche und abgeriebener Limettenschale anreichern.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

600 g Doradenfilets

1 Bund Basilikum

2 Schalotten

je 1 frische rote

und grune Chilischote
3 Stangel Zitronengras
1 EL Sonnenblumendl
2 EL chinesische
Austernsol3e

¥ Zitrone

1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittknoblauch
oder Schnittlauch

1 EL rosa Pfefferbeeren
Olivenol

Zucker

Salz + Pfeffer

yFischkopp“
Acryl, Collage, 10 x 19 cm
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EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Zanderfilets a 150 g
400 g frische Pfifferlinge
6 Schalotten

1 Zucchini

¥ Zitrone

400 ml Fischfond

40 g Butterschmalz

200 ml Sojacreme
1 TL Rapsol
1 Vi';EL salzige Sojasol3e

1 EL mildes Curnryp
Zucker f
Salz + Zitronenpfeffer

ZANDER MIT PFIFFERLINGEN

Die Pfifferlinge putzen, die Schalotten abziehen und halbieren.
Die Zucchini putzen und fein wiirfeln.

Fur die Sof3e 350 ml Fischfond, Sojacreme und Curry etwa 3 Minuten im offenen
Topf einkochen lassen.

1 Prise Zucker und Sojasof3e unterrithren. Sof3e mit Salz, Pfeffer und frisch
gepresstem Zitronensaft abschmecken und beiseitestellen.




Die Fischfilets salzen. Das Butterschmalz in einer grof3en Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen.

Die Fischfilets mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben und bei
kleiner bis mittlerer Hitze 12 Minuten braten; nach der Hélfte der Zeit
abdecken und fertig diinsten.

Die Filets herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warmstellen.

Die Pfifferlinge, die Schalotten und die Zucchini in Ol kurz andiinsten,
den restlichen Fischfond zufiigen und etwa 5 Minuten diinsten.

Die Zanderfilets mit Pfeffer bestreuen und mit der Curry-Soja-Sof3e und
dem Gemiise anrichten.

Dazu Reis reichen.

WASSERWESEN

»2Association Royal“

Aquarell, 25 x 70 cm







ZANDERFILET MIT ROTE BETE

Aus dem Ofen

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Rote Bete halbieren. Die Knoblauchzehen mit dem Handballen oder einem
Messer in der Schale andriicken. Den Majoran abzupfen.

Eine feuerfeste Form mit einem grof3en Stiick Alufolie auslegen.

Rote Bete und Knoblauch hineingeben, mit Majoranbléttchen bestreuen,

gut salzen und pfeffern.

Balsamico-Essig und Olivendl verriithren, dariibergiefen und das Folienpédckchen
dicht verschliefen. Im Backofen 1 Stunde garen.

Den Fisch in Portionsstiicke teilen, leicht salzen und pfeffern und in etwas Mehl
wenden. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets auf der
Hautseite anbraten, wenden und fertiggaren.

Das Folienpackchen éffnen.
Den Knoblauch mit einer Gabel aus der Schale driicken und in den Sud geben.
Die rote Bete und etwas von dem Sud zusammen mit den Zanderfilets anrichten.

,2Meerjungfrau”

Mischtechnik, 60 x 60 cm

EINKAUFSZETTEL
FUR 2 PERSONEN

400 g Zanderfilet mit Haut

300 g kleine Knollen Rote Bete
6 Knoblauchzehen

1 Bund frischer Majoran

8 EL Balsamico-Essig

8 EL Olivenol

1 EL Butterschmalz

etwas Mehl

Salz + Pfeffer



RED SNAPPER

mit Kapern und Oliven

Den Fisch in 12 Stiicke portionieren.

Die Fischfilets in eine flache Schale legen, Majoran und Petersilie hacken
und dariiber streuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Von der Orange die Schale reiben und hinzufiigen, 15 Minuten ziehen lassen.

Fenchel diinn aufschneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Darin den Fenchel unter stindigem Riithren 3 Minuten diinsten.
Eine Prise Salz und Zucker einmischen,

mit Noilly Prat loschen und warmhalten.

Die Fischfilets mit der Haut nach unten etwa 2 — 3 Minuten in der Pfanne braten.

Vorsichtig wenden und weitere 2 Minuten braten, warmhalten.
Butter in einem Topf zerlassen.
Oliven in Scheiben schneiden und mit den abgetropften Kapern,

und unter stindigem Riihren, 3 Minuten in der Butter diinsten.

Die Fischfilets auf Tellern anrichten, mit Fenchel belegen,
mit der Kapernsol3e iibergieflen und sofort servieren.

Dazu Brot und ein frischer Salat.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

800 g Red-Snapper-Filet

40 g entsteinte schwarze Oliven
1 EL Kapern

3 EL Majoran und glatte Petersilie
2 EL Noilly Prat

1 Bio-Orange

1 EL Balsamico-Essig

2 kleine Fenchelknollen

30 g Butter

Olivendl

Salz + Pfeffer

»Zu den Reusen”

Acryl, Collage, Wachs, 50 x 50 cm









,,Flotte““
Acryl,0l und Bleistift auf Weinkisten, 300 x 450 cm



SEETEUFEL IN SPECGK

mit Meerrettich-Paste und Spinat

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und darin die Niisse langsam goldbraun rosten.

Herausnehmen und im selben Ol das Weilbrot knusprig résten.
Niisse, Brot, Salz und Pfeffer im Mixer gut zerkleinern.

Dabei das Olivendl ganz langsam zugiel3en, bis eine cremige Paste entsteht.
Mit etwas Balsamico-Essig abschmecken und 1 Spritzer Sherry hinzufigen.
Meerrettich und Rosinen unterrithren und beiseitestellen.

Den Ofen auf 220 °C vorheizen.

Den Fisch leicht salzen und pfeffern, jedes Stiick mit 2 Speckscheiben umwickeln
und in einen Bréter legen.

Mit Olivendl bepinseln und auf dem Herd bei grof3er Hitze rundherum anbraten.
Im Ofen etwa 8 — 10 Minuten schmoren lassen.

Sollte der Speck dann noch nicht knusprig sein, unter dem Grill braunen.

Den Spinat nun etwa 1 Minute blanchieren. Abgief3en, abtropfen lassen und mit
etwas Olivenol, Salz und Pfeffer noch kurz unter Rithren anschwitzen.

Fiir mich reicht dazu einfach nur etwas gerostetes Baguette.

,Nicht entziehen“

20 x 30 cm, Blei- und Farbstift

EINKAUFSZETTEL
FUR 6 PERSONEN

6 Seeteufel-Filets a 150 g

12 Scheiben durchwachsener Speck
1 kg Blattspinat

2 EL Olivendl

Salz + Pfeffer

Fiir die Paste:

75 ml Olivendl

50 g geschalte Haselnlisse ohne Haut

50 geschalte Mandeln ohne Haut

1 dicke Scheibe WeilRbrot

1 EL Balsamico-Essig

¥% EL Sherry-Essig

2 EL Rosinen, eingeweicht in

3 EL Sahnemeerrettich L

Sherry-Essig
Salz + Pfeffer



YIIIUD YU

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

600 g Seeteufel

1 Papaya

2 EL helles Sesamol
4 EL Pflanzendl

2 EL helle SojasolRe
7 EL Limettensaft

1 rote Peperoni

2 Frihlingszwiebeln
Zucker

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer
Salz + Pfeffer

SEETEUFEL
MIT PAPAYA

Die Papaya halbieren, mit einem
Essloffel die Kerne entfernen, das
Fruchtfleisch aus der Schale losen
und sehr fein wiirfeln.

Ein Dressing aus Sesamdl,
Pflanzendl, Sojasof3e und

6 EL Limettensaft rithren.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
abschmecken.

Peperoni und Frithlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden und mit den
Papayawiirfeln zum Dressing geben.

Den Ingwer reiben, den Knoblauch in
feine Wiirfel schneiden.

Seeteufel in ca. 3 cm dicke Scheiben
schneiden. In einer Pfanne das
restliche Pflanzenol erhitzen und die
Fischstiickchen anbraten.
Knoblauch, Ingwer, Salz und Pfeffer
darauf geben.

Den Fisch mit dem restlichen Limet-
tensaft betrdufeln und fertiggaren.

Dabei immer fleiflig wenden.
Den Seeteufel auf Teller anrichten
und die Papaya-Sol3e dazu reichen.



DEFTIGE FISCHSUPPE

Eine kréftige Fischsuppe als Hauptgericht
fiir 4 oder als Vorspeise fiir 8 Personen

250 g Miesmuscheln
300 g Red Snapper oder Seeteufelfilet

akobsmuscheln







EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

16 kiichenfertige Jakobsmuscheln
eine reichliche Menge frischer
Gartenkrauter wie Thymian,
Rosmarin, Minze ...

100 g frische Semmelbrosel

2 Schalotten

Zitronenspalten

Butter

Salz + Pfeffer

JAKOBSMUSCHELN
MIT KRAUTERPASTE

Backofen auf 60 °C vorheizen.

In einer groflen Pfanne 75 g Butter zerlassen, die Semmelbrosel zufiigen
und unter Rihren knusprig braten.

Dann aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
im Backofen warmstellen.

Die Schalotten und die Krauter hacken.

Nun etwa 20 g Butter in die Pfanne geben, die Schalotten glasig diinsten
und die gehackte Krautermischung dazugeben.

Unter Rithren braten, die Semmelbrisel dazugeben und
kurz erhitzen; zur Seite stellen.

In einer zweiten Pfanne braten Sie die leicht gesalzenen und gepfefferten
Jakobsmuscheln in etwas Butter auf einer Seite kurz an.

Herausnehmen und auf der ungebratenen Seite mit der
Kréuterpaste bestreichen und kurz unter dem heillen Grill gratinieren.

Mit Zitronenspalten servieren.



WASSERWESEN

,Herrscher der Meere“
Bleistift, 100 x 150 cm






TINTENFISGH MIT PAPRIKA

Die tiefgekiihlte Ware im Kithlschrank iiber Nacht auftauen
und griindlich waschen.

Die Tintenfische in diinne Ringe schneiden. Den Lauch langs in diinne
Streifen schneiden. Die Paprika in feine Streifen schneiden.

Die Sojasprossen in einem Sieb mit kochendem Wasser iiberbriihen.
Den Knoblauch fein hacken.

Basilikum kleinschneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, Schalotten und Knoblauch anschwitzen.

Lauch, Paprika, Chili dazugeben und unter Riithren braten.

Mit Sojasof’e und Limettensaft abléschen, Sprossen und Basilikum
untermischen, mit Pfeffer abschmecken. Warmstellen.

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und die Tintenfische kurz braten.
Salzen und pfeffern.

Gemiise auf die Teller geben und Tintenfische darauf verteilen.

Dazu Brot reichen.

JJelly fish®
Bleistift und Kupferoxydation, 100 x 150 cm

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

400 g kleine tiefgekihlte Tintenfisch-

Tuben

2 Paprikaschoten

1 Stange Lauch

150 g Sojasprossen
1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

3 Stiele Basilikum

4 EL Pflanzenol

2 getrocknete Chilischoten
2-3 EL Sojasol3e
4-5 EL Limettensaft
Salz + Pfeffer






BEGLEITER

Die Vorspeisen und Beilagen habe ich unter dem Begriff
,Begleiter zusammengefasst.

Sie taugen zumeist auch als komplette Mahlzeit, dann
miissen Sie einfach die Menge der Zutaten erhdhen.

Karotten-Ingwer-Honigsuppe . . .. ....... .. .. ... ... .. ...
Karamellisierter Tomatensalat . .. ...................... ...
Rauke mit gebratenem Apfel . . . ........ ... .. ... L.
Schinken-Spinatsalat . . ......... .. ... . ... . ... ... .. ...
Feigen mit Ricotta und Parmaschinken. . ... ... ... ........ ...
Pfirsiche in Rohschinken auf Rucola. . ................... ...
Panierte Zucchinischeiben . .. ... ... ... ...
Griner Spargel. .. ... ... ...
Omelette mit Brunnenkresse. ... ........... ... .. ..........
Zarte Bundmdohren mit Zitrone. . ......... . ... ... . ... .. ...
Pochiertes Ei auf Toskana-Toast . .. ........................
Maries Rote Sof3e .. ... .. . .
Sommerpasta mit frischen Krdutern. . ......................
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KAROTTEN-INGWER-HONIGSUPPE

Zwiebel, Knoblauch, Staudensellerie, Karotten und Ingwer (etwa 2 cm)
in diinne Scheiben schneiden.
Die Zitrone abreiben und auspressen.

Pflanzendl und 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch

darin anbraten. EINKAUFSZETTEL
Ingwer, Staudensellerie und Karotten dazugeben und andiinsten. FUR 4 PERSONEN
Mit der Gemiisebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel

10 — 15 Minuten sanft kochen.
3 Karotten

Dann den Deckel abnehmen und weitere 15 Minuten die Fliissigkeit 2 cm Ingwer

sanft kochend reduzieren. 1 EL Honig
1 Zwiebel
Honig, Creme fraiche, Zitronenschale und die restliche Butter zu 2 Knoblauchzehen

der Suppe geben und mit einem Stabmixer piirieren.
Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker abschmecken
und mit Petersilie bestreuen.

1 Staudensellerie

1 unbehandelte Zitrone
1 EL Pflanzendl

3 EL Butter

% | Gemusebrihe

2 EL Creme fraiche

Zucker

Dazu Baguette reichen.

Petersilie
Salz + Pfeffer

,Memoire"

Collage 20 x 30 cm



KARAMELLISIERTER TOMATENSALAT

Mein erster Ausstieg aus dem Winter

In einem kleinen Topf 5 - 6 EL Balsamico-Essig mit 56 EL Wasser (ja, geht auch mit WeiBwein) aufkochen und
mit 4 EL Olivendl und dem Ziegenkése verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und verwahren.

Den gewaschenen Spinat trockenschleudern (wenn kein junger Spinat zur Verfigung steht, auf Rucola und
franzosischen Herzsalat ausweichen).

Die Eiertomaten lings teilen und mit der Schnittfliche in den Zucker driicken. Ein wenig Ol in einer groBen, beschichteten
Pfanne erhitzen, und die Tomaten auf ihrer Zuckerseite vorsichtig braten, bis sie schon braun karamellisiert sind.

Die Spinatblétter auf die Teller verteilen, die Tomaten darauf legen und alles mit der Ziegenkésesof3e tibergief3en.
Grob pfeffern und knackig gerdstetes Brot dazu reichen.

Wem das alles zu vegetarisch ist, dem empfehle ich Bratwurstringe als Ergédnzung.
So wird aus dem Salat eine Hauptspeise.

Zur fertig gebratenen Wurst etwas Rotwein geben. Achtung, das Fett aus der Wurst und der Wein vertragen sich nicht.
Das kann ordentlich spritzen!
Also, Spritzschutz auflegen oder erst die Hitze reduzieren, und dann den Wein hinzugeben und einkochen.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

8 aromatische Eiertomaten
mittlerer GroRRe

400 g Frihlingsblattspinat
2509 junger Ziegenkase
weilRer Balsamico-Essig
Olivenal

Baguette

brauner Zucker

Salz + Pfeffer



BEGLEITER

,King of tomato“
Aquarell, 23 x 25 cm




RAUKE MIT
GEBRATENEM
APFEL

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Baguette in 8 lange, diinne
Scheiben schneiden, mit etwas
Olivenol bestreichen,

mit Parmesan bestreuen und auf
einem Blech backen, bis es schon
knusprig ist. Beiseitestellen.

Die Butter in einer Pfanne bei
mittlerer Temperatur zerlassen und
braunen Zucker, Pfeffer und den
gehackten Koriander anschwitzen.

Die Apfel schélen und in Scheiben
schneiden, in die Pfanne geben und
von jeder Seite goldbraun braten.

Zwiebel und Gurke in Scheiben
schneiden.

Die knusprigen Brotscheiben, Rauke,
Gurkenscheiben, Zwiebeln und

den Blauschimmelkése auf Tellern
anrichten.

Mit den Apfeln garnieren und mit der
Bratfliissigkeit iibergief3en; dann mit
grob gemahlenem Pfeffer bestreuen
und servieren.

EINKAUFSZETTEL ,RAUKE MIT
GEBRATENEM APFEL”
FUR 4 PERSONEN

200 g Rauke

2 Bio-Apfel

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

200 g weicher Blauschimmelkase
1 Baguette

100 g geriebener Parmesan
2 EL Butter

1 EL brauner Zucker

4 Stiele Koriander

Olivenaol

Pfeffer

EINKAUFSZETTEL
+SCHINKEN-SPINATSALAT"”
FUR 4 PERSONEN

12 Scheiben Serrano-Schinken
200 g junge Spinatblatter

200 g frischer griiner Spargel
6 Flaschentomaten

1 Bio-Zitrone

6 Stiele Basilikum

2 TL brauner Zucker

Olivenadl

Butter

ausreichend gehobelter Parmesan
Salz + Pfeffer

SCHINKEN-
SPINATSALAT

fiir Vier

Nur der ganz junge Spinat ist fiir den
rohen Verzehr geeignet. Also im Mérz
und April zugreifen.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die halbierten Tomaten mit der
Schnittflache nach oben auf ein
Backblech legen, mit Olivenél
besprenkeln, pfeffern und ein wenig
salzen. Ausbacken bis die Tomaten
zart sind.

Den Serrano-Schinken auf einem
Rost (iiber den Tomaten) risten, bis er
knusprig ist. Herausnehmen und zur
Seite stellen.

Den Spargel in etwa 3 cm grof3e
Stiicke schneiden.

Etwas Butter in eine beschichtete
Pfanne geben und zuerst die
Spargelstengel garen, zum Ende die
Spitzen hinzugeben.

Spinat und Spargel zusammen mit
den Tomaten, dem Schinken und dem
Parmesan auf die Teller verteilen.

Fiir das Dressing Olivendl, den Saft

1 Bio-Zitrone, Basilikum und Zucker
vermischen und iiber den Salat geben.
Zum Schluss noch etwas grob
gemahlenen Pfeffer dariiber geben.



..; | . »Ein Sonntag 11#[9131*“} i 2 -

17l :’?gl{ 01"1@"'1(;%? i mi——

1, 2

-

.= rk = 2



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Feigen

8 hauchdiinne Scheiben
Parmaschinken

1 Radicchio

etwas franzdsischen Herzsalat
150 g Ricotta

125 ml Balsamico-Essig

50 g brauner Zucker

,Feiglinge”
Collage, 25 x 25 cm

FEIGEN MIT RIGOTTA
UND PARMASGHINKEN

Ein kleiner Sommersnack

Den Parmaschinken unter den Backofengrill bei 220 °C knusprig rosten, dann
die Scheiben in groBe Stiicke brechen. Radicchio-Bléatter und den franzésischen
Herzsalat, die halbierten Feigen, Ricotta und den Parmaschinken auf Tellern
anrichten.

Nun den Balsamico-Essig zu Karamell einkochen. Dazu den Essig mit dem
Zucker in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze einkochen, bis er dickfliissigem
Sirup dhnelt.

Etwas abkiihlen lassen und iiber den Salat traufeln.
Karamellisierten Balsamico-Essig konnen Sie auch in grofieren Mengen

produzieren. Im Kiihlschrank hélt er sich gut 2 — 3 Wochen und schmeckt zu so
vielen Gerichten und Snacks! Geben Sie ihn z. B. zu tiberbackenem Ziegenkase.




PFIRSICHE IN ROHSCHINKEN
AUF RUGOLA

Ein simpler Begleiter zu gebratenen

Fleischgerichten
Die Pfirsiche entsteinen, jeweils in sechs Schnitze schneiden und in den EINKAUFSZETTEL
Parmaschinken einwickeln. FUR 4 PERSONEN

Zusammen mit dem Rucola auf die Teller geben.
2 Pfirsiche

Den Balsamico-Essig mit dem Zucker in einer beschichteten Pfanne bei : :
8 Scheiben Parmaschinken

hoher Temperatur sirupartig einkochen.
Etwas abkiihlen lassen, dann iiber den Salat traufeln.
Mit schwarzem Pfeffer aus der Miithle wiirzen.

150 g Rucola
150 ml Balsamico-Essig
50 g brauner Zucker

schwarzer Pfeffer



PANIERTE ZUCCHINISCHEIBEN

Fin Zwischengang fiir 4 Personen

Die Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pleffer wiirzen.
Schalotten, Knoblauch, Thymian und Rosmarin hacken.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, hduten, entkernen und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Die Semmelbrésel mit dem Thymian vermischen.

Die Eier verquirlen. In einer Pfanne 2 EL Olivenél erhitzen.
Die Zucchinischeiben in Ei wenden und in Semmelbroseln panieren;
in der Pfanne goldgelb ausbacken.

Die Schalotten im restlichen Olivendl in einer Pfanne glasig andiinsten und
den Knoblauch dazugeben. Die Tomaten hinzufiigen und etwa 5 Minuten
einkochen lassen. Die Oliven untermischen und mit Rosmarin,

Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ausgebackenen Zucchinischeiben mit der
Tomaten-Olivenmischung auf Tellern anrichten.

EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

3 Zucchini

200 g Semmelbrosel
2 Eier

4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

5 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin
500 g Tomaten

4 EL Olivenal

4 EL entsteinte schwarze Oliven
Salz + Pfeffer



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 kg griiner Spargel

200 g gemischter Salat (Eichblatt und
Frisée)

2 Orangen

2 kleine rosa Grapefruits
2 kleine weilRe Grapefruits
2 EL Himbeeressig

20 g frische Ingwerwurzel
6 EL Olivendl

Zucker

Salz + Pfeffer

GRUNER SPARGEL

Mein Start in die Spargelsaison

Die Orangen und Grapefruits mit einem Messer schélen. Die weifle Haut dabei
komplett entfernen. Die Filets herausschneiden und in ein Sieb geben, dabei den
anfallenden Saft auffangen.

Den Saft mit Essig, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verrithren. Den Ingwer schélen,
fein reiben und dazugeben. Das Ol unterriihren.

Vom Spargel die unteren holzigen Enden abbrechen (der Spargel bricht genau an
der trockenen Kante!). Wasser mit einer Prise Zucker und etwas Salz aufkochen,
den Spargel hineingeben, nochmals aufkochen und neben dem Feuer garziehen
lassen. Den Salat auf einer Platte verteilen, den Spargel abgieflen und warm auf
das Salatbett geben. Orangen- und Grapefruitfilets auf dem Spargel verteilen, mit
grobem Pfeffer wiirzen und alles mit der Vinaigrette betraufeln.

»opargelfreund”
Collage, 25 x 30 cm



,2Kommen und gehen 4“
Aquarell, Bleistift, 50 x 60 cm







EINKAUFSZETTEL
FUR 2 PERSONEN

3 Eier

60 g Brunnenkresse

50 g Serrano-Schinken

25 g geriebener Parmesan
1 EL Butter
Mineralwasser

Salz + Pfeffer

OMELETTE
MIT BRUNNENKRESSE

Den Serrano-Schinken in kleine Stiicke schneiden.

Die Blatter der Brunnenkresse hacken.
Die Eier in einer Schiissel mit 1 Schuss Mineralwasser, Parmesan,
der Brunnenkresse, Salz und Pfeffer griindlich verquirlen.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Schinkenwtirfel
hineingeben und die Eiermischung dazugiel3en.

Den Deckel auflegen und das Omelette etwa 6 Minuten braten.
Mit dem Pfannenwender das Omelette zur Hélfte zusammenklappen
und anrichten.

Eine spritzige Variante:

Nachdem Sie die Eiermischung in die Pfanne gegeben haben,
broseln Sie noch etwas jungen Ziegenkése

dariiber und geben einen Spritzer Zitronensaft dazu.

Ohne Deckel stocken lassen.
Mit etwas grobem Pfeffer servieren.

,Kleiner Koch“
Aquarell, 40 x 50 cm






,,M'c')hrenmti.rder‘:
Collage, 25 x 35 cm



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

1 groBes Bund sifRe Mohren
1 % Bio-Zitronen

2 TL Honig

8 EL Olivenadl

3-4 Stiele Basilikum

Fleur de Sel (Salz)

Salz + Pfeffer

ZARTE BUNDMOHREN
MIT ZITRONE

Eine Kleinigkeit fiir zwischendurch oder
als Begleiter zu einem Schweinefilet

Méhren schilen und unzerteilt in kochendes Salzwasser geben,
6 — 8 Minuten bissfest garen.

Die Zitrone heif3 abspiilen. Von der Schale Zesten ziehen und den Saft auspressen.
Beides in einer Schiissel mit dem Honig, Salz und Pfeffer verrithren und
das Ol dazugeben.

Die Mohren abgieflen und abtropfen lassen. Die heiflen Mahren in die Schiissel
geben und durchschwenken und mindestens 1 Stunde in der Vinaigrette marinieren.

Kurz vor dem Servieren das Basilikum grob schneiden und tber die Méhren
geben. Mit etwas Fleur de Sel bestreuen (mir schmeckt hier die mit Triiffel
aromatisierte Salzvariante).



,Frisch
Aquarell, 50 x 60 cm




EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

4 Eier

4 Scheiben italienisches Weil3brot
100 g Parma-Schinken
1 Frisée-Salat

1 Radicchio

1 Schalotte

1 EL Balsamico-Essig
% EL Dijon-Honig-Senf
6 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin

2 Knoblauchzehen

3 EL WeilRweinessig
etwas glatte Petersilie
Salz + Pfeffer

POCHIERTES EI
AUF TOSKANA-TOAST

Das Sektfriihstiick nach einer
durchfeierten Nacht

Die Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln, Radicchio und Frisée putzen.

Balsamico-Essig, Senf, Schalotte und 5 EL Olivendl in eine Schiissel geben,
verrithren und mit Salz und Pleffer abschmecken.

Petersilie hacken und beimischen.

Mit einer Prise getrocknetem Rosmarin wiirzen.

Die Brotscheiben toasten, auf einer Seite mit geschéltem Knoblauch einreiben
und mit Olivendl betraufeln.

Dann mit der Krautermischung bestreuen, etwas salzen und pfeffern und mit
Schinken belegen.

Weillweinessig in einen Topf mit 1 1 kochendem Wasser geben.

Jeweils 1 Ei in einer Suppenkelle oder Tasse aufschlagen und
vorsichtig ins Wasser gleiten lassen.

Die Eier 4 Minuten pochieren, mit der Schaumkelle herausnehmen und
abtropfen lassen.

Den Salat mit der Vinaigrette vermischen.
Je 1 Ei auf 1 Toast geben und mit dem Salat servieren.

Jetzt fehlt nur noch der Champagner.



MARIES ROTE SOSSE

Die Lieblingssof3e meiner Frau

Liebe geht durch den Magen und das am liebsten Sonntagabend,

vor dem Fernseher, mit einem dicken Teller Spaghetti mit roter Sof3e auf

dem Schof3.

Fiir diese Spaghetti-Sof3e muss ein bisschen geschnippelt und einige Zeit zum
Einkochen eingeplant werden. Aber es lohnt sich!

500.g Rinderhackfldisch ™
250 g Champignons e

8 mittelgroRe Flaschehtomaten"-t_{_:.

Alles Gemiise kleinschneiden, Thymian, Petersilie und Majoran fein hacken

und zur Seite stellen. Die gekdrnte Rinderbriihe ansetzen. 60eth SinfekodhieDosEntomaien

Butter mit 3 EL Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch
und Karotten hineingeben und anschwitzen.

Mit der Briithe abléschen und (bis auf die Pilze) alles Gemiise sowie Chilis

und die gehackten Krauter (etwas Petersilie fiir die Pilze verwahren) beifiigen.
3 — 4 Minuten erhitzen. Kapern, Tomatenmark, Honig, Sherry, Chilisof3e und
Rotwein in die Sof}e geben und kurz aufkochen. Dann die Hitze reduzieren,
bei geoffnetem Topf leise einkochen. Salzen und pfeffern.

Immer wieder mal durchrithren und die Sof3e um etwa ein Drittel reduzieren.
Dafiir nehme ich mir gerne 2 Stunden Zeit. Die Kiiche duftet und die Sof3e
gewinnt an Geschmack.

Wahrenddessen geben Sie die Pilzscheiben in eine stark erhitzte, beschichtete
Pfanne. Kein Ol! Lassen Sie das austretende Wasser verdampfen, dabei die
Pfanne regelméaflig schwenken bis die Pilze kréftig Farbe ziehen. Salzen und
pfeffern, zur Seite stellen.

Ein wenig Ol in die Pfanne geben und das Hackfleisch braten und wiirzen.
Anschliefend mit den Pilzen vermengen. Mit der restlichen Petersilie bestreuen
und erst kurz vor dem Servieren in die So3e geben und unterrithren.

Die Sof3e mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Die Nudeln kochen, abgiefen, zuriick in den Topf geben und etwas Butter
hinzufiigen. Durchschwenken, auf die Teller verteilen, mit der Sof3e iibergief3en
und mit Parmesan und gerupftem Basilikum bestreuen.

Oft fertige ich direkt eine noch gréf3ere Menge Sol3e an. Sie eignet sich perfekt
als Sugo fiir eine Pizza. Dazu muss sie nur noch piiriert werden.

Man kann sie bestens einfrieren oder einwecken und einige Tage spéter z. B.
zu gebratenen Gambas reichen, oder zu einem Schollenfilet oder ...

=k

3 rote Paprikas

2 Karotten

Ije 1 Zweig Thymian, Majoran
#Stange Sellerie

1 Bund glatte Petersilie

7I0 g Kapern im Sud

‘,.%0 g Butter

iy 3

cl Sherry
500 ml gekornte Rinderbrihe
3 getrocknete Chilischoten
2 EL Honig .
2 — 3/Schalotten
3 Knoblauchzehen
200'ml Rotwein h

- ‘FEL ChilisolRe

100 g Tomatenmarkes=rimi—"

Er, ZOO g Spaghetti

" Basilikum
Qlivendl

_Parm_eran

¥

. Salz + Pfeffer
Koy
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SOMMER-PASTA MIT
FRISCHEN KRAUTERN

Der Krauterduft wird mindestens
4 Esser anlocken

Die Orange waschen, die Hélfte der Schale als Zesten abziehen.
Den Saft auspressen.

Den Knoblauch fein wiirfeln.

Die Haselniisse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die Krauter hacken. Den Parmesan reiben.
Inzwischen die Spaghetti kochen.

In einer groflen Pfanne die Butter schmelzen und den Knoblauch
anschwitzen.

Haselniisse, Orangenzesten, gehackte Oliven, Olivendl, Salz, Pfeffer,
den Orangensaft und die frischen Krauter unterriihren.

Wenn Sie mehr Fliissigkeit machten, einfach ein paar Loffel von dem
Nudelwasser schopfen und hinzufiigen.

Die Spaghetti abgieflen, in die Pfanne geben und mit den Zutaten vermengen.
Parmesan unterheben und schnell servieren.
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SCHARFE AUBERGINEN-PASTA

Die Auberginen in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten in einem Sieb EINKAUFSZETTEL
abtropfen lassen und hacken, Koriander und Chili im Mérser zerstoBBen. FUR 4 PERSONEN
Basilikum grob hacken.

1 grof3e Aubergine

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Auberginenwiirfel zusammen .
500 g Spaghetti

mit Chili und Koriander goldbraun braten. .
1 - 2 getrocknete rote Chilischoten

Die Tomaten dazugeben und einige Minuten auf kleiner Flamme kochen, 1 Glas getrocknete Tomaten in Ol

dann die Oliven unterriihren. % TL Korianderkérner

Etwas einkochen lassen, bis die Sof3e sdmig wird. 125 g entsteinte schwarze Oliven
1 Bund Basilikum

Mit Salz, Pfeffer und etwas Rotweinessig abschmecken. 6 - 8 EL Olivenal

TELR i i
Die Spaghetti al dente garen, abgieen und auf die Teller verteilen. otweinessig

150 g Parmesan

Etwas gehacktes Basilikum in die Sof3e streuen, iiber die Pasta geben Salz + Pfeffer
und umriithren.

Mit viel Parmesan und dem restlichen Basilikum bestreuen.



»Vegetable shooter”
Bleistift, Aquarell, Collage, 25 x 30 cm



,Beschéddigte Ware“
Mischtechnik, 30 x 40 cm

ZIEGENKASE MIT PAPRIKA

Essig, Zucker und Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen
und unter Rithren 2 Minuten kicheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Die Paprika entkernen und in Streifen schneiden, die Streifen hineingeben und
EINKAUFSZETTEL 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Abgieffen und etwas Sud auffangen.

FUR 4 PERSONEN
Rucola, Paprika und den in Scheiben geschnittenen Ziegenkése auf Tellern

: : = anrichten.
150 g weicher Ziegenkase

1rote + 1 g@e Paprika Den Sud mit Olivenél, Salz und Pfeffer verriihren und als Dressing iiber den

125 ml weiBer Essig Salat geben.
110 g Zucker

125 ml| Wasser
100 g Rucola
Olivenal

Salz + Pfeffer



EINKAUFSZETTEL
FUR 4 PERSONEN

Blauschimmelkase

8 Scheiben Pancetta
1 Apfel oder 1 Birne
80 g Rucola

1 EL Balsamico-Essig
1 EL Olivendl

1 Bio-Orange
Honigsenf

Salz + Pfeffer

BLAUSCHIMMEL-KASETURM

Backofen auf 220 °C vorheizen.

Den Speck auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und unter dem heil3en
Backofengrill goldbraun und knusprig rdsten.

Den Apfel oder die Birne in 8 diinne Scheiben schneiden.
Eine Sol3e aus Olivendl, Dijon-Senf mit Honig, Balsamico-Essig, 1-2 EL frisch
gepresstem Orangensaft, sowie etwas Salz und Pfeffer rithren.

Den Rucola auf Tellern anrichten und mit der Sof3e betraufeln.

Den Blauschimmelkése in 8 Scheiben schneiden, die Apfel-/Birnenscheiben
und den Speck darauf turmartig aufschichten.






,Schale
01, Acryl auf Holz,
20 x 30 cm
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»,Noch ein Kochbuch? Ja — und zwar dieses. Die Rezepte sind herrlich
unverkiinstelt, die Bilder machen das Auge satt und den Magen neugierig.
So soll es sein.

Mein Tipp: Ein Kiinstler-Kochbuch fiir die eigene Kiiche und eins zum
Verschenken ... damit man sich schon auf eine Einladung freuen kann.“
Frank Plasberg, hart aber fair, ARD

,KUNST UND KOSTLICH - da kommt zusammen, was zusammen gehort!
So wird aus dem Buch ein Fest. Bravo. [hr ergebener Vorkoster.”

Ingo Naujoks, Actor & Communicator
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