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Kalte, scharfe Joghurt-Pfirsich-Suppe mit Garnelen

Zutaten (fiir 4 Port.)
Suppe :

300 ml Gefliigel- oder
Gemiisebriihe

400 ml Joghurt

Saft von % Zitrone

1 El Olivenol

1 T1 Ahornsirup

Salz, Pfeffer
FEinlage :

100 g Tomaten-Concassée
(reife, aromatische Tomaten,
Salz, Pfeffer)

2 Weinberg-Pfirsiche

1 Chilischote

4 Riesengarnelen

1 Bd. Schnittlauch

% Bd. Zitronenmelisse

Zubereitung Suppe

1. Fiir die Suppe die Gefliigel bzw. Gemdiisebriihe mit dem Joghurt,
Zitronensaft, Olivenol, Ahornsirup gut verriithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und gut durchkiihlen lassen.

2. Fiir die Einlage zuerst eine Tomaten-Concassée herstellen. Dazu
die Tomaten blanchieren, hduten und entkernen. Das Fleisch in
feine Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer abschmecken, roh
verwenden, in Butter oder Ol andiinsten oder mit Balsamico und
Kréautern marinieren.

3. Pfirsiche hduten und hacken, Chilischote entkernen und fein
hacken, Schnittlauch und Zitronenmelisse fein schneiden. Toma-
tenwiirfel mit den Pfirsichwiirfeln, Chili und den Krauter vermen-
gen. Die Garnelen schilen und entdarmen, in Olivendl kurz und
scharf anbraten (sie sollen innen noch fast glasig sein) und bei
ca. 60°C warmstellen.

4. Zum Servieren die Suppe in Teller oder Schalen schépfen, Pfir-
sich-Tomatenwiirfel in die Mitte geben, die Garnelen darauf legen
und mit Zitronenmelisse garnieren.



Kalte, scharfe Joghurt-Pfirsich-Suppe mit Garnelen
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Gefullte Calamari mit lauwarmem Gemisesalat

Zutaten (fiir 4 Port.)
Calamart :

4 kleine Calamari
Mehl
Rapsol

Kruste :

% El Petersilie

3 El Weikbrot-Krumen

1 TI Parmesan

% El Zitronenschalen-Abrieb
1 El Olivendl

Salz, Pfeffer

Fiillung :

100 g Octopus-Tuben
100 g mehlige Kartoffel
1 Knoblauchzehe

1 El Petersilie

2 El Parmesan

60 g Auberginen

L El Oregan

i El Thymian

5 El Basilikum

1 Stg. Friihlingszwiebeln
1 Eigelb

2 El Olivenol

80 ml Weifwein

Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Gemisesalat :

1 Paprika,

1 kleine Auberginen
1 kleine Zuccini

1 Knoblauchzehe
Cherrytomaten
Olivensl

Balsamico

Salz, Pfeffer

Zucker

Honig

Zubereitung Vorspeise

1. Die Calamari waschen, Kopf aus dem Korper ziehen, Tenta-
keln so abschneiden, dass sie beisammen bleiben, Kauwerkzeuge
und Fischbein entfernen. Die Calamari-Tentakeln etwas o6ffnen,
mit Mehl bestduben und im heiffen Rapsdl knusprig frittieren.

2. Fiir die Fiillung die Octopus-Tuben sehr klein wiirfeln, Kar-
toffeln kochen, Knoblauch und Petersilie fein hacken, Parmesan
reiben und die Auberginen klein wiirfeln. Oregano und Thymian
klein zupfen, Basilikum fein hacken und die Friihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Die Octopus-Wiirfel in 1 El Olivendl leicht
anbraten, Weiliwein angiefsen und ca. 20 min diinsten. Kréuter,
Auberginen und Friihlingszwiebeln zugeben, einige Minuten mit-
diinsten und abkiihlen lassen.

3. Die heiflen Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit Petersi-
lie, Parmesan, Figelb und dem restlichen Olivendl mischen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Octopus-Pfanne
zugeben, alles gut vermischen, in eine Spritztiite fiillen und die
Calamari-Tuben damit fiillen.

4. Fiir die Kruste die Petersilie fein hacken, Parmesan reiben und
% El Zitronenschale abreiben. Alles mit den Weilsbrot-Krumen und
dem Olivendl mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut
verkneten.

5. Eine ofenfeste Form mit Backpapier auslegen, die gefiillten Ca-
lamari einlegen, bei 180°C im Backofen ca. 30 min garen. Krusten-
masse darauflegen und weitere 10 min backen, bis eine knusprige
Kruste entsteht.

6. Fiir den Gemiisesalat Paprika, Aubergine und Zuccini in je-
weils ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden und die Knoblauchzehe fein
hacken. Olivendl erhitzen, Knoblauch darin andiinsten, nachein-
ander das Gemiise zugeben und in ca. 30 min bissfest garen. Dann
die Cherrytomaten halbieren oder vierteln, unter das Gemiise he-
ben und lauwarm abkiihlen lassen. Aus Olivensl, Balsamico, Salz,
Pfeffer, Zucker und Honig eine Marinade herstellen und mit dem
Gemiise vermengen.

7. Die gefiillten Calamari mit den frittierten Calamari-Tentakeln
auf Tellern anrichten und mit dem lauwarmen Gemiisesalat und
Basilikumsauce servieren.



Gefiillte Calamari mit lauwarmem Gemiisesalat
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Hahnchenbrust und Hiihnerfrikassee in Zitronensauce,
iiberbackene Auberginen, Paprikasauce, Pesto und Salbeignocchi

Zutaten (fiir 4 Port.)

Hdhnchenbriiste :

2 Hahnchenbriiste mit Haut
Nussbutter

1 TI Zucker

1 Schalotte

1 Zitrone

Gefliigelbriihe

100 ml Sahne

Hiihnerfrikassee :

4 Hahnchenschenkel
150 g Bauchspeck vom Schwein
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
2 El Nussbutter

1 El Mehl

200 ml Weilswein
Gefliigelbriihe
Lorbeerblatt
Petersilie, Thymian
1 Zitrone

Paprikasauce :

2 rote Paprika

4 El Ketchup

2 El Weilsweinessig
1 El Zucker

1 Msp Chilipulver
Salz, Pfeffer

Pesto :

40 g Walniisse

40 g Parmesan oder Pecorino

2 Bd. Basilikum oder Petersilie
bestes Olivendl

Salz, Pfeffer

Salbeignocchi :

500 g mehlige Kartoffeln
2 Eigelb oder 1 ganzes Ei
bis zu 100 g Mehl

2 El Speisestérke

70 g Parmesan

4 El weiche Butter
Salbeiblatter, Salz, Pfeffer

Zubereitung Hauptgericht
1. Fiir die Hahnchenbriiste die Schalotte fein wiirfeln. Hihnchen-
briiste mit Haut in Nussbutter rundum ca. 5 min scharf anbraten,
herausnehmen und beiseite stellen. 1 T1 Zucker im Bratfett kara-
mellisieren, Schalottenwiirfel mitdiinsten, mit 1 Glas Gefliigelbrii-
he abléschen und auf die Hélfte reduzieren. Mit Schalenabrieb und
Saft einer Zitrone abschmecken und mit ca. 100 ml Sahne sdmig
kocheln. Die Sauce iiber die Hihnchenbriiste giefen und diese im
Ofen bei 60°C ca. 30 min gar ziehen lassen.

2. Von den Hahnchenschenkeln die Haut abziehen. Die Haut sal-
zen, pfeffern, in Stiicke schneiden, in siedendem Wasser kurz blan-
chieren, abseihen, abtropfen lassen und beiseite stellen. Bauch-
speck wiirfeln, die Zwiebeln grob zerteilen, Knoblauch mit etwas
Salz zerdriicken, alles in Nussbutter bei geringer Hitze langsam
anbraten und wieder herausnehmen.

3. Nun im selben Fett die Schenkel bei starkerer, aber nicht iiber-
mépiger Hitze rundum leicht anbraten, mit Mehl bestduben und
braunen. Mit Wein und Zitronensaft abloschen, Speck und Zwie-
beln wieder mit dem Lorbeerblatt, Petersilie und Thymian zuge-
ben. Mit Wein und Briihe auffiillen, bis das Fleisch gerade bedeckt
ist. Im mittelheifen Ofen zugedeckt ca. 40 min schmoren. Fleisch
ausheben und portionieren, Sauce abseihen und sémig reduzieren.

4. Fiir die Paprikasauce die Paprikaschoten entkernen und in sehr
kleine Wiirfel hacken. Mit Ketchup, Essig und Zucker vermischen
und gar kocheln lassen. Die Sauce piirieren, durch ein Sieb pas-
sieren, nach Bedarf noch etwas einreduzieren und mit Chilipulver,
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Walniisse in der Pfanne anrdsten und gut auskiihlen las-
sen. Grob gewiirfelten Parmesan und die gerdsteten Walniisse im
Mixer trocken zerkleinern. Nun erst Ol zusammen mit dem grob
gehackten Basilikum (bzw. Petersilie) dazu geben und mixen, bis
alle Blétter erfasst sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Fiir die Salbeignocchi die Kartoffeln kochen, schélen und durch
eine Presse driicken. Dann zusammen mit den Eiern, dem Mehl,
der Speisestéirke und Salz zu einem Teig verarbeiten. Die Salbei-
bléatter klein schneiden, mit dem frisch geriebenen Parmesan, und
der Butter unter den Teig kneten, bis der Teig kaum noch klebt.

7. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche aus dem Teig Rollen formen,
in nussgrofse Stiicke schneiden, mit der Gabel Rillen eindriicken
und in siedendes Salzwasser geben. Sobald sie an der Oberflédche
schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem
Tuch trocknen lassen.



Hahnchenbrust und Hiihnerfrikassee in Zitronensauce, tiberbackene Auberginen, Paprikasauce, Pesto und
Salbeignocchi

8. Vor dem Servieren die Gnocchi in einer Pfanne in Butter und Salbeibldttern schwenken, die Haut-
stiickchen der Hahnchenschlegel in Ol kross ausbraten und die Hiahnchenbrust in Scheiben schneiden.
Héhnchenbrust und H&dhnchenschlegel mit den Salbeignocchi, Zitronensauce, Paprikasauce, iiberbackenen
Auberginenscheiben und Pesto auf Tellern anrichten mit den krossen Hautstiickchen dekorieren.
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Weiller Pfirsich mit Camparischaum

Zutaten (fiir 4 Port.)
Pfirsiche :

4 reife weifle Pfirsiche
500 ml Weiflswein

100 g Zucker

2 cl Pfirsichlikor

Saft von % Zitrone

Camparischaum :

4 Eigelb

50 g Zucker

1 Bl Gelatine

1 Prise Salz

Abrieb einer unbeh. Orange
1 Spritzer Orangensaft

80 ml Campari

100 ml Sahne

1 El Zucker

Cassissauce :

150 g schwarze Johannisbeeren
20 ml Cassis

Saft von % Orange

10 ml Rotwein

i Zimtstange

80 g Zucker

Zubereitung Dessert

1. Die Pfirsiche waschen, iiber Kreuz einschneiden und im spru-
delnd kochendem Wasser solange blanchieren bis sich die Haut
leicht abziehen ldsst. Sofort in kaltem Wasser abschrecken.

2. Den Weiflwein mit Zucker, Pfirsichlikér und Zitronensaft aufko-
chen, die Pfirsiche hineinlegen, vom Feuer nehmen und garziehen
lassen. Im Pochierfond abkiihlen lassen. Die Pfirsiche mit einem
Teller beschweren, dass sie mit dem Fond vollkommen bedeckt
sind.

3. Fiir den Camparischaum Eigelb und Zucker cremig riihren, {iber
nicht zu heifem Wasserdampf aufschlagen, bis die Masse bindet
und ein fester, luftiger Schaum entsteht. Die kalt eingeweichte und
gut ausgedriickte Gelatine einriihren und den Schaum in einem
kalten Wasserbad kalt riihren. Mit Salz, Orangenschale, Orangen-
saft und Campari abschmecken. Die Sahne mit dem Zucker dick-
fliissig aufschlagen und vor dem Anrichten unter die Campari-
Creme ziehen.

4. Fir die Cassissauce die gewaschenen, abgetrockneten Johannis-
beeren mit allen Zutaten in eine Sauteuse geben, aufkochen und
etwa 5 min kocheln lassen. Mit dem Mixstab pilirieren und durch
ein feines Haarsieb passieren.

5. Die abgetropften Pfirsiche auf Tellern anrichten und mit dem
Canparischaum und der Cassissauce servieren.



Weikler Pfirsich mit Camparischaum







