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VORWORT

Liebe Leserinnen und Leser!

»Die gute Kiiche« hat sich binnen nicht einmal zehn Jahren zum erfolg-
reichsten Kochbuch entwickelt, das in Osterreich je verlegt wurde. Mit einer
Auflage von iiber 350000 Stiick ist es sogar zum meistverkauften Sachbuch
der osterreichischen Nachkriegszeit aufgestiegen. Unzihlige Leserinnen
und Leser haben uns geschrieben und dabei immer wieder die Tatsache ge-
lobt, dass in diesem Kochbuch »wirklich alles drinnen steht«, was man fiir
die hiusliche Kiiche wissen muss.

Kann es fiir ein Buch, in dem schon alles steht, tatsichlich eine Fortsetzung
geben?

Wir haben diese berechtigte Frage dennoch mit »Ja« beantwortet, da sich seit
dem Erscheinen der »Guten Kiiche« vor nunmehr fast einem Jahrzehnt
unsere Erndhrungsgewohnheiten mindestens ebenso veridndert haben wie
alles andere rundherum, von der Telekommunikation bis zur Gen-Tech-
nologie.

Vor allem war es die viel zitierte Globalisierung, die unseren Gesichtskreis
und auch die Beschaffbarkeit, was Gerichte und Nahrungsmittel betrifft, in
jungster Zeit wesentlich erweitert bzw. erleichtert hat. Auch die moderne
Medizin hat viele grundlegend neue Erkenntnisse zum Thema Ernihrung
gewonnen. Richtig und verninftig zu essen und zu trinken, ist Teil einer
modernen Lebensweise geworden, in der neben Gesundheit vor allem auch
Wohlbefinden, mit einem Schlagwort auch »Wellness« genannt, im Mittel-
punkt steht.

Viele Gerichte, Zutaten und Garungstechniken, die noch vor zehn Jahren
nur kulinarisch interessierten Minderheiten bekannt waren, stehen daher
heute im Mittelpunkt des Interesses und haben entsprechenden Erklarungs-
bedarf von kompetenter Seite.

Der vorliegende Band reagiert auf dieses Interesse mit rund 400 vollig neuen
Rezepten, die fiir jedermann leicht verstindlich und, von wenigen Aus-
nahmen abgesehen, ohne grofien Zeit- und Materialaufwand nachzukochen
sind. Wie schon das Vorgingerwerk, so ist auch »Die gute Kiiche 2. Teil«
kein Buch fiir Profikoche, sondern eines, das von einem Profikoch und
einem Gourmetjournalisten, der ein leidenschaftlicher Hobbykoch ist, fur
ambitionierte kulinarische HeimwerkerInnen verfasst worden ist.
Wihrend »Die gute Kiiche« ein nahezu ausschlief§lich auf die dsterreichische
Kiiche bezogenes Grundkochbuch war, so eréffnet »Die gute Kiiche 2. Teil«
den Blick in eine Geschmackswelt, in der zunehmend auch mediterrane,

9



orientalische und transatlantische Aromen eine Rolle spielen. Die so ge-
nannte »Fusion«-Kiiche, die Tapas-, Antipasti- und Sushi-Welle, die Mittel-
meerdidt, die Tex-Mex-Kiiche — das alles spielt in unserem immer schneller
werdenden Ernihrungsalltag eine immer groflere Rolle, und immer mehr
Menschen fragen sich: Kann man diese Gerichte nicht auch zu Hause her-
stellen?

Man kann, und man bendtigt daftir gar keine besondere Ausbildung,
sondern lediglich ein Grundwissen. Viele Techniken aus dem modernen gas-
tronomischen Kiichenmanagement sind nidmlich auch in den eigenen vier
Winden anwendbar.

Aus einer neueren italienischen Studie geht hervor, dass 30 Prozent aller
Scheidungen ihre Ursache in Streitigkeiten um die Qualitit des Essens
haben, wihrend nur 28 Prozent der scheidungswilligen Paare wegen eines
Seitensprungs des Partners vor den Kadi gehen. Wie kaum ein anderes
Thema ist das Essen nimlich auch ein Gradmesser der emotionalen Auf-
merksamkeit, die zwei Lebenspartner einander schenken. Dass die Liebe
durch den Magen geht, ist ja schon lange bekannt, dass »gute Kiiche« jedoch
die Lust am Streit mindern und die Harmonie zwischen Lebenspartnern
verbessern kann, ist vor allem in Zeiten, in denen sich auch zunehmend mehr
Minner mit immer groflerer Lust die Kochschiirze umbinden, eine wirklich
gute Nachricht.

Nicht zuletzt aus diesem Grund haben wir uns auch entschlossen, in dieses
Kochbuch neben viel Neuem, Zeitgemaf8-Leichtem und Modernem auch
etliche Rezepte aufzunehmen, die dem steigenden Bediirfnis zahlreicher
HobbykochInnen entgegenkommen, vieles, das als »Convenience-Pro-
dukt« heute leicht greifbar wire, dennoch wieder selbst zu machen. Titig-
keiten wie Brotbacken, Wursten oder Einrexen werden nimlich nicht nur als
anregende Hobbys empfunden, sondern auch als eine Art »Notwehr« in
einer Situation, in der man aus gutem Grund ganz genau wissen mochte, was
in welcher Nahrung »drin ist«.

Kochen, so sind wir tiberzeugt, ist nimlich nicht nur eine notwendige Titig-
keit, um den Hunger zu stillen. Es ist vielmehr, gerade in der heutigen Zeit,
vor allem auch eine philosophische Frage, was und wie man kocht. »Die gute
Kiche 2. Teil« will Thnen bei der Beantwortung dieser Frage mit neuen,
schmackhaften Rezepten, vielen ntitzlichen Tipps und Tricks aus der Profi-
und Hobbykiiche sowie mit zahlreichen Anekdoten fiirs Tischgesprich ein
moglichst umfassender und unterhaltsamer Begleiter sein.

In diesem Sinne einen »guten Appetit« wiinschen IThnen

EwaLD PracHuTtTAa und CHRISTOPH WAGNER
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PERFECT APPETIZERS
Feine kleine Happen von Cool bis Hot

Wie man ein Essen beginnt, ist oft schon dafiir entscheidend, ob es
auch in Wohlgefallen endet. Leichte und schmackhafte kleine Hépp-
chen machen Appetit — und lassen Stimmung aufkommen.

CHIPS-VARIATIONEN

ZUTATEN

2 Kartoffeln, speckig, rob geschélt 100 g Rohschinken, in feine

2 Zucchini, geputzt, gewaschen Scheiben geschnitten

1 Melanzani, entstielt, Mehl zum Wenden, Ol zum Frittieren
ungeschailt Salz

Die Kartoffeln mit einem Hobel in sehr feine Scheiben schneiden oder mit
einer Kartoffelmandoline (im Fachhandel erhaltlich) zu Gitterkartoffeln ho-
beln. In kaltes Wasser legen, erst unmittelbar vor dem Frittieren abseihen
und mit Kiichenkrepp gut abtrocknen. Ungeschilte Zucchini und Melan-
zani in hauchdiinne Scheiben schneiden, diese in Mehl wenden und gut ab-
schiitteln.

In einer tiefen Pfanne ausreichend viel Ol auf 180 °C erhitzen und Kartof-
feln sowie Gemiise darin knusprig-braun backen, aus dem Fett heben, auf
Kichenkrepp abtropfen lassen, salzen. (Nicht zu viele Gemiisescheiben auf
einmal backen, da das Ol sonst zu rasch abkiihlt.) Den Rohschinken entwe-
der ebenfalls im heiflen Ol frittieren oder im auf 200 °C vorgeheizten Back-
rohr auf Backpapier knusprig braten.

BACKTEMPERATUR: Backrohr 200 °C, Oltemperatur 180 °C

GARUNGSDAUER: je nach Briunung ca. 3—4 Minuten
BEILAGENEMPFEHLUNG: diverse Dip-Saucen
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BRUSCHETTA

Knoblauchbrot mit Basilikumtomaten

ZUTATEN

8 Scheiben italienisches Hausbrot 1 EL Basilikumblitter, in feine Streifen
(ersatzweise anderes luftiges WeifSbrot) — geschnitten

2 Fleischtomaten (ca. 300g), 4 EL Olivenol extra vergine

entkernt Salz

2 Knoblauchzehen, gepresst Pfeffer, frisch gemahlen

Tomaten in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Basilikumstreifen, Salz und
frisch geschrotetem Pfeffer wiirzen. Die Brotscheiben im auf 250 °C vorge-
heizten Backrohr briunen, mit Knoblauch einreiben und mit etwas Olivendl
betraufeln. Die Tomatenwiirfel auf die heiflen Knoblauchbrote auftragen,
nochmals mit etwas Olivendl begieflen und sofort servieren, damit das Brot
knusprig bleibt.

BACKROHRTEMPERATUR: 250 °C
Tiep: Durch die Beigabe von gehackten Oliven und/oder Sardellen
schmeckt die Bruschetta noch pikanter.

»Crostino und Bruschetta« — gerostet und getrankt

Sie sind die Zwillinge der italienischen Antipasti-Kiiche: Von Crostini (ital.
crostare = knusprig backen) — den geristeten Brotschnitten mit appetitlichen
Auflagen oder Aufstrichen — schwirmte im 19. Jahrbundert schon der be-
riihmte italienische Kochbuchautor Pellegrino Artusi. Wird das knusprige
Weifs-, Kasten- oder Vollkornbrot sowohl mit Knoblauch eingerieben und
iiberbacken als anch mir Olivenil getrinkt, so verwandelt es sich in eine
Bruschetta (ital. bruscare = résten), von der es in Italien wohl noch mebr Va-
riationen gibt als von Pastagerichten. Fiir Crostini wie fiir Bruschette gilt
gleichermafSen: minimaler Aufwand, maximaler Erfolg.

13



GEFLUGELLEBER-CROSTINI

ZUTATEN FUR 20 CROSTINI

250 g Hiibner- (Enten- oder 1 EL Petersilie, gehackt
Ginse)leber, geputzt etwas Zitronenschale, gerieben

1 EL Kapern Spritzer Weinbrand (oder Rotwein)
3 EL Zwiebeln, fein gehackt Salz, Pfeffer

30 g Butter zum Anbraten Pastetengewiirz, wenn vorhanden
60 g Butter zum Unterriihren 20 kleine WeifSbrotscheiben

Die fein gehackten Zwiebeln in zerlassener Butter licht anbraten. Geputzte
Geflugelleber klein schneiden, salzen, pfeffern und zu den Zwiebeln geben.
Kurz anbraten, mit einem Spritzer Weinbrand abloschen. Kapern, geriebene
Zitronenschale und Petersilie untermengen, durchrithren und alles erkalten
lassen. Im Mixer fein purieren, handwarme Butter untermengen und die
Masse wiirzig abschmecken. Die Weiflbrotscheiben im Toaster oder Back-
rohr knusprig toasten, Gefliigellebermasse auftragen und sofort servieren.

BACKROHRTEMPERATUR: 250 °C

Trpps: Man kann die Masse zusitzlich noch mit klein gehackten, gerdsteten
Pilzen verfeinern. Die Gefliigellebercreme lasst sich — gut mit Klarsichtfolie
abgedeckt — problemlos einige Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

MozzARELLA-CROSTINI

ZUTATEN

8 Scheiben Weif- (oder Stangen)brot 4 Oliven, schwarz, entkernt
180 g Mozzarella 1 TL Basilikum, gehackt

2 EL Sardellenfilets, mariniert 1 EL Butter

1 EL Zwiebeln, fein gehackt Salz

1 EL Trockentomaten, gehackt Pfeffer, frisch gemahlen

Sardellenfilets sehr fein hacken, Trockentomaten und Oliven fein schneiden.
Butter schmelzen, Zwiebeln anlaufen lassen, Sardellen, Oliven, Trockento-
maten und Basilikum beigeben und alles kurz, ohne Farbe nehmen zu lassen,
anschwitzen. Die Brotscheiben im auf 250 °C vorgeheizten Backrohr brau-
nen. Die Gberkiihlte Sardellenmasse auf die Brotchen auftragen, mit in Schei-
ben geschnittenem Mozzarella bedecken, salzen, pfeffern und im Backrohr
bei extremer Oberhitze ca. 3—4 Minuten iberbacken. Heif§ servieren.

BACKROHRTEMPERATUR: 250 °C
BACKDAUER: 3—4 Minuten

14



OLIVEN-CROSTINI

ZUTATEN FUR
CA. 20 CROSTINI

100 g Oliven, schwarz, entkernt 8 cl Olivendl extra vergine

2 Sardellenfilets (oder -ringe) Rosmarin, Salz

1 TL Knoblauch, zerkleinert Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
1 EL Pinienkerne etwas Chili- (oder Tabasco)sance
4 Salbeiblitrer Spritzer Zitronensaft

15 Kapern kleine WeifSbrotscheiben, getoastet

Sardellenfilets und Knoblauch klein schneiden, Oliven mit Pinienkernen,
Salbei und Kapern fein puirieren. Olivenol nach und nach einrtihren, bis eine
cremige Paste entsteht, mit Sardellen vermengen und wiirzig abschmecken.
Fertige Olivenpaste auf die frisch getoasteten Brotscheiben auftragen und
sofort servieren.

Tipps: Bei der pikanten Wiirzung der Paste sind der Kreativitit keine
Grenzen gesetzt (Trockentomaten, eingelegte Pilze, Basilikum etc.), oder
man streicht zur Abwechslung einmal einfach nur Knoblauchbutter auf
die Brotscheiben und toastet sie dann im Backrohr knusprig.Gut ver-
schlossen ist die Olivenpaste relativ lange lagerfahig und kann somit bei
plotzlichen Hungerattacken oder unerwarteten Gisten wahre Wunder
wirken.

RAUCHERLACHS-PROFITEROLEN

ZUTATEN FUR
CA. 45 PROFITEROLEN

Fiir den Brandteig: Fiir die Fiille:

Y% [ Wasser 4 dl Schlagobers, geschlagen
50 g Butter 200 g Riucherlachs

140 g Mehl, glatr 1 TL Kren, gerissen

3 Eier, Prise Salz Salz

Fiir die Profiterolen zunichst Wasser, Butter und Salz aufkochen, Mehl ein-
rihren und so lange rithren, bis sich der Teig von Geschirr und Kochloffel
16st. Eier gut verschlagen oder mixen, in den heiflen Teig einriihren. Die
Masse mit Hilfe eines Spritzsacks mit glatter Ttlle zu etwa 45 kleinen Profi-
terolen bzw. Busserln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech sprit-
zen. Backrohr auf 220 °C vorheizen und Profiterolen ca. 17 Minuten backen.
Wihrenddessen den Riucherlachs in sehr kleine Wiirfel schneiden, unter das
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geschlagene Obers mengen, mit Kren und Salz wiirzen. Die erkalteten Pro-
fiterolen vom Papier 18sen, horizontal halbieren, auf die untere Halfte das
Lachsobers aufspritzen und die zweite Hilfte darauf setzen. Sofort servie-
ren, damit die Profiterolen knusprig bleiben und nicht zih werden.

BACKROHRTEMPERATUR: 220 °C

BACKDAUER: ca. 17 Minuten

Trpers: Noch hiibscher sehen die Profiterolen aus, wenn man sie vor dem
Servieren in Papierkapseln setzt. Dieses luftig-leichte Party-Gebick kann
man auch mit Schinken-, Riucherfisch- oder Ginselebermousse fiillen.
»Betuchte« favorisieren eine Fiillung von Obers und echtem Caviar.

ToskaNA-BIskUIT

ZUTATEN FUR
CA. 36 KLEINE BIskuiITs

40 g Butter, zimmerwarm 60 g Friibstiicksspeck, in kleine Wiirfel
3 Eidotter geschnitten

3 Eiklar Salz

1% EL Milch, zimmerwarm Pfeffer, weifs, aus der Miihle

40 g Mehl, glatt Oregano

40 g kleingewiirfelte Rosmarin

Trockentomaten Butter und Mehl

40 g Pinienkerne fiir die Form

Speckwiirfel in einer passenden Pfanne anrdsten, tiberkiihlen lassen. Butter
schaumig rthren, nach und nach Dotter einrithren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Speckwiirfel, Pinienkerne und geschnittene Trockentomaten unter-
mengen. Milch langsam einriihren. Eiklar mit etwas Salz zu Schnee schlagen
und unter den Abtrieb heben. Mehl einmengen und alles mit Salz, Oregano
und Pfeffer wiirzen.

Die Masse in eine gebutterte und mit Mehl ausgestaubte Form (ca. 32 cm x
9 cm grof) fillen oder auf ein mit Trennpapier belegtes Backblech in diesen
Ausmaflen auftragen. Mit Rosmarin bestreuen, im auf 200 °C vorgeheizten
Backrohr goldgelb backen, tiberkiihlen lassen. Die Masse stiirzen, erkalten
lassen und dann in Rechtecke von 40 mm x 20 mm Grofle schneiden.

BACKROHRTEMPERATUR: 200 °C
BACKDAUER: ca. 10 Minuten
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SARDINEN-OLIVEN-TORTE

ZUTATEN

1 Dose Sardinen, in nativem Olivendl 2 Eier

eingelegt Y | Milch

50 g Gruyerekdse (oder anderer 80 g Mehl

kriftiger Reibkise), gerieben Butter zum Bestreichen
250 g Oliven, griin, entkernt und grob

gehackt

Sardinen mit Ol, Eiern, Mehl, Milch und Reibkise im Mixer zu einer sami-
gen Masse purieren. Eine Tortenspringform mit Butter ausstreichen und den
Boden mit den gehackten Oliven ausstreuen. Mit der Sardinenmasse aufful-
len und alles im auf 200 °C vorgeheizten Backrohr etwa 25-30 Minuten
backen. Olivenkuchen in mundgerechte Happen schneiden.

BACKROHRTEMPERATUR: 200 °C

BACKDAUER: 25-30 Minuten

Trpp: Ein Glas Rosé oder trockener weifler Landwein bringt diesen pi-
kant-wiirzigen Happen noch besser zur Geltung.

SPECKKUCHEN MIT OLIVEN

ZUTATEN

1410l 200 g Montasio-Kdse (ersatzweise
200 g Mehl, glart Emmentaler), gerieben

1 Pkt. Backpulver 50 g Pistazien oder Pinienkerne
200 g Oliven, schwarz, entkernt (nach Belieben)

200 g Riucherspeck (durchzogen) Prise Salz

4 Eier Butter und Mehl fiir die Form

Eine flache Form mit Butter ausstreichen, mit Mehl stauben. Ganze Eier mit
einem Schneebesen oder Rihrwerk schaumig schlagen, das mit Backpulver
gut vermischte Mehl dazugeben. Ol, grob gehackte Oliven, kleinwiirfelig
geschnittenen Speck, geriebenen Montasio, grob gehackte Pistazien sowie
eine Prise Salz einmengen. Alles gut verrithren, die Masse ca. 1,5 cm hoch in
die Form einfullen und glatt streichen. Im auf 180 °C vorgeheizten Backrohr
etwa 35 Minuten backen, aus der Form stiirzen und etwas tiberkiihlen las-
sen. Noch lauwarm in Karos oder Wiirfel schneiden.

BACKROHRTEMPERATUR: 180 °C
BACKDAUER: ca. 35 Minuten, je nach Grofle der Form
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Koxos-CHICKENBALLS

ZUTATEN FUR
CA. 25-30 BALLCHEN

400 g Hiibnerkenlen, enthiuntet und 30 g Erdniisse, gehackt
ausgelost 1 TL Currypulver

5 cl Schlagobers 1 EL Kokosraspel

20 g Ingwer, eingelegt 50 g Butter

etwas Chilischote, frisch und gebackt 1 EL Semmelbrosel, 1 Ei
(oder getrocknet und gemahlen) 1 TL Sojasauce, Salz

1 EL Koriandergriin, gehackt Pfeffer, frisch gemahlen
20 g Rosinen Ol zum Herausbacken

Kokosraspel in Obers aufkochen, kalt stellen. Hithnerkeulen fein faschieren
und mit der Kokosmasse vermengen. Verschlagenes Ei, Semmelbrosel, ge-
hackte Erdntsse, zerkleinerten Ingwer, Rosinen, Sojasauce, Gewtirze und
geschmolzene bzw. lippenwarme Butter unterrithren. Masse einige Stunden
gut kithlen. Mit feuchten Hianden etwa 20-30 g schwere Billchen formen
und diese in ausreichend viel, nicht zu heiflem Ol schwimmend backen, her-
ausheben und auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

OLTEMPERATUR: 140 °C

BACKDAUER: ca. 4 Minuten

BEILAGENEMPFEHLUNG: asiatische Dip-Saucen

Trpps: Schlagen Sie die Halfte der Billchen vor dem Frittieren in Wan-
Tan-Teigblatter (in Asia-Shops erhiltlich) ein und formen diese zu kleinen
Sickchen. Anstelle von Huhn kann auch durchzogenes Schweine- oder
Lammfleisch sowie »Gemischtes Faschiertes« verwendet werden.

PikaNTES OLIVENKONFEKT

ZUTATEN FUR 12 STUCK

12 Oliven (schwarz oder griin), mog- 150-200 g Blitterteig (auch Fertig-
lichst grof$ und entkernt produkt moglich, Gewicht richtet sich
6 Scheiben Robschinken (Prosciutto nach der Grifie der Oliven)

crudo), diinn geschnitten 1 Eidotter zum Bestreichen

Die Schinkenblitter halbieren und jede einzelne Olive damit umwickeln.
Den Blitterteig messerriickendtinn ausrollen, in Quadrate schneiden, die
Oliven damit kugelférmig umhiillen, gut verschliefen und den tiberschiissi-
gen Teig entfernen. Konfekt mit der »Teignaht« nach unten auf ein Tablett
legen, mit Eidotter bestreichen und fiir 10 Minuten in den Kuhlschrank
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stellen. Auf ein mit Trennpapier belegtes Backblech setzen und ca. 10-12 Mi-
nuten im auf 180 °C vorgeheizten Backrohr backen. Heif} auf eine mit Spit-
zenpapier belegte Platte auftragen oder in Konfektkapseln setzen.

BACKROHRTEMPERATUR: 180 °C Umluft

BackDAUER: 10-12 Minuten

Trpps: Im Delikatessenhandel werden grofie Oliven mit diversen Fiillun-
gen (etwa Ziegenkise) angeboten, wodurch sich bei diesem Amuse-Gu-
eule eine Vielfalt an neuen Geschmackskomponenten ergibt. Der Happen
kann bereits am Vortag vorbereitet und erst bei Bedarf gebacken werden.

FRITTIERTE KASEBALLCHEN

ZUTATEN FUR 12 BALLCHEN

80 g Provolone (oder Butterkdse), Muskatnuss

gerieben Pfeffer, weifs, frisch gemahlen

30 g Parmesan, gerieben

12 Oliven, grofs, schwarz, entkernt Fiir die Panier:

6 Scheiben Parmaschinken (ersatz- Mebl, glatt

weise anderer Rohschinken), hauch- 1-2 Eier, verschlagen

diinn geschnitten Mandeln, gehobelt (oder gestiftelt),
100 g Rundkornreis, gekocht (oder zum Wiilzen

gediinstet) Ol zum Backen

1E: Salz

Reis, Provolone, Parmesan und Ei zu einer gut formbaren Masse verarbei-
ten, mit Muskatnuss und Pfeffer wiirzen. Schinkenblitter teilen und je eine
Olive damit umhillen. Reismasse in 12 Kugeln teilen, diese flach driicken,
die umbhiillten Oliven jeweils in die Mitte setzen und daraus moglichst
runde, knodelihnliche Billchen formen. Fiir etwa 10 Minuten in den Kiihl-
schrank geben und anstocken lassen, dann in Mehl, Ei und Mandeln panie-
ren. In einer tiefen Pfanne ausreichend viel Ol erhitzen und die Kisebillchen
darin schwimmend goldgelb backen. Herausheben, auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen, leicht mit Salz bestreuen und noch heiff — am besten in Pa-
piermanschetten — servieren.

OLTEMPERATUR: 180 °C

BACKDAUER: ca. 4-5 Minuten

BEILAGENEMPFEHLUNG: kalte Kriutersauce, Krauterjoghurt

Trpp: Durch das Hinzufiigen etwa von Trockentomaten, Basilikum, Saf-
ran, Pinienkernen etc. lassen sich die unterschiedlichsten Geschmacksef-
fekte erzielen.
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BEEFROLLCHEN MIT ZIEGENKASE

ZUTATEN

200 g Rindsfiler-Mittelstiick, 1 EL Basilikumblitter,

zugeputzt in Streifen geschnitten

130 g Ziegenfrischkdse Salz, Pfeffer, schwarz, aus der Miible
40 g Butter Ol zum Einstreichen

30 g Pinienkerne, gerostet, Cracker (oder Toastscheiben), zum
grob gehackt Anrichten, mit Butter bestrichen

Rindsfilet in diinne Scheiben schneiden, mit Klarsichtfolie bedecken und mit
einem Plattiereisen (Fleischklopfer) vorsichtig gleichmiflig plan klopfen.
Folie wieder abziehen. Ziegenfrischkise und Butter im Mixer zu einer cre-
migen Masse verarbeiten, Basilikum, Pinienkerne, Salz und Pfeffer einmen-
gen. Filetstiicke dicht nebeneinander auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Kdsemasse auftragen und die Roulade straff rollen. Rolle auf eine zart ge-
olte Alufolie legen und die Enden unter Zug und Druck so zudrehen, dass
die Rolle ganz geglattet und prall erscheint. Einige Stunden gut durchkiih-
len, aus der Folie nehmen und in ca. ¥4 cm dicke Scheiben schneiden. Vor
dem Servieren Cracker oder kleine Toastscheiben in der Grofe der Scheiben
mit Butter bestreichen und die Rollchen darauf legen. Die Rollchen kénnen
auch auf einer Gabel oder Loffelspitze platziert als Loffel-Amuse-Gueule
gereicht werden.

Trpp: In Kombination mit Rucola, Balsamico-Essig, Salz und Olivendl
eignen sich diese Rollchen auch hervorragend als eigenstindige Vorspeise.

»Blinis sind wie die Sonne«

Blinis gelten nicht zu Unrecht als »russische Crostini« und sind ebenso viel-
seitig belegbar. Klassisch werden die feinen runden Germkiichlein aus Buch-
weizen-, Roggen- oder Weizenmehl gemacht, aus Kartoffelteig (wie im fol-
genden Rezept) munden sie jedoch noch ein wenig herzhafter. Serviert
werden Blinis meist noch warm mit Kaviar, Saunerrabhm, Topfen, Lachs, Sar-
dellen, Riucherfisch, Rohschinken — oder aber auch mit Pickles, eingelegten
Friichten und Marmelade. In jedem Fall gilt heute noch, was der russische
Dichter Alexander Krupin einst iiber die Blinis schrieb: »Sie sind rund, heifs
und schon wie die herrliche Sonne und ein Symbol fiir schone Tage, gute

Ernte, gliickliche Eben und gesunde Kinder.«

20



LAacHS-KARTOFFELBLINIS

ZUTATEN FUR 12 PLATZCHEN
160 g Kartoffeln, geschilt und gekocht,  Fiir den Belag:

noch heifs 100 g Réincherlachs

2 Eier 3 EL Sanerrabhm

15 g Butter 1 EL Zwiebeln, fein geschnitten
Messerspitze Backpulver etwas geriebener Kren

Salz Salz

Muskatnuss, gemahlen DillstriaufSchen zum Garnieren

Ol (oder Butterschmalz), zum Backen

Riucherlachs in kleine Wiirfel oder Streifen schneiden, mit Sauerrahm, ge-
hackten Zwiebeln und Kren vermengen und salzen. Gut ausgedampfte,
heifle Kartoffeln fein passieren, Butter einrtihren, mit Eiern, Salz, Muskat-
nuss und Backpulver vermengen. Wenig Fett in einer flachen Antihaft-
Pfanne erhitzen, mit einem Suppenloffel 12 kleine Plitzchen einsetzen, lang-
sam anbacken, wenden, goldbraun fertig backen. Die Plitzchen mit
Kiichenkrepp abtupfen, auf eine Platte legen, obenauf etwas Lachsrahm
gruppieren, mit Dillstriufichen garnieren und noch warm auftragen.

BACKDAUER: ca. 4-5 Minuten

Trpep: Statt Lachsrahm kann selbstverstindlich auch Malossol-, Keta- oder
Forellenkaviar mit etwas Rahm vermengt werden.

SPECKPFLAUMEN »ASTATISCH<

ZUTATEN FUR 20 STUCK

20 Dorrpflaumen, entkernt Wasabikren (scharfe, griine Paste,
20 Scheiben Friihstiicksspeck im Asia-Shop erbiltlich)
Currypulver Zahnstocher, Ol zum Braten

Jede Speckscheibe auf einer Seite mit Currypulver bestreuen und je nach ge-
wiinschter Schirfe mehr oder weniger kraftig mit Wasabikren bestreichen. Je
eine Pflaume auf eine Speckscheibe legen, einrollen und mit einem Zahnsto-
cher fixieren.

Wenig Ol in einer flachen Pfanne erhitzen, die Speckpflaumen rundum
knusprig braten und heifl servieren.

BRATDAUER: ca. 3 Minuten
Trpp: Fiir eine Grillparty kann man die Speckpflaumen abwechselnd mit

Schweinsfiletscheiben auf groflere Spiele reihen und dann grillen.
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SALZBISKUIT-ROULADE
MIT BUNTER TOPFENFULLE

ZUTATEN FUR CA. 25 SCHEIBEN

Fiir das Salzbiskuit: Fiir die Creme:

2 Eiklar 120 g Topfen, 20 %, passiert

2 Eidotter /s [ Schlagobers, ¥> Gelatineblatt

50 g Mehl, glatt 100 g Paprikaschoten, gelb, griin, rot,
1TL Ol klein gewiirfelt

Prise Salz 2 EL Schnittlauch, geschnitten

Salz, Pfeffer, weifs, aus der Miihle

Eiklar mit Salz zu festem Schnee schlagen. Dotter einrihren, Mehl vorsich-
tig unterheben, Ol einmengen. Masse auf ein mit Trennpapier ausgelegtes
Backblech ca. 6 mm dick aufstreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 240 °C
8 Minuten backen, anschlieffend auf ein Stiick Trennpapier stiirzen und
Backpapier abziehen. Das Biskuit ohne Druck einrollen und sofort wieder
aufrollen. Fiir die Creme Gelatine in kaltem Wasser einweichen, abtropfen
lassen, lau schmelzen und unter den nicht zu kalten Topfen riithren. Ge-
schlagenes Obers unterheben, Paprikawiirfel und Schnittlauch einmengen,
wiirzen. Creme auf das Biskuit streichen, einrollen und im Kiihlschrank ei-
nige Stunden durchkiihlen.

BACKROHRTEMPERATUR: 240 °C
BACkDAUER: 8 Minuten
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