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Kalb

Fiir 6 Personen

1,5 kg Kalbshals

2-3 EL Butterschmalz
Salz

Pfeffer

3-4 grofe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

Y Sellerieknolle

1-2 frische Chilis

2 grofBe Fleischtomaten
1 Krauterpackchen von
Lauch, Thymian, Petersilien-
stielen und Lorbeer

1 grofB3e oder 2 kleinere
Zitronen

1 Flasche WeiBwein
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in Zitronensauce

Zum hellen Fleisch eine wunderbar siuerlich-frische Sauce.
Thre Giste werden sich die Finger lecken! Bestellen Sie dafiir
rechtzeitig beim Metzger ein gutes Stiick vom Hals. Denn der

bleibt nach dem Schmoren besonders saftig und wird unglaub-

lich zart. Aulerdem gehort er zu den eher preiswerten Stiicken,

was ja nicht unangenehm ist, wenn man fiir viele Giste plant.

1 Das Fleisch in Wirfel mit etwa 2 bis
3 Zentimeter Kantenlange schneiden.
In einem Schmortopf in heiBem
Butterschmalz portionsweise rundum
anbraten, dabei salzen und pfeffern —
die Wurfel immer erst dann drehen
und wenden, wenn sie sich freiwillig
vom Topfboden losen. Am Ende alles
mit Mehl bestauben.

2 Die Zwiebeln fein wirfeln, rundum
streuen und langsam andinsten, dabei
durfen sie ein wenig Farbe annehmen.
Den zerdruckten Knoblauch und die in
feine Wurfel geschnittene Sellerieknol-
le zufligen. Die Chilis entkernen, fein
wurfeln und mitdinsten.

3 In der Zwischenzeit die Tomaten mit
kochendem Wasser Uberbrihen und
hauten. Grob gehackt oder zerdrtickt
mitsamt den Kernen zufligen, auch die
mit dem Sparschaler abgeschnittene
Zitronenschale. Ein Thymianstrau3-
chen mit Lorbeer und Petersilien-
stielen zufligen. Zitronensaft und
WeiBwein angief3en. Aufkochen, dann
zugedeckt auf kleinem Feuer oder bei
130 Grad (HeiBluft/ 150 Grad Ober-
und Unterhitze) langsam gar schmo-
ren, knapp zwei Stunden.

4 Am Ende die Sauce nur nochmals
abschmecken.

Beilage: Kleine Kartoffelchen, die in Petersilien-
butter geschwenkt werden.

Getrank: Eher ein WeiBwein. Zum Beispiel ein
Macon, der zu den preiswerteren Burgundern
zahlt. Oder auch ein junger Beaujolais, den
man wie einen Weilwein ruhig auch gekihlt
trinken kann und der mit seiner Frucht gut zur

Zitronensaure passt.






Tarte Tatin

Die herrlich fruchtige Apfeltarte, die angeblich aus Versehen ent-
standen ist, weil den Schwestern Tatin in ihrem Bistro beim Backen
ein Missgeschick passierte und die Tarte aus den Hinden fiel, so
hatten sie sie einfach auf den Kopf gestiirzt zu Ende gebacken, und
alle waren begeistert vom Ergebnis. Wenn diese Geschichte vielleicht
auch nur gut erfunden ist, so ist die Tarte Tatin seither doch ein
Klassiker der Pariser Bistro-Kiiche und tatsichlich unwiderstehlich.
Man braucht fiir diese Tarte entweder eine spezielle runde, geschlos-
sene Backform oder nimmt einfach eine Pfanne mit 24 cm Durch-

Fiir 4 bis 6 Personen

1 Paket TK-Blatterteig

(mit Butter!)

6 gleich grofBe aromatische
Apfel (Elstar, Rubinette,
Boskoop, Glockenapfel)
Zitronensaft

100 g Butter

100 g Zucker

messer und ofenfestem Griff. Den kann man allerdings auch zum

Schutz mit Alufolie dick umwickeln.

1 Die Teigplatten aus ihrer Packung
nehmen, nebeneinander auftauen las-
sen. Dann aufeinanderlegen und aus-
rollen, zu einem etwa 26 cm grof3en
Quadrat. Die Apfel schalen, vierteln,
das Kerngehause herausschneiden.
Die Apfelsticke in Zitronensaft wen-
den, damit sie sich nicht verfarben.

2 Die Butter in der Backform oder
Pfanne auf der Herdplatte aufschau-
men lassen. Den Zucker darin ka-
ramellisieren. Wenn er schon braun
geworden ist, die Apfelviertel dicht

an dicht in die Form setzen, mit der
Rundung nach unten — diese Seite wird
spater ja die Oberflache der Tarte sein.

Beilage: Dazu halbsteif geschlagene Sahne oder Creme

fraiche reichen.

Getrank: Dazu passt natlrlich ein Café noir, also
schwarz, eventuell zusammen mit einem Apfellikor
oder Apfelbrand (Calvados). Perfekt ist auch ein Muscat
de Beaumes de Venise oder aus Lunel (beides Pro-
vence), aber auch ein prickelnder, trockener Sekt, etwa
ein Crémant aus Burgund.

v

3 Die Apfel im Karamell langsam
einige Minuten kochen, bevor die
Teigplatte obenauf gebreitet wird. Sie
dafur zunachst rund schneiden, dann
als Deckel iiber die Apfel in die Form
legen, dabei rundum an der Pfannen-
wand einschieben, sodass der Teig die
Apfel regelrecht einfasst.

4 Bei 200 Grad (HeiBluft/ 220 Grad
Ober- und Unterhitze / Gas: Stufe 3)
etwa 50 Minuten backen, bis der
Teigboden schon dunkelbraun ge-
worden ist.

5 Etwas auskuhlen lassen, danach eine
passende Platte auf die Form legen,
die Tarte kopfuber sturzen; jetzt sitzt
der Teig unten, wie es sich gehort, und
die herrlich buttrigen, karamellisierten
Apfel obenauf.






Saltimbocca alla

Fiir 6 Personen

1 Kalbsfilet

Salz

Pfeffer
Zitronenschale

ca. 100 g hauchdiinne
Scheiben luftgetrockneter
Schinken (siehe Tipp!)
Salbeiblatter

Mehl zum Wenden
Olivenol zum Braten

1 Prise Zucker

1 Glas WeiBwein

1 Glas Marsala

50 g Butter
Zitronensaft
Petersilie
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romana

»Spring-in-den-Mund“ heiflen diese kostlichen kleinen Schnitzelchen,

die mit Schinken und Salbei zusammengeklemmt werden, ein Klassiker —
und wie viele Klassiker werden auch sie leider oft in einer Weise verhunzt,
dass man sie kaum wiedererkennt. Es kommt auf ein paar Dinge nimlich
entscheidend an. Erstens miissen sie aus Kalbfleisch sein. Entweder aus der
Oberschale oder aus dem Filet geschnitten. Diinn miissen sie sein, wie ein
Wiener Schnitzel, nur erheblich kleiner, damit sie tatsichlich in den Mund

springen, sozusagen mit einem Happs verspeist werden konnen. Warum

man sie bei uns oft in Mehlpampe ertrinken lisst, sie als zihe Luder

serviert, keine Ahnung! Dabei ist es kein Problem, sie als Delikatesse

auf den Teller zu bringen.

1 Das Filet sorgfaltig putzen, alle Haute
und Sehnen entfernen. Mit einem
scharfen Messer knapp zentimeter-
diinne Scheiben (Medaillons) abschnei-
den, sie mit dem Fleischklopfer (glatte
Seite!) flach streichen, nicht klopfen!
Salzen und pfeffern, mit Zitronenscha-
le wirzen. Jeweils ein Stlck Schinken
und ein Salbeiblatt obenauf legen und
mit einem Zahnstocher befestigen.

2 Jetzt die Unterseite in Mehl tauchen,
gut abschutteln, damit Uberschussiges
Mehl wieder abfallt. Zuerst mit der
oberen Seite, Salbeiblatt nach unten,
im heiBen Ol anbraten; sobald der
Salbei duftet und der Schinken sich
krauselt, die Schnitzelchen umdrehen
und auch auf der bemehlten Seite
rosten. Auf einer Platte im 70 Grad
warmen Ofen parken, bis alle Schnitzel
fertig sind.

3 Den Bratensatz mit WeiBwein und
Marsala loskochen, mit einer Zucker-

prise wirzen und am Ende die Butter
und die Petersilie mit dem Mixstab
einarbeiten, dabei mit Zitronensaft
abschmecken. Die Schnitzelchen mit
dieser Sauce Ubergie3en und sofort zu
Tisch bringen.

Beilage: Weif3brot, damit man die
Sauce aufwischen kann ...

Getrank: Dazu gibt's einen
kraftvollen Weiwein, zum Bei-
spiel einen Trebbiano aus den
Abruzzen.

Tipps: Es muss ein italienischer
roher Schinken mit seinem
charakteristischen Geschmack
sein, am besten Parmaschinken
oder San Daniele. Und: Damit die
Schnitzelchen schon knusprig
werden, in einer unbeschichte-
ten Pfanne braten, nur die lasst
sich ausreichend heif3 erhitzen.






Orecchiette

mit Artischocken

Fiir 4 Personen

3-4 Artischocken (je nach
GrofRe)

1 Zitrone

500 g Orecchiette

Salz

2 EL Olivenol

Pfeffer

Chilipulver

50 bis 100 g luftgetrock-
neter Speck in diinnen
Scheiben

1 grof3e Zwiebel

3 Knoblauchzehen
Kerbel oder Petersilie

30 g Pinienkerne

50 g geriebener Parmesan
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Diese hiibschen Nudelohrchen, die man in Apulien so liebt,

brauchen herzhafte Gemiise als Begleitung. Klassisch sind in

ihrer Heimat Rapa (eine sehr urspriingliche, noch wildnahe,

rapsihnliche Kohlart), Broccoli, Romanesco oder Blumenkohl.

Wir nehmen Artischocken. Sie sind auch bei uns in gut sortier-

ten Supermirkten oder bei italienischen Gemiisehindlern zu

finden. Sie zu schilen erfordert Grof3ziigigkeit und Mut, denn

es muss eine Menge weggeschnitten werden, bis das zarte Herz

freiliegt.

1 Das Nudelwasser aufsetzen. Unter-
dessen die Artischocken mit einem
Messer sorgsam schalen. Dafur zu-
nachst die unteren Blatter abbrechen —
dort, wo sie von selbst abbrechen,
wenn man sie knickt. Dann mit einem
Messer schalen, dabei am Stiel begin-
nen und die Bruchstellen der Blatter
glatt schneiden. SchlieBlich quer das
obere Drittel abschneiden. Beherzt
alles Dunkle wegschneiden, nur das
Gelbe stehen lassen. Das Herz senk-
recht halbieren, aus jeder Halfte mit
einem Loffel das Heu herauskratzen
und die Flache mit dem Messer glatt
schneiden. Die Boden in eine Schiissel
mit Zitronenwasser legen. So bleiben
sie schon hell.

2 Die Orecchiette ins gut gesalzene
Wasser geben, nach Packungsvor-
schrift bissfest kochen — sie brauchen
mindestens eine Viertelstunde, bis sie
richtig sind: Probieren!

3 Die Artischockenherzen in Wiirfel
oder Spalten schneiden, in einer Pfan-
ne in Olivenol anbraten, dabei mit Salz,

Pfeffer sowie Chilipulver wiirzen. Ein
bisschen Speck in feinen Streifen dazu
(luftgetrocknet, am besten italieni-
scher oder Sudtiroler ohne Rauchge-
schmack). Sobald beides zart gebraunt
ist, fein gewurfelte Zwiebel und Knob-
lauch und die Pinienkerne zufiigen, die
Hitze reduzieren und leise schmurgeln
lassen. Am Ende die bissfesten Orec-
chiette tropfnass zufiigen und alles
mischen. Fein gehackte Petersilie und
frisch geriebenen Parmesan unterrih-
ren. In tiefen Tellern anrichten.

Beilage: Nach Belieben Parmesan
oder gerostete Brosel: Daflir 50 g
Semmelbrdosel in 2 EL Olivenol
golden rosten, Knoblauch durch
die Presse zufiigen und mitrosten,
bis er duftet.

Getrank: Ein Weiwein aus Sizilien
oder von den sudlichen Inseln —
etwa Pantelleria, der leicht oxida-
tiv ausgebaut sein kann, also sehr
kraftig im Geschmack ist.






Garnelen im Salz

Fiir 6 bis 8 Personen
12-15 Garnelen (wie oben
beschrieben)

ca. 200 grobes Meersalz

Eine besonders schonende Methode, auf dem Salzbett liegend
bekommen die Garnelen gleichmiflige Hitze und behalten
ihren jodigen Duft. Dafiir braucht man Garnelen mit Kopf und
Schale - und man sollte darauf achten, dass sie aus umweltge-

rechtem Fang oder Zucht stammen.

1 Die Garnelen waschen und abtrock-
nen. Das Salz in einer gusseisernen
Pfanne so verteilen, dass es fur die
Garnelen eine ausreichend grof3e
Flache bildet - sollte die Pfanne

nicht grof3 genug sein, portionsweise
arbeiten.

2 Die Garnelen nebeneinander auf das
Salzbett legen und jetzt auf kraftigem
Feuer auf beiden Seiten insgesamt
finf Minuten garen. Dabei nach der

halben Zeit wenden. Sie sind gar, wenn
sie auf Fingerdruck an der dicksten
Stelle des Schwanzes Widerstand
bieten. Auf eine Platte setzen und
servieren.

3 Dazu passen die wiirzigen Mojo-
Saucen von Seite 77.
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Gebackene

Manchego-Schnitten

Schnell gemacht und einfach kést-
lich! Statt des spanischen Manche-
gokises kann man ebenso gut einen
kriftigen Bergkise verwenden. Das
Brot: entweder Ciabatta oder ein
anderes italienisches oder spanisches
Weiflbrot oder einfach ein kriftiges
Grau- oder Bauernbrot. Wichtig:

Es darf nicht zu frisch sein, damit es
sich in wirklich sehr diinne Scheiben
aufschneiden lisst — am besten auf
der Aufschnittmaschine: nicht mehr
als hochstens 2-3 mm stark.

1 Die Brotscheiben ausbreiten, auf
die Halfte von ihnen Kasescheiben
legen, die moglichst nicht Uberstehen,
sondern exakt zugeschnitten sind. Die
Paprika in Scheibchen schneiden und

-

darauf verteilen, ebenso die scharfe
Schote, mit Paprikapulver bestreuen.

2 Jeweils mit einer genau passen-
den Brotscheibe abdecken. In einer
beschichteten Pfanne auf beiden
Seiten braten, dabei sanft braunen.
Oder im Sandwichtoaster backen.

Die Brotschnitten zu mundgerechten
Bissen schneiden und auf einer Platte
anrichten.

Fiir 6 bis 8 Personen
12-16 Brotscheiben wie
links beschrieben

12-16 diinne Kasescheiben
2-3 rote Spitzpaprika (nach
Belieben auch 1 scharfe
Schote dazu)
Paprikapulver

Tipp: GroBe Mengen kann man auch auf einem
Backblech im Ofen rosten, dabei mit einem zweiten
Blech abdecken, damit die Schnitten auch von oben

braunen und glatt bleiben.
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Falafel

Fiir 6 Personen

300 g getrocknete Kicher-
erbsen

1 TL Backpulver oder
Natron

Salz

6 Pimentkorner

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Korianderkorner

1 EL Mehl

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol
Koriandergriin (notfalls
glatte Petersilie)

2 gehaufte EL Bulgur
Mehl oder Sesamsaat zum
Walzen

Ol zum Ausbacken
Salatblatter zum Anrichten
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Das sind kleine Billchen aus dem Piiree von Kichererbsen.

Manchmal auch aus Bohnenkernen oder Linsen. All diese

Hiilsenfriichte muss man einweichen, aber sie werden fiir die

Falafelballchen nicht gekocht, sondern roh im Mixer piiriert
oder durch den Fleischwolf gedreht. Nur so halten die Billchen
beim Frittieren zusammen, fallen nicht auseinander!

1 Die Kichererbsen am Vortag zwei
Handbreit mit Wasser bedeckt ein-
weichen, dabei das Backpulver
(Natron) zufligen, das macht das
Wasser weicher und beschleunigt
das Weichwerden.

2 Die Gewdrze in einer trockenen
Pfanne rosten, bis sie duften, dann im
Mixbecher pulverisieren. In derselben
Pfanne die fein gehackte Zwiebel und
Knoblauch in etwas Ol andiinsten.

3 SchlieBlich die Hilsenfrichte mit
Zwiebel und Knoblauch im Mixbe-
cher purieren (oder sie durch den
Fleischwolf laufen lassen), dabei Salz
und die Gewlrzmischung mitmixen.

4 Am Ende Bulgur und fein gehackten
Koriander oder Petersilie einarbeiten.
Diese Masse gut abschmecken und
eine halbe Stunde quellen lassen. Das
ist wichtig, weil der Bulgur sonst zu
hart bleibt.

5 Der Teig soll fest sein, sich aber
trotzdem angenehm anflhlen. Mit
einem Teeloffel kleine Portionen ab-
stechen, zwischen den angefeuchteten
Handflachen rund formen. Eventuell
einen kleinen Eiskugelformer dafur
verwenden. (Achtung: Normale Former
sind zu grof!)

6 Die Ballchen entweder gleich so

in heiBem Ol schwimmend golden
ausbacken. Oder zuvor in BulgurgriefB3,
Mehl oder Sesam walzen, das macht
sie noch knuspriger.

7 Die Ballchen auf einem Bett von
Salatblattern anrichten.

8 Dazu schmeckt ein Joghurt-Dip
(Seite 93) oder auch die beiden Dips
von der nachsten Seite.






Gemiitlich, herzhaft und
bodenstindig!

Wien ist die Genusshauptstadt Europas! Die
Osterreicher sind ja ohnehin grofle Genief3er,
aber die Wiener sind es erst recht! Und wo geht
der Wiener am liebsten hin? In sein Beisl! Das
ist mehr als das, was man bei uns die Lieblings-
kneipe nennt. Es ist sein Wohn- und Esszimmer
zugleich, die Stammkneipe, in der man nicht
nur wie bei uns sein Bierchen oder seinen Wein
genieflt, sondern immer auch isst. Mittags,
abends und manchmal auch zwischendrin, zur
Jause. Eine passende Gelegenheit, eine Klei-
nigkeit zu schnabulieren, findet der Wiener

zu jeder Tageszeit. Und die Gerichte, die man
dort serviert, das sind die eher einfachen, die
bodenstindigen Rezepte aus der Familien- oder
Hausfrauenkiiche. Nichts Uberkandideltes,
sondern handfest, und immer selbst gekocht,
nicht etwa aus Tiiten oder Beuteln. Spitzen-
reiter auf der Beliebtheitsskala ist natiirlich

das Wiener Schnitzel mit seiner knusprigen
Panier, ebenso das unvergleichliche Backhendl,
fiir das nur junge Hithner in Betracht kom-
men, die so zart sind, dass sie in der richtigen
Zeit in ihrer Semmelbréselhiille gar werden
und saftig bleiben. Besonders beliebt ist das
Salonbeuschel, fiir das man in feinste Streifen
geschnittene Kalbslunge braucht, aber auch
das Herz und ein guter Schuss vom kriftigen
Gulasch-,Saftl“. Denn selbstverstindlich darf
auch ein anstindiges Gulasch niemals fehlen.




GeniefSen
N wie im
Wiener Beisl




Garnelen-Sambal

Fiir 4 bis 6 Personen

300 g tiefgekiihlte Garnelen

mit Schale

2-3 Frihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 Stlck Ingwer

2 EL Erdnussol

1 TL Sesamol

1-2 EL Sambalpaste

100 bis 150 ml Kokossahne
Zitronen- oder Tamarinden-

saft

Salz und Palmzucker zum

Abschmecken
Koriandergriin

Fiir 4 bis 6 Personen

4 Eier

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 walnussgrofBes Stlck
Ingwer

2 Frihlingszwiebeln

2 EL Erdnussol

1 TL Sesamol

1-2 TL oder EL Sambal-
paste

100 g Kokossahne

1 EL siiBe Sojasauce

2 EL Zitronensaft

Salz

Zucker

Koriandergriin
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Eine Art Grundrezept, nach dem man jeglichen Fisch, aber
auch Fleisch mit kurzer Garzeit (Hithnchen, Schweinefilet etc.)

zubereiten kann.

1 Die Garnelen in einer Schissel mit
kochendem Wasser bedecken, nach
einer Minute abgieB3en, in einem Sieb
mit kaltem Wasser abbrausen und im
Sieb eine halbe Stunde abtropfen und
endgdltig auftauen lassen.

2 Frihlingszwiebeln putzen, das Wei3e
in feine Ringe schneiden, das Grin
etwas breiter (2 cm). Knoblauch und
Ingwer schalen und fein wurfeln. Im
Wok beide Olsorten erhitzen, zuerst
die Paste anrosten, dann die Garnelen
in den Schmortopf (Pfanne) legen und

anbraten. Nach einer Minute wenden,
dann auch das Weif3e der Frihlings-
zwiebeln, Knoblauch und Ingwer
zufligen.

3 Die Kokossahne angieBen, Zitronen-
oder Tamarindensaft zuflgen. Zwei
Minuten leise kocheln, bis sich alles zu
einer cremigen Sauce verbunden hat.
Salzen, das Grin der Frihlingszwie-
beln einrihren. Nochmals abschme-
cken und reichlich fein geschnittenes
Koriandergrin dariberstreuen.

Eier-Sambal

Dafiir die Eier in 8-9 Minuten nicht ganz hart kochen. Sie geraten
iibrigens im Dampfgarer besonders gut: bei 68 Grad eine Stunde.
Dann ist das Eiweif} gerade eben fest, aber das Eigelb durch und

durch unnachahmlich cremig.

1 Die Eier wie oben beschrieben garen.
Flr die Sauce Zwiebel, Knoblauch und
Ingwer schalen, die Zwiebel in Ringe
schneiden, Knoblauch und Ingwer fein
wiirfeln. Im Ol (beide Sorten mischen)
weich dlnsten.

2 Sambalpaste zufiigen und kurz mit-
dinsten. Mit Kokossahne glatt rihren,
cremig kochen. Mit Zitrone, Salz und
Zucker abschmecken. In eine flache
Schale geben, die Eier halbieren und
obenauf setzen. Koriandergrin zer-
zupfen oder grob hacken und dariber
verteilen.






Lamm

mit Broccoli und griinem Pfeffer

Fiir 4 Personen

300 g Lammfleisch (ausge-
l6ster Ricken oder Keule)
oder Rinderfilet

1 TL Speisestarke

2 Schalotten

1-2 rote Chilischoten

1 cm Ingwerwurzel

1-2 Knoblauchzehen

1 Zitronengrasstangel

1 Finger Krah Chai (Finger-
ingwer)

2 EL griine, frische Pfeffer-
beeren

2ELOL

1 TL rote Currypaste

1 gehaufter EL brauner
Rohrzucker

ca. 200 ml Brihe

2 EL Fischsauce

1-2 EL Zitronensaft

2 Handvoll Broccolirdschen
(oder eine Handvoll anderer
Gemise, z. B. Streifen von
Bambussprossen, Zucchi-
nischeiben, Paprikastreifen
etc.)

2-3 Zweige Thaibasilikum
2 Kaffirzitronenblatter
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Neben einem Gericht mit viel Sauce gehort bei einem Thaimenii

auf den Tisch auch eines mit wenig, das also eher trocken ge-

halten ist — diese Abwechslung ist fiir die Thais extrem wichtig.

Ubrigens: Auch mit Rind schmeckt dieses Gericht prima!

1 Das Fleisch quer zur Faser in dinne
Scheiben schneiden, die Scheiben auf
mundgerechtes Format, etwa in finger-
breite Streifen zuschneiden. Mit einem
Hauch Starke tberpudern und sie gut
einmassieren.

2 Schalotten in Halbringe schneiden,
Chilischote (nach Belieben entkernt),
Ingwer und Knoblauch wurfeln. Zitro-
nengras in feine Scheibchen schnei-
den. Fingeringwer schalen und in sehr
feine Streifen schneiden. Pfefferkorner
von den Rispen streifen.

3 Das Ol im Wok erhitzen, zuerst das
Fleisch darin anrosten, die Curry-
paste zufligen und unter Rihren

braten. SchlieBlich Schalotten, Ingwer,
Knoblauch, Fingeringwer zufligen

und mitbraten. Mit Zucker bestreuen,
sekundenkurz karamellisieren lassen
und sofort mit Wasser oder Briihe
abloschen. Aufkochen, mit Fischsauce
und Zitronensaft wirzen.

4 In diese duftende Sauce die blan-
chierten Broccoliréschen geben (oder
das Ubrige GemiUse). Eine Minute sanft
ziehen lassen, die Basilikumblatter
unterrthren und die haarfein ge-
schnittenen Zitronenblatter. Die Sauce
nochmals sauerlich abschmecken und
servieren.






Ganz besondere

Schoko-Muffins

Natiirlich kann man auch einfach einen Riihrteig in Muffinférmchen

Fiir 12 Stiick

100 g Schokolade (70 %)
100 g Butter

3 EL Orangenmarmelade
(oder rote Johannisbeer-,
Himbeer-, Kirschkonfiture)
4 Eier

100 g Zucker

50 g Mehl (Variation: gerie-
bene Mandeln)

Butter fur die Formchen
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backen — dann aber darf man mit Ei nicht sparen, damit sie auch wirklich

schon locker werden. Das ist namlich der eigentliche Unterschied: Ein

Riihrteig besteht aus vielen Eiern, die geduldig geriihrt werden miissen,
damit die eingearbeitete Luft den Teig aufgehen lisst. Wihrend Back-
pulver oder Natron den Muffinteig auch ohne langes Riihren aufgehen

lassen, im Gegenteil: Langes Riithren macht die Kiichlein eher zih.

Unsere Schoko-Muffins werden am Ende in der Mitte einen fliissigen

Kern behalten, wenn man mit der Backzeit aufpasst und sie rechtzeitig
aus dem Ofen holt. Schokolade und Butter werden geschmolzen, die
trockenen Bestandteile vermischt — dann beides miteinander gemischt

und in die Formchen gefiillt.

1 Die Schokolade zerbrockeln und

mit der Butter bei sehr milder Hitze
schmelzen. Die Marmelade unter-
rihren. Eine erstklassige Schokolade
dafir nehmen: Entweder Kuvertire-
Chips (auf dem Bild links). Kuvertire
hat einen hoheren Fettanteil, macht die
Schokolade seidiger. Die Qualitat einer
sehr guten Schokoladentafel kann man
horen: Sie knackt horbar, wenn man
sie in Stucke bricht.

2 Die Eier in einer Rihrschissel mit
dem Zucker so lange mit dem Han-
druhrer schlagen, bis eine helle, dichte
Masse entstanden ist. Erst dann das
Mehl (oder die geriebenen Mandeln)
untermischen (Mehl unbedingt vorher
sieben, damit Luft hineingelangt und
Klimpchen eliminiert werden).

3 Die Schokoladenbutter unterrihren.
Diese Masse flr drei Stunden in den
Kihlschrank stellen. Erst dann in ein-
gefettete Soufflé- oder Muffinformchen
verteilen (nur zu zwei Dritteln fullen:
Die Masse steigt hoch!).

4 Bei 200 Grad ca. 10 Minuten backen,
bis die Oberflache fest geworden ist.
Noch warm auf Dessertteller setzen,
mit Puderzucker bestauben und mit
einem Klecks Creme fraiche servieren.

Getrank: Ein Glas siiBe Auslese
oder Port, oder auch aus Sudfrank-
reich ein Banyuls.

Tipp: Man kann die Masse auch
gleich in die Formchen verteilen
und dann einfrieren — vor dem
Servieren die Formchen direkt aus
dem Gefrierer in den Ofen stellen,
dann allerdings noch 10 Minuten
langer backen, weil die Masse ja
erst auftauen muss. Sehr prak-
tisch, wenn man Gaste hat.






»Kochen mit Martina & Moritz“ - eine der
erfolgreichsten Sendungen des WDR. Fiir dieses
Buch hat das Kult-Kochpaar Rezepte aus seinen
Sendungen der letzten Jahre zusammengestellt,
die aus fernen Kiichen stammen, aber in
Deutschland lingst nicht mehr fremd sind:
Klassiker aus Wiener Beisln, Pariser Bistros und
romischen Trattorien; Vorspeisen aus Istanbul,
Tapas aus Spanien, Schmorbraten aus Burgund;
indonesische Reistafel, italienische Pasta-Triume,
englisches Backwerk, thailindische Currys und
Salate, amerikanische Burger, die wiirzige Kiiche
der Alpen und osteuropiisches Ostergebick.

Ein bunter Straufl unterschiedlicher
Geschmacksrichtungen, ebenso abwechselnd
wie appetitanregend ...
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Besonderen Wert legen die beiden Fernseh-
koche darauf, mit guten Zutaten zu arbeiten und
damit gradlinig, ganz ohne Schnickschnack zu
kochen: echt, frisch und einfach! Dazu liefern sie
ausfiihrliche Warenkunde und geben Tipps und
Hinweise, damit auch alles garantiert gelingt!

www.martinaundmoritz.de
www.edition-essentials.com
www.martinaundmoritz.wdr.de
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