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Saltimbocca vom Schwein, Paprikagemuse

Rezept Bernhard Thies
Far vier Personen:
4 ca. 150 g schwere Scheiben aus der Oberschale oder den Ricken zwischen
Klarsichtfolie platt klopfen. Die Scheiben mit Coppaschinken , etwas Basilikum ,
und Mozzarella fullen, zusammen rollen, mit Spie3en feststecken, in Rapskernél
anbraten. Ca. 15 - 20 Minuten bei 160 C. im Ofen garen.
Fur das Paprikagemuse 2 gelbe Paprika und 2 rote Paprika mit 2 Zucchini in
grobe Sticke schneiden und mit 2 kleingeschnitten Schalotten und einer Knob-
lauchzehe in Olivendl scharf anbraten. Dann ca. 2 Essloffel Tomatenmark hinzu-
geben und weiter schmoren bis das Gemiuse noch einen leichten Biss hat. Zum
Schluss mit Salz, Pfeffer, etwas Tabasco, Ahornsirup, etwas helle Sojasauce und
frischen Krautern (Basilikum, Thymian, Rosmarin,) abschmecken.

Maultaschen mit Ricottafillung

Rezept Christoph Beesten
Flr 6 Personen:
Fur den Teig: 400 g Mehl, 4 Eier, 4 Essloffel Ol
Far die Fullung: Basilikum und Petersilie, gehackt, 30 g Butter, 300 g Ricotta,

2 Eigelb, Salz, gerieben Muskat, 40 g gerieben Parmesan

Fur den Teig das Mehl auf ein Holzbrett geben und in die Mitte eine Mulde dru-
cken. Die Eier und das Ol hinzugeben. Die Zutaten mit den Handen rasch zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten. In ein feuchtes Tuch einschlagen und 20 Minuten
ruhen lassen. Ricotta, Eigelbe und die gehakten Krauter verrihren und mit Salz
und Muskat abschmecken. Parmesan zufigen. Den Teig mit der Nudelmaschine
oder von der Hand dinn ausrollen. Auf die Héalfte des Teiges im Abstand von 4
cm nussgrofRe Kugelchen der Fillung setzten. Die zweite Halfte des Teiges dari-
ber legen und in den Zwischenraumen andriicken. Mit einem Teigrad kleine Vier-
ecke ausradeln. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen, die Maultaschen darin
portionsweise 5-7 Minuten garen.

Tom Ka Gai von Edelfischen und Gemiuse

Rezept Udo Hankh
Flr 4 Personen:
400 g Fischfilet (z.B.: Seelachs, Rotbarsch, Lachs, Kabeljau, Kingklipfisch), 2
Tassen Basmatireis, ¥2 gelbe Paprikaschote, %2 rote Paprikaschote, 300 g braune
Champignons, 100 g Ananas, ¥2 Schale Minimais, 1 mittelgro3e Karotte, 3 Scha-
lotten, 4 Fruhlingszwiebeln, 1 Hand voll Zuckererbsenschoten,
3 Stangen Zitronengras, 5 Stuck Kafirlimonenblatter, 15 g Galgantwurzelwirfel-
chen, 10 g Ingwerwiurfelchen, 2 Zehen Knoblauch (in feine Wiurfel), 1 EL ge-
schnittener Thaibasilikum, 2 EL Sojasauce hell, 3 EL Fischsol3e, 1 rote Chilischote
4 EL Rapsoél, 400 ml Geflugelbrihe, 400 ml Kokosmilch, etwas angerihrtes Mon-
damin, Salz, Pfeffer, Zucker, Limettensaft
Zum Garnieren: frischer Koriander
Fischfilet in ca. 30g schwere Wairfel schneiden. Vom Paprika Kerngeh&ause und
Stiel entfernen. Karotte schélen. Fruhlingszwiebeln waschen, Wurzeln weg-
schneiden und lediglich den weilRen Teil in Ringe schneiden. Zitronengras eben-
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falls in feine Ringe schneiden. Pilze s&ubern, Stiele wegschneiden und in Ecken
schneiden. Zuckerschoten putzen und diagonal halbieren. Maiskolben vierteln,
Paprika, Schalotten, und Karotte in dinne Streifen schneiden. Ananas schéalen
und in kleine Wurfel schneiden. Chilischote waschen, Samen entfernen und in
feine Streifen schneiden. Ingwer, Knoblauch und Galgant schéalen und in feine
Wirfel schneiden. In einem Wok Rapso6l erhitzen, sdmtliche Gemiuise darin an-
schwitzen. Zitronengras, Limonenblatter, Ingwer, Galgant und Knoblauch zuge-
ben. Angebratenes Gemuse mit Soja- u. Fischsof3e, Kokosmilch und Geflugelbri-
he abldschen. Bei geringer Hitze ca. 3 Minuten kécheln lassen. Die Fischstucke
hinzugeben nochmals ca. 6 Minuten garen. Ananas und Thai Basilikum hinzuge-
ben. Mit angeruhrter Starke andicken. Mit Salz, Pfeffer, Zucker Chili und dem
Limettensaft wirzen und abschmecken. Gekochten Reis abseihen und gut ab-
tropfen lassen. Mit einer Flocke Butter mischen. Reis und das Tom Ka Gai von
Edelfischen portionsweise auf Tellern anrichten, mit Koriandergriin garnieren.
Bemerkungen: Statt Reis kann man auch Asiatische Eiernudeln als Beilage ver-
wenden. Bei Kindern sollte das Gericht nicht ganz so scharf gewirzt werden.

Die Chilischote kann hier weggelassen werden.

Gedampftes Lachsfilet in Estragon—Senfmarinade, Ital. Olivenreis

Rezept Klaus Breinig
FUr 4 Personen:
500g Lachsfilet, 2 Blatter Estragon (frisch), 10g sul3en Senf, 1 Stick Zitrone,
200g Reis, 50g Oliven, 30 ml Olivendl, 40g Parmesan (gerieben), 20g Butter,
10g Meersalz, 10g Pfeffer grin ( gemahlen) 4El Rapskerndl, kalt gepresst
Den Lachs mit dem Senf und den Estragon bestreichen. Dann mit abrieb von der
Zitrone, Pfeffer und Salz wirzen. Im Steam Chef (oder im Sieb Uber siedendem
Wasser) bei der Funktion Dampf 85 C fur 8min. dampfen. Den Reis mit der dop-
pelten Menge Wasser mit etwas Salz garen. AnschlieRend den Parmesan und die
Oliven untermengen. Das ganze zum Schluss mit der Butter verfeinern und alles
noch mal gut abschmecken.

Kalte Tomaten-Mozzarella-Lasagne mit Schinken-Buscetta

Rezept Klaus Breinig
FUr 4 Personen:
60g Rapskerndl, kaltgepresst, 50g Zwiebelwiurfel, ¥2 Tl Meersalz, 2 Pr. Pfeffer
(gemahlen), 2-3El gemischte Krauter (fein geschnitten), 250g Mozzarella (in
Scheiben), 350g Tomaten (in Scheiben), 80g Oliven (eingelegt), 200g junger
Kopfsalat (Herzen), 150groher Schinken (in Scheiben), 250g Dinkelbaguette (in
Scheiben)
Rapskerndl, Zwiebeln, Salz, Pfeffer und die Krautern zu einer Marinade verrih-
ren. Die Tomaten- und die Mozzarellascheiben abwechselnd mit der Marinade in
Schichten legen. Etwas Marinade fur den Salat zurtick behalten.
Die Oliven mit dem Salat am Tellerrand garnieren und mit etwas Marinade be-
traufeln. Das Dinkelbaguette mit den Schinken einrollen und in einer Pfanne ohne
Fett kurz anbraten.
Die Buscettas mit auf dem Tellerrand legen und den Salat servieren.



