Vitello tonnato mal anders

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Fir 4 Portionen

400 g falsches Filet vom Kalb, Sehnen und Fett entfernt, gut gekihlt
Olivenol
abgeriebene Schale von 1 Biozitrone
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Ol zum Braten
120 g frischer Thunfisch (am besten kontrollierter Fangfisch), in
dinne Scheiben geschnitten
je 1 EL helle und schwarze Sesamsamen
3-4 EL Mayonnaise
Schnittlauchrélichen und -zweige fir die Deko

3 unterschiedlich groBe, runde Ausstecher

1 Den Fleischwolf der Kiichenmaschine im Kiihlschrank
gut durchkiihlen lassen. Das Kalbfleisch in kleine Stticke
schneiden und durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Mit etwas Olivenél, Zitronenschale, Salz und
Pfeffer kraftig parfimieren.

2 Aus dem Fleisch mit dem gréften Ausstecher vier
Burger formen. In einer Pfanne in Ol nur auf einer Seite
anbraten. Das Fleisch mit der gebratenen Seite nach oben
auf den Tellern anrichten.

3 Mit den zwel kleineren Ausstechern je vier Scheiben
Thunfisch ausstechen, alle mit Olivendl einstreichen
und die gréBeren mit Sesam bestreuen. Den Thunfisch
auf dem Fleisch anrichten und mit einem kleinen Klecks
Mayonnaise und Schnittlauch verzieren. Die restliche
Mayonnaise getrennt servieren. Mit grinem Salat oder

marinierten Wildkrautern servieren.
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Salat in der Sesam-Mohn-Brotschale

C O €

Zubereitungszeit: 25 Minuten, Ruhezeit Teig: 25 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

Fiir 4 Portionen

Brotschalen
200 g Weizenmehl Type 405 (am besten Instantmehl) plus
etwas zum Bearbeiten
50 g Hartweizengriel3
2 Pck. Trockenhefe

1 EL Mohn

1 EL helle Sesamsamen

10 g Salz
1 Msp. Natron
1 EL Olivendl plus etwas zum Einfetten

1 Fur die Brotschale alle Zutaten mit 150 ml warmem
Wasser in der Ruhrschiissel mit dem Knethaken der
Kiichenmaschine 5-6 Minuten auf mittlerer Stufe durch-
kneten. Dabei die Maschine mit einem Kiichentuch abde-
cken. Dann 10 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Den Teig
mit den Handen auf einer gut bemehlten Arbeitsfliche
kurz durchkneten. Zu einem groBen Kreis ausrollen, dessen
Umifang sich nach der GréBe der in Schritt 2 verwendeten
Edelstahlschiissel richtet.

2 FEine mittelgroBe, hitzebestdndige Edelstahlschiissel
aufen gut mit etwas Ol einreiben und mit der Offnung
nach unten auf die Arbeitsflache stellen. Den Teig auf die
Edelstahlschiissel geben und abgedeckt weitere 15 Minu-
ten ruhen lassen.

3 Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen. Die Schiissel mit

dem Teig auf ein Backblech oder Gitter auf der mittleren
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Salat
1 Bund Radieschen, geputzt und gewaschen
3 Minigurken, gewaschen
je 1 rote und gelbe Paprikaschote, geputzt und gewaschen
1 Zwiebel, geschélt und halbiert
1-2 EL milder WeilBweinessig
2 EL Olivenol
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Rdmersalatherzen, gewaschen und trocken geschleudert
4 Blatter Eichblattsalat, gewaschen und trocken geschleudert
2 Brokkoli, geputzt und kurz blanchiert
2 Bund Schnittlauch, in Réllchen geschnitten

Schiene stellen. 12 Minuten backen. Die Brotschale vor-
sichtig von der Schissel 16sen und weitere 15-18 Minuten
zurlick auf das Blech oder Gitter setzen. Die Brotschale
sollte rundherum schéon knusprig sein. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

4 Fur den Salat Radieschen, Gurken, Paprika und
Zwiebel mit der Scheibenschneidereibe beziehungs-
weise dem Wiirfelschneider in Scheiben und Wirfel
schneiden. Essig, Olivendél, Salz und Pfeffer mischen
und wirzig abschmecken. Den Salat damit anmachen.

5 Mit dem Rémer- und Eichblattsalat die Brotschale
auskleiden. Darauf den Salat und den Brokkoli anrichten.
Mit Schnittlauch bestreuen. Die Brotschale ist natiirlich

zum Mitessen gedacht!



Auberginen-Tarte-Tatin

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Kihlzeit: 45 Minuten, Backzeit: 25 Minuten

Fiir 1 Tarte

Teig

240 g Dinkelmehl Type 630
120 g kalte Butterstlicke
60 ml eiskaltes Wasser

1 EL getrocknete Krauter der Provence

7 g Meersalz

Fiillung

2 grof3e Auberginen (ca. 750 g), in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

feines Salz

Olivendl zum Bestreichen und 4 EL fiir die Pfanne

30 g Rohrzucker oder 40 g feiner Zucker

250 g Ziegenkaserolle

2 Backbleche
1 backofentaugliche groRe Pfanne (am besten beschichtet;
@ 30 cm)

1 Fir den Teig alle Zutaten mit dem Knethaken der
Kichenmaschine zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Zwischen Klarsichtfolie etwas rund ausrollen und fr
30-45 Minuten in den Kihlschrank stellen.

2 Fir die Fiullung die Auberginenscheiben mit der
Scheibenschneidereibe in Scheiben schneiden und
dicht an dicht auf ein mit Salz bestreutes Blech legen,
sie durfen auch tibereinanderliegen. Dann leicht salzen.
20-30 Minuten ruhen lassen. Die Auberginen mit Kichen-
papier etwas trocken tupfen. Auf beiden Seiten leicht mit
Olivendl einstreichen und auf zwei mit Backpapier aus-
gelegten Backblechen verteilen. Den Backofen auf 200 °C
Umluft vorheizen. Bleche fir 12-15 Minuten in den Ofen
schieben und wieder herausnehmen.

3 Das restliche Olivendl in eine kalte Pfanne geben

und den Zucker gleichmiBig in das Ol streuen. Die
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Auberginenscheiben in der Pfanne tiberlappend anord-
nen. Die letzten Stiicke glatt auflegen. Die Ziegenkase-
rolle in diinne Scheiben schneiden und auf den Aubergi-
nen verteilen.

4 Den Teig aus dem Kiithlschrank nehmen und etwas
groBer als die Pfanne rund ausrollen. Auf die Kaseober-
flache legen und den tiberstehenden Rand nach innen
eindriicken. Eventuell mit dem Griff einer Gabel den Rand
noch einmal gut eindriicken. Den Teig mit der Gabel mehr-
mals einstechen.

5 Den Backofen wieder auf 200 °C Umluft vorheizen. Die
Pfanne fir 25 Minuten in den Ofen schieben. Nach dem
Backen sofort die Tarte auf eine Servierplatte stiirzen. Auf
der nun oben liegenden Seite hat sich eine Karamellschicht
gebildet, die sehr heif ist. Man kann die Auberginen-Tarte-

Tatin sowohl heif3 als auch kalt geniefen.




Schokoladen-Espresso-Kuchen
mit Rosmarin

Zubereitungszeit: 25 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

Fiir 1 Kuchen

Kuchen Glasur
250 g hochwertige Bitterschokolade (70 %) 100 g Bitterschokolade (50 %)
250 g Butter, gewiirfelt, plus etwas Butter fiir die Form 125 g Sahne
8 Eier (GroRBe L) 5 EL kleine Crispearls von Callebaut,
250 g feiner Zucker Schokoladenkeksperlen oder Zuckerperlen
1 groBer, starker Espresso 1 kleiner Zweig Rosmarin
150 g Weizenmehl Type 405
1 TL gehackter Rosmarin 1 runde Kuchenform mit Hebeboden (¢ 22 oder 24 cm)
1 Prise Salz

1 Fir den Kuchen die Schokolade mit der Butter im
Wasserbad schmelzen und gut durchrithren. Die Eier
mit dem Zucker in die Rihrschiissel geben und mit dem
Schneebesen erst auf kleiner, mittlerer Stufe und dann
5-6 Minuten auf hochster Stufe cremig aufschlagen. Auf
kleiner Stufe die Schokoladenmasse einlaufen lassen. Den
Espresso zufligen. Das Mehl mit Rosmarin und Salz
mischen und ebenfalls einarbeiten.

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Kuchenform einfetten und den Boden zusatzlich mit
Backpapier auslegen. Die Masse in die Form fiillen und
45 Minuten backen.

3 Aus dem Backofen nehmen, auf einem Kuchengitter
15 Minuten abkihlen lassen und aus der Form lésen. Zurtick
auf das Gitter geben und das Gitter auf ein Blech stellen.

4 Fur die Glasur die Schokolade mit der Sahne im
Wasserbad unter stdndigem Riihren erhitzen, bis alles gut
vermengt und gleichmaBig erwérmt ist. Die Glasur auf den
Kuchen streichen und 15-20 Minuten anziehen lassen.
Dann die Schoko- oder Zuckerperlen darauf verteilen

und mit Rosmarin ausdekorieren.
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