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Chicoree-Salat mit Mandarinen und
Blauschimmelkase

Zutaten

2 gelbe Chicorée

2 roten Trevisiano-Salat

3 El Olivendl

3 El siBer Rotweinessig

Salz

3 Mandarinen

150 g Blauschimmelkéase (z.B. Roquefort oder Gorgonzola)

Zubereitung

1.

Chicorée und Trevisiano putzen und in grobe Stlcke schneiden. Auf einer
Platte verteilen und mit Olivendl und Essig betrdufeln. Mit Salz bestreuen
und vorsichtig durchmischen.

. Mandarinen schélen, in ca. ¥2 ¢cm dlnne Scheiben schneiden und Uber dem

Salat verteilen. Den K&se mit den Handen zerpfllicken und Uber den Salat
geben.

Fur 4-6 Portionen
Zubereitungszeit: 10 Minuten



Pilzsuppe

Zutaten

10 g getrocknete Pilze (z. B. Morcheln und Steinpilze)

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

400 g mehligkochende oder vorw. festkochende Kartoffeln

400 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Shiitake, Krauterseitlinge)
4 Stiele Thymian (ersatzweise ¥2 Tl getrockneter Thymian)

4 Stiele Majoran (ersatzweise V2 Tl getrockneter Majoran)

8 El Olivenal

Salz

o« 100 ml WeiBwein
s« 900 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe

1 El Butter

Pfeffer

100 ml Schlagsahne
Zitronensaft

1 Beet Gartenkresse

Zubereitung

1.

Getrocknete Pilze mit 200 ml heiBem Wasser tibergieBen und mind. 10
Minuten einweichen. Zwiebeln in halbe Ringe, Knoblauch in Scheiben
schneiden. Kartoffeln schalen und wirfeln. 300 g Pilze putzen und in grobe
Stucke schneiden. Blattchen von Thymian und Majoran abstreifen und fein
hacken.

. 4 El Olivenél in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig

dunsten. Kartoffeln, Pilze und Kriuter zugeben und 2 Minuten mitdinsten,
dabei leicht salzen. Mit Weilwein abléschen und vollstandig einkochen
lassen. Brihe zugielen, eingeweichte Pilze und Einweichwasser zugeben.
Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten weich
garen.

Inzwischen 100 g Pilze putzen und in Scheiben schneiden. 2 El Ol und
1 El Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze darin
rundherum hellbraun anbraten, salzen und pfeffern.

. Sahne zur Suppe geben und alles mit einem Schneidstab pirieren, mit Salz,

Pfeffer und etwas Zitronensaft wirzen. Mit den gebratenen Pilzen und etwas
Kresse anrichten und mit etwas Olivendl betrdufelt servieren.

Fir 4-6 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
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Schweinerticken mit Kartoffel-Zwiebelstampf und Birnensauce
= S sS 7 utaten

Zutaten Schweineriicken
Fiir 6 Personen

1 El Kommelsaat

1 El Fenchelsaat

1 El gerebelter Oregano

1 El grobes Meersalz

5 El Olivensi

1,5 kg Schweinerdcken am Stack
2 Bimen

8 Frahlingszwiebeln

2 El Honig

2 El Butter

Salz

19.12.2009 Autor: Tim Rubrik: Fleisch

Zutaten Birnensauce
Aus der Sendung “Tim Malzer kocht!" 19.12.2009, 15:30 Uhr, ARD Fir 6 Personen
2 El gelbe Senfsaat
2 El Zucker
2 Bimen
20 g frischer Ingwer
Salz
4 El milder WeiBweinessig
250 ml Gemasebrthe
va TI Kurkumapulver

. Kammel, Fenchel, Oregano und Meersalz im Morser fein zerreiben. 1-2 Tl Speisestarke

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten.

3. Birnen vierteln und vom Kemgehzuse befreien. Frohlingszwiebeln puzen und in  Zutaten Kartoffelstampt

10 cm lange Sticke schneiden. Beides in einen Brater geben. Den Fiir 6 Personen

Schweinertcken darauf setzen und mit dem Honig betraufeln. Das Fleisch mit der 1:2 kg vorw. festkochende (nach
Gewnrzmischung bestreuen und rundherum einreiben. Butter und etwas Salz aber Belieben mehligkochende) Kartoffeln

Zubereitung “Schweinericken” (20 Minuten + Garzeit)

-y

den Birnen verteilen. Salz '
4. Im heiBen Ofen bei 160 Grad auf der mittleren Schiene 60-75 Min. garen, 10 Min. 500 g Zwiebeln
ruhen lassen und in Scheiben schneiden. (Umluft nicht empfehlenswert) 4 E: g'u
3 El Butter

5 El Schlagsahne



Zubereitung “Bimensauce” (25 Minuten)

1. 250 ml Wasser und die Senfsaat in einem kleinen Topf aufkochen und bei milder
Hitze 15 Min. kicheln lassen. Dann durch ein Sieb gieBen.

2. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren. Bimen rund um das Kerngehause
abraspeln und zum Zucker geben. Ingwer schalen, in danne Scheiben schneiden
und zugeben. Leicht salzen und mit Essig abldschen. Brohe zugieBen, aufkochen
und 15 Min. bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Mit Kurkuma worzen.

3. Die Birnensauce durch ein Sieb in einen Topf gieBen. Dabei die Birnen gut
ausdricken. Speisestarke in 2 El kaltem Wasser verrdhren und in die Sauce
geben. Unter Rohren aufkochen, Senfsaat zugeben und mit Salz abschmecken.

Zubereitung *Kartoffelstampf mit Rdstzwiebeln” (40 Minuten)

1. Kartoffeln waschen, schalen und in grobe Stocke schneiden. In Salzwasser 20
Min. garen, abgiefen und abiropfen lassen.

2. Die Zwiebeln pellen, halbieren und in Streifen schneiden. In einer heiBen Pfanne
mit dem bei mittlerer Hitze unter gelegentiichem Rohren ca. 30 Min. goldoraun
braten. Leicht salzen.

3. Butter in einem Topf schmelzen. Kartoffeln zugeben und mit einem
Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Zwiebeln und Sahne zugeben und
unterrohren. Mit Salz abschmecken.



REZEPT

Lebkuchenmousse, Mandarine &
Erdnusscrumble

Zutaten

Lebkuchenmousse

75 g weisse Schokolade
1Ei

1/2 Blatt Celatine

1 g Lebkuchengewiirz
125 g Rahm), geschlagen
Erdnusscrumble

50 g Erdnisse, gesalzen
50 g Haferflocken

50 g brauner Rohrzucker
50 g Butter, kalt

Sorbet

50 g fucker

50 g Wasser

10 g Zitronensaft

& Mandarinen

20 g Eiweiss

2 Mandarinen, filetiert



Zubereitung

1. Fir das Mousse Schokolade tber dem
Wasserbad schmelzen. Das Ei ebenfalls Gber dem
Wasserbad warmschlagen und die Gelatine darin
aufldsen. Lebkuchengewirz beigen. Die Eimassea
mit der Flissigen Schokolade mischen. Den Rahm

langsam unterheben und sofort abfullen.

2. Fir den Crumble alle Zutaten bis auf die Butter
im Thermomix mahlen. Die Butter beigeben und
zu einem Teig verarbeiten. Die Masse krimlig auf
ein Backblech verteilen und bei 180 “C fir ca, 12

Minuten backen.

3. Zucker und Wasser fur das Sorbet aufkochen
und kalt stellen. Mandarinen schalen (nicht
filetieren), mit dem kalten Zuckersirup mixen und
durch ein Sieb streichen. Das Eiweiss in eine
Metallschiissel aufschlagen und mit der
Mandarinen-Basis mischen, Direkt 50 in den

Tiefelhler stellen und stundlich Umrihran,

&. Zum Anrichten mit der Mousse angefangen, das
gibt ein optimales Fundament fir die
Mandarinensticke und das Sorbet. Die restlichen

Komponenten ewilds daribear anrichten.



