MONTAG, 5.1.98
Rezept von Rainer Strobel, Sorat Hotel , Berlin

Zanderfilet auf Rote Bete-Gemiise

Zutaten:

500 g Zanderfilet,2 Schalotten, 1/2 Stange Lauch, 1/2 kleine Knolle Sellerie, 200
g stile Sahne, 100 g Butter, 500 g Rote Bete, 1 Orange unbehandelt, 1 Apfel, 100 g
Pflanzenfett, 1 Bund Kerbel, 500 g Kartoffeln, WeiBwein, Salz, Pfeffer, Zucker,
Weinessig

Zubereitung:

Fir die Gemusebriihe: Lauch und Sellerie in Stiicke schneiden, in gesalzenem
Wasser eine halbe Stunde kochen. Danach das Gemiise passieren, Brihe ist fertig.
Das Zanderfilet vollig entgraten. Die Graten in etwas Butter in einem kleinen Topf
anziehen lassen, die gewdrfelten Schalotten dazugeben. Danach mit etwas
trockenem Weilwein auffiillen, kocheln lassen.

Die Rote Bete waschen und die Wurzeln entfernen. Sie anschlieiend in
Salzwasser mit 3-4 Scheiben einer unbehandelten Orange bissfest garen und
schalen. Danach auf einer groben Reibe reiben und zusammen mit einem
geschalten, geriebenen Apfel in Butter schwenken.

Mit Salz, Zucker und Essig abschmecken.

Die Graten und Schalotten mit dem Weilwein auf 1/3 einkochen und mit siifer Sahne
auffiillen. Danach alles auf die Halfte reduzieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und passieren. Etwas Butter unterrihren.

Das Zanderfilet salzen und pfeffern. Zirst die Hautseite des Filets in heilem Fett
braten.

Die Kartoffeln schalen, kochen. Anschlieffiend in Butter und Kerbel schwenken. Das
Zanderfilet auf dem Rote Bete-Gemiise, die Sauce und die Kartoffeln um das
Zanderfilet anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 6.1.98
Rezept von Doris Katharina Hessler, Restaurant Hessler, Maintal

Allerlei aus dem Wok

Zutaten:

100 g Putenbrust, 50 g Pilze, 50 g Sojasprossen, 2 mittlere Karotten, 1 kleine Stange
Lauch, 1 Bund Zwiebellauch, 1/2 Bund frischer Koriander, 50 g frischen Ingwer, 1
frische rote Chilischote, Oystersauce, Sake (Reiswein), 1/4 | Briihe, Salz, weifier
Pfeffer, 5-Gewiirzmischung (Spice- Gewiirz, Asialaden), Sesam, asiatisches
Erdnussol, asiatisches Sesamoal. Glasnudeln nach Belieben.

Zubereitung:

Das Gemiise putzen und in kleine Teile schneiden, ebenfalls die Pilze.

Die Putenbrust in kleine Stiicke schneiden und mit Salz, Pfeffer, mit der
5-Gewiirzmischung wiirzen, mit etwas Oystersauce einstreichen. Die Chilischote
von den Kernen entfernen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schalen und
fein raspeln. Koriander zupfen und hacken.

Den Wok sehr heifl werden lassen, dann etwas Erdnussodl und Sesamal hineingeben,
das Fleisch dazugeben und 1/2 Minute anbraten. Aus dem Wok nehmen. Nun das
Gemiise, Pilze, Chili, Ingwer in den Wok geben, mit wenig Salz, weilem Pfeffer und
der 5-Gewiirzmischung wiirzen. Ist das Gemiise angebraten, (dazu braucht es ca.
1-2 Minuten), mit der Briihe abloschen. Etwas Sake und Oystersauce dazugeben und
1 Minute einkochen. Zum Schluss 20 g Sesam und den gehackten Koriander
unterheben.

Nach Belieben Glasnudeln unter das Gemiise mischen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 7.1.98
Rezept von Vincent Klink, Wielandshohe, Stuttgart

Rostbraten mit Spatzle

Zutaten:

2 Scheiben Rinderriicken a 180 g, 1 Zwiebel, 1/8 | Rotwein, 2 TL Butter, Salz, Pfeffer,
0l

Fir die Spatzle: 200 g Mehl, 4 Eier, Salz

Zubereitung:

Die Fleischscheiben flach klopfen, bis sie einen Zentimeter dick sind. Pfeffern und
salzen. Eine groBe Bratpfanne erhitzen und in etwas Ol die Rinderriickenscheiben
von beiden Seiten jeweils zwei Minuten rosten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Zwiebel halbieren, in diinne Scheiben schneiden und in derselben Pfanne mit
dem Bratensatz und etwas Ol goldbraun braten. Salzen.

Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf die Fleischscheiben geben. Sofort die
noch heifle Pfanne wieder aufs Felir geben und mit dem Rotwein abléschen. In den
kochenden Wein die Butter geben und heftig rihren.

Die Fleischscheiben in die Pfanne geben. Die Oberseiten sollten nicht mit der
Flussigkeit in Beriihrung kommen. Den Fond ein, zwei Minuten reduzieren, so dass
eine samige Sauce entsteht. Anrichten.

Fur die Spatzle:

Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte ein Loch freischieben und die Eier
hineinklopfen. Dazu eine Prise Salz. Alles mit einem grof3en Kochloffel vermengen.
Diesen Teig so lange bearbeiten (das kann auch mit einer Riihrmaschine
geschehen), bis er véllig glatt ist. Es ist vorteilhaft, den Teig mit Klarsichtfolie zu
verschliefen und ihn noch wenigstens eine halbe Stunde ruhen zu lassen.

Einen groB3en Topf randvoll mit Wasser fiillen, zum Kochen bringen, das Wasser
salzen.

Einen kleinen Teil, ca. 2 Essloffel Teig, auf das Spatzlebrett geben. Das Brett muss
vorher kurz ins kochende Wasser tauchen. Den Teig mit dem ebenso nassen
Teigschaber, (man kann auch ein groies Messer verwenden), flach streichen.

Nun dinne Streifen Teig mit dem Schaber ins kochende Wasser schaben. Die
Spatzle gehen unter und sobald sie gar sind, steigen sie an die Oberflache. Mit
einem Siebloffel herausnehmen und sie sofort auf den Teller geben.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DONNERSTAG, 8.1.98
Rezept von Vincent Klink, Wielandshohe, Stuttgart
Gemiuseeintopf

Zutaten:

Fiir den Gemiiseeintopf: 1/2 | Fleisch- oder Gemiisebriihe, 1 Karotte, 1/2 Steckriibe,
1/2 Sellerieknolle, 1 Bund Petersilie (hach Mdglichkeit Blattpetersilie), 1/2 Stange
Lauch, 2 Schalotten, 1 Zweig Thymian (oder getrockneten), Salz, Pfeffer, Muskat
Fir die BratkloBchen: 100 g Schweinehack, 1 EL Wasser, Salz, schwarzen Pfeffer,
einen Hauch Muskat

Zubreitung:

Die Fleischbriihe zum Kochen bringen und das Gemiise gewiirfelt nacheinander in
die Brihe geben. Erst den Thymianzweig, die Karotte, Steckriibe und Sellerieknolle
und nach 15 Minuten den Lauch und die Schalotten dazugeben. Einen Hauch Muskat
hineinreiben.

Nach zwanzig Minuten ist alles fertig. Dann die feingehackte Petersilie dazu. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer will kann Bratklof3ichen zugeben.

Fir die BratkloBchen:

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das Wasser, zwei Messerspitzen Salz,
etwas Pfeffer und Muskat dazumischen und alles solange kneten, bis eine zahe
Masse entsteht. Bei frischem Fleisch sind keine Eier zum Binden notig. Deshalb
beim Einkauf darauf achten, dass es sich nicht um verpackte Ware, sondern um
frisches Fleisch handelt.

Die Klo3chen formen. Sie sind nach ca. zehn Minuten gar und kommen zusammen
mit dem Lauch in der mittleren Phase der Zubereitung in den Topf.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



FREITAG, 9.1.98
Rezept von Otto Koch, kulinarischer Berater, Robinson Club, Hannover, Miinchen
Warme Pilztorte

Zutaten:

Fiir die Crépes: 50 g Mehl, 25 g zerlassene Butter, 2 Eier, ca. 1/8 | Milch, 1 Prise Salz,
Butter zum Ausbacken

Fiir die Fillung: 200 g Champignons (oder Austernpilze), 1 fein geschnittene
Schalotte, 25 g Butter, 1 EL feingehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

Fur die Garnitur: 4 kleinere Champignons, Salz, 1 Zitrone

Fir die Sauce: 1/8 | brauner Kalbsfond (Lacriox) zur richtigen Dicke eingekocht, ca.
20 g Butter

Zubereitung:

Die Zutaten fiir die Pfannkuchen (Crépes) im Mixer zu einem Teig verarbeiten. In
einer Pfanne mit Butter 6 sehr dunne Pfannkuchen ausbacken.

Die Schalotte in einer grofien Eisenpfanne in Butter anschwitzen.

Die Pilze durch einen Fleischwolf drehen. Die Pilzmasse in die Pfanne geben, unter
standigem Ruhren garen. Den dabei gebildeten Fond komplett einkochen, die
Petersilie dazugeben, noch einige Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Pilzmasse maglichst heif} auf die noch warmen Pfannkuchen streichen und
abwechselnd ubereinander schichten. Etwa 5 Lagen fur die Torte. Leicht andrucken.
Im Backofen warm stellen. Fiir die Sauce den eingekochten Kalbfond mit der Butter
aufschlagen. Die Torte in Stlicke schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Sauce
ubergieflen.

Mit den kleineren Champignonkopfen und der Zitrone garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DIENSTAG, 13.1.98
Rezept von Susanne Hornikel, Stuttgart
Wildeintopf mit Rosenkohl

Zutaten:

300 g kleingewiirfeltes magers Wildfleisch (Reh oder Hirsch), 300 g
Steinchampignons,

300 g Rosenkohl, 1 feingehackte Schalotte, 2 EL Sherry, 1/2 Glas Rotwein, 1 Mdhre in
Scheiben, 1 kl. Stlick Sellerie gewiurfelt, 2 EL Sahne, Salz, Pfeffer, Bouillon, Mehl,
Zucker, Butter

Zubereitung:

Das Fleisch in der Butter rundherum braunen, dann Schalotte, Mohre und Sellerie
zufugen, kurz mitbraten und mit etwas Mehl bestauben.

Mit Sherry, Wein und Bouillon aufgieen und zugedeckt rund 30 Minuten schmoren.
Den Rosenkohl vierteln, in kochendem Salzwasser blanchieren und kalt
abschrecken. Die Pilze vierteln, in etwas Butter mit Zucker und Salz rundherum
braunen. Unter das fertige Wildragout dann Rosenkohl, Pilze und Sahne mischen,
abschmecken und in tiefen Tellern mit Weilbrot oder Semmelknodeln servieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



FREITAG, 16.1.98
Rezept von Otto Koch, kulinarischer Berater, Robinson Club, Hannover, Minchen
Risotto mit Pilzen

Zutaten:

150 g Risottoreis (Arborio oder Camaroli), 2 Zwiebeln fein geschnitten, 1/41
Rinderbrihe, 1 dl trockener WeiBlwein, frisch geriebener Parmesan, 25 g Butter, 200
g Pilze (Champignons, Pfifferlinge oder Austernpilze), 2 EL gehackte Petersilie,
Olivenol, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Eine feingeschnittene Zwiebel in Butter glasig anschwitzen. Den Reis zugeben und
ruhren bis er ebenfalls glasig ist. Mit der Bruhe auffillen. Aufkochen lassen und
dann die Hitze zuricknehmen.

Unter gelegentlichem Riihren 15-18 Minuten sachte kocheln lassen.

Wenn der Reis dickflissig wird, langsam den Wein zugeben. Kurz bevor das Gericht
fertig ist, eventull noch etwas Wein oder Wasser zugeben, bis eine breiartige
Konsistenz erreicht wird. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und dem Parmesan.

Die geschnittenen Pilze in Oliven6l mit einer feingeschnittenen Zwiebel anbraten.
Salzen und pfeffern. Gehackte Petersilie dazugeben und unter den Reis mischen.
Sofort anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MONTAG, 19.1.98
Rezept von Rainer Strobel, Sorat Hotel , Berlin
Wirsingauflauf mit Lammschulter

Zutaten:

1 Wirsing, ca. 6 kleine Kartoffeln, 400 g Lammschulter ohne Knochen, 3 Zwiebeln, 2
Knoblauchzehen, 3 Eier, 400 ml siiBe Sahne, 200 g Butter, 100 g Fruhstlicksspeck,
Rosmarin, Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Wirsing von welken Blattern befreien, halbieren, den Strunk herausschneiden
und den Wirsing waschen. Die Blatter im kochenden Wasser blanchieren und
anschlieBend unter sehr kaltem Wasser abschrecken.

Den Wirsing in Streifen schneiden. Die Lammschulter in Wiirfel schneiden und mit
gewiurfelten Zwiebeln, etwas Knoblauch und Rosmarin anbraten. Die geschalten,
rohen Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Eine felirfeste Form mit Butter bestreichen und die Kartoffeln mit dem Fleisch und
dem Wirsing in die Form fullen.

Die Sahne und Eier mixen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iliber die
Auflaufmasse geben. Mit Friihstiicksspeck belegen und bei 200 Grad im Ofen 30
Minuten garen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DIENSTAG, 20.1.98
Rezept von Doris Katharina Hessler, Restaurant Hessler, Maintal

Geflillte Rote Bete

Zutaten:

2 mittelgrofle Rote Bete, 2 cl Himbeeressig, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, weifle
Pfefferkdrner, grobes Meersalz, 2 Scheiben Toast, 50 g Butter, 1/2 kleine
Gemiusezwiebel, 50 g geputzte Shiitakepilze, 50 g geputzte Gefligelleber, 1 Eigelb,
1/2 Bund glatte Petersilie, 1/2 Bund Thymian, 1/2 Bund Schnittlauch, 1/4 | Briihe, 1/8
Sahne, 40 g Parmesan zum Hobeln, Pflanzenol zum Braten, Salz und weiB3er Pfeffer
aus der Miihle

Zubereitung:

Die Rote Bete schalen und aushdhlen, so dass eine ca. 1/2 cm dicke Wand bleibt. In
einen Topf mit Wasser das Lorbeerblatt, die Nelken, Pfefferkdrner und Salz
hineingeben. Darin die Knollen bissfest kochen, ca. 45-60 Minuten.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, es in kleine Wurfel schneiden und in flussiger
Butter braunen.

Die Gemiisezwiebel wiirfeln und ebenfalls anbraunen, mit Salz und Pfeffer aus der
Muhle wurzen.

Gefliigelleber, Shiitakepilze und das Ausgehohlte der Bete durch den Fleischwolf
drehen, ebenfalls kurz in der Pfanne anbraten und wurzen. Thymian und Petersilie
hacken.

Toastbrotwiirfel, Zwiebel, Krauter und die Fiillung mit dem Eigelb mischen, mit Salz
und Pfeffer aus der Mihle abschmecken. Die Fullung in die Rote Bete geben. Die
Knollen in einen Topf legen, mit etwas Brihe angiefien, im Ofen bei 200 Grad 30
Minuten backen.

Parmesan reiben, auf die fertigen Knollen geben und unter dem Grill gratinieren.
Zu dem Fond 1/8 | Sahne geben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas
reduzieren und frisch geschnittenen Schnittlauch dazugeben.

Mit den Knollen servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 21.1.98
Rezept von Vincent Klink, Wielandshohe, Stuttgart

Geflillter Kohl mit Bretzelknodel

Zutaten:

1 Kohl, 300 g Schweinehackfleisch, 1 Schalotte feingehackt, 1 Strausschen
Blattpetersilie, 1 Prise Muskat, 1 Ei, 50 g Butter, 1/8 | Milch, 1/4 | Fleischbriihe, 2
Brezeln, 50 g Kdsewiirfel (Greyerzer oder Schweizer Kase), Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Den Kohlkopf von aufleren Blattern befreien und den Strunk herausschneiden. Der
Kopf wird solange ausgehohlt bis ungefahr ein Tennisball darin Platz hatte.

Die herausgetrennten Kohlteile werden mit der Schalotte zerkleinert und in Butter
angeschwenkt. Dann kommt das Hackfleisch dazu. Die Brezeln werden in feine
Scheiben geschnitten und mit der heilen Milch libergossen. Die Masse mit
gehackter Petersilie, etwas Muskatnuss, schwarzem Pfeffer und Salz abschmecken.
Mit den Eiern alles gut vermengen und anschlieend in den Kohlkopf fullen. Den
Kohl in einen groflen Topf geben, mit der Brihe angieflen und bei 160 Grad garen.
Beginnen die ausseren Blatter fruhzeitig zu dunkeln, so empfiehlt es sich, ihn mit
Alufolie abzudecken.

Nach ca. 45 Minuten wird der Kohlkopf mit den Kasewturfeln bestreut, kommt
nochmals fur fiinf Minuten in den Ofen und dann auf den Tisch.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DONNERSTAG, 22.1.98
Rezept von Vincent Klink, Wielandshohe, Stuttgart
Fenchelgratin

Zutaten:

1 grofle Fenchelknolle, 1 Zwiebel, 1 Prise Muskat, 1 Messerspitze Thymian, 2 Brotchen
vom Vortag, 100 g gewiirfelter Schinken, 3 Eier, 1/4 | Milch, Cajennepfeffer, 1
Knoblauchzehe, etwas Butter, Pfeffer, Salz

Fiir die SoBe: 1/8 | Schlagsahne, 2 Eigelb, 2 EL Reibkéase

Zubereitung:

Von der Fenchelknolle die auBBere grobe Schale entfernen und sie von der Wurzel
her sehr feine Scheiben schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten
blanchieren, danach in sehr kaltem Wasser abkuhlen und gut abtropfen lassen.
Die Gratinform mit der Knoblauchzehe ausreiben. Die Zwiebel und den Schinken
feinhacken, in Butter anschwitzen, und in der gebutterten Form verteilen. Die
Fenchelscheiben dachziegelartig in der Form verteilen.

Die Brotchen ebenso in diinne Scheiben schneiden und auch verteilen.

Die Eier mit der Milch verquirlen, mit Salz, Muskat, Thymian und Cajennepfeffer
wirzen und uber die Brotchenscheiben gieflen.

Bei 225 Grad mit Oberhitze 15 Minuten backen.

Die Schlagsahne mit Ei und Kase vermischen, mit Pfeffer und etwas Muskat wiirzen
und das Gericht damit Gberziehen. Nochmals eine Minute gratinieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MONTAG, 26.1.98
Rezept von Rainer Strobel, Sorat Hotel , Berlin
Tagliatelle mit Hahnchenbrust

Zutaten:
2 Hahnchenbriste, 1 Bund Frihlingszwiebeln, 200 g Shiitakepilze, 2 Tomaten, 50 g
Speisedl, 30 g Olivendl, 200 g gelbe Bandnudelnester, Sojasauce, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Hahnchenbriiste in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Die Hahnchenbruststreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Ol anbraten.
Die geputzten und geschnittenen Pilze und Fruhlingszwiebeln dazugeben.

In der Zwischenzeit die Nudelnnester bissfest kochen.

Fleischstreifen und Nudeln mischen. Jetzt die Tomaten abziehen und wiirfeln.
Fleisch und Nudeln mit den Tomatenfilets durchschwenken, mit etwas Sojasauce
abschmecken und servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DIENSTAG, 27.1.98
Rezept von Doris Katharina Hessler, Restaurant Hessler, Maintal
Nudellasagne

Zutaten:

Fur die Fillung: 1 Paket Lasagnenudeln, 500 g Steinpilze oder Champignons, 1
Schalotte, 1 Karotte, 1 Bund Petersilie, Pflanzenfett, Salz, Pfeffer, 1/4 | Sahne,
Olivenol.

Fiir die Sauce: 50 g Steinpilze, 1 Schalotte, Sherry, Sherryessig, 1/4 | Briihe, 1/4 |
Sahne.

Fir die Garnitur: 200 g Champignons oder andere frische Pilze.

Zubereitung:

Die Lasagnenudeln in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Olivendl nicht zu weich
kochen. Die Steinpilze in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte und Karotte
wirfeln, die Petersilie hacken.

Die Pilze mit der Schalotte in Pflanzenfett anschwitzten, Karottenwiirfel dazugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Sahne abloschen. Die Sahne solange
einkochen bis sie nicht mehr flussig ist, die Petersilie dazugeben.

Die gekochten Nudeln mit einem runden Ausstecher (6-8 cm Durchmesser)
ausstechen. Pro Person 3 Nudelblatter nehmen und diese mit den Pilzen in
Schichten fiillen (ziirst ein Nudelblatt unten, dann die Fiillung, wieder ein Nudelblatt
usw., jedoch mit einem Blatt aufhdren).

Fir die Sauce die 50 g Steinpilze mit der Schalotte anschwitzen, mit Sherry,
Sherryessig, der Briihe und Sahne abléschen und um 1/3 einkochen, dann
abpassieren und mit einem Mixstab schaumig schlagen.

Als Garnitur die frischen Pilze in nicht zu kleine Stlicke schneiden und in
Pflanzenfett anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas gehackte Petersilie
dazugeben.

Die Lasagne in der Mitte anrichten, die Pilze dariibergeben und mit der Sauce
uberziehen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 28.1.98
Rezept von Vincent Klink, Wielandshohe, Stuttgart
Maultaschen

Zutaten:

Fir den Teig: 200 g Mehl, 3 Eier, 1 TL Olivendl, Prise Salz

Fiir die Fillung: 500 g blanchierter Spinat (feingehackt), 2 Zwiebeln, 1 Stange Lauch,
1 Bund Petersilie, 250 g Hackfleisch, 100 g durchwachsenen Speck, 2 alte Brotchen
(in Scheiben geschnitten und in etwas warmer Milch eingeweicht), 1 Ei, Salz, Pfeffer,
Muskat

Zubereitung:

Fur den Teig: Das Mehl auf einem Holzbrett haufen, in der Mitte ein Loch
freischieben. Die Eier hineinschlagen, Ol und die Prise Salz dazugeben und den Teig
kneten. Dazu aber erst weniger Mehl nehmen und den Teig weich ankneten, bis die
gewunschte Festigkeit erreicht ist. Der Teig darf nicht zu feucht sein. Dann mit
einem Nudelholz dunn ausrollen.

Zwiebeln, Speck und den in Scheiben geschnittenen Lauch mit dem Spinat in Butter
gut anrosten und in eine Schiissel geben. Alles mit einem Messer kleinhacken.

Das Hackfleisch, die ausgedrickten Brotchen und die restlichen Zutaten dazugeben.
Mit Pfeffer, Salz und Muskat durchmengen und wiirzen.

Alles muss gut durchgeknetet sein, damit die Farce eine gute Bindung bekommt.
Nun den ausgerollten Nudelteig, der so dinn wie maglich sein sollte, auf einem
bemehlten Brett ausbreiten und in zehn Zentimeter lange Rechtecke schneiden. In
der Mitte einen aprikosengrofien Klof3 der Fillung platzieren, die Rander mit etwas
Ei bepinseln und ein gleichgrosses Stiick Teig obendrauf legen und die Rander gut
andrucken. Dann mit der flachen Hand die Maultasche plattdricken, so dass sich die
Fullung bis in die Ecken verteilt.

Die Maultaschen nochmals mit dem Zackenradchen schon randeln und
anschlieBend in leicht kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DONNERSTAG, 29.1.98
Rezept von Vincent Klink, Wielandshohe, Stuttgart
Risotto mit Muscheln

Zutaten:

40 g Reis (kein Milchreis, sondern entweder die Sorte Vialone Nano, den Arbrio
Superfino oder die von mir bevorzugte Sorte Carnaroli Superfino), 1 Schalotte, 100 g
Butter, 1 Knoblauchzehe, ca. 1| Fleisch-, Hiihner- oder Gemiisebriihe, eine
Messerspitze Safran

Fiir die Muscheln: 500 g Miesmuscheln, 1 Karotte, 1/4 Lauchstange, 1/2 Schalotte, 1
Bund Blattpetersilie, 1 Knoblauchzehe, 1/4 | WeiBwein, 1 EL Olivenél

Zubereitung:

Den Reis mit einem TL Butter, der Schalotte und der Knoblauchzehe in einem heifien
Topf anrosten. Sobald der Reis zu braun zu werden beginnt, mit der Briihe
abloschen. Dann den Topf mit der doppelten Menge an Briihe auffiillen. Den Safran
dazugeben, den Topf mit einem Deckel schlieBen, und bei kleinem Felir kocheln
lassen.

Nach 15 Minuten umrihren und immer wieder etwas Bruhe beigeben.

Es konnen dabei keine festen Regeln aufgestellt werden, sondern man muss sich
auf sein Gefuhl verlassen. Es sollte immer so viel Fliissigkeit beigegeben werden,
dass der Brei flissig ist. Standig umriihren, damit nichts anbrennt.

Nach weiteren 15 Minuten ein Reiskorn herausnehmen und auf Festigkeit
uberprufen

Ist der Reis im Kern weich, wird die Butter in groien Flocken mit dem Kochloffel
hineingearbeitet, gleichzeitig dabei vom Feuer gehen. Anrichten.

Fur die Muscheln:

Die Muscheln unter flieBendem Wasser biirsten. Es darf nur geschlossene Ware
verwendet werden.

Das Gemiise wirfeln. Ein Topf mit passendem Deckel bei grof3ter Hitze auf den Herd
stellen und das vorbereitete Gemuse in Olivendl andiinsten.

Dann die feingehackte Knoblauchzehe dazugeben und sofort danach auch die
Muscheln in den Topf geben. Mit Wein abloschen, pfeffern und 15 Minuten bei grofier
Hitze kochen.

Danach die Muscheln herausnehmen, auf einem Teller bereitstellen und den Sud so
lange einkochen, bis er sehr konzentriert ist und uber die Muscheln geben.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



FREITAG 30.1.98
Rezept von Otto Koch, kulinarischer Berater, Robinson Club, Hannover, Minchen
Blattsalate mit Knoblauchbaguette

Zutaten:

Blattsalate der Saison, méglichst einige verschiedene Sorten wie Kopfsalat, Frisée,
Feldsalat, Eichblatt, Lollo Rosso, Radicchio oder Ruccola. 1 Bund Kerbel, 150 g
Austernpilze, 2 Zwiebeln, Butter

Fir das Dressing: Krauteressig, Balsamessig, Olivendl, scharfer Senf, 1 Bund
feingehackte Petersilie, 1 feingehackte Schalotte, Salz und Pfeffer.

Fir das Bagiutte: 1 Baguttebrot, 80 g Butter, 3 Knoblauchzehen gepresst, 2 EL
feingehackte Petersilie, Salz, Pfeffer.

Zubereitung:

Zuerst das Dressing zubereiten: Etwas Krauteressig, Balsamessig, Olivendl,
Senf, Petersilie und die Schalotte zusammenriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Beiseite stellen.

Dann die Knoblauchbutter aus der Butter und den gepressten Knoblauchzehen
mischen. Mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Jetzt die Pilze in Stucke schneiden und mit den feingeschnittenen Zwiebeln in Butter
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Baguette mit der Knoblauchbutter
bestreichen und im Ofen bei 200 Grad so lange backen, bis es eine goldgelbe Farbe
hat.

Den Salat zuletzt anmachen, anrichten und die Pilze dariibergeben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MONTAG, 2.2.98:
Rezept von Rainer Strobel, Sorat Hotel, Berlin
Fischragout

Zutaten:

150 g Rotbarschfilet, 150 g Lachsfilet, 150 g Heilbuttfilet, 2 Schalotten, 100 g
Champignons, 2 EL Olivendl, 2 EL Orangenkonfitiire, 100 ml siile Sahne, 1
Knoblauchzehe, Curry, Salz, Pfeffer, 2 Port. Reis

Zubereitung:

Die Fischfilets in grofie Wiirfel, die Schalotten in Wiirfel und die Champignons in
Scheiben schneiden.

Danach werden in ein wenig Olivendl die Schalotten und die geschnittene
Knoblauchzehe glasig angeschwenkt. Dann die Champignonscheiben und zuletzt die
Fischwurfel dazugeben.

Alles mit Salz, Pfeffer und mit gutem Curry wiirzen, durchschwenken und mit 2
Essloffel Orangenkonfitiire und der Sahne etwas einkochen lassen.

Dazu pafit Reis.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DIENSTAG, 3.2.98
Rezept von Doris Katharina Hessler, Restaurant Hessler, Maintal
Graupeneintopf mit Ochsenbrust

Zutaten:

400 g Ochsenbrust, 11/2 | Fleischbriihe (in der die Ochsenbrust gekocht wurde), 2
Tassen oder 200 g Graupen, 2 kleine Karotten, 1 kleine Steckriibenknolle, 1
Gemiusezwiebel, 1 Stange Lauch, 1 Bund frischer Majoran, 1 Bund Schnittlauch,
Balsam-Essig, Muskat, Salz, Pfeffer, Pflanzenfett

Zubereitung:

Das Stiick Ochsenbrust mit etwas Suppengriin in Wasser solange kochen, bis das
Fleisch gar ist.

Danach die Graupen nach Packungsangabe in Wasser so lange kochen, bis sie
bissfest sind. Die Karotten und die Steckriibe in gleichgrofle Wiirfel schneiden, die
Zwiebel feinhacken.

Das Gemise mit Zwiebel und Graupen in Pflanzenfett anschwitzen, ohne dass es
Farbe annimmt. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und Muskat wiirzen und mit der 11/2
L Fleischbruhe abloschen, etwas Balsam-Essig dazugeben und so lange kocheln, bis
das Gemiise gar ist.
Die Ochsenbrust in Wiirfel schneiden, die Stange Lauch vierteln und in diinne Stiicke
schneiden. Ein Bund frischen Majoran hacken, 1 Bund Schnittlauch in Rollchen
schneiden.

Wenn das Gemise gar ist, die geschnittene Ochsenbrust und den Lauch in die Suppe
geben, da diese nur noch kurz erwarmt werden mussen.

Zum Schluss die Krauter dazugeben und nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 4.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Kartoffelsuppe

Zutaten:

3 mittelgrofle Kartoffeln, 1l kraftige Rinderbriihe oder Milch, 1 Schalotte, /. Stange
Lauch, 20g Butter, 1 Prise Muskat, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 1 MS Majoran, 1
Schuss Sahne, 50g Parmesan, etwas Petersilie, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Schalotte wirfeln, den Lauch in Scheiben schneiden und in einem Topf mit der
Butter glasig diinsten. Die rohen Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und mit
anschwitzen, aber ohne dass sie braun werden.

Mit der Briihe auffiillen, den Knoblauch und den Majoran hinzugeben und alles 20
Minuten gut durchkochen.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit der Sahne verfeinern und mit dem
Mixstab gut durcharbeiten. Den Parmesan mit einem Messer in Spane schneiden,
mit den Petersilienblattchen hineinstreuen und auftragen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DONNERSTAG, 5.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Hahnchenbrust mit Gurkencurry

Zutaten:

2 Hahnchenbriiste, 2 Schalotten, feingehackt, 1 Knoblauchzehe, feingehackt, 1
Salatgurke, in kleine Wiirfel geschnitten, 1/2 Stange Lauch, 1TL Curry, 1EL Olivenél,
1/2 Tasse Wasser, Salz

Zubereitung:

Die Hahnchenbriiste salzen und in einem Topf von allen Seiten jeweils drei Minuten
in Olivenol anbraten. Die Schalotten und kurz spater den Knoblauch dazu geben. Ehe
die Schalotten Farbe annehmen die Hahnchen herausnehmen und warm stellen.
Den Bratfond mit der Tasse Wasser abloschen und die Gurken dazugeben. Fiinf
Minuten lang gut durchkochen und den Curry hinzufligen und wiederum funf
Minuten kochen. Die Hahnchen zugeben und nochmals aufheizen. Den Lauch
dazugeben und alles drei Minuten kochen. Mit Salz abschmecken und mit

Weilbrot oder Reis servieren.

Wer den Curry lieber selbst herstellen mochte, kann dies auch tun:

(Curry ist ein Mischgewiirz, man kann ihn auch fertig kaufen)

2 Curryblatter zerdriickt, 4 kleine, getrocknete Chilies, 1 Zimtstange, 4 EL
Koriander, 1 TL Kreuzkiimmel, 1 TL Fenchelsamen, 2 TL Bockshornkleesamen, 1 TL
Knoblauchpulver, 2,5 TL Kurkuma.

Dazu einfach Chili, Zimt, Koriander, Kreuzkiimmel, Fenchel und Bockshornklee in
einer Pfanne leicht rosten. Danach abkuhlen lassen. Curryblatter, Knbolauchpulver
und Kurkuma daruntermischen und alles in einer eigens fur Gewlirze bestimmten
Kaffeemuihle mahlen.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



FREITAG, 6.2.98
Rezept von Otto Koch, kulinarischer Berater, Robinson Club, Hannover, Miinchen
Schweinegulasch mit Salzkartoffeln

Zutaten:

300g gewiirfeltes Schweinefleisch, 1 mittelgrofie Zwiebel, 2EL Butterschmalz,

2 Knoblauchzehen feingeschnitten, 1El Tomatenmark, 1-2 TL Rosenpaprika, 1/8l
Creme fraiche oder Sauerrahm, etwas Mehl zum Binden der Sauce, feingehackter
Kimmel nach Geschmack, etwas geriebene Schale einer unbehandelte Zitronee,
etwas Wasser oder Briihe zum Auffiillen, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebel in Butterschmalz anschwitzen. Danach das Schweinefleisch und nach
einigen weiteren Minuten das Tomatenmark zugeben.

Alles mit Paprika und Mehl bestauben. Mit Briihe oder Wasser auffiillen und etwa 25
Minuten abgedeckt kocheln lassen.

Abschmecken mit Kimmel, Knoblauch und Zitronenschale. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Nochmals einige Minuten kécheln lassen. Dann anrichten und Créme fraiche oder
Sauerrahm dariibergeben. Mit Salzkartoffeln servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 11.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Couscous mit gerostetem Gemiuse

Zutaten:
100 g Couscous, 2 kleine, feingeschnittene Zwiebeln, %l Gemusebrihe, 1 EL
Olivenaol, 1 groBe Tomate, 1 Staudensellerie, 1 Fenchelknolle, 1 Zucchini, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Couscous ist feiner Weizengries. Es gibt ihn fertig zu kaufen.

Eine feingeschnittene Zwiebel in Oliven6l anschwitzen.

Das Couscous hineingeben, ebenso das Olivendl. Dann schubweise Briihe
nachgiessen, so dass eine Art lockerer Brei entsteht. Nach funf Minuten Kochzeit
sind die Kornchen aufgequollen und fertig.

Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das Gemise in grofie Wiirfel schneiden.

In etwas Olivendl eine Zwiebel andiinsten und dann das Gemiise dazu geben und
rosten. Die Tomaten kommen erst in die Pfanne, wenn das Gemiise mit Pfeffer und
Salz abgeschmeckt ist. Kurz nochmal aufkochen lassen. Fertig.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



FREITAG, 13.2.98
Rezept von Otto Koch, kulinarischer Berater, Robinson Club, Hannover, Miinchen
Gedampftes Lachsfilet mit Gemise

Zutaten:

300g oder 2 Scheiben Lachs, etwas Gemiise wie Broccoli, Blumenkohl, Lauch, roter
Paprika, etwas Briihe oder Wasser zum Abloschen fiir das Gemise, je 1 TL
Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, oder Zitronenmelisse, 1 EL evil. getrocknetes
Eisenkraut, Sonnenblumenol, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Lachsscheiben wenn notig entgraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den
gehackten Krautern einreiben.

Den Dampfer mit 1 bis 2 cm Wasser fillen, aufstellen und Eisenkraut dazugeben,
aufkochen lassen.

(Ist kein Dampfer im Haushalt vorhanden, kann man auch einen normalen Topf
nehmen. Das Wasser mit dem Eisenkraut aufkochen lassen. Dann eine Tasse ins
Wasser hineinstellen. Darauf einen Teller legen, auf dem das Lachsfilet gegart
wird).

Das Gemiise in grofie Wiirfel schneiden und in einer heiBen Pfanne mit dem
Sonnenblumendl anbraten.

Parallel den Lachs auf einem Gitter in den Dampfer einlegen und zugedeckt bei
geringer Hitze etwa 5 Minuten dampfen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MONTAG,16.2.98
Rezept von Rainer Strobel, Sorat Hotel, Berlin
Gemiuse-Sticks mit Dips

Zutaten:
1 Salatgurke, je 1 Paprika, rot, gelb, griin; 3 Mohren, 1 Staudensellerie, 2 Tomaten, 1
Bund Radieschen

Zubereitung:

Das gesamte Gemiise schneiden. Mohren, Paprika, Gurke und Sellerie in langliche
und 1 x 1 cm breite Streifen schneiden. Tomaten achteln, Radieschen halbieren. Alles
in einer Schussel anrichten.

Fur die Dips:

1. Dip: 100 g Naturjoghurt mit gehackten Krautern, etwas Dill und Petersilie, etwas
Knoblauch, Zitrone, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivenol anrihren.

2. Dip: 100 g Naturjoghurt mit 50 g Ketchup, 1 Prise Chili, etwas Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Zucker und Olivenol anriihren.

3. Dip: 100 g Naturjoghurt mit 2 EL Senf, 1 Zehe Knoblauch, etwas Zucker, einem
Schuss WeiBwein, Salz, Pfeffer und Dill anrihren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 18.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Gediinsteter Chicorée mit Hiihnerbrust

Zutaten:
2 weifle Chicorée, 2 Hiihnerbriiste, 1 feingehackte Schalotte, 1/8l Wasser, 1 Zweig
Rosmarin, etwas Butter, Olivenol, Puderzucker, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Die Huhnerbruste sehr flach klopfen. Dann pfeffern, salzen, mit etwas
feingehacktem Rosmarin bestreuen und in einer heifler Pfanne mit etwas Olivenal
kurz anbraten. Das Fleisch ist binnen einer halben Minute fertig. Dann die
Huhnerbruste herausnehmen.

Den Bratensatz mit dem Wasser abloschen, den gehackten Rosmarin dazu geben,
alles um die Halfte reduzieren und mit etwas Butter aufschlagen.

Den Chicorée halbieren und den Strunk in der Mitte angeschrégt herausschneiden.
Die feingehackte Schalotte und die Chicoréeblatter in die Pfanne geben,
schwenkend in etwas Butter braten. Wiirzen mit etwas Puderzucker, Pfeffer und
Salz. Die Blatter fallen schnell zusammen, es macht auch nichts, wenn sie etwas
braunen. Den Chicorée mit der Hiihnerbrust und SofBe anrichten.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



FREITAG, 20.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Heilbutt in Pernod

Zutaten:

2 Scheiben Heilbutt a 200g, 1cl Pernod, 2 EL Butter, 7 Stange Lauch, in Scheiben
geschnitten, 1/8l Gemiisebriihe, 1 Salbeiblatt feingehackt, 30 g kalte Butter zum
Binden des Fonds, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Heilbutt in eine Pfanne mit Deckel geben. Der Fisch wird beidseitig, jeweils 5
Minuten in Butter, dem Lauch, Salz, Pfeffer und dem feingehackten Salbeiblatt
gedunstet.

Herausnehmen und auf eine Platte geben, zur Seite stellen.

Den ausgetretenen Fischsaft in der Pfanne mit der Gemusebriihe aufgieBen, und um
die Halfte reduzieren. Den Pernod dazugeben, die Flissigkeit aufkochen und mit den
Butterflocken abbinden.

Die Heilbuttsteaks nochmal in der Sauce erhitzen und anrichten.

Als Beilage passen Kartoffeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



MITTWOCH, 25.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Serviettenknodel

Zutaten:
1 Toastbrot-Laib, 7 | Milch, 6 Eier, 25g Speck, gewidrfelt, 1 Zwiebel feingehackt, etwas
gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Butter

Zubereitung:

Das Toastbrot in ca. 1 cm grof3e Wirfel schneiden.

Die Milch zum Kochen bringen und tber die Brotwiirfel geben. Zudecken und 30
Minuten ziehen lassen.

Speck und Zwiebel in Wiirfel schneiden und anbraten.

Inzwischen die Eier in einer Schiissel verquirlen. Die Eier, den Speck und die
Zwiebel zu den Brotwiirfel geben. Die gehackte Petersilie einstreuen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Den Knodelteig auf der Klarsichtfolie ausrollen und langlich in der Mitte anrichten.
Die Folie zu einer Rolle zusammenschlagen und die Enden eindrehen und mit
Alufolie umwickeln. Die Rolle in einen mit Wasser gefillten Topf geben und 40
Minuten bei kleinem Feuer kocheln lassen.

Auspacken, in Scheiben schneiden, mit brauner Butter betraufeln und servieren.
Man sollte ruhig mehr Knodel machen, als man momentan verzehren will, denn
anderntags kann man die Knodelscheiben anbraten und als Salat anmachen oder
nur gebraten zu Kopfsalat reichen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



DONNERSTAG, 26.2.98
Rezept von Vincent Klink, Restaurant Wielandshohe, Stuttgart
Saturkrautsuppe mit Koriander

Zutaten:

80 g oder 1 Handvoll Sauerkraut, 20 g Speck, gewirfelt; . Zwiebel, feingehackt,
3/4 | Gemiisebriihe, 1 zerquetschte Knoblauchzehe, 1 TL frisch gestolenen
Koriander, 1 EL Butter,1 Bund Petersilie, 1 TL Mehl, grober schwarzer Pfeffer, Salz

Zubreitung:

Speck und Zwiebeln in einer Pfanne andiinsten und beides anschlieffend in einen
Topf geben.

Zu den Speck und den Zwiebeln im Topf kommt ein Teel6ffel Mehl, das man etwas
erhitzt und vermischt, um anschlieBend das Sauerkraut dazu zu geben.

Bruhe, Koriander und etwas Pfeffer dazugeben und alles funf Minuten durchkochen.
Zum Schluss mit etwas Salz abstimmen.

Zum Anrichten gibt man gehackte Petersilie darunter, gibt die Suppe in die Teller
und das Gerdstl obendrauf.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



FREITAG 27.2.98
Rezept von Otto Koch, kulinarischer Berater, Robinson Club, Hannover, Miinchen
Gegartes Forellenfilet

Zutaten:

2 Forellenfilets a 300g, 20 g Knollensellerie, in feine Streifen geschnitten, 2
Fleischtomaten, enthautet, entkernt in Wiirfel geschnitten, 2 Karotten und 30g Lauch
und 100g Champignons, in diinne Streifen geschnitten; 6 Basilikumblatter, fein
geschnitten; 2 grofie Bogen Pergamentpapier, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Tomatenwirfel mit den Sellerie-, den Mohren-, den Porree- und
Champingnonsstreifen locker vermischen. Dann salzen und pfeffern.

Die 2 Pergamentbadgen in der Mitte knicken. Auf je eine Halfte des Pergamentbogens
etwas von der Gemisemischung geben. Darauf die Forellenfilets mit der Haut nach
oben legen, leicht salzen und pfeffern und mit etwas Gemiise bedecken. Darauf die
Basilikumblatter legen.

Das Papier schlieBlen, dabei die Rander sorgfaltig und fest einschlagen.

Den Rand umfalten.

Im vorgeheizten Backofen bei 220° C etwa 10 Minuten garen.

Das Pergamentpapier soll sich in dieser Zeit schon aufblahen und an der Oberseite
goldbraun werden.

Auf einer Platte anrichten. Mit einem Messer das Papier aufschneiden und die
Forellenfilets auf vorgewarmte Teller legen.

Mit dem Gemise und dem Fond, der sich gebildet hat, garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 2.3.98 Rezept von Rainer Strobel
Kartoffelpuffer

Zutaten:

6 grof3e Kartoffeln, 1 mittelgrofe Zwiebel, 1Ei, 1 - 2 EL Mehl, 1 Stange Lauch, 2
Tomaten, 1 kleiner Broccoli, 2 Mohren, 150 g Schnittbohnen, 100 g Rosenkohl, 1 Bund
Schnittlauch, 20 g Butter, Ol zum Braten, Salz, Zucker, Muskat

Zubereitung:

Die rohen geschalten Kartoffeln reiben. Geben Sie die Zwiebel mit hinein oder
spater feingehackt dazu.

Das Ei, Mehl und Salz mit der Kartoffelmasse schnell vermischen. In einer nicht zu
groflen, zuvor erhitzten Pfanne diinne, goldbraune Puffer in Ol backen.
Broccoli, Schnittbohnen und Mohren klein schneiden und den Rosenkohl ein bis
zwei Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren und in kaltem Wasser
abschrecken. Lauch in Ringe schneiden und die Tomaten enthauten, die Kerne
entfernen und wurfeln.

Lauch, Broccoli und Mohren mit Butter anschwenken und mit Salz, Zucker und
Muskat wiirzen. Gemiise auf den Kartoffelpuffern anrichten und mit einem
halbierten Puffer bedecken. Die Tomatenwiirfel mit Butter und Schnittlauch
schmelzen lassen und um die Puffer geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 3.3.98
Rezept von Doris Katharina Hessler
Gemisestrudel

Zutaten:

1 Stange Lauch, 2 Karotten, 1 Kohlrabi, 200 g Broccoli, 4 Eigelb, 300 g Mascarpone,
100 g Pinienkerne, 1 Bund Schalotten, 1 Bund frischer Kerbel, 1 Paket
Strudelteigblatter, tiefgefroren, 1/8 | Sahne, 1/8 | Gemiisebriihe, Pflanzenfett, Salz,
Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Lauch, Karotten, Kohlrabi und Brokkoli putzen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Einige Gemisestiicke jetzt schon fur die Sauce beiseite legen. Das
restliche Gemise und die Schalotten in Pflanzenfett kurz anbraten, mit Muskat,
Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Das Gemiise zum Abtropfen in ein Sieb
geben und auskihlen.

Mascarpone mit dem Eigelb verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb rosten und zu dem Mascarpone geben.
Den Kerbel hacken und mit dem angebratenen Gemiise zum Mascarpone geben.
Die Fillung nun in die Strudelteigblatter geben, mit Eigelb bestreichen und im Ofen
bei 200° ca. 15 Minuten backen.

Die verbliebenen Gemiisestiicke fir die Sauce in Pflanzenfett braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit der Gemiisebrihe und der Sahne abloschen und einkochen
lassen.

Den Strudel aufschneiden, mit der Sauce anrichten und mit einem Kerbelblatt
dekorieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 4.3.98
Rezept von Vincent Klink
Quiche

Zutaten:

Quark - Blatterteig:

250 Mehl, 250 g abgetropfter Magerquark oder Schichtkase, 250 g Butter, 1 Prise
Salz

Fur die Fullung:

5 Eier, 200 g Greyerzer ( oder Emmentaler), gerieben, % | Sahne, 200 g Zwiebeln, 10
g Bio - Gemisesuppe - Instantpulver, etwas schwarzer Pfeffer, getrockneter
Thymian, Muskat, gemahlener Kimmel

Zubereitung:

Fir den Teig alle Zutaten auf ein Backbrett geben und mit einem grofien Messer
durchhacken. Mit den Handen anschlielend einen glatten Teig kneten.

Die Teigkugel in Alufolie wickeln und eine Stunde kaltstellen.

Anschlielend auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zwei bis drei mm dick
ausrollen. Den Teig wieder zusammenfalten und nochmals ausrollen und in eine
Kuchenform mit Rand auslegen.

Fur die Fullung:

Die Zwiebeln klein schneiden und in der Pfanne anschwitzen.

Sie dann in einer Schissel mit den Eiern, der Sahne, dem Instantpulver, dem
geriebenen Kase und den Gewiirzen vermischen. Alles in die ausgelegte
Kuchenform fullen.

Bei 170° fur 30 Minuten im Ofen backen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 5.3.98
Rezept von Vincent Klink
Reisbrei mit Apfelkompott

Zutaten:

72 Vanilleschote oder ein halbes Packchen Vanillezucker, % | Milch, 100 g Milchreis,
30 g Zucker, 2 Eigelb, 7.l geschlagene Sahne, Schale einer halben unbehandelten
Zitrone, 1 Zimtstange, Prise Salz

Fur das Apfelkompott:

2 Apfel, % | Apfelsaft, 50g Zucker, 1 Zimtstange

Die Vanilleschote der Lange nach teilen und mit dem Messer das weiche Innere
herausnehmen. Das Vanillemark, aber auch die ausgekratzte Schote mit der Milch,
der Zimtstange, der Prise Salz und dem Reis zum Kochen bringen und bei
geschlossenem Deckel langsam eine halbe Stunde garen. Die Milch sollte
mindestens die doppelte Menge des Reises ausmachen, evtl. muss man etwas
nachgieflen.

Die Schale einer halben Zitrone diinn schalen und auch in den Topf geben. Ab und zu
umruhren, damit sich der Reis nicht auf dem Boden ansetzt. Den Reis probieren. Ist
er einigermassen weich den Topf vom Herd nehmen. Mit einem Holzloffel das Eigelb
einruhren.

Die Sahne steifschlagen und unterheben.

Fur das Apfelkompott:

Die Apfel schilen, vierteln und das Kernhaus entfernen. In Scheiben schneiden und
mit dem Zucker und der Zimstange in den Topf geben. Den Apfelsaft zugief3en. Alles
aufkochen lassen und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten diinsten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 6.3.98
Rezept von Otto Koch
Gemiusegratin

Zutaten:

3 grofe gekochte Pellkartoffeln (festkochend), 1 mittlere Zucchini, 2 feste rote
Tomaten, 1 kleine Aubergine, 1 Knoblauchzehe, 1/8 | siiBe Sahne, etwas Estragon,
Basilikum, Petersilie, gehackt; 30 g frisch geriebener Parmesan, etwas Butter,
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln noch warm schalen. In diinne Scheiben schneiden.

Zucchini, Tomaten und Aubergine ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. In eine
Auflaufform abwechselnd einschichten.

Die Sahne mit den Krautern und dem gepressten Knoblauch vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Diese Mischung liber das Gemlise schitten und mit dem Parmesan bestreuen. Die
Butter in Flocken auf dem Gratin verteilen.

Im Backofen bei etwa 210° knapp eine halbe Stunde liberbacken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 9.3.98
Rezept von Rainer Strobel
Schweinerollchen mit Zwiebelkartoffeln

Zutaten:

300 g Schweinefilet, 2 Zwiebeln, 1 unbehandelte Zitrone, 2 gehackte
Knoblauchzehen, frischer Majoran, 0L, Salz, Pfeffer, einige Speckscheiben,
Zwiebelkartoffeln:

4 gekochte Kartoffeln, 1 Zwiebel, Kiimmel, Majoran, Salz, Pfeffer, Kiimmel, Ol oder
Pflanzenfett

Das Schweinefilet in Icm dicke Scheiben schneiden und danach flach klopfen. Die
Zwiebeln in ganz feine Wirfel schneiden. Aus Salz, Pfeffer, abgeriebener
Zitronenschale, gemahlenem Kimmel, Knoblauch und frischem Majoran eine
Gewiirzmischung machen und die Filetscheiben wiirzen. Darauf die Zwiebelwiirfel
geben und die Scheiben zu Réllchen formen.

Die Réllchen abwechselnd mit einer Speckscheibe auf einen Spief ziehen.

Es passen 4 Réllchen auf einen SpieB. Die Réllchenspieiie langsam in Ol braten.
Fur die Zwiebelkartoffeln zuerst die Zwiebel wirfeln und anbraten. Dann die
gekochten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Diese dazugeben und schdn braun
braten. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Majoran wiirzen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 10.3.98
Rezept von Doris Katharina Hessler
Kalbfleischballchen auf gebackener Ananasscheibe

200 g Kalbfleisch, 2 Friihlingszwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 20 g frisch gehackten
Ingwer, 1 Bund gehackter Koriander, 50 g Kokosflocken, 1 kleine frische Ananas, 1
Schalotte, 1/8 | Gemiisebriihe, 1/8 | Sahne, Pflanzenfett, 50 g Butter, Frittierdl,
Curry, Salz, Pfeffer

Fir die Gewlirzmischung folgende gemahlene Gewiirze:

1TL Fenchel, 1 TL Kardamom, 1/2 TL Nelken, 2 Sternanis, Msp Zimtpulver

Zubereitung:

Das Kalbfleisch durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen. Dann fir die
Gewirzmischung Fenchel, Kardamom, Nelken, Sternanis und Zimtpulver verrihren.
Die Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden, den Knoblauch pressen. Mit Ingwer,
Koriander, Kokosflocken, Curry, Salz, Pfeffer und dem Kalbfleisch gut vermischen.
Dann Ballchen formen, diese nochmals mit Kokosflocken panieren.

Eine frische kleine Ananas schalen und in Ringe schneiden. Die Reste der Ananas
kleinschneiden, mit den Schalenresten der Ingwerknolle und der Schalotte in
Pflanzenfett anschwitzen.

Mit Curry wiirzen, der Brihe und Sahne abloschen und einkochen lassen. Die
Ananasscheiben in Pflanzenfett von beiden Seiten in der Pfanne braten.

Sauce abpassieren und mit etwas kalter Butter binden.

Die Ballchen im Frittierdl frittieren, auf einem Tuch abtropfen lassen.

In der Mitte der Ananas anrichten, mit der Sauce umgiefien.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 11.3.98
Rezept von Vincent Klink
Bachforellenfilet mit Salbei

Zutaten:
4 Bachforellenfilets (Regenbogenforellen), 1 feingehackte Schalotte, 50 g Butter, 1/8
L trockenen Weillwein, 1 Zweig Salbei, Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Zubereitung:

Die Filets salzen, pfeffern und in Butterschmalz von beiden Seiten jeweils eine
Minute braten. Sofort herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Schalotte in die Pfanne geben und mit etwas frischer Butter hell angehen
lassen. Mit dem Weilwein abloschen. Wiederum um die Halfte reduzieren und
einige Blatter fein geschnittenen Salbei dazugeben.

In die Sauce unter heftigem Kochen so lange Butter in kleinen Flocken
unterarbeiten, bis die Sauce samig ist. Die Filets mit der Hautseite nach oben in die
Sauce legen, aufkochen lassen.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 13.3.98
Rezept von Otto Koch
Hahnchenbrust mit Zimtsabayon

Zutaten:
2 Hahnchenbriiste, 1/8 | heller Gefliigelfond, 1 Msp Zimt, etwas WeiBwein, 2 Eigelb, 2
Zucchini, etwas Butter, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Hahnchenbruste wirzen, kurz in Butter anbraten und 5 Minuten abgedeckt ziehen
lassen.

Den Geflugelfond und den Weilwein etwas einkochen und die Msp Zimt zufligen.
Alles in eine Metallschissel geben. Das Eigelb untermischen. Die Schiissel auf
einen passenden Topf mit kochendem Wasser stellen und tber diesem Wasserbad
die Zutaten schaumig schlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Zucchini mit einem scharfem Messer spaghettidiinne Streifen schalen.Die
Zucchinistreifen nur kurz in Butter erwarmen, salzen und pfeffern. Sofort anrichten.
Die Hahnchenbrust in Scheiben schneiden und dazu anrichten. Mit der Sauce
ubergieflen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 16.3.98
Rezept von Rainer Strobel
Crépes mit Obstfiillung

Zutaten:

140g Mehl, 1/4 | Milch, 3 Eier, 1 EL Zucker, 20g Speise6l, Salz

Fur die Fullung:

2 Orangen, 2 Grapefruits, 1 Apfel, 1 Banane, 6 Walnusskerne, 2 EL Orangenkonfitiire,
1 EL Zucker, 50g Rosinen, 20g Butter

Zubereitung:

Mehl mit Milch, Zucker, Eiern und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verrihren.
Dann in einer Pfanne wenig Ol heiB werden lassen, so viel Teig hineingieflen, dass er
den Boden gleichmafig bedeckt.

Bei maBliger Hitze erst die eine Seite hellbraun backen, dann wenden und die zweite
Seite ebenfalls backen.

Die fertigen Crepes libereinander legen und warmstellen.

Fir die Fillung die Orangen und Grapefruits schalen und danach filetieren. Den
Apfel wiirfeln, die Banane in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Zucker karamelisieren und mit dem Saft der Orangen und
Grapefruits, der beim filetieren entstanden ist, abloschen. Butter und
Orangenkonfitiire hinzugeben. Alles auf 1/3 einkochen lassen.

Jetzt das geschnittene Obst darin kurz anschwenken. Banane als letztes
hinzugeben. Die Walnusskerne hacken und mit den Rosinen in die Pfanne geben. Die
warmgestellten Crépes mit dem Obst fiillen und anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 17.3.98
Rezept von Doris Katharina Hessler
Kartoffeltaler mit Krabbenruhrei

Zutaten:
300 g Kartoffeln, 3 Eier, 6 EL Sahne, etwas Dill, 200g Krabben oder Shrimps, etwas
Muskat, Mehl, Salz, Pfeffer, Pflanzenfett

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln schalen und ahnlich wie fur Kartoffelbrei durch eine
Presse drucken.

Die Kartoffelmasse mit zwei Eiern, Salz, Pfeffer und Muskat mischen. Ist die Masse
zu klebrig, etwas Mehl untermischen.

Aus dem Teig Taler formen, und diese von beiden Seiten im Fett goldbraun backen.
Die restlichen Eier mit der Sahne verquirlen, mit Salz, Pfeffer und gehacktem Dill
wdlrzen.

Die Krabben oder Shrimps gut abtropfen lassen. In einer Pfanne etwas Pflanzenfett
schmelzen und die verquirlten Eier hineingeben. Wird das Ei langsam fest, die
Krabben dazugeben und ein lockeres Rihrei backen.

Zum Schluss die Kartoffeltaler mit dem Ruhrei belegen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 18.3.98
Rezept von Vincent Klink
Gefullte Paprika

Zutaten:
2 grune Paprika, ausgehohlt; 1 rote Paprika, 1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehe, 1 EL
Butter, 60 g Reis, 1/8 | Gemiisebriihe, 1 Bund Petersilie, 1 Ei, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Reis im Salzwasser flinfzehn Minuten kochen, die letzten zehn Minuten die
grunen ausgehohlten Paprika dazugeben und blanchieren. Reis abschutten und zur
Seite stellen.

Die griinen Paprika auch zur Seite stellen.

Die rote Paprika in der Mitte teilen, den Strunk herausschneiden und die Frucht in
kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch hacken und mit den
Paprikawurfeln funfzehn Minuten in Butter dinsten. Falls es zu braunen beginnt, mit
etwas Wasser abloschen.

Den Reis und die gehackte Petersilie dazugeben. Mit  Pfeffer und Salz wiirzen.
Das Ei dazugeben, alles gut vermischen und in die griinen Paprika einfullen. Die
Paprika in eine Auflaufform stellen, die Gemiisebrihe hineingieBen und im Ofen
30 Minuten bei 180° garen.

Guten Appetit wBnscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 19.3.98
Rezept von Vincent Klink
Artischocken mit Sauce Hollandaise

Zutaten:

2 grof3e Artischocken, 2 kleine Artischocken, 3 Eigelb, 1 TL Zitronensaft, 1 EL
Wasser, 100g zerlassene Butter, 1 Zweig Estragon (evtl. auch % TL getrocknet),
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Den Artischocken mit der Schere die Blattspitzen abschneiden. Den Stiel am
Blattansatz abtrennen und eine halbe Stunde weichkochen.

Die Artischocken dann in kaltes Wasser stellen. Das Kochwasser auf dem Herd
lassen. Ist die Artischocke etwas abgekuhlt, werden die inneren Blatter und das tief
unten sitzende "Heu" mit einem Loffel herausgepult. Anschlieiend die Artischocken
in heiBes Wasser stellen und servierbereit halten.

Fur die Sauce Hollandaise eine Metallschiissel auf einen passenden Topf mit
kochendem Wasser stellen. In der Metallschiissel Eigelb, Zitronensaft, den EL
Wasser und Estragon mit dem Schneebesen steifschlagen. Darauf achten, dass an
den Randern nichts ansitzt. Wenn alles dick ist, vom Herd nehmen und noch einige
Sekunden weiterschlagen, dann die lauwarme Butter unterriihren. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Artischocken im Ganzen servieren. Zum Essen jeweils ein Blatt
von auflen nach innen abzupfen und in die Sauce dippen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 20.3.98
Rezept von Otto Koch
Steckerlfische mit Krauterdip

Zutaten:

10-16 frische Sardinen, entsprechend viele Holzspiefle (Schaschlik), Zitrone, Mehl,
Salz, Pfeffer, Butter, 1 Eigelb, 8 cl Sonnenblumendl, 1/2 TL Senf mittelscharf, 1 EL
fein geschnittenen Schnittlauch, 1 EL fein geschnittene Petersilie, Salz, Pfeffer,
Zitrone, etwas zerdruckten Knoblauch nach Geschmack, Salatblatter als Garnitur

Zubereitung:

Fiir die Sauce Eigelb und Senf vermischen. Mit einem Schneebesen langsam das 0Ol
unter die Eigelb-Senf-Mischung rihren. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Zitrone.
Am Schluss Schnittlauch, Petersilie und eventuell noch Knoblauch unterrihren.
Die Sardinen am Riicken halten und mit der anderen Hand das Riickengrad
abziehen. So, dass die Graten in einem Zug entfernt werden.

Den Kopf abtrennen. Die Filetscheiben mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. In
Mehl wenden.

Beide Filethalften einer Sardine wieder aneinanderlegen. So, dass wieder die
urspriingliche Fischform entsteht. Einen Holzspief3 in die Mitte schieben und fest
andrucken. Den Fisch in Butter goldgelb braten.

Die Sardinenspiefichen mit Sauce auf einem Teller anrichten. Mit Salatblattern
garnieren.

Guten Appetit wlnscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag,23.3.98
Rezept von Rainer Strobel
Spinatsalat mit Lammscheiben

Zutaten:

200 g LammrBcken, 200 g junger Spinat, 100 g Lowenzahn, 1 Schalotte, feingehackt,
Balsamessig, Walnussol, Olivenol, 2 Knoblauchzehen, 30 g Pinienkerne, frischer
Kerbel, Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Das Lammfleisch mit Salz und Pfeffer wl3rzen. In Olivenol mit zwei Knoblauchzehen
und einem Zweig Rosmarin in der Pfanne langsam rosa braten.Nach wenigen
Minuten in feine Scheiben schneiden.

Aus Balsamessig, 0L, Schalotte, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen.

Den Spinat und den Lowenzahn waschen und gut abtropfen lassen. Die Salate mit
der Vinaigrette marinieren und auf 2 Tellern anrichten.Die Pinienkerne in einer
Pfanne rosten und Bber die Salate streuen.

Die Lammscheiben darf3ber legen. Mit frischem Kerbel garnieren.

Guten Appetit wlnscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 24.3.98
Rezept von Doris Katharina Hessler
Buttermilch-Krauterparfait mit Frhlingssalat

Zutaten:

1/2 | Buttermilch, 1/8 | Sahne, Saft einer Zitrone, 100 g gehackte Krautermischung
(bestehend aus Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Estragon), 8 Blatt Gelatine in
Wasser eingeweicht, 1 kl. Kopfsalat, 1 kl. Lollo Rosso, 1 Bund Rucola, 1 Kressesalat,
Apfelessig, etwas Schnittlauch, 1 gehackte Zwiebel, Olivenadl, Salz, weiler Pfeffer

Zubereitung:

Von dem 1/8 | Sahne zunachst 8 EL abschopfen, diese erwdarmen und die Gelatine
darin auflosen.

Buttermilch, die restliche Sahne, Zitronensaft und gehackte Krauter mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die aufgeldste Gelatine unter die Buttermilch-Mischung rBBhren. Die Parfaitmasse in
eine Kastenform fBllen, ca. 2 - 3 Stunden kalt stellen.

Die Salate putzen und waschen.

Aus Olivendl, Apfelessig, Schnittlauch und Zwiebel eine Vinaigrette herstellen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat damit marinieren.

Das Parfait aus der Terrinenform nehmen und in Scheiben schneiden. Salat
anrichten und das Parfait dazugeben. Das Parfait mit frischem Kerbel garnieren.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 25.3.98
Rezept von Vincent Klink
Hahnchensuppe mit Ingwer

Zutaten:
1 Hahnchen, 2 Zwiebeln in feine Scheiben geschnitten, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Mehl,
1TL Kurkuma (Gelbwurz), 3 TL Ingwerpulver, schwarzer Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Einen Liter Wasser zum Kochen bringen.

Das Hahnchen waschen und in einen gentigend gro3en Topf geben. Zwiebeln,
Knoblauch und Gewiirze kommen dazu. Etwas pfeffern und salzen. Aufkochen und
abschaumen und zwanzig Minuten weiterkochen. Das Hahnchen herausnehmen und
zerlegen.

Den EL Mehl mit etwas Wasser anruhren, in die entstandene Briihe einrihren und
bei maBiger Hitze 15 Minuten langsam weiterkochen.

Die Keulen von der Brust trennen. Fleisch von den Knochen entfernen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Haut dranlassen.

Die restliche Suppe wird mit dem Handmixer durchgearbeitet,bis sie samig ist.
Eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Das Fleisch in die Teller verteilen und mit der Suppe tbergiefien.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag 26.3.98
Rezept von Vincent Klink
Tatar von Matjesfilets

Zutaten:

4 Matjesfilets, 1 Apfel, 1 Tasse feingehackten jungen Spinat, schwarzer Pfeffer, 1 TL
Schnittlauch, 1 EL feine, frische Ingwerstreifen, 1/2 TL gestoBenen Koriander, 1 TL
scharfen Senf, 1 feingehackte Schalotte, 1 EL Pflanzenadl, 1 EL Weilwein, 2
feingehackte Kapern, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Matjesfilets auf ihren Salzgehalt priifen. Dazu ein kleines Stlick abschneiden
und probieren. Sind die Filets zu salzig, legt man sie fiir eine gute halbe Stunde in
eine Schissel mit kaltem Wasser.

Matjes und geschalten Apfel in kleine Wiirfel schneiden, mit dem Spinat vermischen
und mit Pfeffer, Ingwer, Koriander, Schnittlauch, den Kapern und der Schalotte
abschmecken.

Den Senf mit Ol, Eigelb und Weilwein zu einer Mayonnaise verriihren. Alles
miteinander vermischen. Die gesamte Geschmacksrichtung orientiert sich am
Koriander und Ingwer.

Guten Appetit wiinscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 27.3.98
Rezept von Otto Koch
Gemiusesalat mit Sprossen

Zutaten:

1 kleine Zucchini, 1 kleine Aubergine, 1 rote Paprika, 1 kleine Zwiebel, 100 g
Austernpilze, eine Handvoll Linsen-, Weizen-, oder Sojabohnensprossen nach
Belieben, 1 Bund Friihlingszwiebeln klein geschnitten, etwas Kerbel, gezupft; 100g
Schafskase oder Tofu in Wiirfel geschnitten, Balsamessig, Olivendl, Zitronensaft,
Parmesan, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zucchini, Aubergine, Paprika und Zwiebel in Scheiben schneiden und in Olivenal
anbraten. Zur Seite stellen und mit Olivendl, Balsamessig und Zitronensaft
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Essig, Ol und Pfeffer verriihren. Damit die Sprossen und Friihlingszwiebeln
anmachen.

Die Austernpilze und Schafskase anbraten.

Die Gemisescheiben auf Teller legen. Das Gemiise mit den Sprossen,
Frihlingszwiebeln und dem Schafskase garnieren.

Den gezupften Kerbel daruberstreuen. Den Parmesan daruber hobeln.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 30.3.98
Rezept von Rainer Strobel
Hiuhnerfrikassee mit Krautersauce

Zutaten:

2 Hihnerbriiste, 1 Schalotte, 80g frische Morcheln, 40g Butter, 100 ml Sahne, 2 EL
Mehl, etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker, je etwas Kerbel, Estragon,
Blattpetersilie, Schnittlauch, Basilikum, Liebstockel

Zubereitung:

Die Huhnerbruste in Wurfel schneiden und zusammen mit der gewurfelten
Schalotte ca. 15 Minuten langsam in einem halben Liter Wasser kdcheln lassen, mit
wenig Salz wiirzen.

Das Fleisch herausnehmen und den Hiuhnerfond durch ein Sieb passieren. In den
Hihnerfond die Sahne geben und auf die Halfte einkochen lassen.

Die 2 EL Mehl mit der Butter verriihren und anschlieBend mit dem Hiihnerfond
aufkochen lassen.

Alle Krauter hacken. In den gebundenen Hiihnerfond das Hihnerfleisch, den Spargel
und die Morcheln geben, alles kurz aufkochen lassen und zum Schluss alle Krauter
hinzugeben. Noch mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Nicht mehr kochen.
Butterreis passt gut dazu.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 31.3.98
Rezept von Susanne Hornikel
Gemiusesuppe mit Pistou

Zutaten:

11 Gemusebouillon, 1 Porrestange, 100g grine Bohnen, 1 kleine Zucchini, 2 M6hren, 1
Handvoll Blattspinat, 2 Tomaten, gehautet und gewiirfelt, 1 Stengel Staudensellerie,
1/2 Fenchelknolle, 6 EL Olivendl, 1 Bund glatte Petersilie, 1 Bund Basilikum, 2
gepresste Knoblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die geputzten Mahren, Staudensellerie und Porree in Scheiben schneiden, den
Fenchel in kleine Stiicke. Die Zucchini wiirfeln, die Bohnen am Stielende kiirzen
und halbieren. Den Spinat entstielen.

Die Gemisebouillon erhitzen, zunachst Lorbeerblatt, Mohren und Fenchel zufiigen.
Nach 5 Minuten die Bohnen und Staudensellerie, nach weiteren 5 Minuten Zucchini
und Porree, nach nochmals 5 Minuten Spinat und Tomaten hinzufiigen.
Wahrenddessen die Krauter feinschneiden und mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Olivendl im Morser vermischen. Diese Wiirzpaste nennt man Pistou.

Die Suppe in tiefe Teller fiillen, auf jede Portion einen groflen Loffel Pistou geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 1.4.98
Rezept von Vincent Klink
Schweineschnitzel mit Wiesenkrautern

Zutaten:

2 Schnitzel vom Schweinehals a 150-180g, 2 Scheiben gekochten Schinken, 2
Schalotten, 4 EL Butter, 1/8 | Orangensaft, 1 Toastbrotscheibe, sehr klein gewiirfelt,
einige Blatter Sauerampfer, Pimpinelle, wilden Schnittlauch, etwas kleingehackten
Rosmarin, 2 EL Sahne, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Schnitzel pfeffern und salzen und in einer Pfanne mit etwas Butter von beiden
Seiten jeweils zwei Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.
Die gewdrfelten Schalotten in der Pfanne anschwitzen und mit dem Orangensaft
abloschen. Auf die Halfte reduzieren.

Das Mehl mit etwas Wasser anriihren und in den Orangenfond mischen, mit der
Sahne binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce ist somit fertig.

In der Pfanne das Weiflbrot anrosten. Die Krauter hacken und sie zu den
Brotwirfeln dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Schnitzel mit den Schinkenscheiben belegen, dann die Krautermasse
daraufgeben die Schnitzel anschliefend fur 2 Minuten im Backofen grillen. Auf dem
Teller anrichten und mit der Sauce umgiefien.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 2.4.98
Rezept von Vincent Klink
Krautersuppe mit GrieBnockerl

Zutaten:

1/4 Bund Petersilie, 1 Handvoll Kerbel, 2 Blatt Borretsch, 4 Sauerampferblétter, 2
Zweige Pimpinelle, 2 Zweige Zitronenmelisse, 1/2 | Bio - Gemiisebriihe, 1/4 | Milch,
60g Butter, 80g Gries, 1 Ei, 1 Eigelb, Pfeffer, Salz, Muskat

Zubereitung:

Die Milch aufkochen lassen, die Butter darin schmelzen und den Grief} hinein rieseln
lassen. So lange riihren, bis eine sehr zahe Masse enstanden ist. Den Grief3teig in
eine Schissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell darunterriihren, damit es nicht
ausflockt. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen

Mit einem Teeloffel jeweils etwas Teig aus der Schiissel nehmen und im Loffel die
GrieBnockerl eierformig formen. In die kochende Gemiisebriihe geben, fliinf Minuten
ziehen lassen und zum Schluss die Krauter dazu geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 3.4.98
Rezept von Roy Kieferle
Kartoffelpliree Provencale

Zutaten:

500g mehlig kochende Kartoffeln, 4 EL Olivenadl, 1 kleiner Bund Majoran, etwas
Blattpetersilie, 2 - 3 Zweige Thymian, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 2 gehautete
Tomaten, 50 ml Sahne, Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und mit wenig Wasser und einer Prise Salz garen. Noch
warm mit der Kartoffelpresse durchdrucken.

Die Zwiebel wirfeln, Tomate in kleine Stiicke schneiden, Knoblauch klein schneiden,
Majoran, Thymian abzupfen, Petersilie fein schneiden.

Die gewirfelte Zwiebel in etwas Olivenol anbraten, Knoblauch und die Krauter dazu
geben, kurz durchschwenken und zusammen mit den Tomatenwiirfeln in den heilen
Kartoffelschnee mit Sahne, Salz und Pfeffer geben, mit dem Holzl6ffel gut
verrihren. Fertig zum Servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 6.4.98 Rezept von Rainer Strobel
Aal grun - Spezialitat aus Brandenburg

600 g frischer Aal, ausgenommen und abgezogen, 100 ml trockener Weifiwein, 1
Schalotte, 1 Bund frischer Dill, 3 Salbeiblatter, 1 Lorbeerblatt, 5 Pfefferkorner, 30g
Butter, 20g Mehl,

80 ml siiBe Sahne, Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Den ausgenommenen und abgezogenen Aal gut waschen und in 6 cm lange Stlicke
schneiden. Aus einem Liter Wasser, dem Weilwein, den Pfefferkornern, dem
Lorbeerblatt, der Schalotte, den Dillstielen und den Salbeiblattern einen Fond
kochen.

Die Aalstucke in den Fond geben und 10 Minuten leicht kochen lassen.

Nun aus der Butter und dem Mehl eine helle Mehlschwitze zubereiten. Dazu Butter
in der Pfanne angehen lassen und Mehl unterruhren. Die helle

Mehlschwitze dann mit dem Aalfond und der Sahne auffillen. Etwa 10 Minuten
kochen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Zitronensaft und frisch geschnittenem Dill
und etwas Salz abschmecken.

Die Aalstucke mit der Dillsauce uberziehen und mit frischen Dillspitzen garnieren.
Salzkartoffeln passen gut als Beilage.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 7.4.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
Pellkartoffeln mit griner Sauce - Spezialitat aus Hessen

Sie brauchen dazu folgende Zutaten:

je ein Bund Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Kresse, Pimpinelle,
Sauerampfer, Borretsch, 4 Eier, 4 kleine Kartoffeln, 100 g Sauerrahm, 100 g
Magerquark, 125 g Joghurt, 1 TL Senf, Saft eine Zitrone, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Krauter zupfen und mit einem Messer fein hacken. Die Eier hart kochen

und die Kartoffeln kochen. Inzwischen den Sauerrahm mit dem Magerquark und
dem Joghurt mischen, wiirzen mit Salz, Pfeffer, Senf und Zitronensaft.

Alles mit den gehackten Krautern verriuhren. Die abgekuhlten Eier klein
schneiden und ebenfalls darunter mischen. Die kleinen Kartoffeln warm dazu
geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 8.4.98 Rezept von Vincent Klink

HackfleischklofBchen mit Spinat
Spezialitat aus Wurttemberg

Zutaten:

8 grofle Spinatblatter, 200g Hackfleisch, 1 Brotchen vom Vortag, 1 Tasse heif3e Milch,
1 Schalotte feingehackt, 1 Bund Petersilie feingeschnitten, 1 Zweig Thymian
feingeschnitten, 1 Ei, 1/8 | Fleischbriihe, 1 EL Butter

Zubereitung:

Den Spinat kurz in heiBBes, aber nicht kochendes Wasser legen.

So werden die Blatter weich und man kann sie zum Einwickeln nehmen.

Fir die Fillung das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Mit der heiflen Milch tibergiefien.

Die Schalotte in etwas Butter anschwitzen und dazugeben.

Dann Hackfleisch, Petersilie, Thymian und Ei dazugeben und alles gut vermischen.
Aus der Masse kleine KloBchen formen und in die Spinatblatter einwickeln.

Die Fleischbrihe in einen Topf geben, die Klo3ichen in der heilen Briihe flinfzehn
Minuten dinsten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 9.4.98 Rezept von Vincent Klink

Barlauch Knopfle
Spezialitat aus Baden

Zutaten:
1 Bund Barlauch, 300 g Mehl, 4 Eier, eine Prise Salz, etwas geriebenen Emmentaler

Zubereitung:

Barlauch wachst derzeit in Waldern und riecht intensiv nach Zwiebeln, bzw.
Knoblauch. Den Barlauch hacken und mit dem Mehl in eine Schiissel geben.

In der Mitte ein Loch freischieben und die Eier hinein klopfen. Alles mit einem
grofen Kochloffel vermengen. Den Teig so lange riihren, (das kann auch mit der
Riihrmaschine geschehen) bis er véllig glatt ist.

Die Schiissel mit Klarsichtfolie abdecken und den Teig noch wenigstens eine halbe
Stunde ruhen lassen. Danach einen grof3en Topf mit Wasser flillen, das Wasser
kraftig mit Salz wiirzen und es zum Kochen bringen.

Den Teig durch ein sehr grobes Gemiisesieb ins kochende Wasser tropfen lassen.
Die Teigfaden (Knopfle) sind gar, wenn sie an die Oberflache steigen. Mit einem
Siebloffel herausnehmen und auf den Teller geben.

Wer mochte, kann vor dem Anrichten die Barlauch-Knopfle mit geriebenem
Emmentaler bestreuen und sie fiir ein, zwei Minuten bei 180 Grad im Ofen
uberbacken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 14.4.98 Rezept von Susanne Hornikel
"Gerichte fur Kinder"
Zucchini-Frittata

ZUTATEN:
4 Kkleine Zucchini, 4 Eier, 1 Bund Basilikum, 2 EL frisch geriebenen Parmesan,
Muskat, kaltgepresstes Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zucchini waschen, der Lange nach halbieren und in Scheibchen schneiden.
Diese in heilem Olivendl in einer Pfanne goldbraun braten. Salzen und pfeffern.
Dann in einer Schissel die Eier verquirlen. Salz, Pfeffer, Muskat sowie Parmesan
zufugen.

Die Basilikumblatter feinschneiden und untermischen.

Diese Masse dann liber die Zucchini in der Pfanne gieflen und von beiden Seiten
goldbraun braten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 15.4.98 Rezept von Vincent Klink
"Gerichte fur Kinder"
Lasagne mit Bechamelsauce

ZUTATEN:

100g Lasagneblatter, 1 kleine Zwiebel, 2 Tomaten, 50g Mozzarella, 4 Scheiben
gekochten Schinken, 1 Zweig Petersilie, 50g Butter, 25g Mehl, 1/4 | Milch, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Lasagneblatter in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

Inzwischen fur die Bechamelsauce die Zwiebel fein hacken und in einer Pfanne mit
etwas Butter hell diinsten.

Mit Mehl abstauben und mit der Milch unter standigem Riihren zu einer Sauce
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Lasagne eine Auflaufform mit Butter bestreichen.

Dann in die Form abwechselnd die gekochten Nudelblatter, Mozzarellascheiben,
Tomatenscheiben und den Schinken schichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
die Bechamelsauce in die Auflaufform gieen. Zum Schluss einige Butterflocken
obenauf geben und die Lasagne fir 20 Minuten bei 170 Grad im Ofen backen.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 16.4.98 Rezept von Vincent Klink
"Gerichte fir Kinder"
Gnocchi mit Tomatensauce

ZUTATEN:

500 g mehlige Kartoffeln, 5 Eigelb, 50 g geriebenen Parmesan, 1 Prise Muskat, 2 EL
Mehl, 500 g reife Fleischtomaten, 2 EL Olivendl, 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel grob
gewdurfelt, Pfeffer, Salz, eine Prise Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser kochen. Nach dem Abschiitten
wieder in den Topf zuruckgeben, auf den Herd stellen und schutteln, so dass die
Kartoffeln optimal ausdampfen.

Dann durch eine Pirierpresse driicken. Sofort danach unter standigem Ruhren das
Eigelb darunter geben. Anschlielend den Parmesan und so wenig Mehl wie moglich
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Einen festen Teig kneten.
Den Teig zu Wirstchen drehen, in kurze Stiicke schneiden. Jedes Stiick in die
Hand nehmen und dann mit einer Gabel an einer Seite Rillen hineindriicken.

Die Nocken in schwach kochendem Wasser abkochen. AnschlieBend mit brauner
Butter uberschmelzen.

Fur die Tomatensauce die Tomaten kurz in kochendes Wasser geben. Sie dann
enthauten und vierteln.

Die Zwiebel in Olivenol anschwitzen. Die Tomaten und den Knoblauch dazugeben.
Alles langsam so lange kocheln lassen, bis eine dicke Sauce entstanden ist. Am
Schluss mit Salz, schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 17.4.98 gekocht von Susanne Hornikel
"Gerichte fur Kinder"
Schalripperl mit Kartoffeln

ZUTATEN:

800 g Schalrippchen vom Schwein, 50 g Sojasauce, 30 g Honig, 5 Knoblauchzehen
gepresst, 3 festkochende langliche Kartoffeln, Saft einer unbehandelten Zitrone,
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Schalrippchen einzeln schneiden. Damit Kinder die Rippchen gut essen kdnnen,
schneidet man die diinne Fleischseite vom Rippenende (da ist nur Haut) bis zur
Mitte ein, lost sie ab und biegt sie zuruck. Die beiden Fleischhalften werden dann mit
einem kleinen Holzspiefl zusammengesteckt.

Aus Sojasauce, Honig, Knoblauch und Zitronensaft die Marinade zusammenmischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schalrippchen in die Marinade tauchen und
sie dann auf ein Backblech oder einen Rost legen und im Ofen bei 200 ° C backen bis
sie schon braun sind.

Parallel dazu werden die Kartoffeln samt Schale in langliche Ecken geschnitten und
in einer Pfanne in 6l angebraten. Diese danach nochmals einige Minuten in den Ofen
zu den Rippchen schieben.

Zum Anrichten die Rippchen aus dem Ofen nehmen und die Enden mit Alufolie
umwickeln. Mit den Kartoffeln anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag,20.4.98 Rezept von Rainer Strobel

"Kochen mit einem guten Tropfchen
Kabeljaufilet auf Blattspinat mit Beaujolaissauce

ZUTATEN:

200 ml Beaujolais, 150 ml roter Portwein, 1 Schalotte, 1 kleine Knoblauchzehe, 1
Zweig Thymian, 20 g kalte Butter, Salz

300 g Kabeljaufilet, Salz, Peffer, Olivenol

300 g Blattspinat, 20 g Butter, Salz, Peffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Fiir die Sauce die Schalotte in Wiirfel schneiden, die Knoblauchzehe schalen. Den
Beaujolais und den Portwein mit der Schalotte, dem Knoblauch und dem
Thymianzweig um 1/3 einkochen lassen und dann vom Feuer nehmen.

Die kalte Butter einriihren und mit etwas Salz abschmecken. Dann die Sauce warm
halten, aber nicht mehr kochen lassen.

Die Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiem Olivenadl saftig braten.
Den Spinat mit Butter im Topf anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Den Spinat in der Mitte des Tellers anrichten. Den Kabeljau darauf
legen und mit der Beaujolaissauce umgiefien.

Als Beilage schmecken kleine Butterkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 21.4.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
"Kochen mit einem guten Tropfchen"
Kaseterrine mit Walniissen und Obstsalat

ZUTATEN:
100 g gehackte Walniisse, 200 g Mascarpone, 2 Eier, 2 Eigelb, 3 cl Calvados,50 g
geriebene rohe Mohren, 2 Birnen, 20 g Zucker, 2 cl Kirschwasser

ZUBEREITUNG:

Die Walnusse mit Mascarpone den Eiern, Eigelb und dem Calvados mischen und in
eine feuerfeste Form geben.

Dann im Backofen bei 200 Grad gut 30 Minuten backen.

Fur den Obstsalat die M6hren und Birnen schalen und raspeln.

Dann mit dem Zucker und dem Kirschwasser mischen.

Die Kaseterrine aufschneiden und mit dem Salat servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag 23.4.98 Rezept von Vincent Klink
"Kochen mit einem guten Tropfchen"
Fischspiefle in Riesling

ZUTATEN:

1/2 | Riesling

100 g Seelachsfilet

8 tiefgekihlte Scampischwanze

8 Champignons

2 Schalotten

Salz

weiler Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG:

Den Seelachs und die Scampi waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die
Fischfilets in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Die Champignons saubern und in dicke Scheiben schneiden.

Die Schalotten ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Nun den Fisch, die Scampi, die Champignons und die Schalottenscheiben
abwechselnd auf kurze Holzspief3e stecken.

Den Wein im Topf erhitzen und die Fischspiefle hineinlegen. Wiirzen mit Salz und
Pfeffer und sie bei geringer Hitze vier Minuten garen.

Die SpieBBe herausnehmen und sie mit Reis servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 24.4.98 Rezept von Vincent Klink
"Kochen mit einem guten Tropfchen"
Fischspiefle in Riesling

ZUTATEN:
1/2 | Riesling, 100 g Seelachsfilet, 8 tiefgekiihlte Scampischwanze, 8 Champignons, 2
Schalotten, Salz, weiler Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG:

Den Seelachs und die Scampi waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die
Fischfilets in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Die Champignons saubern und in dicke Scheiben schneiden.

Die Schalotten ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Nun den Fisch, die Scampi, die Champignons und die Schalottenscheiben
abwechselnd auf kurze Holzspiefle stecken.

Den Wein im Topf erhitzen und die Fischspiefle hineinlegen. Wiirzen mit Salz und
Pfeffer und sie bei geringer Hitze vier Minuten garen.

Die SpieBBe herausnehmen und sie mit Reis servieren.

Guten Appetit wiinscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag 27.4.98 Rezept von Rainer Strobel
"Blitzgerichte"
Spaghetti mit Pesto

ZUTATEN:
250 g Spaghetti, 2 Bund Basilikum, 20 g Pinienkerne, 2 Knoblauchzehen, 50 g
Parmesan, 60 ml kaltgepresstes Olivenol, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser mit etwas Olivendl bissfest kochen.
Inzwischen die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne rosten.

Dann mit einem elektrischen Mixer das feingeschnittene Basilikum, die
Knoblauchzehen und gerosteten Pinienkerne sowie den frisch geriebenen
Parmesan gut mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun noch langsam das
Olivendl zugeben. Die Pestosauce ist somit fertig.

Auf die heiflen Spaghetti die Pestosauce geben und durchschwenken. Mit dem
Parmesan bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 28.4.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
"Blitzgerichte"
GrieBpfannkuchen mit Kirschenkompott

ZUTATEN:

75 g Butter, 50 g Zucker, 1 TL Vanillezucker, Schale einer 1/2 unbehandelten Zitrone,
3 Eier, 100 g GrieB, Pflanzenfett, 500 g Kirschen (aus dem Glas),50 g Zucker, etwas
Starkemehl oder Pfeilwurzelmehl, etwas Puderzucker,etwas ungeschlagene Sahne

ZUBEREITUNG:

Fir die Pfannkuchen Butter, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale schaumig
rihren. Dann Eigelb und Eiweif} trennen. Das Eigelb, den Grief3 und die Sahne
dazuriihren. Das Eiweil} steif schlagen und unterheben. In Pflanzenfett kleine
Pfannkuchen backen.

Fir das Kompott die Kirschen mit dem Zucker aufkochen und mit etwas Starkemehl
andicken.

Etwas Kirschenkompott auf einen Pfannkuchen geben, mit etwas Sahne uberziehen
und mit Puderzucker bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch 29.4.98 Rezept von Vincent Klink
"Blitzgerichte"
Geschnetzeltes Schweinefilet Schweizer Art

ZUTATEN:

400 g Schweinefilet, 1 Zwiebel feingeschnitten, 1/4 | Wasser, Briihe oder Rotwein, 1
StrauBchen gehackte Petersilie, 60 g Champignons in feinen Scheiben, 1/8 |
geschlagene Sahne, 1 EL Butter, Olivendl, Pfeffer und Salz

ZUBEREITUNG:

Das Schweinefilet schnetzeln und in Olivendl scharf anbraten. Pfeffern, salzen und
auf einen separaten Teller geben. Die Zwiebel in der Pfanne mit der Butter hellbraun
rosten, die Champignonscheiben dazugeben, weiterrosten und immer wieder mit
dem Kochloffel umriihren. AnschlieBend mit Wasser oder Briihe abléschen.

Wenn die Fliissigkeit vallig eingekocht ist, die Petersilie, die geschlagene Sahne und
das Fleisch dazugeben und ein bis zwei Minuten durchkochen. Als Beilage passen
Spatzle oder auch Rosti.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 30.4.98 Rezept von Vincent Klink
"Blitzgerichte"
Rindfleischscheiben in Lauch-Senfsauce

ZUTATEN:

200 g Rinderriicken (4 Scheiben a 50 g), 1/2 Stange Lauch, 1/2 TL geschrotete
Senfkorner, 1 TL scharfer Senf, 1 EL Olivendl, 1/8 | Fleischbriihe, 1 EL Butter zum
Binden der Sauce, Pfeffer und Salz

ZUBEREITUNG:

Die Rinderriickenscheiben sehr flach klopfen. Diese in einer sehr heilen Pfanne mit
Olivendl cross anbraten. Vorsicht, das dauert auf jeder Seite nur wenige Sekunden.
Das Fleisch auf einem Teller wegstellen.

Fiir die Sauce Lauch in diinne Scheiben schneiden und ebenfalls anbraten, den Senf
und die Senfkorner dazugeben. Mit der Briihe abloschen und reduzieren, dass nur
noch ein Essloffel Fond in der Pfanne ist.

Das Fleisch wieder in die Pfanne geben. Butter unterarbeiten, etwas salzen und mit
grobem Pfeffer bestreuen. Mit Salzkartoffeln servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 04.05.98 Rezept von Rainer Strobel
"Restekiiche"
Bunter Kartoffelsalat

ZUTATEN:

300 g Kartoffeln, festkochend, 2 Eier, 100 g Fleischkase, 100 g Gewlirzgurken, 5
Radieschen, 2 Tomaten, 100 ml Fleischbruhe, 1 Schalotte, je 1 EL Dill, Petersilie,
Schnittlauch, fein geschnitten, 2 EL OL, 2 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln und Eier kochen, abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden.
Fleischkase, Gewiirzgurken, Radieschen in Streifen schneiden. Die Tomaten
wirfeln. Alles in eine Schiissel geben und vermischen.

Die Schalotte wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Ol kurz anziehen lassen.
Fleischbriihe, Essig, etwas Gewilirzgurkensaft zugeben und kurz aufkochen lassen.
Diesen Fond heil3 Gber das Kartoffel-Fleischkase-Gemisch geben und
untermischen. Den Kartoffelsalat mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit
den frischen Krautern bestreuen. Lauwarm servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 05.05.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
"Restekuche"
Nudelauflauf

ZUTATEN:

300 g gekochte Nudelreste, z.B. Maccaroni, 1 Bund Basilikum, 2 Zucchini, 2
Fleischtomaten, 100 g gekochter Schinken (aufgeschnitten in Scheiben), 100 g
geriebenen Goudakase, 1/4 | Briihe, 1/8 | Sahne, 2 Eigelb, 1 Knoblauchzehe,
Pflanzenfett, Butter zum Einfetten der Form, Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Die Zucchini der Lange nach aufschneiden und salzen. Durch das Salzen wird den
Zucchini Wasser entzogen, man kann sie dann schon anbraten.Die
Basilikumblatter zupfen, die Tomaten in Scheiben schneiden.

Die Zucchini mit einem Handtuch trocken reiben, mit Pfeffer wiirzen und in
Pflanzenfett von beiden Seiten anbraten.

Den in Wiirfel geschnittenen Schinken mit den Nudeln mischen.

Eine feuerfeste Form einfetten und die Zutaten in folgender Reihenfolge aufeinander
schichten:

Zucchini, Schinkennudeln, Tomaten, Basilikum, Schinkennudeln, Zucchini. Briihe,
Sahne, Eigelb und Gewiirze mit einem Schneebesen verquirlen und das Gemisch
gleichmaBig daruber giessen. Zum Schluss mit Kase bestreuen und bei 200 Grad ca.
20 - 30 Minuten im Ofen backen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 06.05.98 Rezept von Vincent Klink
"Restekiiche"
Rosmarinkaninchen

ZUTATEN:

1junges Kaninchen, 1 Zwiebel, grob gewdurfelt, 1 Fenchelknolle, grob gewurfelt, 1
Kartoffel, grob gewiirfelt, 2 Tomaten, gewirfelt, 1 Knoblauchzehe, 1 Zweig Rosmarin,
2 EL Olivenadl, 1/2 | Rotwein, groben schwarzen Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Kaninchen schon zerteilt kaufen. Alle Teile pfeffern und salzen. Das Fleisch und
die Zwiebelwirfel in Olivendl bei milder Hitze rundum im Schmortopf anbraten.
Danach die Fenchelknolle, die Kartoffel und den fein gepressten Knoblauch und den
Rosmarinzweig dazugeben.

Bei geschlossenem Deckel schmoren lassen. Nach 30 Minuten die gewiirfelten
Tomaten untermischen und weitere 15 Minuten schmoren lassen. Wenn das Gericht
am Topfboden zu sehr anhaftet, kann man es immer wieder mit etwas Rotwein
losen.

Zum Servieren verteilt man das Schmorgemiise gleichmafig auf einer
Anrichteplatte und legt das Kaninchen daruber.

Falls vom Kaninchenbraten Fleisch ubrig bleibt, kann man aus den Resten eine
Kaninchensulze zaubern.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 07.05.98 Rezept von Vincent Klink
"Restekiiche"
Kaninchensulze

ZUTATEN:

ca. 200 g Fleischreste des Kaninchenbratens vom Vortag, 7. Stange Lauch, 1 Bund
Petersilie, 2 Blatt Gelatine, 1/8 | kréftige Fleischbriihe, 1 TL Essig, 1 Zweig Thymian,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Lauch im Salzwasser blanchieren und klein schneiden. Anschlieffend die
Fleischstiicke und den Lauch in eine Schiissel geben.

Die Briihe erhitzen, darin die Gelatine aufweichen. Den Thymian und die Petersilie
fein schneiden, zum Fond geben und alles unter das Fleisch und den Lauch mischen.
Danach den Essig dazugeben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Damit die Siilze fest wird, die Schiissel ein paar Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 08.05.98 Rezept von Otto Koch
"Restekuche"
Geflugelsalat

ZUTATEN:

2 Hahnchenbriiste a 100 g, oder 200 g gebratenes Gefliigel (Hahnchenbrust und
ausgeldste Keule), 1 EL Butter, 50 g gekochte Erbsen, 4 Sardellen, 2 gekochte Eier in
Ecken geschnitten, 1 rosa Grapefruit filetiert, 80 g frische rohe Champignons in
Scheiben geschnitten, 1/2 Kopfsalat, 1 Bund frischer Koriander, 1 EL Petersilie, fein
geschnitten, 1/2 Zitrone, 2 EL Balsamico Essig, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter
langsam goldbraun braten, so dass sie noch schon saftig sind. Aus der Pfanne
nehmen, einige Minuten ziehen lassen und dann in Scheiben schneiden.

Zwei grofle Cocktailschalen oder Suppenteller mit Salatblattern auslegen.

In einer Schiissel das in Scheiben geschnittene Gefliigel mit den Erbsen, den Eiern,
den Champignons, den Sardellen und den Grapefruitfilets vermischen. Das Ganze
mit dem Essig und den dlen anmachen und einige Minuten ziehen lassen.

In den Schalen anrichten und mit dem Koriander und der Petersilie bestreuen. Dazu
jeweils eine Zitronenspalte reichen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 11.05.98 Rezept von Rainer Strobel
"Kochen mit Milch, Quark und Kase"
Topfennocken mit Rhabarber

ZUTATEN:

200 g Quark, 75 g Butter, 2 Eigelb, 2 Eiweil} , 50 g Toastbrot ohne Rinde, 50 g Mehl,
50 g Semmelbrosel, Schale einer unbehandelten Zitrone

500 g Rhabarber, 100 g Zucker, 100 ml Rotwein, 100 ml Orangensaft, 1 Vanilleschote,
Puderzucker, Zimt, eine Prise Salz

ZUBEREITUNG

Den Rhabarber waschen, schalen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Die Schalen
beiseite stellen. Den Zucker in einem Topf karamelisieren lassen und mit Rotwein
und Orangensaft abloschen. Dann die Rhabarberschalen und die Vanilleschote
hinzugeben und 5 Minuten kochen lassen. AnschlieBend den Fond durch ein Sieb
passieren. Den Fond abkihlen lassen die Rhabarberstiicke hineingeben und ca. 2
Minuten aufkochen lassen und sofort kaltstellen.

Fir die Topfennocken 35 g Butter, Eigelb, Quark, Salz und Zitronenschale schaumig
ruhren. Das Toastbrot wurfeln und die Toastbrotwirfel sowie das Mehl unter die
Masse mischen. Das Eiweif} zu Eischnee schlagen und unter die Masse heben. Das
Ganze im Kuihlschrank 10 Minuten ziehen lassen. Dann mit einem Essloffel aus der
gekiihlten Quarkmasse Nocken ausstechen und eierahnlich formen. Diese in
gesalzenem Wasser etwa 15 Minuten leicht kocheln lassen. Anschliefiend die
Nocken auf einem Tuch abtropfen lassen. Die Semmelbrosel mit der restlichen
Butter in einer Pfanne rosten. Die Topfennocken darin walzen, mit Puderzucker und
Zimt bestreuen und mit dem Rhabarber anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 12.05.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
"Kochen mit Milch, Quark und Kase"
Quarkgratin mit Erdbeeren

ZUTATEN:

500 g Magerquark, 50 g Mondamin, 80 g Puderzucker, 4 Eier, 2 cl Himbeergeist, 1
Zitrone (unbehandelt), 1 Vanilleschote, 1 unbehandelte Zitrone, 600 g Erdbeeren,
etwas Puderzucker

ZUBEREITUNG

Eiweifl und Eigelb trennen. Dann Quark, Mondamin, Puderzucker, Eigelb,
Himbeergeist, Mark der Vanilleschote, Saft und Schale der Zitrone mit einem
Schneebesen mischen. Die Erdbeeren abzupfen, halbieren und etwas zuckern.

Das Eiweil} steif schlagen und unter die Quarkmasse geben und diese in 2 tiefe
Suppenteller verteilen. Darauf die Erdbeeren setzen, im Ofen bei 200 Grad ca. 15-20
Minuten backen. Das Gratin aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker bestauben,
mit einer ganzen Erdbeere dekorieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch,13.05.98 Rezept von Vincent Klink
"Kochen mit Milch, Quark und Kase"
Gebackener Frischkase und Frihlingsalat

ZUTATEN:

1 Pdckchen Blatterteig, 200 g Frischkase, 1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten, 1/2
Bund Blattpetersilie, fein geschnitten, 1/2 Bund Kerbel, fein geschnitten, 2 EL
Olivenol, 3 Scheiben Toastbrot in feine Wiirfel geschnitten, 1 Eigelb, mit etwas Milch
verquirlt, 2 ganze Eier zum Panieren, etwas Mehl

fur das Salatdressing:

1TL scharfen Senf, 1-2 EL Essig, 1-2 EL Olivendl, eine Prise Zucker, 1 EL
Schnittlauch, fein geschnitten, Pfeffer, Salz, 1 Schiissel kleiner Lowenzahn, oder
einen anderen Salat

ZUBEREITUNG

Den Salat waschen und gut abtropfen lassen und bis zum Marinieren zur Seite
stellen. Den Frischkase mit den Krautern, etwas Salz und Pfeffer vermischen. Fiir
jede Person eine der hauchdunnen Blatterteigfolien flach ausbreiten. Das Eigelb mit
etwas Milch verquirlen und den Teig damit bestreichen, um ein Austrocknen zu
verhindern. Dann den Krauterfrischkase darauf verteilen, die Aufienseiten der
Teigtaschen mit dem Eigelb-Milchgemisch bestreichen, den Blatterteig
zusammenklappen und zu Packchen verschlieBen. Nun die Blatterteigvierecke wie
ein Schnitzel mit etwas Mehl, verquirltem Ei und feinen Toastbrotwiirfeln panieren.
In der Pfanne mit einem Essloffel Olivendl goldgelb ausbacken. Das restliche
Olivendl Giber die Teigtaschen traufeln. Nun fiir das Salatdressing die angebenen
Zutaten zusammen mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und liber den
gewaschenen Salat geben.

Guten Appetit wiinscht lhnen IThr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 14.05.98 Rezept von Vincent Klink
"Kochen mit Milch, Quark und Kase"
Ofenschlupfer von Kartoffeln, Speck und Champignons

ZUTATEN:

4 Pellkartoffeln, 30 g Butter, 100 g Zwiebeln, 50 g durchwachsenen Speck, 4 Eier, 1/4
L Milch, 50 g Champignons, 1 Prise Cayennepfeffer, 1 Msp Muskat, 1 Zweig Thymian,
groben Pfeffer, Salz, Butter zum Einfetten der Form

ZUBEREITUNG

Eine Gratinform mit etwas Butter einfetten. Die gekochten Kartoffeln (sie konnen
auch kalt oder vom Vortag sein) in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und den
Speck fein schneiden. Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen, Zwiebeln und
Speck darin bei milder Hitze drei Minuten goldgelb rosten. Die Halfte davon in die
Gratinform geben. Darauf die Kartoffelscheiben wie Dachziegel legen. Die Eier mit
der Milch verquirlen und kraftig mit Salz, Pfeffer, Thymianblattchen, Cayennepfeffer
und Muskat wiirzen. Alles Uber die Kartoffelscheiben gielen. Die Champignons in
diinne Scheiben schneiden und ebenfalls geschichtet in der Gratinform anordnen.
Die restliche Speck-Zwiebel-Mischung dartiber verteilen. Alles zehn Minuten stehen
lassen, damit sich die Kartoffeln gut durchtranken konnen. Im Backofen mit
uberwiegend Unterhitze bei 200 Grad ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 15.05.98 Rezept von Otto Koch
"Kochen mit Milch, Quark und Kase"
Gratinierte Kaseplatte

ZUTATEN:

40 g milder Reblochon Kase, 40 g milder Ziegenkase, 40 g Roquefort oder ein
anderer Blauschimmelkase, 40 g Emmentaler, 40 g Brie, 40 g Miinsterkase, 40 g
Gaperon, 4 frische Rosmarinzweige, 1-2 EL Schnittlauch, fein geschnitten, 4
Pellkartoffeln, 1 EL Olivenol, Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Den Kase wenn noétig entrinden und in gleichmafig diinne Scheiben schneiden,
moglichst verschieden auf die Teller anrichten. Je zwei kleine Zweige Rosmarin
druber legen.

In den heiflien Ofen (Oberhitze) stellen und warten, bis der Kdse geschmolzen ist.
Mit wenig Olivendl tibergieen und mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Miihle
wirzen. Mit dem Schnittlauch bestreiin und mit den Pellkartoffeln servieren. Gut
dazu passt auch WeiBBbrot oder Bauernbrot.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Montag, 18.05.98 Rezept von Rainer Strobel
"Regionale Spezialitaten"
Zanderfilet Spreewalder Art

ZUTATEN:

400 g Zanderfilet, 200 g Wurzelgemiise (Lauch, Karotte, Sellerie), 20 g Butter, 1
Zitrone, 100 g suBe Sahne, 100 ml Weilwein, 2 EL frischer Dill, fein geschnitten, 20 g
frischer Meerrettich, gerieben, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Wurzelgemiise in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Butter
anschwenken. Den Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen auf das Wurzelgemise
geben und 6 -7 Minuten diinsten lassen. Anschlielend den Fisch herausnehmen
und warmstellen.

Die Pfanne mit dem Wurzelgemise mit Weilwein und Sahne auffillen und etwas
einkochen. Dann den feingeschnittenen Dill, geriebenen Merrettich und Zitronensaft
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Zander auf dem Teller anrichten
und mit der Sauce uUbergieflen. Als Beilage schmecken kleine Butterkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 19.05.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
"Regionale Spezialitaten"
Lumpen und Floh' (Kohl - Fleisch-Eintopf)

ZUTATEN:
2 Schweineschnitzel a 125 g, 1 kleiner WeiBkohlkopf, %z Zwiebel, 3 kleine Kartoffeln, 1
Karotte, 1 EL Butter, 1/8 | Fleischbriihe, etwas Kimmel, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Kohl entblattern, den Strunk herausschneiden. Die Kohlblatter waschen und in
mundgerechte Stiicke reif3en.

Zwei Kartoffeln schalen und wirfeln, die Zwiebel fein hacken.

Die Karotte in Scheiben schneiden. Die Schnitzel in Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf zunachst die Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel andiinsten.
Die Kohlstucke, Kartoffelwurfel und Karottenscheiben nacheinander hineingeben
und in der Butter schwenken. Nun mit reichlich Kimmel bestreuen und
anschlieBend mit der Fleischbriihe abloschen.

Das gewiirfelte Schweinefleisch hineingeben und 30 Minuten kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die dritte Kartoffel roh in den Eintopf reiben und unterrihren, damit er
schon samig wird.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 20.05.98 Rezept von Vincent Klink
"Regionale Spezialitaten"
Pfitzauf mit Grand Marnier-Erdbeeren (Schaumauflauf)

ZUTATEN:

250 g Mehl, %2 L Milch, 1EL Zucker, 5 Eier, 75 g Butter (leicht fllissig), 1Prise Salz,
500 g Erdbeeren, 2 cl Grand Marnier, . Orange (unbehandelt), Zucker nach Belieben,
etwas Puderzucker zum Bestreuen, 6 alte Kaffeetassen oder 1 Pfitzauf-Form

ZUBEREITUNG

Mehl, Milch und Salz glattriihren. Eier, Zucker und etwas Orangenschale dazugeben,
die zerlassene Butter daruntermischen und alles zu einem glatten Teig ruhren.

Die Tassen bzw. die Form ausbuttern und bis knapp zur Halfte mit Teig fullen. Bei
200 Grad mindestens 20 Minuten backen. Die Auflaufe bei gedffneter Ofentiire zehn
Minuten antrocknen lassen, damit die "Ballone" stabiler werden. Aus der Form
nehmen und mit Puderzucker bestreuen.

Die Erdbeeren halbieren und mit Orangensaft, Grand Marnier, Zucker und der
restlichen Orangenschale anmachen.

Anstelle von frischen Erdbeeren, kann man alternativ mit Erdbeermarmelade
arbeiten. Dazu nimmt man pro Person 2 EL Marmelade und riihrt sie mit 3 EL
warmen Wasser, 2 cl Grand maier und zucker zu einer Sauce.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 22.05.98 Rezept von Otto Koch
"Regionale Spezialitaten"
Semmelknodelsouffle mit Rahmschwammerl

ZUTATEN:

3 altbackene Brotchen, in feine Scheiben geschnitten, ca.1/8 | Milch, 1 EL Zwiebel,
fein geschnitten, 25 g Butter, 1 Eigelb, 1 EL gebratener Rauchspeck, sehr fein
gewirfelt, 1 EL Petersilie, fein geschnitten, 2 Eiweil3, geschlagen, 2 Scheiben
geraucherter Speck, hauchdiinn aufgeschnitten, zum Auslegen der Formen.

Fir die Rahmschwammerl:

300 g Champignons oder ahnliche Pilze in Scheiben geschnitten, ca. 1/8 | Kalbsfond
oder WeiBwein, 1/4 | Sahne, 1 EL Schnittlauch, fein geschnitten, 1 Schalotte, fein
geschnitten, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Die Brotchenscheiben 20 Minuten in der Milch einweichen. Die Zwiebel und den
Speck in Butter anschwitzen. Das Eigelb zu den eingeweichten Semmelscheiben
mischen und die Petersilie dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sollte der Teig
sehr trocken sein, noch etwas Milch dazugeben. Kurz vor dem Einfullen in 2
eingefettete Souffléformen das geschlagene Eiweifl unter die Knédelmasse heben.

Den Boden der Souffleformen hauchdiinn mit geschnittenen Speckscheiben
auslegen und die Knodelmasse einfiillen. In ein Wasserbad stellen und im 180 Grad
heiBen Ofen ca. 20 Min. pochieren.

Die Schalotte in einer Pfanne mit Butter andiinsten, die Pilzscheiben hineingeben
und kurz anschwenken. Mit dem Fond abléschen, die Sahne dazugieflen und etwas
einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Souffles auf Teller stiirzen, mit der Pilzsauce umgieBen und dem Schnittlauch
garnieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen I|hr ARD-Buffet-Team!



Montag, 25.05.98 Rezept von Rainer Strobel
“Internationale Woche"
Ungarisches Paprikahuhn

ZUTATEN:

1 Brathuhn oder Hahnchen, 40 g Butter, 1 TL Edelsuf3paprika, Schale einer
unbehandelten Zitrone, 2 EL Tomatenmark, 100 g Zwiebelwiirfel, 2 Knoblauchzehen,
1 rote Paprikaschote, 1 griine Paprikaschote, 1/8 | saure Sahne, % | Hiihnerbriihe,
Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Das bratfertige Huhn vierteln, salzen und pfeffern und in heier Butter goldgelb
anbraten und warmstellen. Die Paprikaschoten in Streifen schneiden. Im Bratfett
Zwiebeln und Knoblauch anrdsten und die Paprikastreifen zugeben, ein paar
Paprikastreifen zum Garnieren aufheben. Die Pfanne kurz vom Feuer nehmen und
Tomatenmark und Paprikapulver dazugeben. Mit Huhnerbrihe auffullen, die
warmgestellten Fleischteile dazugeben und alles auf kleiner Flamme zugedeckt
eine halbe Stunde diinsten lassen.

Das Fleisch herausnehmen, den Fond mit Sahne auffiillen (einen Rest Sahne {ibrig
lassen), etwas Zitronenschale dazugeben und kurz aufkochen lassen. Die iibrigen
Paprikastreifen in Butter anschwenken. Anschlieiend die Sauce liber das Fleisch
passieren. Mit den angeschwenkten Paprikastreifen und dem Rest saurer Sahne
garnieren.

Als Beilage passen Nudeln oder Spatzle.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 27.05.98 Rezept von Vincent Klink
"Internationale Woche"
Arabischer Mandelreis

ZUTATEN:

150 g Reis, 1 EL Rosinen, 2 EL WeiBwein, 1 Zwiebel, 1-2 EL Butter, % TL Zimt, . TL
Nelken, % TL Kardamom, % TL Kurkuma, : TL Pfeffer, 72 | Gemlisebrihe, 50 g
Mandelstifte gerostet, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Die Rosinen in eine Schiissel geben und mit dem Weiflwein lbergiefien. die Rosinen
uber Nacht darrin ziehen lassen. Die Mandeln in einer Pfanne mit etwas Butter
anrosten. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Zwiebel wurfeln und in der restlichen Butter glasig braten. Zimt, Nelken,
Kardamom, Kurkuma, Pfeffer eine Minute mitrosten. Die Gemiisebriihe zugeben und
aufkochen lassen. Den Reis in die Briihe geben und 40 Minuten garen.

Die Mandeln und Rosinen unter den Reis mischen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 29.05.98 Rezept von Otto Koch
"Internationale Woche"
Tortilla mit Schafskase und Oliven

ZUTATEN:

300 g gekochte Pellkartoffeln, 5-6 Eier, 120 g griechischer Schafskase, 12 schwarze
Oliven (entsteint), 12 Oliven (entsteint), 2 Tomaten, 100 g gekochter Schinken, Ol,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Tomaten enthauten, entkernen, wiirfeln und zur Seite stellen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und am besten in einer Teflonpfanne in Ol
anbraten. Kase wiirfeln, Schinken in Quadrate schneiden und in die Pfanne
dazugeben. Die Eier in einer Schiissel verquirlen und liber die Kartoffeln in der
Pfanne gielen. Tomatenwirfel und Oliven zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
alles anbraten.

Die Tortilla auf beiden Seiten backen. Als Beilage passt frisches Vollkornbrot mit
Butter bestrichen und mit Schnittlauch bestreut.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 2.6.98 Doris-Katharina Hessler
"Spargelvariationen"
Spargel in Tomaten-Basilikum Vinaigrette

ZUTATEN:

500 g frischer Spargel, 2 Fleischtomaten, 1 Bund Basilikum, 1/4 | Gemiisebriihe, 1/8
L Olivendl, 2 cl Sherryessig oder Weinessig, 2 cl trockener Wermut oder trockener
Sherry, 50 g kalte Butterwirfel, Salz, Zucker

ZUBEREITUNG

Die Tomaten an Ober - und Unterseite mit einem Messer einritzen und im
kochenden Wasser 5 Sekunden kochen.

Dann kalt abschrecken, enthauten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Basilikum zupfen und fein schneiden.

Fiir die Vinaigrette die Gemiisebriihe, OL, Sherryessig und Wermut in einen Topf
geben und um 1/3 einkochen.

Den Spargel schalen und mit Wasser mit etwas Salz und Zucker sowie einem
kleinen Stiick Butter zwischen 8 und 10 Minuten leicht kocheln lassen. Der Spargel
sollte bissfest sein. Vor dem Anrichten noch den Basilikum, die restlichen
Buttewdurfel und die Tomaten in die warme Vinaigrette unterrihren und uber den
Spargel geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 4.6.98 Rezept von Vincent Klink
"Spargelvariationen"
Spargelcrepes mit Mascarpone

ZUTATEN:

300 g Spargel, 1/8 L Fleischbriihe, 1 EL Butter, 1 Straufichen Kerbel, 1 Schalotte
feingehackt, 50 g Mascarpone, 4 Eier, 80 g Mehl, 1/8 | Milch, 1 EL fliissige Butter, 1EL
Butterschmalz zum Backen, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Spargel schalen und portionsweise mit einer Schnur zusammenbinden. Das
Kochwasser mit je einer Prise Zucker und Salz sowie einer Butterflocke wiirzen
und den Spargel dann 15 Minuten kochen.

Zwischenzeitlich die Crépes backen. Dazu in einer Schiissel Mehl, Milch und Eier
mischen. Einen Essloffel flissige Butter untermixen, mit einer Prise Salz wirzen.
Zum Ausbacken der Crépes die Pfanne stark erhitzen. Dann Butterschmalz
hineingeben und fiir ein Crépes zwei Essloffel Teig in der Pfanne verteilen. Auf jeder
Seite eine Minute backen.

Nun den Spargel nach dem Kochen kurz in kaltem Wasser abschrecken.

Die Kopfstiicke der Spargelstangen fingerlang abschneiden und den Rest der
Stangen in Scheiben schneiden.

Die Schalotte In einer Pfanne mit Butter andiinsten, die Briihe dazugieBen und um
die Halfte einkochen.

Die Spargelscheiben dazugeben und gut durchkochen. Einige Male schwenken und
dann die Butter und den Mascarpone unterarbeiten. Mit gehacktem Kerbel
verfeinern. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Crépes auf den Tellern ausbreiten, die Spargelscheiben in die Mitte geben, die
Spargelspitzen obendrauf legen und die Crépes-Enden seitlich iiber den Spargel
klappen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 5.6.98 Rezept von Otto Koch
"Spargelvariationen"
Gebratener Spargel mit Kassler

ZUTATEN:

800 g frischer Spargel, 150 g Kassler, 1 Schalotte, 30 g Butter, 1/2 Tasse
Hihnerbriihe, 1 Tomate, Erdnussol zum Anbraten, Kerbel zum Garnieren, Salz,
Pfeffer, Sojasauce

ZUBEREITUNG

Den Spargel schalen, die Enden abschneiden. Alle Stangen schrag in ca. 1 cm dicke
Stlicke schneiden. Den Kassler in Streifen schneiden und in Erdnussol anbraten.
Danach die Tomate wiurfeln, zum Fleisch dazugeben und warm halten.

Um den Spargel zu braten, wird eine Pfanne etwas vorgeheizt. Die Spargelsticke in
Erdnussol scharf anbraten. Die Schalotte wirfeln und sie mit der Butter zum
Spargel geben. Einige Sekunden weiterbraten. Nun mit zunachst wenig
Hihnerbriihe abloschen und durchschwenken. Denn die Sauce darf nicht
dinnflissig werden, sondern soll am Spargel haften. Mit Salz, Pfeffer und
Sojasauce abschmecken.

Den Spargel anrichten und mit den Kasslerstreifen, Tomatenwirfeln und Kerbel
garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 8.6.98 Rezept von Rainer Strobel

"Gerichte mit Obst und siifien Friichten
Erdbeerknodel

ZUTATEN:

400 g Kartoffeln, mehligkochend, 80 g Mehl, 2 Eigelb, 6 Erdbeeren, etwas
Starkemehl, 2 EL Semmelbrosel, 40 g Butter,

20 g Zucker, Zimt, Salz

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, kochen und gut ausdampfen lassen. AnschlieBend durch die
Kartoffelpresse dricken und mit Starkemehl, Mehl, Eigelb und einer Prise Salz zu
einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig in 6 gleich grofie Stiicke teilen und jeweils eine gewaschene Erdbeere in
die Mitte dricken. Aus den Teigstucken nun die Knodel formen.

Die Knddel in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten langsam kocheln. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen und darin die Semmelbrosel kurz anrosten. Zucker und
Zimt dazugeben.

Die Knodel aus dem Wasser nehmen, auf Teller anrichten, mit der
Zimt-Buttermischung uberziehen und sofort servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 9.6.98 Rezept von Doris-Katharina Hessler

"Gerichte mit Obst und siifien Friichten
Beerenkaltschale mit Vanillecreme

ZUTATEN:

250 g Erdbeeren, 100 g Himbeeren, 150 g Johannisbeeren, 100 g Blaubeeren, 1/8 |
Lauterzucker, 4 cl Himbeergeist, 50 g Puderzucker, 125 g Zucker, 200 g Mascarpone,
100 g Sahne, 2 Vanillestangen, 50 g gemahlene Pistazien, 2 Stiele frische Minze

ZUBEREITUNG

Zunachst den Lauterzucker herstellen. Dazu 1/8 | Wasser mit den 125 g Zucker
aufkochen und dann beiseite stellen.

Als Einlage werden je 50 g der Beerensorten gezupft und mit 1 cl Himbeergeist
und 20 g Puderzucker vermischt. Die restlichen Beeren mit 3cl Himbeergeist und
dem Lauterzucker mit einem Mixer verriihren. Die Masse dann durch ein Sieb
streichen: Danach die mit Puderzucker vermischten Beeren hinzugeben.

Fir die Vanillecreme Mascarpone, Sahne, 30 g Puderzucker und das ausgekratzte
Vanillemark mit einem Schneebesen verriihren.

Die Beerenkaltschale mit der Vanillecreme anrichten, mit Pistazien bestreiin und
mit der Minze garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 10.6.98 Rezept von Vincent Klink

"Gerichte mit Obst und siifien Friichten
Pfirsichreis mit Kreuzkiimmel

ZUTATEN:

120 g Reis, 3 frische Pfirsiche, 1/2 | Gemiisebriihe, 1 kleine Zwiebel, 1/4 Stange
Lauch, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Butter, 1 TL gemahlenen Kreuzkiimmel, 1 EL
Rosenpaprika, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Den Reis in leicht gesalzenem Wasser 10-15 Minuten bissfest kochen und ihn
danach in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen.

Die Pfirsiche halbieren, entkernen und filieren.

Die Zwiebel und den Lauch grob wiirfeln und mit den Pfirsichen in Butter braun
rosten, dann den Knoblauch zerdrucken und dazugeben.

Die Pfirsichhalften jetzt herauspicken und separat auf einem Teller beiseite stellen.
Die in der Pfanne verbliebene Zwiebelmasse bei groBer Hitze mit der Gemlisebriihe
abloschen. Nun Kreuzkummel und Rosenpaprika dazugeben und alles um die Halfte
einkochen. Dann den Reis und die Pfirsiche dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 11.6.98 Rezept von Vincent Klink

"Gerichte mit Obst und sifien Friichten
Holunderkiichle

ZUTATEN:

8 Holunderbliten, 4 Eigelb, 80 g Mehl, 1/8 L Milch, 4 EiweiB3, 30 g Zucker, 1 EL fliissige
Butter, 2 EL Butterschmalz zum Backen, 1/8 | Sahne, 1 Vanilleschote, 1 EL Zucker,
Salz, Puderzucker

ZUBEREITUNG

Mehl, Milch und Eigelb vermischen und die flussige Butter untermixen. Dann das
Eiweifl mit 30 g Zucker zu Eischnee schlagen und unterheben. Mit einer Prise Salz
wurzen.

Die Holunderbliten am Stiel festhalten und durch den Teig ziehen, etwas abtropfen
lassen und in einer Pfanne in heiBem Butterschmalz goldbraun backen. Mit
Puderzucker bestreuen.

Zu den Kichle schmeckt Schlagsahne mit Vanille, auch Creme Chantilly genannt,
sehr gut. Dazu die Sahne steifschlagen, dann das Vanillemark aus der Schote
kratzen und es mit dem Essloffel Zucker unter die Sahne mischen. Auf den Kiichle
anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 12.6.98 Rezept von Frank Bundschu
"Gerichte mit Obst und suf3en Frichten”
Putengeschnetzeltes in fruchtiger Currysauce mit gebackener Banane

ZUTATEN:

400 g Putenbrust, 50 g Sellerie, 1 Apfel, 50 g Ananas, 1/3 L Briihe, 50 ml Sahne, 1 EL
Creme fraiche, 1/2 EL Curry, 1/2 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, etwas Mehl, 1/2 EL
Tomatenmark, 2 Bananen, Semmelbrosel, Butter, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zwiebel, Knoblauch, Sellerie, Apfel und Ananas in Wirfel schneiden.

Zuerst die Zwiebelwiirfel in einem Topf in Ol goldgelb anbraten und Knoblauch,
Sellerie, Apfel und Ananas zugeben.

Nun das Tomatenmark zugeben, mit Currypulver und Mehl bestauben. Dann mit der
Briihe und der Sahne auffillen. Leicht weiterkocheln, bis das Gemiise weichgekocht
ist. Das Putenfleisch in diinne Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit etwas Ol gleichm&Big anbraten.

Fur die Sauce das Gemiise mit einem Mixstab mixen und zum Putenfleisch in die
Pfanne geben. Einen Essloffel Creme fraiche dazugeben.

Die Bananen je waagrecht und senkrecht zerteilen. Mit Semmelbroseln panieren
und in Butter goldgelb ausbacken. Das Putengeschnetzeltes mit der Sauce und den
Bananen anrichten.

Als Beilage passt am besten Reis, den man je nach Geschmack mit Kokosflocken
verfeinern kann.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 15.6.98 Rezept von Roy Kieferle
“Fit fur den FuBball"
Fitburger mit Pommes Frites

ZUTATEN:

100 g Rinderhack, 1Ei, 1 kleinen Bund Petersilie, 1 Zweig Majoran, 1 kleine Zwiebel, 1
kleine Karottem, 2 Salatblatter, 2 Tomaten, 2 Vollkorn-Sesam-Brotchen, 4 langliche
festkochende Kartoffeln, 1-2 L Kokosfett, Olivenol zum Braten, Pfeffer, Salz aus der
Miihle

ZUBEREITUNG

Die Karotte kochen. Die Zwiebel wiirfeln und in Ol gut anschwitzen. Nur noch kurz
die geschnittene Petersilie und den Majoran dazugeben. Dann abkuhlen lassen.
Die Karotte in sehr feine Wurfel schneiden und sie dann mit der Zwiebelmasse
und dem Ei unter das Fleisch mengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Olivenadl
flache runde Fladen gut durchbraten. Die Brotchen duchschneiden und die untere
Halfte mit je einem Salatblatt und einer Tomatenscheibe belegen. Mit Salz und
Pfeffer etwas wirzen, darauf den gebratenen Burger legen und mit der oberen
Brotchenhalfte belegen.

Wer mochte, kann zusatzlich mit Ketchup oder Senf wiirzen.

Fur die Pommes frites die Kartoffeln waschen und schalen, vorhandene Augen
ausstechen. Die Kartoffeln der Lange nach in 1 cm dicke Scheiben schneiden und
diese dann in Pommesform zuschneiden. Die Pommes nochmals abwaschen und
mit einem Tuch trocken tupfen.

Das Kokosfett in einem grofien Topf auf ca. 180 bis 200 Grad erhitzen.

Vorsicht, das darf nicht zu heif3 sein und rauchen. Zur Probe deshalb ein kleines
Stiick versuchen.

Nach und nach dann die Pommes knusprig ausbacken, kurz auf ein Kichenkrepp
legen, damit Uberschussiges Fett aufgesogen wird. Die fertigen Pommes gleich mit
dem Fitburger servieren oder sie noch im Backofen warmhalten.

Guten Appetit wiinscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 16.6.98  Rezept von Roy Kieferle
“Fit fur den FuBball"
Tomatensuppe mit Quarknocken

ZUTATEN:

1 kg reife Tomaten, 1/4 | Gemiisebriihe, 1 Lorbeerblatt, 1-2 Knoblauchzehen, 1 Zweig
Basilikum, 140 g gehobelter Parmesan, 2 EL Naturreis, 2 EL geschlagene Sahne, 500
g Schichtquark, 150 g Hartweizengrief}, 2 Eier, Muskat, Salz, Pfeffer, Olivenol

ZUBEREITUNG

Fir die Quarknocken den Quark mit einem Schneebesen oder Ruhrgerat
glattrihren. Nach und nach 100 g Parmesan, den Hartweizengrief3, die Eier, etwas
Muskat und eine Prise Salz zugeben. Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Dann mit einem Teeloffel die Quarknocken abstechen und 8 - 10 Minuten im
heilen Wasser ziehen lassen. Das Wasser darf nicht kochen, sonst zerfallen die
Nocken. Die Nocken nach dem Sieden aus dem Wasser nehmen und zur Seite
stellen.

Den Reis inzwischen ca. 20 Minuten kochen.

Von den Tomaten den Stielansatz und die griinen Stellen ausschneiden, kurz in
kochendes Wasser legen und hauten. Den Knoblauch in feine Blatter, die Tomaten in
grobe Stiicke schneiden. Knoblauch in Olivenol anschwitzen, Tomaten und
Lorbeerblatt dazugeben und mit der Gemusebriihe auffiillen. Zugedeckt ca. 20
Minuten leicht kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die Suppe durch
ein feines Sieb streichen, zuriick in den Topf geben und aufkochen lassen.

Nun die Sahne schlagen und die Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Den Naturreis und die Nocken auf die Teller verteilen, heile Tomatensuppe
daraufgiefien und mit einer Sahnehaube dekorieren. Zum Schluss mit Basilikum und
dem Parmesan bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 17.6.98 Rezept von Roy Kieferle
“Fit fur den FuBball"
"Super-Power-Salat" mit Oregano-Bratkartoffeln

ZUTATEN:

2 Chicoree, 6 Rucolablatter, 2 reife Tomaten, 2 EL Linsenkeime, 4 - 6 gekochte
Tiefseegarnelen, 1/2 Avocado, 100 g Vollmilchjoghurt, Saft einer Zitrone. 1 EL
geschnittene Blattpetersilie, 1 EL Schnittlauchrollchen, 2 EL Linsenkeimlinge, 1 EL
Sesamsamen, 8 Kartoffeln festkochend, 2 Zwiebeln, Oregano, IMsp Curry, Salz und
Pfeffer aus der Mihle, Walnuss- oder Olivenaol

ZUBEREITUNG

Den Chicoree waschen, halbieren, den Strunk herausschneiden und die Blatter
voneinander losen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz und die griinen Stellen
herausschneiden. Die Sesamsamen ohne Fett in der Pfanne rosten.

Nun die Chicoreeblatter auf Teller verteilen, ein wenig salzen und mit etwas
Walnussol betraufeln.

Den Joghurt mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer anriihren, Curry und die Krauter
dazugeben. Das Avocadofleisch wiirfeln und liber dem Salat verteilen.

Die Linsenkeime dariber streuen, mit wenig Salz wiirzen und etwas Walnussol
daruber traufeln.

Inzwischen die Garnelen im Wasser abkochen, bis sie eine rote Farbe haben.
Joghurtcreme auf dem Salat verteilen und darauf die Garnelen setzen. Leicht
anpfeffern und mit dem gerdsteten Sesam bestreuen.

Die Kartoffeln schalen, kochen und der Lange nach halbieren. Die Zwiebeln in
Streifen schneiden, Olivenol in die Pfanne geben und heifl werden lassen. Die
Kartoffelhalften von beiden Seiten braten. Nach Belieben Oregano dazugeben und
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 19.6.98 Rezept von Roy Kieferle
“Fit fur den FuBball"
Hirseauflauf mit Aprikosen

ZUTATEN:
150 g Hirse, 15 reife Aprikosen, 1/4 | Milch, 1/8 | Sahne, 2 Eier, 3 EL Honig, 80 g
Haselnlisse grob gemahlen,Butter

ZUBEREITUNG

Die Hirse unter Wasser abbrausen und in reichlich kochendem Wasser 10 Minuten
kochen lassen. Die gekochte Hirse auf ein Sieb schiitten.

Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen

Eine Auflaufform ausbuttern.

Die Eier mit der Milch und dem Honig schaumig schlagen. Dann die Hirse und die
Haselnlisse dazugeben. Die Sahne schaumig schlagen und unterheben.

Die Masse in die Auflaufform geben. Die Aprikosen auf der Masse verteilen und
einsinken lassen. Einige Butterflockchen hinzugeben und im schwach vorgeheizten
Ofen bei ca. 170 Grad 35 - 40 Minuten ausbacken.

Dazu passt sehr gut Vanillesofle.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 22.6.98 Rezept von Rainer Strobel
"Leckeres furs Picknick"
Gazpacho (kalte Sommersuppe) und Picknickbrot

ZUTATEN:

3 Scheiben Wei3brot oder Toastbrot, 3 Knoblauchzehen, 500 g Tomaten, 2
Gemiisepaprika (rot und gelb), 1 Salatgurke. 1 Zwiebel. 4 EL Olivenol. 2 EL
Sherryessig oder Weinessig, Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Picknickbrot benotigen Sie: 1 kleinen Laib Weifibrot (kein Toastbrot),
etwasFrischkase, Butter,Tomaten, Kochschinken, Kapern, Thunfisch, Gouda

ZUBEREITUNG

Fir den Gazpacho zunachst 1 Scheibe Weillbrot in kleine Wiirfel schneiden und
beiseite stellen. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Die Gurke schalen
und entkernen.

Von den Paprika, den Tomaten, der Gurke und der Zwiebel jeweils 1/3 in kleine
Wiirfel schneiden und beiseite stellen Sie werden spater als Einlage verwendet.
Das restliche Gemuse mit dem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Sherryessig und Olivendl in
einen Mixer geben und purieren.

Das Gemisch mit ein wenig Wasser verdiinnen. Zum Schluss die restlichen beiden
WeiBlbrotscheiben halbieren und hinzugeben. Alles kraftig durchmixen und

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Gazpacho dann mindestens 2 Stunden im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Beim Anrichten der Suppe jetzt die restlichen Gemiise- und WeiBBbrotwiirfel als
Einlage dazugeben.

Fur das Picknickbrot das Weiflbrot nicht wie gewohnt senkrecht in Scheiben
schneiden, sondern langs in vier lange Scheiben schneiden. Dann jede Scheibe
unterschiedlich belegen. Auf die erste Scheibe Frischkase streichen, darauf
Tomatenscheiben und Kochschinken. Auf die zweite Scheibe kommt Butter, Kapern
und Thunfisch, auf die dritte Scheibe Butter und Gouda. Die vierte Scheibe kommt
obenauf. Das Brot in eine  Frischhaltefolie einwickeln. Es kann beim Picknick
einfach mit der Folie portionsweise geschnitten werden.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 23.6.98 Rezept von Doris-Katharina Hessler
"Leckeres furs Picknick""
Lauch-Pinien-Quiche

ZUTATEN:

200 g Mehl, 150 g Butter, in kleine Wiirfel geschnitten, 6 Eigelb, 4 groBe Stangen
Lauch, 2 Knoblauchzehen, 250 g Ricotta (italienischer Frischkase), 150 g
Pinienkerne, Pflanzenfett, Zucker, Muskat, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Aus dem Mehl, den Butterwiirfeln, einem Eigelb und jeweils einer Prise Salz und
Zucker einen Teig kneten und ihn im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.
Danach den Teig ausrollen und in eine runde, ausgebutterte Springform geben.
Dabei einen Rand von ca. 2 cm nach oben stehen lassen.

Den Lauch waschen, in Ringe schneiden und in Pflanzenfett anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Danach
die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne rosten.

Nun die Knoblauchzehen pressen und sie mit dem Ricotta und den restlichen 5
Eigelb mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die gebratenen Lauchringe und die
Pinienkerne dazumischen.

Die Masse auf den Teig geben und ca 20-25 Minuten bei 250 Grad im vorgeheizten
Ofen backen.

Die Quiche kann warm oder kalt gegessen werden.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 24.6.98 Rezept von Vincent Klink
"Leckeres fiirs Picknick"
SchweinefiletspieBchen mit Oliven

ZUTATEN:

150 g Schweinelende, 1/2 Salatgurke, 30 g kernlose, schwarze Oliven, 1 Straufichen
Blattpetersilie, 2 Schalotten, Olivenol zum Anbraten, grober schwarzer Pfeffer, Salz,
10 Holzzahnstocher

ZUBEREITUNG

Die Schweinefilets in moglichst 10 diinne Scheiben schneiden und anschlieffend
zwischen Klarsichtfolie hauchdiinn klopfen. Nur eine Seite mit Pfeffer und Salz
wirzen. Die Filets in heiem Olivendl von beiden Seiten jeweils eine Minute kross
braten. Danach herausnehmen und erkalten lassen. Die Schalotten schalen und
achteln und sie in der gleichen Pfanne braun braten.

Auf jede Fleischscheibe Oliven, Schalotten, kleine Gurkenwiirfel und etwas
Petersilie legen und alles fest zusammenrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag 25.6.98 Rezept von Vincent Klink
"Leckeres furs Picknick"
Peperonata (gerostete Paprika) mit Zucchini

ZUTATEN:

4 Paprika, verschiedenfarbig, 1 Zucchini, 1 Zwiebel, grob gewiirfelt, 1/4 |
Gemiisebriihe, 1 TL Oregano, 1/8 | Olivendl zum Einlegen (Qualitatsstufe "Extra
Vergine"), grober Pfeffer, Salz, 3 Marmeladenglaser

ZUBEREITUNG

Die Paprika von den Kernen befreien und in pfenniggrofie Stiicke schneiden. In einer
Pfanne mit wenig Olivendl braun rasten. Nun die Zwiebel und die Zucchini grob
wirfeln. Zuerst die Zwiebeln in die Pfanne geben. Sind diese braun, kommen die
Zucchiniwdrfel dazu. Mit der Gemusebrihe abloschen und den Oregano zugeben.
Alles so lange reduzieren, bis die Briihe vollig verkocht ist.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Nun den 1/8 L Olivendl in die Pfanne giefen und
alles noch mal aufkochen.

Die Marmeladenglaser heif} ausspilen und das Gemise heif} einfiillen. Die Glaser
dicht verschlieien und abkiihlen lassen.

Im Kihlschrank kann man die Glaser bis zu 8 Wochen aufbewahren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 26.6.98 Rezept von Otto Kochnk
"Leckeres firs Picknick"
Kartoffelsalat mit Schillerlocken

ZUTATEN:

500 g Bamberger Hornchen (festkochende Kartoffelsorte), 100 g Salatgurke, 100 g
Champignons, 2 grof3e Tomaten, 50 g Staudensellerie, 50 g Speck, 100 ml
Fleischbriihe, 2 Schillerlocken (Streifen von gerauchertem Heringshai), Petersilie,
Olivenol, Krauteressig, Salz, Pfeffer, evtl. Pesto

ZUBEREITUNG

Champignons, Sellerie, Gurke und Tomaten in diinne Scheiben schneiden.

Den Speck in Streifen schneiden und diese in Olivendl anbraten, bis sie kross sind.
Anschlielend das Fett abschiitten.

Die Fleischbriihe erhitzen. Die Kartoffeln kochen, pellen, in Scheiben schneiden und
mit der Briihe Gibergieien. Nun das Gemiise zugeben. Den Kartoffelsalat mit Essig,
0L, Salz und Pfeffer oder zusétzlich auch mit Pesto abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit den beiden Schillerlocken und der gehackten Petersilie
garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 29.6.98 Rezept von Rainer Strobel
"Gerichte vom Grill"
Lachsvariationen

ZUTATEN:

300 g Lachsfilet mit Haut, 150 g frische Pfifferlinge, 40 g Butter, 20 g
Fruhstlcksspeck, 1 Mohre, 72 Knollensellerie, 1 Lauchzwiebel, 1 Paprikaschote, 7.
Fenchelknolle, 2 Knoblauchzehen, 2 rote Zwiebeln, 2 Tomaten, Olivenol, etwas Dill,
Schnittlauch, Petersilie, Thymian, Rosmarin, Salz, Pfeffer, Alufolie

ZUBEREITUNG

Die Alufolie in drei grofie Stlicke zerteilen und mit Butter bestreichen.

Das Lachsfilet in drei Stiicke portionieren und wie folgt zubereiten.

Lachs mit Pfifferlingen:

Die Pfifferlinge waschen und gut abtropfen lassen. Speck und eine rote Zwiebel fein
wurfeln und in einer Pfanne anbraten. Die Pfifferlinge dazugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Dill, Schnittlauch und Petersilie
hacken und dazugeben.

Lachs mit Wurzelgemduse:

Die Mohre und den Sellerie schalen und in feine Streifen schneiden, ebensfalls die
Lauchzwiebel. Alles kurz in Butter andiinsten und mit Salz wiirzen.
Knoblauchlachs mit Paprika und Fenchel:

Paprika, Fenchel, Tomaten, rote Zwiebel und Knoblauch in feine Streifen schneiden.
Salz und Pfeffer dazugeben, und in wenig Oliven6l kurz anbraten. Zum Schluss Dill,
Schnittlauch und Petersilie untermischen.

Jede Fullung auf ein Stiick Alufolie geben und das Lachsfilet darauflegen.
Anschlielend mit Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin wiirzen.

Die Folien zur Halfte umschlagen und die Rander zusammenfalten, so dass die Folie
den Fisch ganz einschliefit.

Die Lachsvariationen von beiden Seiten 4 Minuten lang auf dem Grill legen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 30.6.1998 Rezept von Doris-Katharina Hessler
"Gerichte vom Grill"
Gemiuse - Schafskase - Spiefie mit Basilikumsauce

ZUTATEN:

200 g Schafskase, 8 kleine Cocktailtomaten, 1 Zucchini, 1 Aubergine, 1 rote Zwiebel,
je 1TL gehackten frischen Thymian und Rosmarin, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund
Basilikum, 1/4 | Schmand, 1/4 | Olivendl, Salz, Pfeffer aus der Miihle, HolzspieBe

ZUBEREITUNG

Den Schafskase, die Zucchini, die Aubergine und die Zwiebel in gleich groBe Stiicke
schneiden. Fiir die Marinade wird 1/8 L Olivendl mit Thymian, Rosmarin und
zerdrickter Knoblauchzehe gemischt und mit Salz und Pfeffer gewdrzt.

Die Gemise- und Kasestiucke abwechselnd mit den Cocktailtomaten auf HolzspieBe
stecken. AnschlieBend fiir 15 Minuten in die Ol-Krauter-Marinade legen.

Fur die Sauce die Basilikumblatter zupfen und mit dem restlichen Olivendl im
Kichenmixer piirieren. Den Schmand dazumischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nun die Spiefle beidseitig je 1 Minute auf dem Grill rosten und sie anschliefend mit
der Basilikumsauce servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 1.7. 1998 Rezept von Vincent Klink
"Gerichte vom Grill"
Schweinefilettaschen

ZUTATEN:

4 dinne Scheiben Schweinefilet, 2 EL feingehackte Oliven, 4 EL Ricotta, 1 Schalotte,
1 Knoblauchzehe, 2 EL feingeschnittene, glatte Petersilie, 2 EL Weiflwein, 1 EL Butter,
Salz, Pfeffer, 1 Rosmarinzweig, kaltgepresstes Olivenal

ZUBEREITUNG

Die Schweinefilets zwischen Plastikfolie millimeterdiinn plattieren.

Die Schalotte in feine Wiirfel schneiden und in Olivendl anschwitzen.

Die Knoblauchzehe durchgepressen, die Petersilie und einen 1/2 TL
Rosmarinnadeln feinhacken und zufugen.

Den Ricotta mit den Oliven, der Butter, dem Weiflwein und der Schalottenmischung
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Jeweils eine kleine Portion in die
Mitte der Filetscheiben geben und das Fleisch zusammenklappen, so dass es wie
eine Teigtasche aussieht.

Die Taschen kurz von beiden Seiten grillen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit frischem Baguette servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 2.7. 1998 Rezept von Vincent Klink
"Gerichte vom Grill"
Lammkebab mit Gemiisesauce

ZUTATEN:

200 g Lammfleischhack (Schulter), 2 Zweige Thymian, 1 Zweig Rosmarin, 1 TL
Feuersenf, 1/2 Salatgurke, 1 Tomate, 2 Friihlingszwiebeln, 1 rote Paprika, 1/2
Zucchini, Salz, grober schwarzer Pfeffer, einige bleistiftdinne Zweige ca. 20 cm lang
(entweder Weiden- oder Rosmarinzweige)

ZUBEREITUNG

Fur die Sauce zunachst Gurke, Tomate, eine Friuhlingszwiebel, Paprika und
Zucchini kleinschneiden und durch einen Fleischwolf drehen, die Masse mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Die Sauce zur Seite stellen.

Die zweite Fruhlingszwiebel in grobe Scheibchen schneiden und in Olivendl
andunsten,

Rosmarin und Thymian fein hacken.

Das Hackfleisch mit dem Senf, den Krautern und der angediinsteten Zwiebel
vermengen, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Hackmasse um die Rosmarinzweige
formen und auf den Grill legen. Damit erspart man sich Messer und Gabel, denn das
Lammfleisch lasst sich genusslich von den Rosmarinzweigen essen.

Die Fleischzweige mit der Sauce anrichten.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 3.7.1998 Rezept von Otto Koch
"Gerichte vom Grill"
Rosmarinspiefl mit Scampis und gegrilltem Weif3brot

ZUTATEN:

4 lange frische Rosmarinzweige ( ca. 30 cm), 6 grofie rohe Scampis (Tigerprawns,
Hummerkrabben), 6 Scheiben Parmaschinken, 4 kleine Champignons, 1 Zwiebel, 1
Zucchini, 1 kleine Tomate, 1 Knoblauchzehe, 100 ml Mayonnaise, 1 EL Petersilie,
frisches Weilbrot in Scheiben, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die rohen Scampis seitlich aufschneiden, den Darm entfernen und sie dann in die
Parmaschinkenscheiben einwickeln.

Die Rosmarinzweige entblattern, dabei aber das untere Ende stehen lassen. Die
Stielspitze mit einem Messer anspitzen.

Die Tomate kurz in Wasser abkochen, enthauten und in kleine Wiirfel schneiden.
Petersilie und Knoblauch fein hacken. Tomaten, Petersilie und Knoblauch mit der
Mayonnaise vermischen, mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel vierteln, in einer Pfanne mit Deckel anbraten und 5 Minuten ziehen
lassen. Die Zucchini in dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln, Zucchini,
Champignons und die umwickelten Scampis abwechselnd auf die Spiefle stecken.
Die Spief3e salzen und pfeffern und so lange auf den Grill legen, bis die Scampis eine
schone goldbraune Farbe haben.

Parallel auch die WeiBBbrotscheiben mitgrillen.

Die SpieBe auf dem knusprigen Weiflbrot anrichten und mit der Mayonnaise reichen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 07.07.98 Rezept von Doris-Katharina Hessler
"Frisch aus dem Garten"
Gebackene Tomaten mit Spinat und Mozzarella

ZUTATEN:

4 Fleischtomaten, 2 Schalotten, 300 g frische Spinatblatter, 50 g Pinienkerne, 1
Knoblauchzehe, 2 Mozzarellakdse a 200 g, 100 g geriebenen Parmesan, 1 Bund
Schnittlauch, 50 g kalte Butterwiirfel, Olivenol, Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden. Das Fruchtfleisch der Tomaten mit
einem Loffel aushohlen, durch ein Sieb driicken und beiseite stellen.

Den gewaschenen Spinat grob hacken, den Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden.
Die Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne rosten. Herausnehmen und zur Seite
stellen.

Die Schalotten wiirfeln, die Knoblauchzehe zerdriicken und beides in Olivenol
anschwitzen. Die Spinatblatter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die
Blatter 2 Minuten diinsten, in eine Schiissel geben und mit den Pinienkernen und
Mozzarellawurfeln mixen. Die Masse in die Tomaten fullen und mit dem Parmesan
bestreuen. Die Tomaten in eine feuerfeste Form geben. Das ausgedruckte
Fruchtfleisch mit in die Form geben und im Ofen bei 200 Grad 15-20 Minuten backen.
Zum Schluss den Tomatensud mit den kalten Butterwiirfeln binden und mit dem fein
geschnittenen Schnittlauch vermischen. Die Tomaten mit der Sauce anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 8.7.98 Rezept von Vincent Klink
"Frisch aus dem Garten"
Geflillte Kohlrabi auf Karotten-Kreuzkiimmel-Sauce

ZUTATEN:
4 groBe Kohlrabi, 4 Karotten, 3 Schalotten, 1 Knoblauchzehe, 1/4 | Gemiisebriihe, 1 TL
gemahlenen Kreuzkimmel, 1 TL gehackten Thymian, 1 Bund Petersilie, Butter

ZUBEREITUNG

Die Kohlrabi schalen und mit einem "Parisienne"-Ausstecher aushohlen. Alle
Kohlrabiteile in Salzwasser weichkochen. Die Karotten und eine Schalotte in
Scheiben schneiden und den Thymian in Butter diinsten und herausnehmen.

Fir die Sauce die restlichen Schalotten zerkleinern und in Butter andiinsten. Dann
die Knoblauchzehe dazugeben. Mit Bruhe abloschen und die Halfte der
Karottenmasse dazugeben. Mit Kreuzkiimmel wirzen. Danach die Sauce purieren.
Zu der anderen Halfte der Karotten kommen die Kohlrabistickchen, die vom
Aushohlen gewonnen wurden. Die Petersilie feinhacken und untermischen.

Die ausgehohlten Kohlrabigehduse etwas mit der Sauce fiillen und das
Karotten-Kohlrabigemuse hineingeben. Nochmals mit etwas Thymian und
Kreuzkimmel, Pfeffer und Salz wiirzen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 9.7.98 Rezept von Vincent Klink
"Frisch aus dem Garten"
Mangoldwickel mit Champignons und Sambal Manis

ZUTATEN:

2 Mangoldstauden, 200 g Champignons, 1 kleine Zwiebel, 100 g gekochter Schinken, 1
TL Sambal Manis (Wiirzpaste aus Chilischoten und Zucker), 1 TL Mehl, 1/4 | Sahne, 3
Eigelbe, 1 Bund Blattpetersilie, Muskat

ZUBEREITUNG

Den Mangold auseinanderblattern und kurz in Salzwasser blanchieren.

Vier schone grofie Blatter zur Seite legen, die restlichen in feine Streifen schneiden.
Die Zwiebel fein wurfeln und in Butter anschwitzen.

Die Champignons in diinne Scheiben schneiden und sie mit dem Teeloffel Sambal
Manis, den Mangoldstreifen und der feingehackten Petersilie zu den Zwiebeln
geben.

Alles gut durchschwenken, mit dem Mehl bestauben, danach mit der Sahne
auffullen. Bei grofiter Hitze so lange reduzieren, bis die Masse dick wird. Dann den
Schinken kleinschneiden, hineingeben und die drei Eigelbe unterziehen.

Mit einer Prise Muskat wiirzen, alles gut durchriihren. Die Masse in die 4 grofien,
ausgebreiteten Mangoldblatter fillen, einrollen und mit einem Bindfaden umwickeln.
Nun von beiden Seiten mit etwa Butter anbraten und bei 180 Grad rund 15 Minuten in
den Ofen schieben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 10.7.98 Rezept von Otto Koch
"Frisch aus dem Garten"
Buschbohnen mit Lammkoteletts und Bratkartoffeln

ZUTATEN:

200 g Buschbohnen, 50 g Speck, etwas frischer Majoran, 250 g Pellkartoffeln, 2
kleine Zwiebeln, 6 Lammkoteletts a 50 g, 100 ml brauner Fond, 100 ml trockener
Rotwein, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Zweig Rosmarin, etwas Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zunachst die Pellkartoffeln kochen. Fur die Sauce den braunen Fond mit dem
Rotwein in einen Topf geben. Rosmarin und die zerdriickte Knoblauchzehe zufligen
und alles so lange einkochen, bis die Menge um die Halfte reduziert ist.

Die Bohnen putzen, abkochen und anschlielend in sehr kaltem Wasser oder
Eiswasser kurz abschrecken.

Die Pellkartoffeln in Scheiben schneiden und eine Zwiebel in Ringe schneiden.
Beides in etwas Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Bratkartoffeln warmstellen.

Die Koteletts salzen, pfeffern und so lange anbraten, bis sie Farbe haben.

Fur die Bohnen eine Zwiebel und den Speck fein wirfeln und in Butter anschwitzen.
Die Bohnen zugeben und durchschwenken. Mit dem frisch gehackten Majoran, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Die Buschbohnen mit den Koteletts, der Sauce und den Bratkartoffeln servieren

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 13.07.98 Rezept von Rainer Strobel
"Urlaubskiiche fur Daheimgebliebene”
Ungarisches Kesselgulasch

ZUTATEN:

400 g Gulaschfleisch (Rind), 30 g Butterschmalz, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 2
Paprikaschoten (rot, griin), 2 Kartoffeln, 0,5 | Fleischbriihe, 2 EL Tomatenmark, 1
Chilischote, 1 Lorbeerblatt, etwas Kiimmel, Schale von einer unbehandelten Zitrone,
Salz, Pfeffer, Paprika

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. In einem
groflen Schmortopf das Schmalz zerlassen. Zwiebeln und Knoblauch glasig
dinsten.Das Fleisch wurfeln, zugeben und anbraten. Auch das Tomatenmark
verruhren

Den Topf vom Feuer nehmen. Das Lorbeerblatt, Paprikapulver, etwas
Zitronenschale, Kimmel, Salz und Pfeffer zugeben und mit Briihe auffillen. Rund 40
Minuten kochen lassen.

Kartoffeln und Paprika in etwa 2 cm grof3e Wiirfel schneiden und in die Suppe
geben. Die Chilischote dazugeben. 10 Minuten kocheln lassen. Abschmecken und mit
Weiflbrot servieren.

Guten Appetit wiinscht Thnen I|hr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 14.07.98 Rezept von Doris-Katharina Hessler
"Urlaubskiiche fur Daheimgebliebene”
Bami Goreng (Indonesien)

ZUTATEN:

100 g asiatische Eiernudeln, 3 Stangen Zwiebellauch, 1 Knoblauchzehe, 200 g
frischen, geschalten Ingwer, 50 g Zuckerschoten, 50 g Staudensellerie, 1
Hihnerbrust, 4 geschalte Tiefseegarnelen, 1 rote Chilischote, 1 Bund frischen
Koriander, 2 Eier, Salz, Pfeffer, Sojasauce, Oystersauce, Sojaol

ZUBEREITUNG

Die Eiernudeln bissfest kochen. Den Koriander zupfen und mit den Eiern und je
einem Schuss Oystersauce und Sojasauce in einer Schiissel verquirlen.

Die Hihnerbrust und die Garnelen kleinschneiden. Reichlich Sojaél im Wok oder in
einer Pfanne erhitzen. Hihnerfleisch und Garnelen kurz anbraten und aus dem Wok
nehmen.

Danach Zwiebellauch, Knoblauch, Chili und Ingwer kleinschneiden und anschwitzen.
Zuckerschoten und Staudensellerie dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hihnerbrust und Garnelen wieder dazugeben und unter Riihren 3-4 Minuten garen.
Dann die Nudeln dazugeben.

Die verquirlten Eier unterrihren. Sobald die Eier stocken, ist das Bami Goreng
fertig.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 8.7.98 Rezept von Vincent Klink
"Urlaubskiiche fur Daheimgebliebene”
Polenta mit Florentiner Spinat

ZUTATEN:

150 g Maisgriefl (aus grobem Mehl), 1 Zwiebel, 50 g geriebenen Parmesan, 1,5
Fleischbriihe, 30 g Butter, 1 Knoblauchzehe, 200 g Spinat, 1 Schalotte, 20 g Butter, 2
Sardellenfilets, Pfeffer aus der Miihle, Muskat

ZUBEREITUNG

Fur die Polenta die feingeschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen und die
Knoblauchzehe dazugeben. Wenn die Zehe etwas glasig ist, mit der Brihe auffullen.
Kocht die Briihe, lasst man den Maisgriefl langsam einrieseln.

Bei milder Hitze hin und wieder mit dem Kochléffel umriihren und den Grief} ca. 45
Minuten ausque llen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss den
Parmesan unterrihren.

Den Spinat waschen und von den Stielen befreien. Die Schalotte fein hacken, mit
Butter und etwas Knoblauch anschwitzen. Die Spinatblatter und die
feingeschnittenen Sardellenfilets dazugeben. Alles in der Pfanne so lange wenden,
bis der Spinat zusammengefallen ist. Mit einem Hauch Pfeffer, evtl. Muskat wiirzen.
Die Polenta und der Spinat werden getrennt angerichtet.

Bleibt von der Polenta etwas ubrig, so kann man sie in Kaffeetassen pressen. Ist sie
abgekiihlt, kann man sie in Scheiben schneiden und anbraten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 16.7.98 Rezept von Vincent Klink
"Urlaubskiiche fur Daheimgebliebene”
Navarin d'agneau, Lammragout mit Ribchen und Lavendel

ZUTATEN:

1 Lammschulter, 4 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1/2 | Rotwein, 1 Rosmarinzweig, 1/2
Bund Thymian, 1 EL Tomatenmark, einige frische Lavendelbliiten, 2 Karotten,
2Teltower Riibchen (kleine, feine, mild-siiiliche Riben), 1/4 Sellerie, 1/4 Steckriibe,
Olivenol, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Fleisch grob wiirfeln, die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und beides in
einem Topf in Olivendl anbraten. Mit wenig Salz wiirzen.

Die Knoblauchzehe, Rosmarin, Thymian und das Tomatenmark verrihren.
dazugeben und schmoren, bis alles eine braune Farbe annimmt.

Mit dem Rotwein auffiillen und bei grof3er Hitze aufkochen. Anschlieiend bei
geschlossenem Deckel langsam dunsten lassen.

Nach fiinfzehn Minuten die gewiirfelten Riibchen, Sellerie, Steckriibe und Karotten
hinzugeben.

Ab und an umrihren, damit nichts am Topfboden haften bleibt. Nochmals fiir 20
Minuten weiterdiinsten lassen. Zum Schluss das Lammragout mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Jetzt die Lavendelbliiten hineingeben und servieren. Die Bluten
konnen naturlich mitgegessen werden.

Als Beilage eignen sich sehr gut Salzkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 17.7.98 Rezept von Otto Koch
"Urlaubskiiche fur Daheimgebliebene”
"Ceviche" - Mexikanischer Meeresfrichtesalat

ZUTATEN:

250 g Fischfilet (z.B. Lachsfilet, Zander, etc.), 100 g Gambas, gekocht, 100 g
Tintenfisch oder Miesmuscheln, gekocht, 5 Limonen, etwas Olivendl, 1
Knoblauchzehe, 2 Tomaten, 2 kleine Zwiebeln, 1 EL Koriander, 1 EL Petersilie, 2
kleine Kartoffeln, 1 reife Avocado, 2 Salatblatter zur Dekoration, nach Wunsch "Chili
Serrano" (scharfe mexikanische Chilischote), Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das rohe Fischfilet in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Die Limonen auspressen. Die gekochten Gambas und Tintenfischstiicke sowie die
rohen Fischfiletwurfel in den Limonensaft legen und 15 Minuten darin ziehen lassen.
Danach den Uberschiissigen Saft abgiefien.

Koblauch, Zwiebeln, Petersilie und Koriander hacken, die Tomaten schalen und
wirfeln. Alles mit den Meeresfriichten vermengen. Salzen und pfeffern. 20 Minuten
ziehen lassen. Die Kartoffeln kochen und wurfeln.

Wahrenddessen die Avocado schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Salatblatter auf Teller dekorieren, die Avocadoscheiben und Kartoffelwiirfel
darauflegen und den Salat "Ceviche" anrichten.

Nach Wunsch etwas mit der gehackten Chilischote "Chili Serrano" wiirzen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 20.07.98 Rezept von Rainer Strobel
"Sommersalate"
Bunter Salat mit gegrilltem Thunfisch

ZUTATEN:

2 verschiedene Salatkopfe, 2 Tomaten, 1 kleine Salatgurke, 1 gelbe Paprikaschote, 1
rote Zwiebel, 1 Schalotte, 300 g Thunfischfilet, Kerbel, Schnittlauch, 2 EL
Balsamico-Essig, 2 EL Walnussal, 4 EL Olivendl, 1 Limone, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer,
Knoblauch, Zucker

ZUBEREITUNG

Die Salate waschen und gut abtropfen lassen. Die Gurke schalen und in Scheiben
schneiden. Paprika waschen, Kerngehause auslosen und in diinne Streifen
schneiden. Die Tomaten ebenfalls. Schalotte und Zwiebel fein wiirfeln. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Aus 2 EL Walnussol und 2 EL Olivendl, Essig, Schalotte, der roten Zwiebel, dem
Schnittlauch und Gewiirzen eine Sauce Vinaigrette herstellen. Die Salate anrichten,
Gurken- und Tomatenscheiben, Paprikastreifen in den Salat stecken und die
Kerbelzweige obenauf legen.

Den Thunfisch mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen.

Mit 2 EL Olivendl bestreichen und bei 250 Grad rund 5 Minuten im Backofen grillen.
Den Thunfisch auf dem Salat anrichten. Fiir die Sauce die Limone und die Zitrone
auspressen. Den Limonensaft und den Zitronensaft mit Zucker, Salz und Pfeffer
vermischen und den Thunfisch mit dieser Sauce betraufeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 23.7.98 Rezept von Vincent Klink
"Sommersalate"
Kohlsalat mit Kapernmayonnaise

ZUTATEN:
1 Spitzkohl, 2 Heringe, 1 TL Kapern, 1 TL Kapernfond, 1 Ei, 1 EL Weilwein, 1 TL
scharfer Senf, 1 EL Essig, Salz, Pfeffer, Distelol

ZUBEREITUNG

Fur die Mayonnaise das Ei in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen
langsam verrihren. Weilwein, Kapernfond, Senf und Essig dazugeben und gut
vermengen.

Distelol in dunnen Faden hineinlaufen lassen und weiterrihren.

Etwas Wasser am Rand der Schissel hineingeben und langsam auf der Stelle
ruhren, bis sich die Bestandteile verbinden. Dann kraftig ruhren, bis die Mayonnaise
schon samig ist.

Zum Schluss die Kapern, evtl. gehackt, dazugeben. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Den Kohl in feine Steifen schneiden und in einer Pfanne kurz in Ol andiinsten.
Abkuhlen lassen und anschlieBend mit der Mayonnaise vermischen.

Den Salat und die Heringe getrennt servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 24.7.98 Rezept von Otto Koch
"Sommersalate"
Gemischer Salat mit Lachs und Koriander

ZUTATEN:

1 Bund Ruccola, 1/2 Kopf Friseesalat, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 200 g Lachsfilet, 100 ml
Sojasauce, 1 Bund Koriander, 1 EL Balsamico Essig, 2 EL Olivendl, 1 EL Petersilie,
Sesamol, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Lachsfilet portionieren und fur 10 Minuten in Sojasauce marinieren.

Dann die Vinaigrette anmachen. Dazu Balsamico Essig, Olivendl, gehackte Petersilie
und Zwiebeln vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat putzen. Die Tomaten in Scheiben schneiden.

Die Lachsstiicke am Besten in einer Teflonpfanne mit etwas Sesamal so lange
anbraten, bis der Lachs Farbe annimmt. Beiseite stellen.

Nun den grinen Salat und die Tomaten mit der Vinaigrette anmachen. Den Lachs in
Scheiben schneiden und auf dem Salat anrichten. Mit gezupften Korianderblattern
garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 29.07.98 Rezept von Vincent Klink
"Kuhle Speisen fur die Hundstage"
Geeiste Melone mit Sekt und weifien Pfirsichen

ZUTATEN:
2 Cavaillon-Melonen oder Honigmelonen, 2 reife weifle Pfirsiche, 1 Zweig
Zitronenmelisse, 1 EL Puderzucker, 1/2 Flasche Sekt, Eiswiirfel

ZUBEREITUNG

Die Cavaillon-Melonen halbieren, die Kerne mit einem Essloffel entfernen.

Mit einem Teeloffel maglichst runde Stiicke aus den Melonen herausldosen.

Die Schalen aufbewahren.

Die Pfirsiche kurz in kochendem Wasser blanchieren. Danach schalen, entkernen
und in viereckige Wurfel schneiden.

Die Halfte des Melonenfleischs mit einem Purierrstab mixen und nach Belieben mit
etwas Puderzucker siifien.

Die restlichen Melonen- und Pfirsichstlicke sowie die feingehackte Zitronenmelisse
und den Sekt unter die purierte Melonenmasse heben.

Die Masse in die Melonenschalen fiillen und auf zersto3enen Eiswirfeln servieren.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 30.07.98 Rezept von Vincent Klink
"Kuhle Speisen fur die Hundstage"
Gurkensuppe mit Dill

ZUTATEN:

1 Salatgurke, 1/2 | Naturjoghurt oder Buttermilch, 1/2 Bund Dill, 1/2 Bund Borretsch
(wenn moglich auch die blauen Bliiten), 1 Prise Cayennepfeffer, 1 Prise Zucker, 1 TL
Essig, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Gemiisebriihe-Instantpulver (Bioladen oder
Reformhaus), 1 Mozzarellakase, schwarzer Pfeffer, Salz, Olivenol

ZUBEREITUNG

Die Schalotte und die Knoblauchzehe fein schneiden und in einer Pfanne in etwas
Olivendl anschwitzen. AnschlieBend auf einen kalten Teller geben und auskiihlen
lassen.

Die Gurke schalen und in Stiicke schneiden. Die Stiicke mit dem Joghurt oder der
Buttermilch mit einem Purierstab vermixen.

Nun auch Dill, Borretsch, Cayennepfeffer, Zucker, Essig, die gediinstete Schalotte
und Instantbriihe untermixen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Mozzarella, einige Dillfaden und die Borretschbliiten fiir die Garnitur noch
aufbewahren.

Sind keine Bluten vorhanden, schneidet man von den Blattern einige feine Streifen
ab.

Die Suppe im Kihlschrank kalt stellen. Eilige konnen auch Eiwirfel in Wasser geben
und die Schiissel in das Eisbad hineinstellen.

Vor dem Servieren die Gurkensuppe mit den Dillfaden, Borretschbliiten und
Mozzarellascheiben garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 31.07.98 Rezept von Otto Koch
"Kuhle Speisen fur die Hundstage"
Pochierte Eier in Gelee auf Tomatenragout

ZUTATEN:

1/4 | kalten Gefliigelfond, 4 cl trockener Sherry, 8 Blatt Gelatine, 2 Eier, Essig, 2
Blatter frisches Basilikum, 4 Tomaten in feine Wirfel geschnitten, etwas
Sherryessig, Olivendl, 1 EL Basilikum, 1 EL Kerbel als Dekoration, Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Gelatine einweichen.

In einem Topf Wasser mit einer Prise Salz und einem Schuss Essig zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und die rohen Eier aufschlagen und vorsichtig in den
Topf hineingleiten lassen und ca. 3 Minuten pochieren, herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen, kleinschneiden und kalt stellen.

Die eingeweichte Gelatine mit dem Sherry aufkochen und mit dem kalten
Huhnerfond vermischen.

Zwei kalte runde Souffléférmchen mit wenig Hiihnergelee (3 mm) ausgiefen. Das
Basilikum hacken und darauf verteilen. Die Formchen und die pochierten Eier
kaltstellen.

Die pochierten Eier in die Formchen legen und mit Gelee auffiillen.

Dann 2 Stunden kalt stellen.

Die Tomaten schalen, entkernen, in Wirfel schneiden und mit Sherryessig, 0L,
Krautern anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Formchen kurz in heiles Wasser halten und sturzen.

Das Tomatenragout auf Tellern verteilen und die gelierten Eier darauf anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 03.08.98 Rezept von Franz Winkler
"Scharfes und Pikantes"
Zander mit Kapern und Tomaten

ZUTATEN:

1Zander a 500 g, 1 Tomate, 1 Artischocken, 3/4 | Wasser, 1/8 | Rotwein, 50 g Salz, 1/2
Zitrone, 5 g Kapern, 1 EL Apfelessig, 100 ml Kalbsjus, 1 TL Olivenol, 70 g Butter,
etwas Mehl, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Zander filetieren, enthauten und mit der Pinzette die Graten herausziehen.

Die Filets wiirzen und mit Mehl bestauben. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, die Haut abziehen, Tomaten entkernen, in kleine Wiirfel schneiden und in
einem Teeldffel Ol rasch anbraten.

Wasser mit Salz und Essig zum Kochen bringen. Von der Artischocke den Stiel
abbrechen und mit einem grofien Messer die harten aufleren Blaatter abschneiden,
mit einem kleinen die weichen inneren.

Mit einem Loffel das "Heu" der Artischoke ausstechen und den Boden sofort in das
kochende Wasser werfen, damit er schon weif} bleibt.

10 - 15 Minuten kochen, herausnehmen und in eine Schiissel mit lauwarmen Wasser
legen. Vor dem Servieren in kleine Wiirfel schneiden.

Die Zitrone schalen, filetieren und in kleine Wurfel schneiden.

Die Butter braunen, die Zitronenwdurfel und Kapern zugeben, mit Apfelessig
abloschen, den Jus dazugeben und abschmecken.

In einer Pfanne oder Sauteuse die Butter braunen und die Fischfilets rasch darin
braten. Die Zanderfilets auf vorgewarmten Tellern anrichten, die Tomatenwiurfel und
Artischockenbodenwiirfel dariiberstreuen, mit der Sauce liberziehen und mit
Kerbelblatter garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 04.08.98 Rezept von Doris Katharina Hessler
"Scharfes und Pikantes"
Putenspiefichen in Erdnuss-Chilibutter

ZUTATEN:

200 g Putenbrust, 100 g Erdnusse, 1 frische, rote Chilischote, 50 g frischen Ingwer,
200 g frische Sojabohnen, 1 Knoblauchzehe, 1 Schalotte, 1 Bund frischen Koriander,
1/2 | Geflligelbriihe, 6 cl Sake (Reiswein), 3 Stangen Zwiebellauch, 50 g kalte
Butterwirfel, Erdnussol, 5-Spice-Gewtrz, Chilipulver, Salz, Pfeffer, 4 Holzspiefle

ZUBEREITUNG

Das Putenfleisch klein schneiden, aufspieien und mit etwas Salz, Pfeffer,
Chilipulver und 5-Spice-Gewiirz wiirzen.

Fir die Sauce Chili, Ingwer, Knoblauch und Schalotte klein schneiden und in einem
Topf mit Erdnuf3dl anschwitzen. Dann die Erdniisse dazugeben und mitrasten.

Mit Brihe abloschen. Den Reiswein und etwas gehackten Koriander hinzugeben.
Alles um ein Drittel einkochen lassen und durch ein Sieb passieren.

Spater die Sauce mit den Butterwiirfeln und einem Teil des gehackten Korianders
fertigstellen.

Den Zwiebellauch in Réllchen schneiden und mit den Sojabohnen in einer Pfanne
mit ErdnufBol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Unter die Sojabohnen noch etwas Koriander geben.

In einer Pfanne die Fleischspie3e von beiden Seiten kurz anbraten und sie spater
mit der ErdnuB3-Chilibuttersauce und den Sojabohnen anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 05.08.98 Rezept von Vincent Klink
"Scharfes und Pikantes"
Geflillte Fenchelblatter

ZUTATEN:

2 grofle Fenchelknollen, 100 g gekochter Schinken, 1 Brotchen, 1 EL Sahne, 2 Eier, 1/2
Bund Petersilie, 1 EL feingeschnittener Schnittlauch, 1 Schalotte, 1/2
Frihlingszwiebel, 1 kleines Stiick Parmesan, etwas Butter, Pfeffer, Salz, Chilipulver

ZUBEREITUNG

Die Fenchelknollen in Salzwasser zunachst weichkochen, dann in kaltem Wasser
abschrecken und mit einem Tuch abtropfen. Die Knollen auseinanderblattern.

Eine Auflaufform buttern und die Fenchelblatter nebeneinander legen.

Die Schalotte, die Frihlingszwiebel andiinsten, das Brotchen und dann den Schinken
wirfeln und mit der Sahne und den Eiern vermischen. Die Masse dann mit

den feingeschnittenen Krautern Petersilie und Schnittlauch sowie Pfeffer und Salz
wirzen. Nach Belieben noch mit einem Hauch Chilipulver abschmecken.

Damit die schiffchenartigen Fenchelblatter fillen und bei 180 Grad fiir 20 Minuten in
den Ofen schieben.

Den Parmesan frisch reiben, die gefiillten Fenchelblatter aus dem Ofen nehmen und
den Kase dartber streuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 06.08.98 Rezept von Vincent Klink
"Scharfes und Pikantes"
Hahnchen mit Aprikosen und Harrisa

ZUTATEN:

1 Hahnchen, 1 rote Paprika, 1 Chilischote, 1 TL Kreuzkiimmel, 1 TL Koriander, 1 TL
schwarze Pfefferkorner, 1 Knoblauchzehe, 200 g frische Aprikosen, 1 EL Zucker, 1 EL
Weillweinessig, etwas Butter, Salz, Pfeffer, Klichenbindfaden

ZUBEREITUNG

Das ausgenommene Hahnchen innen und aufien mit Pfeffer und Salz wiirzen und
mit Kichengarn so binden, dass die Keulen fest am Korper anliegen.

Das Hahnchen in einem Topf mit etwas Butter sanft von allen Seiten anbraten und
im Ofen bei 180 Grad 45 Minuten garen.

Fir die Harrisa die rote Paprika, die Chilischote, den Kreuzkiimmel, den Koriander,
die schwarzen Pfefferkorner und die Knoblauchzehe in eine Schiissel geben und mit
einem Morser zu einer Paste verreiben.

Nach gut 20 Minuten Garzeit das Hahnchen mit der Paste einpinseln und
weitergaren lassen.

Die Aprikosen halbieren und entkernen. In einer Pfanne etwas Butter und Zucker
karamelisieren lassen und die Aprikosen hinzugeben.

Die karamelisierten Aprikosen mit dem Essig abloschen und reduzieren lassen.
Dann mit reichlich gemahlenem Pfeffer wirzen.

Zum Anrichten das Huhn tranchieren und mit den Aprikosen umlegen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 07.08.98 Rezept von Otto Koch
"Scharfes und Pikantes"
Lammfilets in Senfsaat mit gemischtem Salat

ZUTATEN:

300 g Lammriickenfilets, 1 EL Mehl, 1 Ei, 3 EL Senfkorner grob gemahlen, 3 EL
Semmelbrosel, 25 g Butter, 1/2 gepresste Knoblauchzehe, frische Blattsalate der
Saison z.B. Ruccola, 1 kleine Zwiebel, 1 Bund Petersilie, 1 Bund Basilikum,
Krauteressig, Olivenol, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Lammfilets salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Dann durch das verquirlte Ei
ziehen. Die zerdriickten Senfkorner und Semmelbrosel mischen und darin die Filets
panieren.

Das Fleisch méglichst schnell goldgelb und kross in Ol braten. Das Ol abschiitten
und die Filets in Butter und Knoblauch nochmal sanft anbraten. Warm stellen.

Aus der feingeschnittenen Zwiebel, Krauteressig, 0L, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen, mit feingehackter Petersilie und Basilikum abschmecken.
Den Salat damit anmachen und auf Tellern anrichten. Mit den Lammfilets garnieren.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Montag, 10.08.98 Rezept von Elisabeth Pasquay
"Sommergenusse - Rezepte von Zuschauern"
Kalte Gurkensuppe

ZUTATEN:

1 Salatgurke, etwas frischen Borretsch, Basilikum, Dill, Petersilie, 1 Schalotte, 1
Knoblauchzehe, 2 Becher Joghurt, 1 Becher Creme fraiche, 2 EL Zitronensaft,
Zucker, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Gurke schalen, Kerne entfernen und in Stiicke schneiden. In wenig Wasser 15
Minuten kochen, zuvor einen halben TL Salz dazugeben.

Die Krauter, die Schalotte und die Knoblauchzehe hacken. Diese Zutaten und die
Gurken mit einem Piirierstab zerkleinen. Zum Schluss Joghurt und Créeme fraiche
darunterschlagen, mit einer Prise Zucker, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Nach
Belieben kuhl stellen.

Die Suppe mit einem Zweiglein Dill garnieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 11.08.98 Rezept von Katharina Kieser
"Sommergenusse - Rezepte von Zuschauern"
Erdbeer-Melone mit Joghurt

ZUTATEN:
1 kg Wassermelone, 200 g Sahnejoghurt, 2 EL Honig, 1 EL Orangenlikor, 80 g
Erdbeeren, 5 Blatt Gelatine, 100 g Sahne

ZUBEREITUNG

Die Melone halbieren, das Fruchtfleisch herausloffeln und durch ein Sieb streichen.
Von dem entstehenden Saft 1/8 | abmessen und mit Joghurt, Honig und Orangenlikér
verrihren. Die Erdbeeren waschen, entstielen und vier Erdbeeren zur Seite legen.
Die restlichen in kleine Wirfel schneiden, mit dem Handruhrer unter den Joghurt
rihren. Die Gelatine einweichen und mit dem Erdbeerjoghurt vermischen, dann ca.
45 Minuten kalt stellen.

Die Sahne schlagen und unter die gelierende Creme heben.

Die Melonenhalften mit Joghurtcreme fiillen und fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank
stellen. Dann die gefullten Halften eiskalt servieren und mit den tbrigen Erdbeeren
anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 12.08.98 Rezept von Renate Stegmaier
"Sommergenusse - Rezepte von Zuschauern"
Bohnen-Pilz-Geschichtetes

ZUTATEN:

500 g frische Stangenbohnen, 2 Scheiben Rauchfleisch, 150 g Champignons, 150 g
Pfifferlinge, Bohnenkraut, 4 Tomaten, 2 Eier, 1/4 | Milch, etwas Fleischbriihe, 1 grofie
Zwiebel, 2 EL Weilwein, 1 EL Mehl, Butter, etwas Petersilie, Basilikum, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Bohnen waschen, abziehen, je nach Vorliebe schneiden oder ganz lassen.

In das kochende Salzwasser Bohnenkraut geben, die Bohnen gar kochen.

In eine Kasserole 30 g Butter geben. Das Rauchfleisch und die Zwiebel in Wiirfel
schneiden, einige Wurfel in die Kasserole geben und dunsten, bis sie glasig sind.
Die Bohnen darin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte der Bohnen in eine Schiissel geben. Die Champignons klein schneiden, in
einer Pfanne mit Butter und einigen Zwiebelwdurfeln dunsten, mit Mehl bestauben
und mit kalter Fleischbrihe abloschen. Mit etwas Zitronensaft und WeiBwein
verfeinern.

Nun die Pfifferlinge ebenfalls mit Butter und Zwiebeln dinsten und auf die obere
Bohnenschicht verteilen. Die Tomaten in Scheiben schneiden, mit den restlichen
Zwiebeln dunsten und schichten. Salzen, pfeffern und mit Basilikum bestreuen.
Das Ganze im Backofen warmen. Vor dem Servieren ein Riihrei auf die Tomaten
geben und mit Petersilie bestreuen.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 13.08.98 Rezept von Sieglinde Rotenfels
"Sommergenusse - Rezepte von Zuschauern"
Griechische Reispfanne

ZUTATEN:

150 g Naturreis, 1 Lorbeerblatt, 3/4 | Gemiisebriihe, 2 mittelgrofe Zwiebeln, 1
Knoblauchzehe, 2 EL Olivendl, je 1 griine und gelbe Paprikaschote, 1/4 rote
Chilischote oder Cayennepfeffer, 1 TL frische Thymianblatter, 1 TL getrockneter
Oregano, 200 g Tomaten, 100 g griechischer Schafskase, Krautersalz

ZUBEREITUNG

Den Reis mit der Brihe und dem Lorbeerblatt weich kochen. Das Lorbeerblatt
herausnehmen. Die Zwiebeln schalen, vierteln und in Streifen schneiden. Die
Knoblauchzehe fein hacken. 2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Paprika in feine Streifen schneiden und ebenfalls zu den
Zwiebeln geben. Den gegarten Reis unter das Gemise mischen, mit Krautersalz und
Chili wiirzen. Die Tomaten wiirfeln und ebenfalls untermischen. Kurz durchziehen
lassen.

Den Schafskase zerkleinern, mit dem restlichen Olivenol betraufeln und liber den
Gemusereis verteilen. Leicht unterheben und mit gehackten Thymianblattchen und
Oregano bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 14.08.98 Rezept von Eberhard Schutter
"Sommergenusse - Rezepte von Zuschauern"
Curry-Fisch mit Apfeln und Zwiebeln

ZUTATEN:
200 g Fischfilet (z. B. Kabeljau), 2 kleine Apfel, 2 kleine Zwiebeln, 1/8 | Instant-Briihe,
ca.l TL Curry-Pulver, 3 EL siife Sahne, 1/2 Zitrone, Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Fisch unter kaltem Wasser abspilen, trocken tupfen, mit Zitronensaft
betraufeln und zur Seite stellen. Die Apfel und Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden.
Etwas Ol in einem groBen Topf erhitzen, darin zuerst die Zwiebeln glasig diinsten,
dann die Apfel zugeben und alles mit reichlich Curry bestiuben, die Briihe zugeben
und ca. 5 Minuten mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze dunsten. Dann
Sahne hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch in Stiicke schneiden und oben auf die Apfel-Zwiebel-Mischung legen, ca.
4 - 5 Minuten bei kleinerer Hitze kocheln lassen.

Die Fischstucke vorsichtig umdrehen und weitere 4 - 5 Minuten kocheln lassen.
Als Beilage eignet sich an heilen Tagen Weiflibrot besonders gut, aber auch mit
Kartoffelpuree schmeckt es sehr gut.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 17.08.98 Rezept von Karl-Heinz Pauliks
"Naschkatzenwoche: Rund um Suf3speisen”
Frischkasecreme mit tropischen Frichten

ZUTATEN:

350 g Frischkase, 3 EL Honig, 75 g Puderzucker, 2 cl Kokosnusslikor, 2 vollreife
Bananen, 2 cl Limettensaft, 150 g Sahne, 2 Baby-Ananas, 4 Lychees, 1 Mango, 1
Papaya

ZUBEREITUNG

Den Frischkase mit dem Honig, Puderzucker, Likor, Bananen und Limettensaft mit
einem Mixer schaumig riihren. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.

Die Ananas halbieren und aushdéhlen. Die Frischkdasecreme in einen Spritzbeutel mit
grofler Sterntiille fiillen und damit in die halbierten Ananas fiillen und mit den
Fruchten garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 18.08.98 Rezept von Doris-Katharina Hessler
"Naschkatzenwoche: Rund um Suf3speisen”
GrieBpudding mit Schattenmorellen

ZUTATEN:

210 g Weizengrief3, 140 g  Butter, 1/4 | Milch, 1 Vanilleschote, 7 Eier, 50 g Zucker, 1
Glas Schattenmorellen, 4 cl Kirschlikor, etwas Pfeilwurzmehl zum Binden, etwas
Butter, Semmelbrosel

ZUBEREITUNG

Die Butter in einem Topf erwarmen und schmelzen lassen. Den Grief} hineingeben
und etwas anrosten lassen.

Die Vanilleschote auskratzen und mit der Milch in einem weiteren Topf erwarmen.
Den gerdsteten Grief3 mit der Vanillemilch abloschen. Die Masse so lange riihren,
bis sie zu einem KlofB wird (ahnlich wie ein Brandteig).

Die Eier in Eiwei3 und Eigelb trennen. Davon 6 Eiweifl mit dem Zucker steifschlagen.
Die GrieBmasse in eine Schiissel geben und das librige Eiwei3 unterriihren. Nach
und nach die 7 Eigelbe einriihren und abkihlen lassen. Das geschlagene Eiweil}
unter die abgekuhlte Masse rihren. Puddingformchen ausbuttern und mit
Semmelbrosel bestreuen. Die Schiissel oder die Formchen zwei Drittel hoch mit der
GrieBmasse fiillen, in ein Wasserbad stellen und im Ofen bei 200 Grad ca. 20 - 25
Minuten backen.

Die Schattenmorellen mit dem Kirschlikor erwarmen und mit etwas Pfeilwurzmehl
binden.

Den Grieflpudding aus der Form nehmen und mit den Kirschen anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 21.08.98 Rezept von Otto Koch
"Naschkatzenwoche: Rund um Suf3speisen”
Mandelsoufflee mit Birnen-Zimt-Salat

ZUTATEN:

4 Eiweif}, 1-2 cl Mandelsirup, 1-2 cl Mandellikor, z. B. Amaretto, 1 EL trocken
gerostete, gehobelte Mandeln, 2 saftige Birnen, 100 ml Zuckersirup (50 g Zucker mit
50 ml kaltem Wasser mischen), ein Spritzer Zitronensaft, 1 Prise Zimt, Zucker,
Butter

ZUBEREITUNG

Das Eiweill mit 2 EL Zucker aufschlagen bis es steif und glatt ist. Mit dem
Mandelsirup und dem Likor abschmecken. Dabei standig rihren und darauf achten,
dass das Eiweif} nicht zu flissig wird.

Die Souffléformen leicht mit Butter auspinseln und anschlieBend mit etwas Zucker
fullen. Den Uberschissigen Zucker wieder ausschutteln. Wichtig:

Das Soufflé geht so besser auf. Die EiweiBmasse in die Formen fiillen und im Ofen
bei 200 Grad ca. 10 Minuten backen.

Die Birnen schalen, in Scheiben schneiden und mit dem Zuckersirup, dem
Zitronensaft und dem Zimt abschmecken.

Den Birnen-Zimt-Salat in kleinen Glasschiisseln anrichten und mit den Soufflés
servieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 24.08.98 Rezept von Rainer Strobel
"Regionale Sommergerichte"
Berliner Schmorgurken

ZUTATEN:
600 g Schmorgurken, 40 g Butter, 40 g Frihstlicksspeck, 1 Schalotte, 100 ml sufle
Sahne, 1 Bund Dill, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die geschalten Gurken der Lange nach halbieren, entkernen und in feine Streifen
schneiden. Die Schalotte und den Speck in Wiirfel schneiden. Die Butter schmelzen
lassen, die Wurfel zugeben und auf kleiner Hitze anschwitzen.

Die Gurken zugeben und zugedeckt auf kleiner Hitze garen. Nach ca. 10 Minuten die
Sahne zugeben und auf 1/3 reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und feingeschnittenem Dill
bestreuen.

Als Beilage passen kross gebratenes Zanderfilet und kleine Butterkartoffeln.

Beim Anrichten alles mit frischem Dill bestreuen.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 25.08.98 Rezept von Doris-Katharina Hessler
"Regionale Sommergerichte"
Sulze von Rinderbrust

ZUTATEN:

250 g gekochte Rinderbrust, 3/4 | Rinderbriihe, 10 Blatt Gelatine, 150 g
Karottenwiirfel, 150 g Selleriewiirfel, 2 Bund Schnittlauch, 1/4 | magere saure Sahne,
etwas Friseesalat, Ruccola oder Lollo Rosso, 1 Schalotte, 1 TL Senf, Apfelessig,
Olivenol, Salz

ZUBEREITUNG

Die Karotten- und Selleriewirfel blanchieren. Die Gelatine in Wasser auflosen und
unter die Brihe geben. Den Schnittlauch und die Rinderbrust klein schneiden.

Die Fleischwiirfel mit dem blanchierten Gemiise und dem Schnittlauch mischen, in
eine beliebige Form geben und mit der Briihe auffillen. Die Terrine 2 - 3 Stunden
kalt stellen.

Das Dressing aus Apfelessig, Olivendl und der gewdrfelten Schalotte zubereiten. Die
gezupften Salatblatter darin marinieren.

Als Dressing fiir die Terrine die saure Sahne mit Senf, Salz und Essig anmachen.
Die Silze mit einem scharfen Messer (oder Elektromesser) schneiden und mit Salat
und saurer Sahne anrichten.

Guten Appetit wiinscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 26.08.98 Rezept von Vincent Klink
"Regionale Sommergerichte"
Sellerieschnitzel mit Rauchfleisch

ZUTATEN:

1 groBe Sellerieknolle, 1/2 KastenweiBbrot, in Wiirfel geschnitten, 4 diinne Scheiben
Rohschinken, 2 Eier, 1 EL Mehl, 1 EL Apfelessig, 2 EL Apfelsaft, 6 EL Olivenol, 1
Fruhlingszwiebel, je 1 TL Schnittlauch, Kerbel, Pimpinelle, fein geschnitten und
gemischt, eine Prise Zucker, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Sellerieknolle schalen, weichkochen und in vier fingerdicke Scheiben
schneiden. Pfeffern und leicht salzen. Die Scheiben jeweils mit einer diinnen
Scheibe Rohschinken belegen und mit Mehl bestauben. Die Eier aufschlagen, darin
die Sellerieschnitzel wenden und anschlielend in das fein gewirfelte
Kastenweil3brot driicken.

Die Sellerieschnitzel in ca. 4 EL Olivendl knusprig ausbacken.

Fir die Vinaigrette den Apfelessig und den Apfelsaft in einer Schiissel mit dem
Schneebesen kraftig verrihren. Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben und
zwei EL Olivendl unterrihren.

Eine Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Krauter und Fruhlingszwiebel zur
Vinaigrette dazugeben. Die Schnitzel mit der Vinaigrette servieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 27.08.98 Rezept von Vincent Klink
"Regionale Sommergerichte"
Kalbshaxescheiben mit Tomaten

ZUTATEN:

2 Kalbshaxenscheiben a 300 g, 1 Bund Wurzelgemiise (Karotte, Sellerie, Lauch), 1/4
Rotwein, 4 Tomaten, 1 Bund Basilikum, 1 Zweig Rosmarin, 1 Msp abgeriebene
Zitronenschale, 1 Schalotte, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, etwas Olivendl, grober
schwarzer Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Die Kalbshaxenscheiben pfeffern und salzen und in einem flachen, grofien Topf mit
etwas Olivendl von beiden Seiten anbraten. Das Wurzelgemise und die Zwiebel
wirfeln, die Knoblauchzehe zerdriicken.

Bei mittlerer Hitze nun das Gemiise sowie Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin mit in
den Topf geben.

Bei geschlossenem Deckel langsam schmoren lassen.

Falls sich das Fleisch zu sehr auf dem Topfboden ansetzt, sollte immer wieder mit
etwas Wasser abgeldscht werden. Die Garzeit betragt ungefahr 45 Minuten.

Nach rund 25 Minuten die Zitronenschale hinzugeben und anschlieend mit dem
Rotwein abloschen.

Fur die Sauce das Wurzelgemise durch ein Sieb plrieren.

Die Tomaten in kochendem Wasser ziehen lassen, enthauten und dann in einer mit
Wasser gefiillten Schiissel ausdriicken. Das Wasser verhindert, dass die
Tomatenflussigkeit umherspritzt.

Die Tomaten und die Schalotte wiirfeln und mit etwas Olivendl in einer Pfanne funf
Minuten anschwitzen. Gezupfte Basilikumblatter dazugeben. Mit Pfeffer und Salz
wirzen.

Die Kalbshaxenscheiben mit dem Tomatenmus anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 28.08.98 Rezept von Karl-Heinz Pauliks
"Regionale Sommergerichte"
Eingelegte Heringe

ZUTATEN:

4 gut gewasserte Salzheringe, 1/4 | Apfelessig, 3/4 | Wasser, 2 kleine
Gemiisezwiebeln, 3 rote Zwiebeln, 2 Lorbeerblatter, 1 Bund Dill, Pfefferkorner, Mehl,
Salz, Bratfett

ZUBEREITUNG

Die geschuppten und ausgenommenen Fische abtrocknen, nach Geschmack salzen.
Durch etwas Mehl ziehen und in das siedend heifle Fett geben. Von beiden Seiten je
9 Minuten goldbraun garbraten.

Die Marinade aus dem Wasser, dem Apfelessig und den in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln herstellen. Darunter einen Teeloffel Salz rihren.

Die abgekuhlten Heringe in ein Steingutgefall geben und mit der Marinade
ubergieflen. Mit Dill, Pfefferkérner und Lorbeerblatter abdecken.

Mindestens 24 Stunden stehen lassen. Dazu passen Bratkartoffeln oder
Kartoffelsalat.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 31.08.98
"Rezepte auch fur Diabetiker"
Broccolisuppe mit Zucchini-Bohnen-Tomatensalat

ZUTATEN:

160 g Brokkoli, 3 EL Naturreis (ca. 30 g), 600 ml Gemiisebriihe, geriebene
Muskatnuss, 1 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g grune Bohnen, 200 g Zucchini, 200 g Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Zweig Bohnenkraut,
2 EL gehackte Petersilie, 2 EL Estragonessig, 2 EL Ol, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Den Naturreis und die Gemiusebriihe in einen Topf geben und zugedeckt etwa

25 Minuten kocheln lassen.

Den Brokkoli putzen. Die Roschen und die zarten Stiele waschen. Beides nach 10
Minuten

in die Bruhe geben, in etwa 15 Minuten weichkochen.

Das Ganze nun im Mixer purieren und mit den Gewirzen abschmecken. Vor dem
Servieren mit der Petersilie bestreuen.

Fiir den Salat:

Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Faden ziehen. Im kochendem
Salzwasser je nach Dicke ca. 10 Minuten bissfest garen, sie abschiitten, dabei den
Bohnensud auffangen und abkihlen lassen. In der Zwischenzeit die Zucchini putzen,
waschen und in Scheiben schneiden.

Die Tomaten waschen, von den Stielansatzen befreien und ebenfalls in Scheiben
schneiden.

Die vorbereiteten Zucchini, Tomaten und Bohnen auf 2 Tellern dekorativ anrichten.
Die Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden. Das Bohnenkraut waschen,
trockenschutteln und die Blattchen vom Zweig zupfen und fein hacken.
Zwiebelwirfel, Bohnenkraut und Petersilie mit Essig, Ol, 4 Essloffeln Bohnensud
sowie Pfeffer und Salz verriihren und die Sauce auf dem Salat verteilen.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 01.09.98
"Rezepte auch fur Diabetiker"
Putenmedallions mit Aprikosen

ZUTATEN:

2 Putenschnitzel (2 100 g), 1 kleine Zwiebel, 1 kleiner Apfel (ca. 50 g), 2 Aprikosen
(ca. 65 g), 1 St. Ingwerknolle (ca. 2 cm), 1 EL Mandelblattchen, 150 ml Bratensaft (aus
Instantpulver), 1/2 TL pflanzliches Bindemittel (Johannisbrotkernmehl), 3 EL
Kondensmilch (4 % Fett), 2 EL 61, 1 TL Currypulver, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel und den Apfel schalen, die Aprikosen waschen und entkernen.

Alles in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Ingwerknolle schalen und dann sehr
fein wurfeln.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Putenschnitzel quer halbieren und
flachklopfen. Salzen und pfeffern. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne
Fettzugabe rosten und beiseite stellen.

In einer beschichteten Pfanne 1 EL ol erhitzen und die Putenschnitzel von beiden
Seiten je 2 bis 3 Minuten goldbraun braten, dann herausnehmen und im Backofen
warm halten.

In die Pfanne wiederum 1 EL 6l geben und die Zwiebelwiurfel darin kurz
anschwitzen.

Obst und Ingwerwiirfel hinzugeben, mit dem Currypulver bestauben und vorsichtig
umruhren. Danach sofort die Mandelblattchen und den Bratensaft sowie das
pflanzliche Bindemittel dazugeben.

Das Ganze etwa 3 Minuten kocheln lassen und abschlieBend mit der Kondensmilch
verfeinern. Die Putenmedaillons auf Tellern anrichten und mit der Currysauce
begieflen.

Dazu passt Gemisereis.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 02.09.98
"Rezepte auch fu Diabetiker"
Bunter Hirsetopf

ZUTATEN:

80 g Hirse, 1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, je 1/2 rote, griine und gelbe
Paprikaschote (a 60g), 1 EL Ol, 2 TL Paprikapulver, 200 ml Gemiisebriihe (aus
Instantpulver), 2  Lorbeerblatter, 1 Rosmarinzweig, 1 Oreganozweig, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Hirse in ein Sieb geben und erst mit heiBem und dann mit kaltem Wasser
abspulen.

Abtropfen lassen und in einer trockenen Pfanne bei starker Hitze unter standigem
Ruhren goldbraun anrosten. Die Hirse aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und fein wurfeln. Die Paprikaschoten
waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig
anschwitzen. Die Hirse hinzugeben und mit Paprikapulver wiirzen. Das Ganze
einmal

umrihren und mit der Gemiusebrihe auffiillen. Einmal aufkochen und die Hirse dann
im geschlossenen Topf bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten garen.

Inzwischen den Rosmarin und den Oregano waschen, trockenschitteln und die
Nadeln bzw. Blattchen von den Zweigen abstreifen. Die frischen Krauter zusammen
mit den

Lorbeerblattern zur Hirse geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach 5 Minuten Garzeit die Paprikawirfel hinzugeben und die Hirse weitere 15
Minuten weich kochen. Vor dem Servieren die Lorbeerblatter entfernen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 03.09.98 Vincent Klink
"Rezepte auch fu Diabetiker"
Gemiuselasagne

ZUTATEN:

400 g Tomaten, 1 Bund Basilikum, 20 g schwarze Oliven ohne Stein, 1 kleiner
Kohlrabi (ca. 100 g), 1 Zucchini (ca. 100 g), 1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 3 EL
0L, 2 EL Tomatenmark, 300 ml Gemiisebriihe (aus Instantpulver), etwas geriebene
Muskatnuss, 100 g Champignons, 120 g weifie Lasagneblatter (ohne Vorkochen), 2 EL
geriebener Parmesan, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Tomaten uber Kreuz einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen,
herausnehmen, abschrecken und enthauten. Sie dann von den Stielansatzen
befreien, halbieren, entkernen und fein wurfeln.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Basilikum waschen, trockentupfen, die
Blattchen von den Stielen abstreifen und von Hand grob zerkleinern. Die Oliven fein
hacken.

Den Kohlrabi schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini putzen,
waschen und langs in Scheiben schneiden. Die Gemisescheiben in wenig
Salzwasser zugedeckt bissfest diinsten. Nach der Garzeit aus dem Kochwasser
nehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und fein wurfeln. In einer
beschichteten Pfanne 1 EL ol erhitzen. Die Wirfelchen darin anschwitzen, das
Tomatenmark hinzugeben und leicht anrdsten und mit einer Gemiisebrihe
abloschen. Die Tomatensauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
einmal aufkochen.

Die Champignons putzen, vorsichtig abreiben oder waschen und in Scheiben
schneiden. Eine feuerfeste Form mit 1 EL ol einpinseln. Die Form im Wechsel mit
Tomatensauce, Lasagneblattern, Kohlrabi-, Zucchini- und Champignonscheiben
sowie den Basilikumblattern auslegen. Auf diese Art fortfahren, bis alle Zutaten
verbraucht sind, dabei soll die Tomatensauce die letzte Schicht bilden. Diese mit
dem Parmesan und den gehackten Oliven bestreuen. Mit dem restlichen EL oL
betraufeln und bei 180 Grad im Backofen etwa 35 Minuten goldbraun tiberbacken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 04.09.98 Otto Koch
"Rezepte auch fur Diabetiker"
Makrelenstreifen in Paprikasauce

ZUTATEN:

1/2 rote Paprikaschote (ca. 60 g), 1/2 griine Paprikaschote (ca. 60 g), 60 g
Champignons, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 1 EL Ol, 2 TL Tomatenmark, 1 TL
Paprikapulver, 200 ml Rotwein, 200 ml Fischfond aus dem Glas (ersatzweise
Gemdiisebriihe), 300 g Makrelenfilet, 1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, etwas glatte
Petersilie, 1 Zweig Thymian

ZUBEREITUNG

Die Paprikaschoten waschen, die Champignons vorsichtig abreiben und ebenfalls
waschen. Alles in feine Streifen schneiden.

Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schalen, fein wirfeln und im ol glasig
anschwitzen. Nun das Tomatenmark hinzugeben und leicht anrdsten. Das
Paprikapulver dariiberstduben und etwa 5 Sekunden mit anrdsten (nicht dunkel
werden lassen, sonst wird die Sauce bitter). Das Ganze sofort mit dem Wein und
dem Fischfond abléschen und leicht einkocheln lassen.

Inzwischen das Fischfilet in Streifen schneiden. Die Paprika- und
Champignonstreifen zur Sauce geben, alles mit dem Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer
wirzen. Die Sauce etwa 4 Minuten kocheln lassen. Danach das Lorbeerblatt
herausnehmen.

Anschlielend den Fisch zur Sauce geben und darin 2 bis 3 Minuten ziehen lassen.
Petersilie und Thymian waschen, trockenschitteln und fein hacken. Das Gericht
damit bestreuen und sehr heil} servieren.

Dazu passt Krauterpolenta.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 07.09.98 Rainer Strobel
"Gerichte mit Geschichter"
Cordon bleu

ZUTATEN:

4 sehr diinne Kalbsschnitzel a 80 g, 2 Scheiben Emmentaler, 2 Scheiben
Kochschinken, 2 Eier, 2 EL Mehl, 100 g Semmelbrosel, 80 g Butterschmalz, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Kalbsschnitzel sehr diinn plattieren. Zwei davon mit einer Scheibe Kase und
einer Scheibe Schinken belegen und die anderen beiden Schnitzel darauflegen.

Die Rander fest andriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier verrihren.

Die Schnitzel in Mehl wenden, durch die Eimasse ziehen und mit den
Semmelbroseln panieren. AnschlieBend in heiBem Butterschmalz vorsichtig backen.
Beim Backen lost sich der Kase auf und verleiht dem Gericht einen besonderen
Geschmack, der damit die Eigenart dieser Spezialitat betont.

Besonders gerne werden dazu Pommes frites gegessen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 08.09.98 Doris-Katharina Hessler
"Gerichte mit Geschichte"
Crépes Suzette

ZUTATEN:

80 g Mehl, 2 Eier, 1 Msp Salz, 10 g Vanillezucker, 150 ml Milch, 2 Orangen,
unbehandelt, 60 g Butter, 3 EL Zucker, 150 ml Orangensaft, Saft von 1 Zitrone, 50 ml
Cognac, 25 ml Orangenlikor (Grand Marnier), 2 Kugeln Vanilleeis

ZUBEREITUNG

Das Mehl in eine Schiissel sieben. In der Mitte ein kleines Loch ausheben und die
Eier hineingeben. Salz, einen TL Zucker, Vanillezucker und Milch hinzufiigen, und
alles mischen, bis ein glatter Teig entsteht. Die Orangen waschen, die Schale in den
Teig reiben und untermengen.

30 g Butter zerlassen und anschliefend unter den Teig ziehen. Diesen zugedeckt
mindestens 11/2 Stunden ruhen lassen, damit er gut aufquillt.

Falls er zu fest ist, mit etwas Milch oder einem Schuss Orangenlikor verdinnen.
In einer Pfanne (am besten Teflonpfanne) ganz wenig Butter schmelzen und vom
Teig kleine, hauchdiinne Crépes backen und diese auf einen Teller schichten.

In einer Flambierpfanne 30 g Butter erhitzen, 3 EL Zucker dazugeben und leicht
karamelisieren. Mit dem Orangen- und Zitronensaft abléschen und die Sof3e unter
Riihren etwas einkochen. Die einzelnen Crépes zweimal falten, so dass Dreiecke
entstehen, und fiir etwa 2 Minuten in die heile Sofle legen. Mit Grand Marnier und
Cognac ubergiefien und flambieren. Auf Tellern anrichten, mit der restlichen Sof3e
ubergieBen und mit je einer Kugel Vanilleeis servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!
Mittwoch, 09.09.98 Vincent Klink

"Gerichte mit Geschichte"
Gaisburger Marsch

ZUTATEN:

200 g Suppenfleisch (Rinderwade), 1 Bund Suppengemiise (Lauch, Karotte, Zwiebel),
2 Zwiebeln, 1 Bund Schnittlauch, 200 g Mehl, 2 Eier, 1 Prise Muskat, Butter, Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben und abkochen. Wahrend
des Garens immer wieder abschaumen. Nach einer Stunde das Suppengemise
dazugeben. Das Gemiise muss insgesamt 11/2 Stunden im Topf bleiben. In der
Zwischenzeit die Spatzle zubereiten.

Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte ein Loch freischieben und die Eier
dazugeben. Das Mehl und die Eier vermengen und den Teig mit einem grofien
Kochloffel oder einer Ruhrmaschine so lange bearbeiten, bis er vollig glatt ist. Dann



mit einer Klarsichtfolie abdecken und eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen grofien
Topf bis obenhin mit Wasser fullen, zum Kochen bringen und mit Salz wiirzen.

Ein Spatzlebrett (Vesperbrett aus Holz) kurz ins kochendes Wasser halten. Darauf
ca. 2 EL Teig geben und mit einem Teigschaber flachstreichen. Jetzt schabt man mit
dem Schaber oder einem groliem Messer diunne Streifen in das kochende Wasser.
Die Spatzle sinken auf den Topfboden, sobald sie gar sind, steigen sie an die
Oberflache. Mit einem Siebloffel herausnehmen und beiseite stellen.

Nach gut 11/2 Stunden das Suppengemiise herausnehmen, mit kaltem Wasser
abschrecken und anschliefiend kleinschneiden. Das gar gekochte Fleisch in
kirschgrof3e Wirfel schneiden. Gemiise, Fleisch und Spatzle in eine Suppenterrine
geben.

Mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden, in Butter goldbraun braten. Den Eintopf
mit den Zwiebeln und mit dem Schnittlauch garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 11.09.98 Vincent Klink
"Gerichte mit Geschichte"
Kalbsschnitzel nach Lord Nelson

ZUTATEN:
2 Kalbsschnitzel, 2 Zwiebeln, 1/4 | Milch, 1 Zweig Thymian, 1 Zweig Blattpetersilie, 2
diinne Schinkenscheiben, 3 EL Butter, Peffer, Salz

ZUBEREITUNG

Die Schnitzel plattieren und von beiden Seiten in Butter jeweils 2 Minuten hellbraun
braten. Auf einem Teller zur Seite stellen.

Die Zwiebeln kleinhacken, in Butter glasig dunsten, mit der Milch auffullen und so
lange kochen, bis alles reduziert ist. Die nun enstandene Paste mit dem Handmixer
zu einer Creme purieren. Mit Pfeffer, Salz und einigen Thymianblattchen wirzen.
Die Schnitzel mit den Schinkenscheiben belegen, das Zwiebelmus dariibergeben
und bei 250 Grad gut 1 Minute gratinieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 14.09.98 Rainer Strobel
"Beilagen einmal anders"
Kartoffelrouladen

ZUTATEN:

600 g Kartoffeln, mehligkochend, 100 g Kartoffelstarke, 2 Eigelb, etwas Mehl, 30 g
Butter, 20 g Semmelbrosel, 1 kleine Zwiebel, 40 g Fruhstiicksspeck, 120 g frische
Pfifferlinge, je 1/2 rote und griine Paprikaschote, etwas Petersilie, Schnittlauch,
Muskat, Salz, Pfeffer, Alufolie

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, kochen, auskiihlen lassen und durch eine Presse driicken.
Dann mit der Starke, dem Eigelb, einer Prise Muskat und Salz zu einem festen
Teig kneten.

Ein grofles Stiick Alufolie buttern, darauf die Masse ca. 1 cm dick mit einem
Nudelholz ausrollen.

Fir die Fullung die Zwiebel, den Speck und die Paprikaschoten in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwenken. Die geputzten und
gewaschenen Pfifferlinge zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, und zum Schluss
Petersilie und Schnittlauch zugeben.

Jetzt die Fullung auf der ausgerollten Kartoffelmasse gleichmaBig verteilen. Danach
die Kartoffelmasse wie eine Roulade zusammenrollen, in Alufolie fest einrollen und
in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Inzwischen Butter in eine Pfanne
geben, schmelzen lassen und die Semmelbrésel leicht anrasten.

Die Rolle aufschneiden und mit der Semmelbutter anrichten.

Zu den Kartoffelrouladen passt Kalbsgulasch oder Kalbsbraten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag 15.09.98 Doris-Katharina Hessler
"Beilagen einmal anders"
Gefillte Nudeln

ZUTATEN:

300 g Mehl, Typ 405 oder Dunst, 1Ei, 1/2 TL Salz, 1/8 | Wasser, 1 Schalotte, 50 g
Petersilie, gehackt, 200 g frische Steinpilze, 2 Eiweil3, etwas Margarine, Salz, Pfeffer,
Muskat, Alufolie

ZUBEREITUNG

Die Zutaten fur den Teig sollten alle gleich temperiert sein, nur so lassen sie sich
mihelos zu einem glatten Teig verarbeiten. Das Mehl ist fur das Gelingen der Pasta
von grofler Bedeutung. Fiir Ungelibte eignet sich besser der Dunst, ein Mehl mit
einem Feinheitsgrad zwischen Mehl und Grief3.

Das Mehl in eine Schiissel geben. Das Ei, Salz, Wasser hinzufiigen und gut zu
einem Teig kneten. Diesen in Alufolie einwickeln und eine Stunde ruhen lassen.
Den Teig mit einem Nudelholz dunn ausrollen oder ihn, falls vorhanden, durch die
Nudelmaschine geben.

Fir die Fillung die Schalotte wiirfeln, die Pilze in Scheiben schneiden und mit
Petersilie in etwas Margarine in einer Pfanne anbraten. Alles in eine Schiissel
geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,und abkiihlen lassen.

Den Nudelteig kreisformig und handflachengross ausstechen, darauf die Fullung
geben, den Teig mit Eiwei3 bestreichen und Halbmonde daraus formen. In
kochendem Salzwasser mit etwas Olivendl ziehen lassen, je nach Starke der Nudeln
5 - 10 Minuten.

Abschlie3end die Nudeln kurz in der Pfanne mit etwas Margarine schwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch 16.09.98 Vincent Klink
"Beilagen einmal anders"
Geflillte Kartoffeln

ZUTATEN:

4 grofe, mehlige Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 EL Speck, feingewiirfelt, 1/4 Stange Lauch,
1/8 | saure Sahne, 50 g Feta-Ziegenkase, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Essig, 1 Msp Muskat,
1 Bund Blattpetersilie, 2 EL Butter, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln in der Schale abkochen, halbieren und mit einem Apfelausstecher
soviel herausnehmen, dass Platz fur die Fullung ensteht.

Die Zwiebel wiirfeln, den Lauch in Ringe schneiden und beides mit dem Speck in
Butter andiinsten. Die Knoblauchzehe zerdrucken und dazugeben. Das
Ausgehohlte der Kartoffeln mit Sahne und Essig mischen, dazugeben und gut
durchkochen. Mit Muskat, Pfeffer und evtl. Salz wiirzen. Die Petersilie hacken und
einstreuen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und den in kleine Wurfel geschnittenen Feta-Kase
dazugeben.

Die Masse in die ausgehdhlten Kartoffeln fillen, eine Butterflocke obenauf geben
und im Ofen bei 250 Grad rund 1 Minute lang gratinieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag 17.09.98 Vincent Klink
"Beilagen einmal anders"
Gratiniertes Reisschnitzel

ZUTATEN:

100 g Basmatireis, 2 Schalotten, 1 Zweig Thymian, 2 Zweige Basilikum, 2 Eier, 2 EL
Butter zum Braten, 10 diinne Scheiben Greyerzer-Kase, 1 groB3e Fleischtomate, in
diinne Scheiben geschnitten, Salz, schwarzen Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Reis mit moglichst wenig Wasser kochen, damit ein moglichst grosser
Starkeanteil des Reises erhalten bleibt.

Den trockenen heilen Reis in eine Schiissel geben, etwas abkiihlen lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Thymianblattchen, die Schalotten und die Eier unter
schnellem Riihren unter den Reis ziehen. Die Schalotten fein hacken und in Butter
anschwitzen.

Eine Pfanne auf den Herd geben und jeweils einen gehauften Essloffel von der
Reismasse in die heile Butter geben. Den Reis so platt driicken, dass kleine
Schnitzelchen entstehen. Die Schnitzel auf beiden Seiten braun braten und auf einer
Platte anrichten.

Die Tomatenscheiben kurz in der heilen Pfanne schwenken auf die Schnitzelchen
geben. Diese mit Gryerzerkase und Basilikumblattern belegen und im Grill ein bis
zwei Minuten schmelzen lassen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag 18.09.98 Otto Koch
"Beilagen einmal anders"
Rostipizza

ZUTATEN:

400 g Pellkartoffeln (festkochende), 30 g Zwiebeln, 30 g Speck, 3 EL Tomatenwiirfel,
1 Knoblauchzehe, 80 g Mozzarella, 8 Champignons, 2 Peperoni, 6 schwarze Oliven,
Olivenol, etwas Oregano, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Pellkartoffeln in die Pfanne reiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden
Seiten goldgelb backen. Parallel die Tomaten mit der zerkleinerten Knoblauchzehe
in Olivenol anschwitzen und einkdcheln lassen.

Dann die Rosti auf der Oberseite mit derTomatenmasse bestreichen und mit
Mozzarella- und Champignonsscheiben sowie Peperoni und Oliven belegen. Bei
starker Oberhitze kurz Uberbacken. Mit frischen Basilikumblattern garnieren und
servieren.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 21.09.98 Rainer Strobel
"Vergessene Gentisse"
Arme Ritter mit Pflaumenkompott

ZUTATEN:

2 Eier, 2 Brotchen (schon ein bis zwei Tage alt), 200 g Pflaumen, 2 EL Pflaumenmus,
100 g Zucker, 20 g Vanillezucker, 100 ml Rotwein, 1 Zimtstange, 1 Orange, 40 g
Butterschmalz, 100 ml Milch, 1 Prise Zimt

ZUBEREITUNG

Die Brotchen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die harte Kruste losen.

Die Scheiben kurz in Milch einweichen. Jeweils eine Scheibe mit Pflaumenmus
bestreichen, die nachste Scheibe darauflegen und andriicken. Die Eier verrihren,
darin die Scheiben wenden, in heilem Butterschmalz rasch goldgelb backen und
abtropfen lassen.

Fur das Pflaumenkompott den Zucker in einem Topf karamelisieren lassen und mit
dem Rotwein abloschen. Die Zimtstange, Vanillezucker sowie die geschalte und in
Scheiben geschnittene Orange zugeben. Alles einkochen lassen. Dann die
Pflaumen waschen, entsteinen und sie in dem Sud kurz aufkochen lassen.

Die gebackenen Brotchenscheiben nochmals mit Zucker und etwas Zimt bestreuen
und mit dem Pflaumenkompott servieren.

200 g Pflaumen, entsteinen, in den Sud geben und kurz aufkochen lassen, vom Herd
ziehen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 22.09.98 Doris-Katharina Hessler
"Vergessene Gentisse"
Konigsberger Klopse

ZUTATEN:
250 g Hackfleisch vom Kalb, 1 Brotchen, etwas Milch, 2 Schalotten, 3 Sardellen,
gewassert, 1 Ei, 1/4 | Sahne, 1 kleines Glas Kapern, 11 Fleischbriihe, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das Brotchen in Milch einweichen. Die Sardellen kleinhacken, eine Schalotte
wiirfeln und mit dem Hackfleisch, dem Ei und dem Brotchen mischen, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die zweite Schalotte grob hacken.

Fiir die Sauce 1/4 | Fleischbriihe in einen Topf geben. Die Sahne, die gehackte
Schalotte und die Hélfte der Kapern dazugeben, das Ganze um 1/3 einkochen
lassen.

Wahrenddessen aus der Fleischmasse KloBBchen formen und diese in der restlichen
kochenden Fleischbriihe 8 - 10 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und beiseite
stellen.

Die Sauce mit einem Piirierstab mixen, durch ein Sieb streichen und nochmals
aufkochen.

Die restlichen Kapern und die Klopse in die Sauce geben. Mit Reis oder
Kartoffelpuree anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 23.09.98 Vincent Klink
"Vergessene Gentisse"
Krautwickel

ZUTATEN:

1/2 Kohlkopf, 150 g Hackfleisch vom Schwein, 1 Brétchen, 1/8 | Sahne, 2 Eier, 1
Zwiebel, feingehackt, 1 Zweig Liebstockel, 1 ZweigThymian, 1 Bund Blattpetersilie, 1
Bund Petersilie, Pfeffer und Salz, 2 EL Butter

ZUBEREITUNG

Das Brotchen in feine Scheiben schneiden und in der Sahne einweichen.

Den Kohlkopf auseinander nehmen und die Blatter kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren. Vier grofie Blatter auf die Seite legen. Die kleineren Kohlblatter
kleinhacken und die Zwiebel fein hacken und solange rosten, bis sie braun sind.

Das Hackfleisch, die Brotchenscheiben, die feingehackten Krauter, die Eier und die
gerostete Zwiebel-Kohlmasse miteinander gut vermengen. Die Fullung jeweils auf
die vier groflen Kohlblatter geben und zusammenrollen. Die Krautwickel evtl. mit
Bindfaden fixieren und dann in eine gebutterte Form setzen. Eine Butterflocke
obenauf geben und ca. 30 Minuten bei 180 Grad im Ofen backen.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 24.09.98 Vincent Klink
"Vergessene Gentisse"
Poulet Henri IV

ZUTATEN:

1 Hahnchen, 1 Bund Suppengemiise, (Sellerie und Karotte), 2 Kartoffeln, 1/4 Wirsing,
1/4 Kohl, 1 Bund Thymian, 1 Bund Schnittlauch, 4 Schalotten, 100 g durchwachsenen
Speck, 1 Knoblauchzehe, 1,5 | Fleischbriihe, 1 Brotchen

ZUBEREITUNG

Die Brust und die Keulen des Hahnchens auslosen.

Zunachst die Keulen, den Speck und das Suppengemiise in die kochende
Fleischbrihe geben. Wirsing und Kohl putzen und unzerkleinert nach zehn Minuten
dazugeben. Wenige Minuten spater auch die geschalten, unzerkleinerten Kartoffeln,
Schalotten und die Knoblauchzehe beifligen. Alles langsam kocheln lassen und nach
15 Minuten die Hihnerbrust mit dem Thymian hineingeben.

Das Brotchen in Scheiben schneiden und in den Suppentellern verteilen.

Das Hahnchenfleisch tranchieren und in die Teller geben. Das Gemiise, die
Kartoffeln und den Speck herausnehmen, in Stiicke schneiden, auf Tellern anrichten,
mit Briihe iibergieffen und mit gehacktem Schnittlauch garnieren.

Guten Appetit wiinscht Thnen I|hr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 25.09.98 Otto Koch
"Vergessene Gentisse"
Apfel im Schlafrock

ZUTATEN:
2 kleine saftige dpfel (Jonathan), 1 Paket Blatterteig, tiefgefroren, 3 Eigelb, 60 g
Marzipan, Zitronensaft, 1/4 | Milch, 2 Vanilleschoten, 2 EL Zucker

ZUBEREITUNG

Die Apfel schalen, ganz lassen und das Kerngeh3use rund ausstechen. Die Apfel mit
Zitronensaft einreiben, mit Marzipan fiillen und sie dann auf ein genligend grofles
Blatterteigquadrat stellen und mit dem Blatterteig einschlagen.

Die Uberlappungen und die Aussenflichen mit einem Eigelb bepinseln und im
vorgeheizten Ofen bei 210 Grad etwa 35 Minuten backen.

Fiir die Sauce die Vanilleschoten aufschlitzen, das Mark ausstreichen und mit der
Milch aufkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und unter standigem Schlagen
mit dem Schneebesen Zucker und das restliche Eigelb dazugeben. Den Topf wieder
auf die Platte stellen und weiterriuhren bis die Milch die jeweils gewtlinschte Dicke
erreicht hat.

Die Sauce zu den Apfeln im Schlafrock servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 28.09.98 Rainer Strobel
Das Gericht der SPD-Prasidiumssitzung ist:
Rindsgulasch

ZUTATEN:

400 g Gulaschfleisch, 180 g Zwiebelwiirfel, 8 g EdelsiiBpaprika, 40 g Butter, 1/2 TL
Tomatenmark, etwas Knoblauch, unbehandelte Zitronenschale, Majoran und
Thymian, Kimmel, Salz

ZUBEREITUNG

Butter erhitzen, darin die Zwiebeln hellbraun rosten. Paprika einrihren und mit
einem Schufl Wasser abloschen. Gesalzenes Fleisch und Tomatenmark zugeben,
alles vermengen und bei schwacher Hitze Saft ziehen lassen. Danach Deckel
abnehmen und Wasser bis auf die Fleischhohe angieBen. Topf zudecken und alles
bei niedriger Temperatur ca. zweieinhalb Stunden garen. Die Gewdrze kurz vor dem
Garzeitende beigeben.

Das Fleisch danach in einen anderen Topf legen. Die Sauce abfetten und passieren.
Das Gulasch mit Nudeln servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 29.09.98 Doris-Katharina Hessler
"Erntedank-Festtagsmenu"
Kurbissuppe

ZUTATEN:

1/2 | Gemiisebriihe, 1/4 | Sahne, 2 Schalotten, 500 g Kiirbisfleisch, 100 g gerdstete
Kurbiskerne, etwas Kirbiskernol, etwas Sherryessig, Margarine zum Braten, Salz
und Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

Die Schalotten und zunachst 300 g Kiirbisfleisch grob schneiden und in einem Topf
mit Margarine anschwitzen. (Der Kiirbis sollte nicht braun werden).

Mit der Briihe, der Sahne und etwas Sherryessig abloschen und so lange kochen,
bis das Kurbisfleisch weich ist.

Die Suppe nun mit einem Mixer oder Pirierstab mixen, durch ein Sieb passieren und
den Topf wieder auf den Herd stellen.

Als Suppeneinlage das restliche Kiirbisfleisch wiirfeln und in einer Pfanne mit
etwas Margarine anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kiirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten, anschliefend unter die
Kurbiswurfel mischen und kurz mit anschwenken.



Mittwoch, 30.09.98 von Vincent Klink
"Erntedank-Festtagsmenu"
Karamelisierter Rotkohl mit gratiniertem Kasseler

ZUTATEN:

300 g Kasseler am Stiick, 1 EL geriebener Meerrettich, 1 EL gehackte Petersilie, 1 TL
geschroteten Koriander, 1 EL geriebenes Weifibrot, 1 EL Butter, 1 kleinen Rotkohl, 1/4
| Rotwein, 1/4 | Apfelsaft, 2 EL Johannisbeergelee, 2 EL Preiselbeerkonfitiire, 1 Msp
Piment, 1 Msp Koriander, 1 Msp Zimt, 2 EL Rotweinessig, 1 EL Butter

ZUBEREITUNG

Den Kohlkopf in madglichst feine Scheiben hobeln und in einen Topf geben. Rotwein,
Rotweinessig, Apfelsaft, Johannisbeergelee, Preiselbeerkonfitiire, Piment,
Koriander und Zimt dazugeben.

Bei geschlossenem Deckel alles eine halbe Stunde kraftig durchkochen lassen.
Dann den Saft in eine heiBe Pfanne absieben und zu Sirup reduzieren. Einen Rest
Flussigkeit vom Rotkohl zuriicklassen. Mit dieser restlichen Flussigkeit vorsichtig
bei geschlossenem Deckel weiterdampfen. Nach 40 Minuten die verbliebene
Flussigkeit des Kohls in die Pfanne abgie3en, und die Flussigkeit wieder zu Sirup
reduzieren.

Den trockenen Rotkohl in Butter rundum bei kraftigem Feuer anbraten und
anschlieBend in denSirup geben und so lange reduzieren, bis es zu karamelisieren
beginnt. Dazu ein paar Butterstiickchen, dann gelingt es am besten.

Das Kasseler am Stiick in eine Pfanne legen und im Ofen  bei mafiger Hitze 20
Minuten erwarmen. Dann geriebenen Meerrettich, Koriander, die Petersilie und die
Brotbrosel dariibergeben und mit Butterflocken bestrein. Unter dem Grill 5 Minuten
gratinieren.

Zum Schluss aufschneiden und mit dem Rotkohl servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 1.10.98 von Vincent Klink
"Erntedank-Festtagsmenu"
Ente auf Kiirbis

ZUTATEN:

1junge Ente, 4 Schalotten, 1 TL griinen Pfeffer, 1/4 | Orangensaft, 1 EL Butterflocken
oder 1 TL Mehlbutter zum Binden, 1 kleinen Hokkaidokdrbis, 1 EL Olivendl, 1 TL Curry,
1TL gehackte Thymianblattchen, 1 Msp Cayennepfeffer, 1/4 | Gemiisebriihe, 1 Bund
Blattpetersilie, 1 Knoblauchzehe, Salz

ZUBEREITUNG

Die Ente tranchieren. Brust und Keulen pfeffern, salzen und auf der Hautseite bei
kleinem Feuer braten. Beginnt die Haut das Fett auszuschwitzen, kommen die
Ententeile in den vorgeheizten Ofen (200°).

Schalotten wiirfeln und nach fiinfzehn Minuten zur Ente geben. Sind die Schalotten
gebraunt, kommen der zerdriickte griine Pfeffer und der Orangensaft dazu. Nach
einer Gesamtzeit von ca. 30 Minuten werden die Entenbriiste herausgenommen und
der Fond entfettet.

Die Keulen bleiben bis zu Schluss im Ofen. Sie bendtigen eine Garzeit von
mindestens 45 Minuten.

Dann die Keulen herausnehmen und den Fond erneut entfetten. Anschlieend mit
einigen Butterflocken oder etwas Mehlbutter abbinden.

Den Kiirbis schalen und in kirschgrofie Wirfel schneiden. Zwei Schalotten fein
schneiden und in Olivendl anbraten. Beginnen sie zu braunen, den zerdriickten
Knoblauch beigeben.

Dann die Kiirbisstiicke zugeben, mit der Gemdusebriihe auffullen, mit Curry,
Cayennepfeffer und Thymian wiirzen. Bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten
dunsten. Vor dem Anrichten mit gehackter Petersilie betreuen.

Die Ente mit der Sofle und dem Kiirbisgemiise anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 2.10.98 von Otto Koch
"Erntedank-Festtagsmenu"
Traubensalat mit Schalnissen in Balsamicosirup

ZUTATEN:

200 g kleine, kernlose weifle Trauben, 100 g kleine rote Trauben, 16 frische
Walnisse, 2 EL Honig, 2 Nektarinen, 1 Birne, einige Tropfen Limonensaft, einige
Tropfen Balsamessig, Zuckersirup (50 g Zucker und 50 ml Wasser verriihren)

ZUBEREITUNG

Alle Trauben waschen und von den Stielen befreien. Den Zuckersirup herstellen und
damit die Trauben anmachen. Den Salat mit Balsamessig und Limonensaft
abschmecken. Die Nektarinen und die Birne schalen, wiirfeln und zu den Trauben
geben.

Die Nisse aus der Schale nehmen, vorsichtig die diinne Haut abschalen und in den
Honig einlegen. Den Traubensalat mit den Niussen garnieren.

Dazu passen auch einige Minzblatter als Dekoration.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 5.10.98 von Rainer Strobel

Dorschfilet mit Senfsauce

ZUTATEN:

400 g Dorschfilet, 1 Schalotte, 40 g Butter, 50 g mittelscharfer Senf, 100 ml
Weilwein, 100 ml siiBe Sahne, Salz, Pfeffer, Zucker, 2 Portionen
Petersilienkartoffeln

ZUBEREITUNG

In einer Pfanne Butter zerlassen und Schalottenwiirfel dazugeben. Das Dorschfilet
darauflegen und mit WeiBwein angiefien, mit Deckel 10 Minuten diinsten. Den Fisch
herausnehmen und warmstellen.

In den Fischfond Senf und Sahne geben und alles auf 1/3 einkochen lassen. Mit Salz,
weiflem Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Den Fisch anrichten, die Sauce passieren und Uber den Fisch geben. Mit
Petersilienkartoffeln anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 06.10.98 Doris-Katharina Hessler
Bauernomelette

ZUTATEN:

300 g kleine Kartoffeln, 2 Gewlirzgurken, 1 Gemiisezwiebel, 4 Scheiben gekochter
Schinken, 50 g Petersilie, 4 Eier, 4 cl Sahne, Pflanzenfett zum Braten, Paprikapulver,
Salz, Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Kartoffeln kochen, schalen und in Scheiben schneiden. Die Gewiirzgurken in
Scheiben, die Zwiebel in Wiirfel und den Schinken in Streifen schneiden.

Die Kartoffeln in Pflanzenfett anbraten, die Zwiebel dazugeben und mit Salz, Pfeffer
und Paprika wiirzen, dann Gurken und Schinken dazugeben und mitrosten.
Petersilie hacken und mit Eier und Sahne mischen, mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken und unter die Kartoffeln geben, solange ruhren bis die Eier stocken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 7.10.98 Vincent Klink

Pfannkuchen mit Hackfleischfullung

ZUTATEN:

5 Eier

80 g Mehl

1/8 | Milch

1 EL flussige Butter

1 EL Butterschmalz zum

Backen

100 g Schweinehack

1 Zwiebel

1 Apfel

1 Brotchen

50 g Champignons

1 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian

Pfeffer und Salz
ZUBEREITUNG:
Fur den Teig Mehl, Milch und 4 Eier vermischen und die Butter untermixen, damit
der Pfannkuchen locker wird. Mit einer Prise Salz wiirzen und in Butterschmalz auf
beiden Seiten ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen auf einem geniigend grofien
Teller stapeln.

Das Brotchen in Scheiben schneiden und in der heiien Milch einweichen. Die
Zwiebel, die Champignons und den Apfel wirfeln und mit Knoblauch in Butter
anschwitzen. Die Krauter feinhacken und dazugeben.

Alles mit dem Hackfleisch und dem letzten Ei vermengen, salzen und pfeffern.

Die Pfannkuchen mit dieser Masse zentimeterdick einstreichen, einrollen und
nebeneinander in eine gebutterte Auflaufform setzten. Die Form mit Alufolie dicht
verschliefen und eine halbe Stunde bei 180 Grad geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 08.10.1998 von Vincent Klink

Gulaschsuppe mit gratiniertem Lauch

ZUTATEN:

200 g Schweinehals
200 g Zwiebeln

7. | Fleischbruhe

1 Knoblauchzehe

1 Kartoffel

1 Lauchstange

1 altes Brotchen

1 EL weiche Butter
1TL Kimmel

1 EL milden
Rosenpaprika

1 rote Gemusepaprika
1 EL Olivenal

ZUBEREITUNG:

Den Lauch wirfeln, in Olivenol andiinsten und zur Seite stellen. Das Brotchen
reiben und mit der Butter, dem gemahlenen Kimmel und den Lauchwiurfeln
vermischen. Pfeffern und salzen. Das Fleisch und die Zwiebeln wurfeln, pfeffern und
salzen und in Olivenol braun rosten.

Die Paprikaschote ebenfalls wurfeln, den Knoblauch zerquetschen und beides zum
Fleisch geben.

Mit der Briihe auffillen und 30 Minuten gut durchkochen lassen. Die Kartoffel in
kleine Stiicke schneiden und mit dem Rosenpaprika dazugeben und alles weitere 15
Minuten kochen lassen. Gegen Ende der Garzeit ist die Suppe relativ dick und soll
auch so bleiben.

Die Suppe mit Pfeffer und Salz noch einmal abschmecken, in einer Terrine anrichten
und mit der Lauch-Brotchen-Masse bestreuen. Die Gulaschsuppe mit dem Lauch
unter dem Grill zwei Minuten Gberbacken.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 09.10.1998 von Otto Koch
Gebackene Leberknodel

ZUTATEN

2-3 Brotchen (vom
Vortag)

1/8 | Milch

50 g Schalotten

150 g Rinderleber

1 Eiweil3

Majoran

1 EL glatte Petersilie,
gehackt

etwas Knoblauch nach
Geschmack

Butter

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Schweinenetz (vom
Metzger)
Schnittlauch zum
Garnieren, fein
geschnitten

300 g grofle Radieschen
Sherry-Essig
Olivenol

ZUBEREITUNG:

Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen. Die Schalotten fein
schneiden, die Leber durch den Fleischwolf drehen und beides in Butter
anschwitzen.

Das Eiweil} schlagen. Dann zusammen mit den eingeweichten Brotchen, den
Krautern und dem Knoblauch zur der Leber geben. Zu einem lockeren Teig mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Knodel formen und einzeln in Schweinenetz
einwickeln. Eine Bratform buttern, die Knodel hineinlegen und im 220 Grad heiflen
Ofen ca. 20 Minuten backen.

Als Beilage pafit Radieschensalat. Dazu die Radieschen in feine Streifen schneiden.
Etwas
Sherryessig und Olivenol verruhren und damit die Radieschen marinieren.

Die gebackenen Knodel auf dem Radieschensalat anrichten und mit Schnittlauch
garnieren.

Guten Appetit winscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Montag, 12.10.1998 von Rainer Strobel

Eingesetzte Semmeln

ZUTATEN:

4 Brotchen (vom Vortag)
2 Eier

40 g Butter

1/4 | Milch

50 g Speck

1 Zwiebel

Salz

Pfeffer

Muskat

ZUBEREITUNG:

Das Obere der Brotchen ca. 2 cm stark abschneiden und beiseite stellen. Die
Brotchen aushohlen und die Teigmasse kleinschneiden. Aus Milch, Eiern, Salz,
Pfeffer und Muskat eine Masse aufschlagen und mit den Teigstiicken in die
ausgehohlten Brotchen geben.

Speck und Zwiebeln wiirfeln und obenauf legen.

Die gefullten Brotchen in eine gebutterte Form geben und die abgeschnittenen
Brotchenhalften aufsetzen.

Darauf Butterflockchen geben. Bei 180 Grad rund 25 Minuten in der R6hre backen.
Danach anrichten.

Die eingesetzten Semmeln passen auch sehr gut als Beilage zu einem Braten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 13.10.1998 von Doris-Katharina Hessler

Zwiebelkuchen

ZUTATEN:

200 g Butter oder
Magarine

1Ei

250 g Mehl

5 g Backpulver

4 Gemusezwiebeln
kleingeschnitten

2 Apfel

1TL frischer Majoran
4 Eigelb

1/8 L Milch

Muskat, Pflanzenfett
Salz und Pfeffer aus der
Miihle

ZUBEREITUNG:
Aus Butter, Ei, Mehl, Backpulver und etwas Salz einen Teig riihren, ausrollen und in
eine Springform geben, der Rand sollte ca. 2 cm hoch sein.

Apfel schilen und reiben. Gemiisezwiebeln, in Pflanzenfett anschwitzen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, Apfel, den gehackten Majoran in die Springform fiillen.
Eigelb mit Milch vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und lber die Zwiebeln
geben. Im Ofen bei 220 Grad ca. 25 Minuten backen. Kuchen aus der Form nehmen
und aufschneiden.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 14.10.1998 von Vincent Klink

Karamelisierter Mandelschmarrn

ZUTATEN:

200 g Mehl

% L Milch

1/8 | Sahne

3 Eigelbe

3 Eiweil}

1 Msp Salz

2 EL Zucker

1 EL heif3e Butter

50 g gehobelte Mandeln
Butter zum Backen

ZUBEREITUNG:
Mehl, Milch, Sahne, Eigelbe und die Prise Salz mit einem Mixer verrihren.

Den EL Butter erhitzen und (iber den Mixstab hineintraufeln. Das Eiweif} steif
schlagen und
unterheben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, dann den Teig ca. einen zentimeterdick
hineingeben und wie einen Pfannkuchen backen.

Dann anschliefiend in Streifen schneiden, nochmals etwas Butter und den Zucker
dazugeben und den Schmarrn bei grofiter Hitze schwenken, bis der Zucker zu
braunen beginnt. Nun die Mandeln dazugeben und weiterschwenken, bis alles
gebraunt ist.

Zum Mandelschmarrn schmeckt Vanilleschlagsahne hervorragend.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 15.10.1998 von Frank Bundschu

Kartoffelravioli mit gebratenem Lauch

ZUTATEN:

400 g Kartoffeln

150 g Mehl

1Ei

2 Scheiben Toastbrot
1 kleine Zwiebel

100 g weifler Lauch
50 g Butter
Pflanzenol

Muskat

Salz

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln kochen und kalt werden lassen. Durch eine Presse drucken und mit
Mehl und Ei mischen. Mit einem Ruhrloffel die Masse zu einem Teig verarbeiten. Mit
Salz und Muskat wiirzen.

Die Zwiebel fein wiirfeln und in Ol anbraten. Die WeiBbrotscheiben entrinden und in
kleine Wirfel schneiden, dann zu den Zwiebeln geben.

Den Kartoffelteig auf eine Arbeitsplatte geben und dunn auswellen. Auf der einen
Halfte die Fullung in kleinen Portionen verteilen. Den Kartoffelteig mit Ei
bestreichen und ubereinanderschlagen, leicht andricken und die Ravioli rund
ausstechen.

Die Ravioli in kochendens Salzwasser geben und abkochen. Auf Kiichenkrepp leicht
trockentupfen, dann in einer Pfanne anbraten.

Den Lauch in Streifen schneiden und dazugeben. Die Ravioli drehen und von der
anderen Seite ebenfalls anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Guten Appetit wiinscht Ihnen Ihr ARD-Buffet-Team! Kartoffelravioli mit gebratenem
Lauch



Freitag, 16.10.1998 von Otto Koch
Kartoffelterrine mit Schnittlauchsauce
ZUTATEN:

400 g Kartoffeln

%. |l Sahne

3 Eier

1 Knoblauchzehe

50 g Greyerzer

1 EL Dill, feingehackt
1 EL Petersilie,
feingehackt

2 EL Rauchspeck

7 | Joghurt

1 Bund Schnittlauch, fein
geschnitten

Salz

Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG:
Die Kartoffeln kochen, schalen und noch heif} in diinne Scheiben schneiden.

Sahne und Eier verquirlen. Knoblauch, geriebener Kase und gehackte Krauter
darunter mischen. Den Speck anbraten und dazugeben. Salzen und pfeffern.

Diese Mischung vorsichtig mit den Kartoffeln vermengen und in eine passende
Form, die mit Folie ausgelegt wurde, fullen.

Die Oberflache glatt andriicken, dann die Form in ein Wasserbad stellen und im
Backofen bei 170 Grad 30 - 40 Minuten garen.

Fir die Sauce Joghurt und Schnittlauch mit dem Schneebesen verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Terrine zum Servieren stiirzen und in Scheiben schneiden, anrichten und mit der
Sauce umgieflen.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 19.10.1998 von Rainer Strobel

Rostbratle mit Specksalat

ZUTATEN:

2 Scheiben
Schweinekamm a 150 g
2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Kimmel
20 ml Ol

1 Knoblauchzehe

500 g Salatkartoffeln
1 Zwiebel

2 Gewdrzgurken

50 g Speck

200 ml Fleischbriihe
Salz, Pfeffer, Zucker,
Essig

Schnittlauch und Dill

ZUBEREITUNG:

Die Kammscheiben werden schon am Vortag eingelegt; mit Salz, Pfeffer,
Zwiebelscheiben, etwas gehacktem Knoblauch, gemahlenem Kimmel und etwas ol
Alles abgedeckt im Kiihlschrank stehen lassen.

Fur den Salat werden Pellkartoffeln gekocht, geschalt und in Scheiben geschnitten.
Uber die Kartoffelscheiben etwas heifle Fleischbriihe geben. Die Gewiirzgurken in
kleine Wiirfel schneiden und in die Kartoffeln geben. Den Speck und die Zwiebeln
goldbraun braten und heif} Uber die Kartoffeln geben. Alles mit Salz, Pfeffer, Essig
und Zucker wurzen.

Frischen Dill und Schnittlauch hacken und allesvorsichtig mischen. Salat warm
anrichten.

Die eingelegten Rostbratle mit etwas Ol braten und mit goldbraun gebratenen
Zwiebelscheiben belegen.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 20.10.1998 von Doris-Katharina Hessler

Himmel und Erde

ZUTATEN:

4 sauerliche Apfel

1/8 | Apfelsaft, naturtriib
2 Vanillestangen

etwas Zucker

4 dicke, mehlige
Kartoffeln

% L Milch

50 g Butter

300 g Blutwurst am Stiick
(die Wurst sollte fest
sein)

100 g Paniermehl

50 g Mehl

1 Ei

Pflanzenfett

Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Die Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden, mit dem Apfelsaft, den
Vanillestangen und etwas Zucker in einem Kochtopf aufsetzen. Die Kartoffeln
schalen, klein schneiden und kochen. Apfelbrei im Kichenmixer purieren und durch
ein Sieb streichen. Die weichen ausgedampften Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken. Die Milch mit Butter, Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, zum
Kochen bringen und mit einem Schneebesen unter die geprefiten Kartoffeln geben.
Hierbei mufl man aufpassen, daB der Brei nicht zu diinn wird, lieber weniger Milch
dazugeben, denn die Kartoffeln nehmen unterschiedlich, je nach Sorte, die
Flussigkeit auf. Sollte die Milch zu wenig sein, einfach noch welche dazugeben.

Blutwurst enthauten und in dicke Scheiben schneiden, erst im Ei wenden, dann im
Mehl und zum Schluf} in Paniermehl. Die Scheiben in Pflanzenfett von beiden Seiten
goldgelb backen.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 21.10.1998 von Vincent Klink

Apfelkiichle

ZUTATEN:

2 Apfel

1 EL Zucker

2 cl Kirschwasser
125 g Mehl

1/8 | WeiBwein

3 Eiweil}

1TL Ol

Zimt und Zucker zum
bestreuen

ZUBEREITUNG:

Die Apfel schilen, das Gehduse mit dem Ausstecher entkernen und in fingerdicke
Scheiben schneiden. Mit dem Zucker bestreuen und mit Kirschwasser betraufeln.
Eine Stunde ziehen lassen.

Das EiweiB steif schlagen. Aus Mehl, Wein und Ol einen glatten Teig rithren und zum
Schlufl den Eischnee unterziehen.

Die Apfelscheiben in der Masse wenden. Die Apfelkiichle im schwimmenden
Butterschmalz auf beiden Seiten goldbraun backen. Mit Zimt und Zucker bestreuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 22.10.98 von Vincent Klink
Saures Kartoffelgemiise
ZUTATEN:

500 g Kartoffeln, 1 Paar Krakauer oder gerauchte Bauernbratwirste, 1 EL Butter, 25
g Mehl, 1 EL Zwiebelwiirfel, 1/4 1 Fleisch- oder Gemiisebriihe, 2 EL Essig, 1 Nelke, 1
Msp Nelkenpulver, 1 Lorbeerblatt, einige Blattchen Liebstockel, Petersilie, Pfeffer
und Salz

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln kochen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln wiirfeln und in Butter er
hellbraun rosten, das Mehl dazugeben und solange weiterraosten bis alles hellbraun
ist.

Alles mit der Bruhe aufkochen, den Essig und die Gewiirze und die Kartoffeln
dazugeben.

Die Wiirste in Scheiben schneiden und 5 Minuten mit allem durchkochen. Mit
Pfeffer und

Salz abschrecken und mit gehackter Petersilie anrichten.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team



Freitag, 23.10.1998 von Frank Bundschu
Gefullte Poularde mit Steinpilzen
ZUTATEN:

1 Poularde, 4 mittelgrofle, feste Steinpilze, 1 Stange Lauch, 100 ml brauner
Gemiusefond, Butter, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

In die Poularde Taschen schneiden, ohne daf} die Haut beschadigt wird und leicht
salzen. Die Steinpilze putzen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Danach
von beiden Seiten in schaumender Butter anbraten und auf ein Tuch legen. Dann
in die Taschen der Poularde stecken und wiirzen. Zum Schluf} die Poularde wieder
in ihre urspriingliche Form dricken, in einen Bratenschlach wickeln und im Ofen bei
200 Grad 6 - 8 Minuten langsam garen.

Den Lauch in Streifen schneiden, blanchieren und mit etwas Butter und Salz
erwarmen und auf vorgewarmte Teller verteilen.

Den Fond etwas ankochen, mit Butter binden und gegebenenfalls nachschmecken.
Die rosa pochierte Poularde aus der Folie wickeln und in etwas schaumender Butter
nachbraten.

Die Poularde auf Lauchstreifen setzen und mit der Sauce umgiefien.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 26.10.98 von Rainer Strobel
"Deftige Herbstmenus"
Rosenkohlauflauf

ZUTATEN:
400 g Rosenkohl, 30 g Butter, 150 g gekochter Schinken, 3 Eier, 1/8 | Milch, 100 g
alter Gouda, Salz, Muskat

ZUBEREITUNG

Den geputzten und gewaschenen Rosenkohl in Salzwasser ca 10 Minuten kochen
lassen und anschlieBend in einem Sieb abtropfen lassen.

Eine flache Auflaufform mit Butter ausstreichen und den Rosenkohl mit dem in
Streifen geschnittenen Kochschinken in die Auflaufform geben.

Die Eier mit Milch, Salz und Muskatnuss verquirlen und ebenfalls in die Form geben.
Das ganze mit dem geriebenen Gouda bestreuen und im Rohr bei 200° 15 Minuten
backen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 27.10.98 von Doris-Katharina Hessler
"Deftige Herbstmenus"
Rahmwirsing mit Entenbrust

ZUTATEN:
1 kleiner Kopf Wirsing, 2 Entenbriiste, 1/8 | Gemiisebriihe, % | Sahne, 2 Schalotten,
Muskat, Pflanzenfett, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Wirsing vierteln, den Strunck herausschneiden und die Blatter in Streifen
schneiden.

Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Wirsing in
Pflanzenfett anschwitzen, mit Briihe und Sahne abloschen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen.

Die Entenbriste anbraten, zuerst auf der Hautseite, dann umdrehen und die andere
Seite anbraten, wieder auf die Hautseite geben und im Ofen bei 200 Grad 5 - 8
Minuten braten.

Entenbrust aufschneiden und mit dem Rahmwirsing anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 28.10.98 von Vincent Klink
"Deftige Herbstmenus"
Hasenriucken mit gebratenen Birnen

ZUTATEN:

1 Hasenriicken, enthautet und entbeint, 2 reife Birnen, 1 Tasse Wurzelgemiise in
Wiirfeln (Sellerie, Lauch, Karotte), 1/8 | Fleischbriihe, 10 g Preiselbeerkonfitiire, 1 TL
Essig, 4 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt, % | Rotwein, 20 g Butterschmalz, 1 TL
Mehlbutter (1 TL Mehl mit 2 TL fliissiger Butter vermischt), 1/8 L Cream Sherry, 1 Msp
gemahlenen Piment, grober schwarzer Pfeffer und Salz

ZUBEREITUNG

Die Birnen schalen, das Gehause herausnehmen und in kirschgrof3e Wiirfel
schneiden und in Butter anbraten. Den Sherry und den Pfeffer beigeben und
reduzieren lassen.

Den Hasenrtucken falls notig, entbeinen, die Knochen kleinhacken und mit den
Gemisewdrfeln und dem Butterschmalz rosten. Mit der Briihe abloschen und
kochend um die Halfte reduzieren. Alle Gewirze hineingeben. Nocheinmal funf
Minuten durchkochen, dann passieren. Beim Passieren den Wein und die Konfitlire
uber die Knochen geben. Um die Halfte reduzieren lassen, dann mit Mehlbutter
abbinden.

Die Riickenfleisch des Hasen pfeffern und salzen und von beiden Seiten wie
Schnitzel anbraten, herausnehmen und warm stellen.

Die Sauce in eine Kasserole geben, den Hasenriicken mit der Sauce vier Minuten
kocheln lassen und anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 29.10.98 von Vincent Klink
"Deftige Herbstmenus"
Hirschgulasch mit gebratenen Schwarzwurzeln

ZUTATEN:

200 g Hirschschulter, 200 g Zwiebeln, 1 EL Butterschmalz, 1 EL Tomatenmark, 1 EL
suBer Paprika, /%: TL scharfer Paprika , je 1 Gemusepaprika rot und griin, 1 Zehe
Knoblauch, % Zitrone nur die Schale davon, 1 TL Kimmel, feingehackt, 7 | Rotwein
oder Wasser, 300 g Schwarzwurzeln, 1 Bund Petersilie, 1 EL Butter, grober
schwarzer Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Fleisch und Paprika wirfeln und die Zwiebeln in maglichst feine Scheiben
schneiden. Zuerst die Zwiebel im Fett glasig dunsten. Fleisch und Paprika zugeben
und anbraten.

Alle anderen Zutaten kommen nun dazu, auch das Tomatenmark und die Gewiirze.
Mit Wein abléschen. Zugedeckt tiber mittlerem Feuer in etwa 30 Minuten gar
diinsten. Am Schluss den Topf schief halten und das sich sammelnde Fett mit einem
Essloffel abheben.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Schwarzwurzeln unter fliessendem Wasser mit einer Biirste reinigen, dann
schalen, in zwei Zentimeter grosse Stiicke schneiden und wie Salzkartoffeln
weichkochen, was ca. 15 Minuten dauert. Die dann in ein Sieb schiitten, abtropfen
lassen und in Butter, in einer Pfanne goldbraun schwenken. Wurzen mit Pfeffer,
Salz, Muskat und gehackter Petersilie.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 30.10.98 von Otto Koch
"Deftige Herbstmenus"
Krautfleckerl

ZUTATEN:

7. kleinen Kopf Weil3kraut, 2 Zwiebel, % | Briihe oder Bouillon, 4-6 frische, rohe
Nudelteigplatten, Petersilie, gehackt, Paprikapulver, Etwas Butterschmalz zum
Anrosten, Etwas Zucker, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Das WeiBkraut von Strunk und Stielen befreien und in etwa 1,5 cm grofie Quadrate
schneiden.

Die Zwiebel kleinschneiden, in etwas Butterschmalz goldgelb anrasten.

Die Weillkrautflecken dazugeben. Mit Zucker bestreuen und weiter résten und mit
Paprikapulver wiirzen. Mit etwas Briihe abloschen und abgedeckt weiterkocheln
lassen, bis das Kraut weich ist.

Die Nudeln werden ebenfalls in 1,5 cm Quadrate geschnitten und in Salzwasser
aldente gekocht. Abschiitten und mit dem Kraut vermischen. Abschmecken mit Salz
und Pfeffer.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 02.11.98 von Rainer Strobel
"Aus GrofBmutters Kochbuch"
Szegediner Krautfleisch

ZUTATEN:

300 g Schweineschulter, 20 g Schweineschmalz, 2 Zwiebeln, 20 g Paprika, 2
Knoblauchzehen, 300 g Sauerkraut, 0,2 | Fleischbriihe, 1 rohe Kartoffel, Salz, Pfeffer,
Kimmel

ZUBEREITUNG

Die Schweineschulter in 2x2 cm grofBe Stucke schneiden. Die Zwiebeln in kleine
Wiirfel schneiden und in Schmalz goldgelb anrésten. Paprika und das geschnittene
Fleisch hinzugeben, mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Knoblauch wirzen und anbraten.
Das Fleisch mit Briihe auffiillen und diinsten. Nach etwa 30 Min. das Sauerkraut
beigeben und alles weichdiinsten (ca. 1/2 Stunde). Zum Schluss eine rohe Kartoffel
reiben und damit das Gericht binden. Als Beilage passen Knddel oder Salzkartoffeln

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 03.11.98 von Doris-Katharina Hessler
"Aus GroBmutters Kochbuch"
Blumenkohl mit Parmesankase

ZUTATEN:

1 mittleren Blumenkohl, 200 g Parmesan am Stiick ohne Rinde, 1/4 | Sahne, 200 g
gekochte, in Scheiben geschnittene Ochsenzunge, 1 Bund Schnittlauch in Raéllchen
geschnitten, 2 Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat, Planzenfett

ZUBEREITUNG

Den Blumenkohl in etwas grof3ere Roschen zerteilen. Den Blumenkohlstiel ebenfalls
kleinschneiden und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Die
Blumenkohlroschen nicht ganz durchgaren und aus dem Wasser nehmen. Die
Ochsenzunge in Streifen schneiden und in einer Pfanne kurz in Pflanzenfett
anbraten.

Die weichgekochten Blumenkohlstiele mit der Sahne in einen Kiichenmixer geben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mixen und durch ein Sieb passieren. Die zwei
Eigelb untermischen.

Den Blumenkohl in eine feuerfeste Form geben, die Ochenzunge dazugeben und mit
der Sauce Uberziehen. Den Parmesan frisch daruber reiben und im Backofen bei
200 Grad ca. 20 Minuten backen.

Den Blumenkohl aus dem Ofen nehmen, aufteilen und evtl. nochmals mit Parmesan
bestreuen.

Dazu passen gut Salzkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 04.11.98 von Vincent Klink
"Aus GrofBmutters Kochbuch"
Butterkloichen-Suppe

ZUTATEN:
1/2 | Fleischbriihe, 100 g zerlassene Butter, 2 Eier, 2 altbackene Brétchen, 1 Msp.
Muskatbliite, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Die Brotchen auf einer groben Reibe zerkleinern. In eine schmale, moglichst hohe
Schiissel (am besten ein Mixbecher) die heile Butter hineingeben. Mit dem
Stabmixer beide Eier unterquirlen und alles intensiv mixen.

Wiirzen mit Salz, Muskatbliite (Macis) und Pfeffer. Mit dem Mixstab solange die
geriebenen Brotchen untermixen, bis eine dinne Paste entsteht. Diese Paste noch
einmal abschmecken und zehn Minuten ziehen lassen.

KloBchen formen und in der heiien Briihe garziehen lassen (10 Min.).

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 05.11.98 von Vincent Klink
"Aus GrofBmutters Kochbuch"
Kartoffelplree mit gebratenem Rauchaal

ZUTATEN:
4 groBe mehlige Kartoffeln, 1/4 | Milch, 1 EL braune Butter, 200 g Rauchaal, 1
Schalotte, 1 Bund Blattpetersilie, Pfeffer, Salz, Muskat

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln in Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser weichkochen. Milch
erhitzen. Sind die Kartoffeln weich, die Kartoffeln abschitten und im selben Topf auf
der heilen Herdplatte durch Schitteln ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln in
einen vorgewarmten Topf durchpressen. Immer wieder den Topf schutteln und ihn
wieder auf die heifle Herdplatte stellen. Die durchgedriickten Kartoffeln sollten
maoglichst heif3 sein und viel Wasserdampf verlieren.

Kochende Milch dariibergieflen, mit Pfeffer, Salz, Muskat wiirzen. Mit dem
Schneebesen gut durch schlagen und die braune Butter untermischen.

Den Aal enthauten, von der Mittelgrate losen, das Fett von Haut und Aal abschaben
und damit die feingeschnittene Schalotte andiinsten. Die Aalfilets bei kleinem Feuer
darin erwarmen. Am Schluss gehackte Petersilie dazu.

Das Kartoffelplree anrichten und die Aalstiicke mit den Schalotten obenauf geben.

Guten Appetit wiinscht Thnen I|hr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 06.11.98 von Susanne Hornikel
"Aus GrofBmutters Kochbuch"
Linseneintopf

ZUTATEN:

200 g grune Linsen, 1 Mohre, 1 kleines Stiick Sellerie, 1 Schalotte, 50 g
Schwarzwalder Schinken, 2 Thymianzweige, 2 EL geschlagene Sahne, Salz, Pfeffer,
Cayenne, ca.1/2 | Bouillon, 1 EL 0L, 1 EL Balsamicossig

ZUBEREITUNG

Die Linsen mindestens 1 Stunde einweichen. Mohre, Sellerie und Schalotte fein
wiirfeln und in Ol anschwitzen. Die Linsen zugeben und kurz mit anschwitzen, dann
mit Bouillon abloschen. Zugedeckt ca. 30 Minuten kocheln lassen, bei Bedarf noch
Flissigkeit nachgieBen und ab und zu umrihren.

Den Schwarzwalder Schinken in feine Streifen schneiden, die Thymianblattchen
abzupfen. Beides in die Suppe geben und noch 5 Minuten ziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Cayenne und Balsamico abschmecken.

In tiefen Tellern anrichten und je 1 EL Sahne in die Mitte geben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 09.11.98 von Frank Bundschu
"Kuriositaten - Kiiche"
Kirbis-Maultaschen mit Amarettikeksen

ZUTATEN:
200 g Kirbis, 50 g Amarettikekse, 50 g Parmesan, 50 g Blattpetersilie, 50 g Butter,
200 g Mehl, 3 Eier, 2 EL Ol, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig, Muskat

ZUBEREITUNG:

Das Mehl in eine Schiissel fullen. Die Eier in die Mitte geben, und mit dem Mehl zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig in eine Frischhaltefolie einpacken und zum
Ruhen eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Den Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Etwas Zucker hineinstreuen und karamelisieren lassen, mit einem Spritzer Essig
abloschen.

Die Kiirbiswiirfel mit den Amarettikeksen und dem Parmesan vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Den Nudelteig mit einem Wellholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen. Auf
den Teig die Kiirbismasse verteilen und zu kleinen Maultaschen formen.

Die Maultaschen in Salzwasser abkochen. In einer Pfanne Butter erhitzen und die
Maultaschen darin mit der Blattpetersilie kurz schwenken.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 10.11.98 von Doris-Katharina Hessler
"Kuriositaten - Kiiche"
Gebratene Garnelen mit Marzipansauce

ZUTATEN:

6 Garnelen, 1/4 | Fischfond, 1/4 |Sahne, 2 cl Noilly Prat (trockener Wermuth), 50 g
Marzipanrohmasse, 1 El geschlagene Sahne, 1 grof3e Stange Lauch, Saft einer
Zitrone, Pflanzenfett zum Braten

ZUBEREITUNG:

Die Garnelen schalen und den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fischfond, Sahne, Noilly und Zitronensaft in einem Topf um 1/3 einkochen.

Die in diinne Streifen geschnittenen Lauchblatter in Pflanzenfett anschwitzen, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Garnelen ebenfalls von beiden Seiten anbraten
und in einer feuerfesten Form im Backofen ca. 4 Minuten fertig garen.

Den eingekochten Fischfond mit dem Marzipan im Kichenmixer pirieren und durch
ein Sieb streichen, aufkochen und mit der geschlagenen Sahne aufmixen. Die
Garnelen auf den Lauch geben und mit der Sauce lberziehen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 11.11.98 von Vincent Klink
"Kuriositaten - Kiiche"
Welsh Rarebits

ZUTATEN:

1/2 Toastbrot (ganzes Kastenbrot), 1/8 L Olivendl, 200 g Greyerzerkase, grob
geraspelt, 1 Zwiebel, feingehackt, 1 TL Butter, 1/8 | Braunbier (Ale), 1 EL scharfer
Senf, 1 EL Paprikapulver

ZUBEREITUNG:

Die feingehackte Zwiebel anschwitzen. Den Senf, das Paprikapulver, Braunbier,
Butter, die Zwiebel und den Greyerzerkase in einer Schiissel vermischen und etwas
von der Masse auf eine Brotscheibe verteilen. Mit einer anderen Brotscheibe
zudecken und das Sandwich in Olivendl von beiden Seiten jeweils 4 Minuten
anbraten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 12.11.98 von Vincent Klink
"Kuriositaten - Kiiche"
Saure Zipfel

ZUTATEN:

4 frankische Bratwiirste, 1/2 | Wasser, etwas Essig, 1 groie Zwiebel, 1/4 |
Frankenwein, 1 Gewiirznelke, 1 Lorbeerblatt, 30 g Wacholderbeeren, 5 g Senfkorner,
1 Prise Zucker, 1 gelbe Riibe, 1/2 Sellerieknolle, 1/2 Petersilienwurzel, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Wasser mit dem Essig zum Kochen bringen. Die Zwiebel schalen, in Ringe
schneiden und in das kochende Wasser geben, weich kochen lassen.

Die gelbe Riibe, den Sellerie und die Petersilienwurzel waschen, kleinschneiden und
mit dem Wein und den Gewlirzen in den Zwiebelsud geben. Alles 20 Minuten kocheln
lassen.

Den Topf von der Herdplatte nehmen, die Bratwurste hineinlegen und bei
geschlossenem Deckel 10 - 15 Minuten ziehen lassen. Die Sauren Zipfel mit dem Sud
servieren.

Dazu dunkles Brot reichen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 13.11.98 von Otto Koch
"Kuriositaten - Kuche"
Zanderrollchen mit Gemusefullung und angemachtem Hittenkase

ZUTATEN:

300 g ganz frische Zanderfilets, in hauchdinne Scheiben geschnitten, 30 g Karotten,
30 g Sellerie, 30 g Porree/Lauch, Alles in feine Streifen geschnitten, 30 g Schalotten,
fein gehackt, 10 g frische Morcheln oder getrocknete Morcheln, in Wasser
eingeweicht, Olivendl, Salz, Pfeffer, einige Blatter frischen Koriander, 250 g
Huttenkase, Saft einer Zitrone, 2 EL Schnittlauch, in feinen Rollchen, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Fischfilets zwischen einer Plastikfolie nochmals hauchdinn und gleichmassig
nachklopfen. Fir die Fillung das Gemise mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer
marinieren.

Die Gemiusestreifen auf die Fischfilets verteilen und vorsichtig aufrollen. Dann den
Huttenkase mit dem Schnittlauch verriihren und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Fischrollchen auf die Teller verteilen und mit dem Huttenkase anrichten.

Mit Koriander garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 16.11.98 von Rainer Strobel
"Gerichte aus der Klosterkiiche"
Karpfenfilet in Cidre-Apfelsauce

ZUTATEN:

600 g Karpfenfilet; 1/4 | Cidre; 2 Schalotten; 1 fester, sauerlicher Apfel; 20 g Butter;
300 ml suBe Sahne; 10 g Rosinen; 2 cl Calvados; 0,1 | Apfelsaft; 1 EL Essig; Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Vom Fischhandler den Karpfen filetieren lassen. Die Karpfengraten mitkaufen. Aus
den Graten, einer halben gewirfelten Schalotte, Essig, Apfelsaft und einer Prise
Salz einen Fond kochen. Das Karpfenfilet in Portionsstiicke teilen und im Fond
langsam garziehen.

Die gewdrfelten Schalotten in Butter anschwitzen, mit Cidre abléschen und um die
Halfte reduzieren lassen. Den Apfel schalen und in Spalten schneiden. Die
Apfelschalen und die Sahne in die Sauce geben und weiter reduzieren lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce aufmixen und die zuvor in Calvados
eingeweichten Rosinen dazu geben. Die Apfelspalten in Butter kurz anschwenken.
Die pochierten Karpfenstiicke anrichten und mit Apfelspalten und der Sauce
uberziehen.

Als Beilage Butterkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 16.11.98 von Rainer Strobel
"Gerichte aus der Klosterkiiche"
Karpfenfilet in Cidre-Apfelsauce

ZUTATEN:

600 g Karpfenfilet; 1/4 | Cidre; 2 Schalotten; 1 fester, sauerlicher Apfel; 20 g Butter;
300 ml sufBe Sahne; 10 g Rosinen; 2 cl Calvados; 0,1 | Apfelsaft; 1 EL Essig; Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Vom Fischhandler den Karpfen filetieren lassen. Die Karpfengraten mitkaufen. Aus
den Graten, einer halben gewirfelten Schalotte, Essig, Apfelsaft und einer Prise
Salz einen Fond kochen. Das Karpfenfilet in Portionsstiicke teilen und im Fond
langsam garziehen.

Die gewdrfelten Schalotten in Butter anschwitzen, mit Cidre abléschen und um die
Halfte reduzieren lassen. Den Apfel schalen und in Spalten schneiden. Die
Apfelschalen und die Sahne in die Sauce geben und weiter reduzieren lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce aufmixen und die zuvor in Calvados
eingeweichten Rosinen dazu geben. Die Apfelspalten in Butter kurz anschwenken.
Die pochierten Karpfenstiicke anrichten und mit Apfelspalten und der Sauce
uberziehen.

Als Beilage Butterkartoffeln.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 18.11.98 von Vincent Klink
"Gerichte aus der Klosterkiiche"
Benediktiner-Bratwiirste

ZUTATEN:

300 g Schweinebauch, gut gekiihlt; 1/8 L sehr kalte Milch (oder Wasser); 4 g
Pokelsalz; 1 TL Majoran; 1 Prise Muskat; etwas abgeriebene Zitronenschale
(unbehandelt); gestofener Pfeffer; etwas Butter (zum Anbraten); Kiichengarn;
Schweinedarm (vom Metzger)

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen und in eine Schissel
geben. Milch, Pokelsalz, Majoran, Muskat, Zitronenschale und Pfeffer dazugeben und
alles mindestens funf Minuten gut durchkneten.

Das Brat in einen Spritzbeutel fullen, vorne an der Tille den Schweinedarm dartber
stulpen und das Brat in den Darm drucken. In Abstanden von ca. 15 cm mit
Kiichengarn abbinden. Die Wiirste in heifles Salzwasser (kurz vor dem Siedepunkt)
geben und 5 bis 6 Minuten ziehen lassen.

AnschlieBend die Wiirste aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne mit etwas
Butter anbraten.

Angesichts des fetten Schweinebauchs wird sich so mancher fragen, ob diese
Wurste so gesund sind.

Zur Beruhigung:

Auch fur Hausmacher-Wiurste gilt: Wirste werden nicht besser, je weniger Fett man
verwendet. Das Gegenteil ist der Fall. Magere Wirste sind oft trocken und broselig.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 19.11.98 von Vincent Klink
"Gerichte aus der Klosterkiiche"
Schweinefilet in Braunbier mit Pfefferkuchen

ZUTATEN:

1 Schweinefilet; 1/4 | Braunbier; 40 g Butter; 50 g Pfefferkuchen; 1 Stange Lauch; 4
Lorbeerblatter; 1 TL Pfefferkorner; 1 TL Koriander, gestof3en; 30 g kalte Butter zum
Binden des Fonds; Petersilie, Salz

ZUBEREITUNG:

Das Schweinefilet etwas plattieren (flach klopfen) und von allen Seiten mit etwas
Butter anbraten und fiir zehn Minuten in den Ofen schieben.

Nun gewdrfelten Lauch hinzugeben, kurz andiinsten lassen, dann die Gewdrze und
den Pfefferkuchen beigeben. Damit nichts ansetzt, mit etwas Bier untergiefien. Fir
finfzehn Minuten in den Ofen schieben. Sauce mit etwas Butter abrunden, Petersilie
dazu und uber die Filettranchen geben.

Guten Appetit wiinscht lhnen |hr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 20.11.98 von Otto Koch
"Gerichte aus der Klosterkiiche"
Tiroler Speckknodel mit Sauerkraut

ZUTATEN:

3 trockene Semmeln vom Vortag in 1 cm grosse Wiirfel geschnitten; 1/8 | Milch; 1 Ei;
50 g Speck, fein gewiirfelt; 80 g gerducherte Wurst, fein gewiirfelt (Kaminwurzn
oder gepdkeltes Schweinefleisch); 1/2 Zwiebel, fein gewiirfelt; 20 g Butter; 1 EL
Petersilie, feingehackt; 1 EL Schnittlauch, gehackt; Salz, Pfeffer; 3 EL Mehl; 250 g
Sauerkraut; 1 kleine Kartoffel, roh, geschalt; 1 kleine Zwiebel; 1 Stiick Speckschwarte

ZUBEREITUNG:

Milch und Ei gut verrihren und tber die Brotchen giefien. Einige Minuten ziehen
lassen. In einer Pfanne Speck, Wurst und Zwiebeln anschwitzen und zu den
Brotchen geben. Petersilie und Schnittlauch dazu. Wiirzen mit Salz und Pfeffer. Das
Mehl daruberstreuen und alles gut durcheinandermengen. Vier Knodel abdrehen
und in kochendes Salzwasser legen.

Den Topf von der Flamme nehmen und Knddel 15 Minuten ziehen lassen.

Das Sauerkraut mit der Speckschwarte aufkochen, bei Bedarf etwas Briihe
zugeben. Zur Bindung Kartoffel und Zwiebel dartiberreiben. 30 Minuten kochen
lassen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 23.11.98 von Susanne Hornikel
"Phantasie - Rezepte"
Spaghetti mit grinen Bohnen, Kartoffeln und Pesto

ZUTATEN:

100 g Spaghetti; 200 g griine Bohnen; 2 festkochende Kartoffeln; 2 Knoblauchzehen; 1
Bund frisches Basilikum; 5 EL frisch geriebener Parmesan; 2 EL gehackte
Pinienkerne; kaltgepresstes Olivenol; Salz, schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Bohnen am Stielende kiirzen, die Faden entfernen und die Bohnen evtl.
halbieren. Die Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden.

Das Basilikum feinschneiden und im Morser mit den Pinienkernen, dem
durchgepressten Knoblauch, dem Kase und soviel Olivenol zerstampfen, bis eine
geschmeidige Masse entsteht.

Bohnen, Spaghetti und Kartoffeln in kochendes Salzwasser geben und 8 - 10
Minuten sprudelnd kochen. AbgieBen und etwas Kochwasser auffangen.

Das Pesto mit dem Kochwasser etwas verdinnen und unter die
Bohnen-Kartoffel-Spaghetti-Mischung riihren.

Auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit schwarzem Pfeffer wirzen.

Guten Appetit wiinscht Thnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 24.11.98 von Doris-Katharina Hessler
"Phantasie - Rezepte"
Schellfischfilet in Erdnusssauce

ZUTATEN:

400 g Schellfischfilet; 200 g gepuhlte Erdnisse; 2 kleine Schalotten in Wiirfel
geschnitten; 4 cl Noilly Prat (trockener Wermuth); 2 cl Sherryessig; 1/4 | Fond
(Gefliigel oder Fleischbriihe); 1 Bund gehackte Petersilie; etwas Pfeilwurzelmehl; 30
g kalte Butter; Salz, Pfeffer; Pflanzenfett zum Braten

ZUBEREITUNG:

Die Erdnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten und fein mahlen. Die Nusse
anschlieBend mit den Schalotten in Pflanzenfett anrosten, mit Sherryessig und
Noilly Prat abloschen, mit der Brihe auffullen und einkochen lassen.

Den Schellfisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Pflanzenfett von beiden Seiten anbraten, in eine feuerfeste Form geben und im
Backofen bei 200 Grad ca. 5 - 6 Minuten fertig backen.

Die Sauce mit dem Pfeilwurzelmehl binden, die gehackte Petersilie und die kalte
Butter unterriihren. Den Fisch mit der Sauce anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 25.11.98 von Vincent Klink
"Phantasie - Rezepte"
Forellenklofichen

ZUTATEN:

300 g Forellenfilet ohne Haut; 1/4 | Sahne; 1/2 TL gemahlenen Koriander; Salz,
weiller Pfeffer aus der Miihle

Sauce:

1 Schalotten, feingewiirfelt; 1 EL Butter; 4 Estragonbléatter; 1/8 | Gemiisebriihe; Saft
einer halben Zitrone

ZUBEREITUNG:

Zu beachten ist, dass die Zutaten sehr kalt sein missen, am besten man stellt alles
zusammen fiir eine Stunde in den Tiefklhler. Selbst wenn das Fischfleisch etwas
angefroren sein sollte, ist das kein Schaden.

Die Forellenfilets in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Koriander in den
Mixer geben, bis alles zerkleinert ist.

Nun kommt die Sahne hinzu, solange purieren bis der Inhalt glatt glanzt. Es ist
wichtig, dass alles schnell geschieht, und man den Mixer nicht langer laufen lasst
als notig, denn mit der Erwarmung, steigt die Gefahr des Gerinnens.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. KlaBchen ausstechen und im
Salzwasser 15 Min. ziehen lassen.

Sauce:

Schalotten in Butter anschwitzen, Zitronensaft und Brihe angiefien, um die Halfte
reduzieren. Feine Estragonstreifen dazugeben und alles mit Butter binden. Mit
etwas Pfeffer und evtl. Salz abschmecken.

KloBchen mit Sauce anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 26.11.98 von Vincent Klink
"Phantasie - Rezepte"
Ente mit Zitronengras

ZUTATEN:

1junge Ente; 2 Schalotten; 1 TL griinen Pfeffer; 1/4 | Orangensaft; 1 Halm
Zitronengras (evtl. auch getrocknete Stiicke); 1 EL Butterflocken oder 1 TL
Mehlbutter zum Binden; 1 Msp. Cayennepfeffer; 1/4 | Gemiisebriihe; 1 Bund
Blattpetersilie; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Der Ente die Bruste und Keulen abtrennen, pfeffern, salzen und auf der Hautseite
bei kleinem Feuer anbraten. Beginnt das Fett der Haut auszuschwitzen kommen die
Ententeile in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen.

Schalotten wiirfeln und nach 15 Minuten zur Ente geben. Die Ententeile immer
wieder mit Briihe abldschen. Sind die Schalotten gebraunt, den zerdriickten griinen
Pfeffer, den Orangensaft und das feingehackte Zitronengras dazugeben. Die Ente
weitergaren und nach weiteren 15 Minuten die Bruste herausnehmen. Die Keulen
bleiben bis zum Schluss im Ofen und bendtigen eine Garzeit von insgesamt
mindestens 45 Minuten.

Dann die Keulen herausnehmen und den Fond entfetten, das heifit mit einem
Essloffel das Fett abschopfen. Nun kann man diesen Fond mit einigen Butterflocken
oder mit etwas Mehlbutter binden. Die Sauce mit Cayennepfeffer abschmecken und
gehackte Petersilie dazugeben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 27.11.98 von Otto Koch
"Phantasie - Rezepte"
Hahnchenbrust mit Sardellen gespickt auf warmen Zucchinisalat

ZUTATEN:
2 Hahnchenbriiste; 10 Sardellenfilets; 1 Zucchini; Balsamico-Essig; Olivenadl, Salz,
Pfeffer; 1 EL gehackte Petersilie; Butter zum Anbraten

ZUBEREITUNG:

Hahnchenbriiste enthauten und von Sehnen befreien. Mit Hilfe eines feinen, spitzen
Messers in gleichen Abstanden feine schrage Schlitze stechen. Die Sardellen langs
halbieren und vorsichtig in die Schlitze stecken. Leicht pfeffern.

Die Zucchini in gleich diinne Scheiben schneiden und in Olivendl kurz anbraten bis
sie auf beiden Seiten ein bisschen Farbe angenommen haben. In einem Teller mit
etwas Olivenadl, Balsamicossig, Salz und Pfeffer anmachen.

Einige Minuten ziehen lassen und warm stellen.

Hahnchenbruste in Butter langsam anbraten und auf dem Zucchinisalat anrichten.
Gehackte Petersilie dariiber streuen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!
Montag, 30.11.98 von Rainer Strobel

"Kochen mit weihnachtlichen Gewiirzen"
Ingwergemuse mit Nudeln

ZUTATEN:

150 g Bandnudelnester; 4 Shiitakepilze; 2 Mohren; 1 kleine Stange Lauch; 1 Bund
Friihlingszwiebeln; 1/4 Sellerieknolle; 2 Gemiisepaprika; 2 Knoblauchzehen; 1 frische
Ingwerwurzel; 2 EL Sesamol; 2 EL Sonnenblumendl; Sojasauce; Salz, Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Ingwerwurzel schalen und in ganz feine Wurfel schneiden. Die beiden
Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Mohren, Sellerie, Paprika, Lauch, Friihlingszwiebeln und Pilze putzen und in feine
Streifen, ca. 5 cm lang und 3 mm breit, schneiden. Die Nudelnester bissfest kochen.
In einer groflen, flachen Pfanne das Sesamol und Sonnenblumendl heifl werden
lassen. Jetzt das Gemuse zugeben, zuerst Mohren, Sellerie, Knoblauch und Ingwer,
dann Paprika und Pilze, und zum Schluss Lauch und Frihlingszwiebeln. Mit Salz
und etwas Sojasauce wurzen. Alles gut durchschwenken und zusammen mit den
Nudeln anrichten. Dieses Gericht eignet sich auch gut fur den Wok.

Guten Appetit wunscht lhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 01.12.98 von Doris-Katharina Hessler
"Kochen mit weihnachtlichen Gewlirzen"
Entenbrust in Orangen-Kardamom-Sauce

ZUTATEN:

2 kleine Entenbriiste; 10 griine Kardamomkapseln; 2 Sternanis; 1/4 | Orangensaft von
frischen Orangen, 1/4 | Gefliigelbriihe; 50 g kalte Butter; 1 Schalotte; Pfeilwurzelmehl
zum Binden; Pflanzenfett

ZUBEREITUNG:

Fir die Sauce den Sternanis und die Kardamomkapseln zerstofien, die Schalotte
wirfeln und alles anschwitzen. Mit dem Orangensaft und der Briihe abloschen und
um 1/3 einkochen.

Die Entenbriiste garfertig formen, die Hautseite an mehreren Stellen mit einem
Messer einritzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Entenbriiste in einer heilen Pfanne von beiden Seiten in Pflanzenfett anbraten
und mit der Hautseite nach unten im Backofen bei 200 Grad ca. 5 Minuten
weiterbraten.

Die Orangen-Kardamom-Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren, mit etwas
Pfeilwurzelmehl binden und abschlieBend die kalten Butterwiirfel einriihren.

Die Entenbriiste aufschneiden und mit der Sauce anrichten.

Als Beilage empfehlen wir Rotkrautgemiuse.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 02.12.98 von Vincent Klink
"Kochen mit weihnachtlichen Gewiirzen"
Reisbrei mit Zimtapfeln

ZUTATEN:
1 Vanilleschote; 1/2 | Milch; 60 g Milchreis; 2 Eigelb; 50 g Zucker; 2 Zimtstangen; 1/8 |
Sahne; 1 Zitrone, unbehandelt; 2 Apfel; 1 Msp. Zimt; 1 EL Butter; Prise Salz

ZUBEREITUNG:

Die Vanilleschote der Lange nach teilen und mit dem Messer das weiche Innere
herauskratzen. Das Vanillemark, aber auch die ausgekratzten Schoten mit der
Milch, den Zimtstangen, dem Zucker und dem Reis zum Kochen bringen und bei
geschlossenem Deckel langsam garen. Die Schale einer halben Zitrone mit dem
Kichenmesser dunn schalen und auch in den Topf geben. Es gentigt, wenn der Reis
etwa eine halbe Stunde zieht.

Ab und zu umruhren, damit sich der Reis nicht auf dem Boden ansetzt. Der Reis
sollte nicht vallig weich, sondern im Kern noch etwas fest sein. Den Topf vom Herd
ziehen und mit einem Holzloffel das Eigelb einriihren. Die Sahne schlagen und
unterheben.

Fiir die Zimtapfel die geschilten Apfel in zentimetergroBe Wiirfel schneiden und in
Butter braun braten. Etwas Zitronenschale, Zimt und einen TL Zucker dazugeben
und zum Schluss unter den Reis heben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 03.12.98 von Vincent Klink
"Kochen mit weihnachtlichen Gewlirzen"
Karpfenfilet mit Lebkuchen und Wei3bier

ZUTATEN:

2 Karpfenfilets; 1/2 | WeiBbier; 50 g Lebkuchen (falls Zuckerguss, diesen entfernen);
1 Karotte; 1 Schalotte; 1 Knoblauchzehe; 1 Lorbeerblatt; 1 Nelke; 1 Msp. Pimentpulver;
2 EL Butter; 1 Zitrone

ZUBEREITUNG:

Die Haut der Karpfenfilets mit einem Messer abtrennen.

Die Filets pfeffern, salzen und in Butter von beiden Seiten drei Minuten anbraten. Mit
Bier abloschen. Eine Minute weiterkochen lassen, dann die Karpfenfilets
herausnehmen und warmstellen. Den Knoblauch zerdriicken, die Schalotte und
Karotte feinschneiden und etwas Zitronensaft, Piment, Nelke und Lorbeerblatt
zugeben.

Den Lebkuchen fein zerkriimeln und einstreuen, etwa 10 Minuten durchkochen.
Dann die Sauce passieren und abschmecken.

Die Filets nochmals in die Sauce legen, kurz aufheizen und anrichten. Dazu passen
Kartoffeln.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 04.12.98 von Otto Koch
"Kochen mit weihnachtlichen Gewlirzen"
Gebratene Gambas mit Anisplatzchensauce

ZUTATEN:
6 Gambas, ca. 300 g; 4 Anisplatzchen; 1/4 | Fischfond; 1/8 | Sahne; 2 - 4 cl Pernod;
etwas Butter; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Sahne in den Fischfond geben, alles zunéchst aufkochen und dann um 1/3
einkochen lassen.

Die Anisplatzchen in die Sauce reiben und noch einige Minuten mitkochen lassen.
Einen Schuss Pernod zugeben und mit einem Mixstab oder Schneebesen gut
aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gambas schalen, entdarmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gambas in
Butter kurz braten und mit der Sauce ubergie3en. Als Beilage passt Reis.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 07.12.98 von Rudolf Buhmann, Lindau
Zuschaueraktion "Wintergenisse"
Sauerkraut-Auflauf

ZUTATEN:

3 Scheiben Weizentoastbrot; 500 g Kartoffeln, festkochend; 50 g Zwiebel; 1
Knoblauchzehe; 20 g Ganseschmalz; 1 TL Paprikapulver, edelsiif3; 1 Msp. Chilipulver,
1/2 TL diinn abgeriebene Zitronenschale; ca. 370 g Sauerkraut; 1 Cabanossi (grobe,
geraucherte Brithwurst, a 250 g); 1 Ei; 250 g gemischtes Hackfleisch; 100 g Creme
fraiche; 70 g Frihsticksspeck; Kimmel; Salz

ZUBEREITUNG:

Das Toastbrot entrinden und in Wasser einweichen. Die Kartoffeln waschen,
schalen, in dinne Scheiben schneiden und in kochendem Wasser 3 Minuten
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln fein hacken, den Knoblauch durchpressen, den Kiimmel mit Salz im
Morser zerstofien.

Das Ganseschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch darin
4 - 5 Minuten anbraten. Kimmel, Paprikapulver, Chilipulver und Zitronenschale
unter die Zwiebeln rihren. Das Sauerkraut ausdriicken und dazugeben. Alles gut
vermengen.

Die Cabanossi in Stiicke schneiden und durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfes drehen.

Das Brot ausdriicken und mit dem Ei und der Cabanossi, sowie dem Hackfleisch
verkneten.

Eine Auflaufform mit den Kartoffelscheiben auslegen. Darauf eine Schicht
Sauerkraut und dariber eine Schicht Hackfleisch geben. Weiter einschichten, bis
alle Zutaten verbraucht sind.

Die Creme fraiche darauf verteilen, die Friihstiicksspeckscheiben auf die Oberflache
legen.

Den Auflauf in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen schieben und 11/2 Stunden
garen.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 08.12.98 von Agnes Kammerer, Landshut
Zuschaueraktion "Wintergenisse"
Rosenkohltorte

ZUTATEN:

500 g Rosenkohl; 200 g Mehl; 10 g Hefe; 50 g Butter;1 Eigelb; 2 Eier; 50 g
durchwachsener Speck; 2 Zwiebeln; 1/8 | Sahne; 20 g Haselnusskerne; 1 EL
Rosmarinnadeln; Muskatnuss; Pfeffer; Zucker; Salz

ZUBEREITUNG:

Fir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken.

Die Hefe mit einer Prise Zucker in 100 ml lauwarmen Wasser auflosen, in die Mulde
gieen und mit Mehl vom Rand bedecken. 20 g weiche Butter, das Eigelb und eine
Messerspitze Salz an den Mehlrand geben. Von der Mitte aus alles zu einem
elastischen Teig verkneten und zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Inzwischen den
Rosenkohl putzen und vierteln. In 30 g Butter andiinsten, mit Salz, einer Prise
Zucker und Muskat wirzen. Zugedeckt 5 Minuten mit 4 EL Wasser bissfest gar
dunsten.

Den Speck ohne Schwarte wiirfeln, den Rosmarin hacken. Die Zwiebeln schalen und
wirfeln. Speck und Rosmarin knusprig ausbraten, die Zwiebeln darin glasig diinsten
und mit dem Rosenkohl mischen. Den Teig kurz zusammenkneten, ausrollen und in
eine Springform legen.

Einen Rand hochdriicken, den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Den Kohl
darauf verteilen. Die Eier mit der Sahne verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
uber den Rosenkohl gieflen. Die Niisse grob hacken und daruberstreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 25
Minuten goldbraun backen und leicht abgekuhlt servieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 09.12.98 von Helmi Barthel, Hersdorf
Zuschaueraktion "Wintergenisse"
Lammeintopf

ZUTATEN:

1 Lammschulter; 1/2 | Rinderfond; 1 FL. Rotwein, trocken; 2 Zwiebeln; 50 g
Schinkenspeck; 2 Kartoffeln; 2 M6hren; 1 Stange Lauch; 1/4 Sellerieknolle; 10
Knoblauchzehen, ungeschalt; 1 EL Tomatenmark; Rosmarinzweig; Thymian; 250 g
weifle Bohnen (eingeweicht); Bohnenkraut; 2 EL geschlagene Sahne; Butterschmalz;
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Falls notig, Fett von der Lammschulter abschneiden. Das Fleisch salzen, pfeffern, in
Butterschmalz von allen Seiten braun anbraten und in einen Brater legen. Die
Zwiebeln und den Schinken klein schneiden, in der Pfanne leicht braunen und zum
Fleisch geben. Das Gemuese fein schneiden und im restlichen Fett rosten. Mit dem
Fond abloschen und Rotwein, Knoblauchzehen, Tomatenmark, Rosmarin und
Thymian zum Fleisch geben.

Fir 60 Minuten in den auf 170 Grad vorgeheizten Backofen geben. Fleisch
zwischendurch begiefien.

Nach 60 Minuten die gewirfelten Kartoffeln und die eingeweichten Bohnen mit
Bohnenkraut dazugeben und weitere 30 Minuten garen lassen. Dann das Fleisch
portionieren und warmstellen. Abschmecken, die Sahne unterziehen und das
Fleisch wieder dazugeben.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 10.12.98 von Ingrid Schnorrer, Mihlhausen
Zuschaueraktion "Wintergenisse"

Saure Gurken-Sauce mit Rindfleisch

ZUTATEN:
400 g Suppenfleisch (Querrippe oder Ochsenschwanz); 400 g saure Gurken
(Fassgurken); 25 g Mehl; 25 g Butter; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe in Ringe schneiden und in 11/2 Liter Wasser
kochendes Wasser geben. Das Fleisch zufligen und langsam eine Stunde lang
kocheln lassen. Das Fleisch herausnehmen und ca. einen Liter Brihe absieben. Das
Fleisch in mundgerechte Stiucke schneiden und zur Seite stellen. Die Gurken grob
hobeln und fiir 15 Minuten in die klare Bruhe geben.

Die Butter in einer Pfanne flussig werden lassen, Mehl zu einer Mehlschwitze
unterrithren und anschlieBend die Brithe damit binden, bis sie schon samig ist.
Danach das geschnittene Suppenfleisch in die fertige Sauce geben. Als Beilage
reicht man Salzkartoffeln oder Bohmische Knddel.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 11.12.98 von Peter Hionsek, Duisburg
Zuschaueraktion "Wintergenisse"

Grinkohl vegetarisch

ZUTATEN:

1 Griinkohl; 2 Zwiebeln; 1 Apfel (Boskop); 4 Kartoffeln; Soja nach Fleischwiirfelart
(Reformhaus); 1 pflanzlicher Gemiisebriihwiirfel; Paprika; Pull-Bibber (grob
gehackter, roter Paprika); Pflanzendl; Margarine; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Sojawiirfel in heiBer Gemiisebrihe einweichen, die Briithe scharf wiirzen, damit
die Sojawiirfel Geschmack bekommen und eine halbe Stunde einweichen lassen.
Den Grinkohl kochen. Den Apfel grob wirfeln und mit dem Griinkohl verkochen. Die
Kartoffeln wiirfeln und parallel abkochen. Die Zwiebeln grob wiirfeln. Die Sojawiirfel
aus der Bruhe heben, abtropfen lassen oder die Bruhe etwas ausdrucken.

Die Sojawirfel in Pflanzendl mit einem Drittel der Zwiebeln zusammen anbraten
und nach Geschmack wiirzen. Griinkohl, Kartoffeln, Zwiebeln, Gemiisebriihe und die
angebratenen Soja-Fleischwirfel mit Zwiebeln in einen Topf geben. Mit Margarine
zusammen umrihren, anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 14.12.98 von Susanne Hornikel
"Weihnachts-Festtagsmenu - Amuse-gueules”
Ziegenkase auf Kartoffelrosti

ZUTATEN:
1 groBe Kartoffel; 1 Apfel (Boskop); 1 Zweig Thymian; 2 kleine Ziegenfrischkdse; 1 EL
Butter; 1 EL Butterschmalz; Muskat, Zucker; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Apfel schalen und in Scheiben schneiden, das Kerngehause ausstechen. Butter
und einen EL Zucker erhitzen, die zwei grof3ten Apfelscheiben darin karamelisieren,
der Rest kann genascht werden. Die karamelisierten Apfelscheiben in eine
feuerfeste Form geben und je eine Scheibe Ziegenfrischkase daraufsetzten.

Die Kartoffel grob raspeln, salzen, mit Pfeffer, Muskat und Thymian abschmecken.
Daraus in Butterschmalz zwei kleine Rosti knusprig braten.

Den Ziegenkase zwei Minuten unter den Grill schieben, auf dem fertigen Rosti
anrichten und mit dem Thymianzweig garnieren.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 15.12.98 von Doris-Katharina Hessler
"Weihnachts-Festtagsmenu - Vorspeise"
Raucherlachsparfait mit Feldsalat und Krauterschmand

ZUTATEN:

200 g Raucherlachs; 200 g Sahne; ca. 3 cl Noilly Prat (Wermut); ca. 2 cl Sherryessig;
1 Bund Dill, gehackt; 6 Blatt Gelantine; 200 g Feldsalat; Sherryessig; 100 g Schmand; 1
TL Senf; 50 g gehackte Krautermischung (Dill, Petersilie, Schnittlauch); Olivendl,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Haut des Lachses entfernen und den Lachs durch die feine Scheibe eines
Fleischwolfes drehen oder mit der Moulinette zerkleinern. Das Fischmus mit der
Sahne, 2 cl Wermut und 1 cl Sherryessig aufkochen. Alles mit einem Mixer plrieren
und durch ein Sieb streichen.

Die Gelantine auflésen und unter die Masse geben. Den Bund Dill hacken,
untermischen und das Parfait in eine Form zum Festwerden geben.

Fiir den Krauterschmand den Schmand, Senf, Salz, den Rest Wermut und etwas
Sherryessig mischen und die Krautermischung unterheben. Aus dem Olivenal,
etwas Sherryessig, Salz und Pfeffer die Vinaigrette herstellen.

Den geputzten Feldsalat mit der Vinaigrette anmachen. Das Parfait aufschneiden,
mit dem Schmand und dem Salat anrichten.

Guten Appetit wiinscht Thnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 16.12.98 von Vincent Klink
"Weihnachts-Festtagsmenu - 1. Hauptgang"
Truthahnbrust mit Schupfnudeln

ZUTATEN:

300 g Truthahnbrust; 1/4 | WeiBwein; 1 EL Butter; 1/2 abgeriebene Zitrone; 2 Tomaten;
1 Bund Blattpetersilie; 200 g mehlige Kartoffeln; 2 Eigelb; 1 Prise Muskat; 4 EL Mehl,
Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Brust pfeffern und salzen. Die Tomaten wirfeln und mit dem Fleisch in einer
Pfanne in Butter anbraten. Mit WeiBwein abloschen. Etwas abgeriebenen
Zitronenschale, gehackte Petersilie und ein Hauch Muskat dazugeben. Im Ofen 20
Minuten bei 180 Grad garen. Danach die Truthahnbrust warmstellen und die Sauce
um 1/3 reduzieren.

Fir die Schupfnudeln die Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser kochen.
Sind sie weich, abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen
lassen.

Die Kartoffeln noch heifl durch eine Pirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und
anschlieBend so wenig Mehl wie notig darunterriihren, so dass ein formbarer Teig
entsteht. Den Teig zu kleinen Wurstchen mit spitzen Enden drehen. Die
Schupfnudeln werden in Schwaben auch Bubenspitzle genannt.

Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen und anschlieBend mit
etwas brauner Butter uberschmelzen. Mit der Truthahnbrust anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Donnerstag, 17.12.98 von Vincent Klink
"Weihnachts-Festtagsmenu - 2. Hauptgang"
Chateaubriand mit Senf - Krauterbutter

ZUTATEN:
1 Rinderfiletstiick von 400 g; 1/8 | Rotwein; 1 EL Butter; 250 g Champignons; 1
Schalotte; 1 TL Butter; 4 TL grober Senf; Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG:

Die Schalotte und die Champignons feinhacken, in etwas Butter anschwitzen und
anschlieBend den Senf dazugeben. Gut durchschwenken und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Das Filet plattieren, salzen und mit grobem Pfeffer bestreuen. Von beiden Seiten je
5 Minuten bei mafiger Hitze braten. Wichtig ist, dass die Hitze ausreicht, und sich
kein austretendes Wasser am Boden der Pfanne sammelt.

Das Filet fir 30 Minuten in den auf 160 Grad vorgeheizten Ofen geben. Nach 10
Minuten die Senfmasse liber das Fleisch streichen und im Ofen weitergaren lassen.
Das Chateaubriand herausnehmen, auf eine Platte geben und 10 Minuten ruhen
lassen. Fir die Sauce den Bratensatz mit Rotwein abloschen und mit etwas Butter
binden.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Freitag, 18.12.98 von Susanne Hornikel
"Weihnachts-Festtagsmenu - Dessert"
Lebkuchenauflauf mit Gewlirzorangen

ZUTATEN:

30 g weiche Butter; 15 g Zucker; 2 Eigelb; 40 g gemahlener trockener Lebkuchen; 2
Eiweif}; 15 g Zucker; 2 Orangen; 250 ml frischen Orangensaft; 4 cl Cointreau
(Orangenlikor); 1 EL Weizenstarke; 2 Gewiirznelken; 1/2 Zimtstange; 2 EL Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Butter zusammen mit dem Zucker in einer Schissel sorgfaltig verruhren. Das
Eigelb dazugeben und ebenfalls verriuhren. Die Lebkuchenbrasel zur
Butter-Ei-Mischung geben. Das Eiweif} zusammen mit dem restlichen Zucker zu
steifem Eischnee schlagen, diesen vorsichtig unter die Lebkuchenmasse heben.
Auflaufformchen ausbuttern und die Wande mit Zucker bestreuen. Die Masse in die
Formchen einfiullen und dann in eine mit etwas Wasser gefiillte Auflaufform stellen.
Im vorgeheizten Ofen bei 180°C 30 Minuten backen.

Die Orangen schalen und die Filets vorsichtig herauslésen. Den Zucker nach und
nach in einem Topf karamelisieren lassen. Mit dem Orangensaft abléschen. Die
Gewirznelken und die Zimtstange hinzugeben. Wenn sich der Karamel gelost hat,
die Weizenstarke mit dem Likor verriihren und zu dem kochenden Orangensaft
geben. Nach dem Abbinden vom Herd nehmen. Die Orangenfilets dazugeben.

Die Lebkuchenauflaufe aus den Formen auf einen Teller stiirzen und mit
Puderzucker bestauben. Die Gewlirzorangen darum anrichten.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Montag, 21.12.98 von Annelie Saxen, Pellworm
"Zuschaueraktion"
Uberbackene Kalbssteaks

ZUTATEN:

2 Kalbssteaks, je 150 g; 50 g Schinken; 125 g Champignons; 70 ml Wei3wein; 70 ml
Sahne; 3 Tomaten; 100 g Gouda; 2 EL Mehl; 1-2 EL OL; 1/2 Zwiebel; 1/2 Knoblauchzehe;
Cayennepfeffer, Muskatnuss; Butterflockchen; Salz, schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Steaks mit Peffer und Salz wiirzen und in Mehl wenden. Nun in der Pfanne von
jeder Seite 4 Minuten braten und in eine Auflaufform legen. Die Zwiebel, den
Knoblauch und den Schinken wiirfeln und 5 Minuten in der Pfanne braten. Die
Champignons zugeben und kurz andiinsten. Mit Wein und Sahne abléschen. Dann
die Sauce mit 1 EL Mehl binden und wiirzen. Die Sauce nun Uber das Fleisch geben.
Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit Salz bestreuen und ein Butterflockchen
draufgeben. Auf die Sauce setzen. Den Gouda raspeln, driiberstreuen und bei 225
Grad 15 Minuten lberbacken.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Dienstag, 22.12.98 von Konstanze Waldvogel, Heiligenberg
"Zuschaueraktion"”
Steckrubenparfait mit Rote-Bete-Salat

ZUTATEN:

150 g Steckruben; 1 Eigelb; 1 Eier; 50 ml siiBe Sahne; 25 g Butter; etwas Muskat;
Pfeffer, Salz; 150 g rote Bete; 130 g sduerliche Apfel (z.B. Boskop); 30 g Feldsalat; 1
TL Balsamico-Essig; 2 EL Apfelessig; 1/2 TL Honig oder 1 TL Birnendicksaft
(Reformhaus); 4 EL Walnussol; 25 ml Gemisebriihe; 5 Walnusskerne; 1 kleine
Schalotte

ZUBEREITUNG:

Die Steckriiben schalen, grob wiirfeln und 120 g davon in Salzwasser ca. 15 Minuten
weichkochen. Zum Abtropfen auf ein Sieb geben. Die restlichen Steckriiben in ganz
feine Wirfel schneiden und zur Seite legen. Den Backofen auf 200 Grad anheizen.
Das Ei trennen, das Eiweil} steif schlagen. Die abgetropfen Steckriiben im Mixer mit
dem Eigelb, dem Ei, der Sahne, Muskat, Salz und Pfeffer piirieren und in eine
Schissel umfiillen. Danach die gewdrfelten Steckriiben zugeben, den Eischnee
unterheben, die Parfaitmasse in eine oder zwei sehr gut ausgebutterte Formchen
geben und im Ofen ca. 25 Minuten backen. Vorsichtig stiirzen.

Fir die Vinaigrette des Rote-Bete-Salates die Schalotte fein wurfeln. In einer
Schiissel mit dem Essig, dem Honig oder Dicksaft, dem Ol und der Gemiisebriihe mit
dem Schneebesen verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel schneiden und
in die Vinaigrette mischen. Die rote Bete schalen, ebenfalls schneiden. Die
Walnusskerne fein hacken, unter den weinroten Salat mischen, 1 Stunde
durchziehen lassen. Auf dem gut gewaschenen Feldsalat anrichten. Mit dem Parfait
servieren. Als Beilage zu beidem passt auch noch kurzgebratenes Fleisch.

Guten Appetit wiinscht Ilhnen Ihr ARD-Buffet-Team!



Mittwoch, 23.12.98 von Eckehard Stein, Frankfurt
"Zuschaueraktion"
Hendlbrust mit Kurbis-Apfel-Linsengemuse

ZUTATEN:

2 Hahnchenbriiste; 200 g Kiirbis; 1 sduerlicher Apfel; 50 g Linsen; 1/4 Tasse
Gemiisebriihe; 1/2 Tasse Gefliigelfond; 1 Becher Sahne; 1/2 Glaschen Noilly-Prat
(Wermutwein); 11/2 EL Butter; 1/2 Schalotte; 1 TL Zucker; 1 EL WeiBweinessig; Curry,
mild; Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Linsen weichkochen. Den Kiirbis schalen, Kerne und die weichen Teile
entfernen, in ca. 1 cm starke Wurfel schneiden. Den Apfel waschen und mit der
Schale ebenfalls in ca. 1 cm starke Wiirfel schneiden.

1/2 EL Butter in einem Topf schmelzen, die Schalotte feinhacken, zugeben und
mitbraunen, bis sie etwas Farbe annimmt. Zucker dartliberstreuen, leicht
karamelisieren lassen, mit dem Weinessig abloschen und diesen fast abdampfen
lassen. Nun die Kurbisstucke zugeben, andlinsten bis diese glasig werden. Dann die
Apfelstiicke zugeben, kurz andiinsten, etwas Gemisebriihe zugeben und den Kiirbis
mit dem Apfel auf Biss garen.

Jetzt die Linsen zugeben und erwarmen. Gemiise mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Curry wirzen. Zwischenzeitlich die Hahnchenbriste salzen, pfeffern, in einer
Pfanne 1 EL Butter schmelzen und darin die Hahnchenbruste bei mittlerer Hitze
zuerst auf der Hautseite braten.

Die fertigen Huhnerbruste in Alufolie warmhalten. Den Bratrickstand in der Pfanne
mit Wermut abloschen, etwas Gefliigelfond zugeben, reduzieren lassen, etwas siifie
Sahne zugeben und nochmals reduzieren lassen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Als Beilage schmeckt Wildreis
hervorragend.

Guten Appetit wiinscht IThnen Ihr ARD-Buffet-Team!



"Ceviche" - Mexikanischer Meeresfriichtesalat 117

"Super-Power-Salat" mit Oregano-Bratkartoffeln 97

Allerlei aus dem Wok 2

Apfel im Schlafrock 160

Apfelkiichle 178

Arabischer Mandelreis 85

Arme Ritter mit Pflaumenkompott 156

Avrtischocken mit Sauce Hollandaise 42

Bachforellenfilet mit Salbei 37

Bami Goreng (Indonesien) 114

Bauernomelette 167

Beerenkaltschale mit Vanillecreme 91

Benediktiner-Bratwiirste 198

Berliner Schmorgurken 137

Blattsalate mit Knoblauchbaguette 16

Blumenkohl mit Parmesanké&se 187

Bohnen-Pilz-Geschichtetes 131

Broccolisuppe mit Zucchini-Bohnen-Tomatensalat 142

Bunter Hirsetopf 144

Bunter Kartoffelsalat 70

Bunter Salat mit gegrilltem Thunfisch 118

Buschbohnen mit Lammkoteletts und Bratkartoffeln
112

Butterkl63chen-Suppe 188

Buttermilch-Kraeuterparfait mit Fruehlingssalat 45

Chateaubriand mit Senf - Kraeuterbutter 218

Cordon bleu 147

Couscous mit geroestetem Gemuese 22

Crepes mit Obstfuellung 39

Crépes Suzette 148

Curry-Fisch mit Apfeln und Zwiebeln 133

Dorschfilet mit Senfsauce 166

Eingelegte Heringe 141

Eingesetzte Semmeln 171

Ente auf Kiirbis 164

Ente mit Zitronengras 204

Entenbrust in Orangen-Kardamom-Sauce 206

Erdbeerknddel 90

Erdbeer-Melone mit Joghurt 130

Fenchelgratin 11

Fischragout 17

Fitburger mit Pommes Frites 95

Forellenkl6Rchen 203

Frischk&secreme mit tropischen Friichten 134

Gaisburger Marsch 148

Gazpacho (kalte Sommersuppe) und Picknickbrot 99

Gebackene Leberknddel 170

Gebackene Tomaten mit Spinat und Mozzarella 109

Gebackener Frischkase und Fruhlingsalat 77

Gebratene Gambas mit Anisplaetzchensauce 209

Gebratene Garnelen mit Marzipansauce 192

Gebratener Spargel mit Kassler 89

Gedaempftes Lachsfilet mit Gemuese 23

Geduensteter Chicorée mit Huehnerbrust 25

Geeiste Melone mit Sekt und weien Pfirsichen 121

Gefllgelsalat 74

Gefuellte Paprika 41

Gefuellte Rote Bete 9

Gefuellter Kohl mit Bretzelknoedel 10

Gefilllte Fenchelblétter 126

Gefilllte Kartoffeln 153

Gefilllte Kohlrabi auf Karotten-Kreuzkiimmel-Sauce
110

Gefilllte Nudeln 152

Gefiillte Poularde mit Steinpilzen 180

Gegartes Forellenfilet 29

Gemischer Salat mit Lachs und Koriander 120

Gemueseeintopf 4

Gemuesegratin 34

Gemuesesalat mit Sprossen 48

Gemuese-Sticks mit Dips 24

Gemuesestrudel 31

Gemuesesuppe mit Pistou 50

Gemiise - Schafskase - Spiele mit Basilikumsauce 105

Gemiselasagne 145

Gratinierte Késeplatte 79

Gratiniertes Reisschnitzel 154

Graupeneintopf mit Ochsenbrust 18

Griechische Reispfanne 132

GrieRpudding mit Schattenmorellen 135

Gruenkohl vegetarisch 214

Gulaschsuppe mit gratiniertem Lauch 169

Gurkensuppe mit Dill 122

Haehnchenbrust mit Gurkencurry 20

Haehnchenbrust mit Zimtsabayon 38

Haehnchensuppe mit Ingwer 46

Hahnchen mit Aprikosen und Harrisa 127

Hahnchenbrust mit Sardellen gespickt auf warmen
Zucchinisalat 205

Hasenrticken mit gebratenen Birnen 183

Heilbutt in Pernod 26

Hendlbrust mit Kuerbis-Apfel-Linsengemuese 222

Himmel und Erde 177

Hirschgulasch mit gebratenen Schwarzwurzeln 184

Hirseauflauf mit Aprikosen 98

Holunderkiichle 93

Huehnerfrikassee mit Kraeutersauce 49

Ingwergemise mit Nudeln 205

Kalbfleischbaellchen auf gebackener Ananasscheibe 36

Kalbshaxescheiben mit Tomaten 140

Kalbsschnitzel nach Lord Nelson 150

Kalte Gurkensuppe 129

Kaninchensiilze 73

Karamelisierter Mandelschmarrn 173

Karamelisierter Rotkohl mit gratiniertem Kasseler 163

Karpfenfilet in Cidre-Apfelsauce 196, 197

Karpfenfilet mit Lebkuchen und Weissbier 208

Kartoffelpuffer 30

Kartoffelplree mit gebratenem Rauchaal 189

Kartoffelravioli mit gebratenem Lauch 174

Kartoffelrouladen 151

Kartoffelsalat mit Schillerlocken 103

Kartoffelsuppe 19

Kartoffeltaler mit Krabbenruehrei 40

Kartoffelterrine mit Schnittlauchsauce 175

Kohlsalat mit Kapernmayonnaise 119

Kdnigsberger Klopse 157

Krautfleckerl 185

Krautwickel 158

Kirbis-Maultaschen mit Amarettikeksen 191

Kirbissuppe 162

Lachsvariationen 104

Lammeintopf 212

Lammfilets in Senfsaat mit gemischtem Salat 128

Lammkebab mit Gemisesauce 107

Lauch-Pinien-Quiche 100

Lebkuchenauflauf mit Gewuerzorangen 219

Linseneintopf 190

Lumpen und Fléh' (Kohl - Fleisch-Eintopf) 81

Makrelenstreifen in Paprikasauce 146

Mandelsoufflee mit Birnen-Zimt-Salat 136

Mangoldwickel mit Champignons und Sambal Manis
111

Maultaschen 14



Navarin d'agneau, Lammragout mit Ribchen und
Lavendel 116

Nudelauflauf 71

Nudellasagne 13

Ofenschlupfer von Kartoffeln, Speck und Champignons
78

Peperonata (gerostete Paprika) mit Zucchini 102

Pfannkuchen mit Hackfleischfiillung 168

Pfirsichreis mit Kreuzkiimmel 92

Pfitzauf mit Grand Marnier-Erdbeeren
(Schaumauflauf) 82

Pochierte Eier in Gelee auf Tomatenragout 123

Polenta mit Florentiner Spinat 115

Poulet Henri IV 159

Putengeschnetzeltes in fruchtiger Currysauce mit
gebackener Banane 94

Putenmedallions mit Aprikosen 143

Putenspielichen in Erdnuss-Chilibutter 125

Quarkgratin mit Erdbeeren 76

Quiche 32

Raeucherlachsparfait mit Feldsalat und Kraeuterschmand
216

Rahmwirsing mit Entenbrust 182

Reisbrei mit Apfelkompott 33

Reisbrei mit Zimtaepfeln 207

Rindsgulasch 161

Risotto mit Muscheln 15

Risotto mit Pilzen 7

Rosenkohlauflauf 181

Rosenkohltorte 211

Rosmarinkaninchen 72

RosmarinspieR mit Scampis und gegrilltem Weilbrot
108

Rostbraten mit Spaetzle 3

Rostbréatle mit Specksalat 176

Rostipizza 155

Sauerkraut-Auflauf 210

Sauerkrautsuppe mit Koriander 28

Saure Gurken-Sauce mit Rindfleisch 213

Saure Zipfel 194

Saures Kartoffelgemiise 179

Schweinefilet in Braunbier mit Pfefferkuchen 199

Schweinefiletspiefichen mit Oliven 101

Schweinefilettaschen 106

Schweinegulasch mit Salzkartoffeln 21

Schweineroellchen mit Zwiebelkartoffeln 35

Sellerieschnitzel mit Rauchfleisch 139

Semmelknddelsouffle mit Rahmschwammerl 83

Serviettenknoedel 27

Spaghetti mit griinen Bohnen, Kartoffeln und Pesto 201

Spargel in Tomaten-Basilikum Vinaigrette 87

Spargelcrepes mit Mascarpone 88

Spinatsalat mit Lammscheiben 44

Steckerlfische mit Kraeuterdip 43

Steckruebenparfait mit Rote-Bete-Salat 221

Sulze von Rinderbrust 138

Szegediner Krautfleisch 186

Tagliatelle mit Haehnchenbrust 12

Tatar von Matjesfilets 47

Tiroler Speckknddel mit Saurkraut 200

Tomatensuppe mit Quarknocken 96

Topfennocken mit Rhabarber 75

Tortilla mit Schafskése und Oliven 86

Traubensalat mit Schalnussen in Balsamicosirup 165

Truthahnbrust mit Schupfnudeln 217

Ueberbackene Kalbssteaks 220

Ungarisches Kesselgulasch 113

Ungarisches Paprikahuhn 84

Warme Pilztorte 5

Welsh Rarebits 193

Wildeintopf mit Rosenkohl 6

Wirsingauflauf mit Lammschulter 8

Zander mit Kapern und Tomaten 124

Zanderfilet auf Rote Bete-Gemuese 1

Zanderfilet Spreewalder Art 80

Zanderrollchen mit Gemusefillung und angemachtem
Huttenkdse 195

Ziegenkaese auf Kartoffelroesti 215

Zwiebelkuchen 172








