fur den Gourmetgaumen




Ein Wort vorab (oder ein paar mehr)

Kochen ist zugleich eine Wissenschaft und eine Kunst. Wer in
der Kiuche Meisterwerke schaffen mochte, braucht den klaren
Kopf eines Wissenschaftlers und die Kreativitdt eines
Kinstlers — diese beiden Dinge kombiniert ergeben den
perfekten Chefkoch. Was viele jedoch nicht wissen, ist, dass
genau diese Dinge in beinahe jedem von uns stecken. Und
genau deshalb, um Dir, lieber Leser, auf deinem Weg zum
Meisterkoch ein wenig zur Hand zu gehen, haben wir hier
einige der besten Rezepte aus der ganzen Welt
zusammengestellt, die Deinen und auch den Gourmetgaumen
Deiner Freunde und Bekannten verwohnen sollen.

Viel Spafd beim Ausprobieren!



Vorspeisen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Zutaten (fiir 4 Personen):

4 Scheiben Weiftbrot

2 Zehen Knoblauch

409 Butter

Salz und schwarzer Pfeffer
20g Mehl

11 Fleisch- oder Gemiuisebriihe
1741 Weifdwein

100g geriebener Kdse

500g Zwiebeln

Zubereitung:

Zuerst musst Du die Zwiebeln in Ringe schneiden. Danach werden die Knoblauchzehen fein

gewdirfelt. Butter oder Margarine in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch

darin rosten, bis beide hellgelb sind. Das Ganze mit Mehl bestduben und unter Riihren ca. 5

Minuten durchschwitzen lassen. Danach gib die Brihe und den Weif3wein dazu. Nun blof}

nicht das Umriihren vergessen, denn nur so bekommt die Suppe ihren einzigartigen



Vorspeisen

Geschmack! Die franzdsische Zwiebelsuppe sollte 20 Minuten bei geringer Hitze kochen.
Danach kannst du sie mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die entrindeten Weif3brotscheiben kraftig toasten, bis sie eine gute Farbe haben. Das ganze
dann in eine feuerfeste Form legen und die Suppe darauf giefden und mit dem geriebenen
Kése bestreuen. Und dann: ab damit in den vorgeheizten Ofen ( 230 Grad, Gas Stufe 6).

Suppe aus dem Ofen nehmen und sofort servieren.



Vorspeisen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Normal

Zutaten (fiir 4 Personen):

500g Rote Beete

50g Schalotten

Salz und Pfeffer

Je 2 EL Essig, Walnussol und Olivendl

Je 1 TL Honig und Senf

50g Tiroler Speck

1/2 Bund Schnittlauch

Wahlweise Haselniisse, Oliven und/oder Schafskdse

409 Pecorino

Zubereitung:

Zuallererst musst Du die Rote Bete in sehr diinne Scheiben schneiden und auf den vorher

bereitgestellten Tellern auslegen, so dass es ansehnlich ausschaut. Dann salzen und pfeffern

und die Schalotten dariiber streuen. Dann kommt das Dressing: Essig mit Wallnussal,

Olivendl, Honig und Senf verruhren, salzen, pfeffern und tiber die Rote Beete geben.

Du in sehr feine Streifen schneiden und ohne Fett knusprig braten, da er selbst schon fettig



Vorspeisen

genug ist. Den Schnittlauch solltest du dann in feine Rolichen schneiden und mit
Haselnissen/0Oliven/Schafskase und Speckstreifen tiber das Carpaccio streuen, dann den
Kdse fein hobeln, daruber geben, fertig! Pass nur auf, wenn du mit der Roten Beete arbeitest,

da diese Flecke nur schwer wieder aus der Kleidung gehen.



Vorspeisen

Zubereitungszelt: 30 Minuten, Ruhezeit: ca. 6h.

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Zutaten (fiir 4 Personen):

1259 Spinat

4 Eier

50g geriebener Kdse

250g gerducherter Lachs

200g Frischkdse (je nach Geschmack mit Krdutern)
Salz und Pfeffer

Parmesan

Zubereitung:

Als erstes solltest Du die Eier schaumig schlagen. Dann den Spinat, Salz, Pfeffer und den
Kdse mit der Eiermasse mischen. Wenn Du das getan hast, lege ein Backblech mit
Backpapier aus und bestreue es mit Parmesan, dann die Masse darauf verteilen. Das Ganze
10 Min. bei ca. 200 Grad backen, kalt werden lassen und umdrehen, so dass die Fille auf die

Kdseseite kommt. Die Rollchen werden dann mit Krauterfrischkdse bestrichen, darauf wird

der Lachs verteilt und mit Zitronensaft betrdufelt.



Vorspeisen

Das Ganze sollte dann fest gerollt und in Klarsichtfolie gewickelt werden und mindestens 6
Stunden kiihlen. Wenn die Réllchen lange genug kiihl lagen, kann man sie in beliebig dicke

Scheiben schneiden — oder einfach als ganze Rolle vernaschen;)



Hauptspeisen

Zubereitungszelt: ca. 2,5h
Schwierigkeitsgrad: Schwierig
Zutaten (fiir 4 Personen):

- 1 bratfertige Ente (2-2,5kg)
- 3 Apfel

= 10 Backpflaumen

- Salz und Pfeffer

- Cognac

- Rotwein

Zubereitung:

Diese Ente wirst Du nicht vergessen! Zuerst musst Du die D6rrpflaumen mit Cognac
bedecken und einige Stunden ziehen lassen. Nur so bekommen sie den richtigen Geschmack.
Die Ente dann von innen und aufen salzen und pfeffern, mit den geviertelten Apfeln und den
Cognac-Pflaumen fiillen und die Ente zustecken oder zundhen. Dann die Ente mit der Brust
nach unten auf dem Rost in einen kalten Ofen stellen un den Ofen auf 160 Grad stellen. Nach

ca. 45 Minuten das Fett aus der Reine unter dem Rost entfernen und eine gute Tasse Wasser



Hauptspeisen

in die Reine geben, die Ente umdrehen und dann weitere zwei Stunden braten. In den letzten
zehn Minuten kannst Du eventuell den Herd auf 250 Grad stellen, dann aber die Offentur
einen Spalt offen lassen. Zum Schluss den Bratensaft entfetten, mit Rotwein und Cognac

sowie Salz und Pfeffer abschmecken. E voila!



Hauptspeisen

Zubereitungszelt: ca. 2,5h
Schwierigkeitsgrad: Simpel

Zutaten (fiir 4 Personen):

- 200g Nudeln (Tagliatelle, Capellini etc.)
- 200g Sahne

- 1Glas Truffelbutter

- 1TL Truffeldl

- 1Eigelb

- Salz und Pfeffer

- Frisch geriebener Parmesan

- 1 kleinen Truffel

Zubereitung:

Ran ans Werk! Zuallererst wird die Sahne mit dem Eigelb verquirlt und in eine Pfanne gege-

ben. Das ganze etwas aufkochen lassen und einen Teel6ffel geriebenen Parmesan dazuge-

ben. Die Nudeln nach Packungsanweisung wie gewohnt gar kochen. Die Triiffelbutter in dem
geoffneten Glas im Wasserbad flissig werden lassen, dann in die Sahne geben und gut

verriihren. Mit etwas Pfeffer und Salz das Ganze abschmecken und evtl.



Hauptspeisen

noch etwas Parmesan dazu geben. Wichtig: Nicht weiter kochen lassen. Nun das Triiffelol
mit dazu geben und alles gut verruhren. Die Nudeln danach abgief3en und in die Pfanne mit
der Truffel-Sahne geben, darin wenden und dann auf die Teller verteilen. Je nach Belieben

nun einen frischen Triiffel daruiberreiben. Und nun: Einen guten Appetit.



Hauptspeisen

Zubereitungszelt: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Normal
Zutaten (fiir 4 Personen):

- 120g Reis

- 250ml Wasser

- 1ELOI

- 1 gehackte Zwiebel

- Knoblauch nach Belieben

- Je eine Paprika rot und griin
- 1grofde, gehdutete Tomate
- 250m| Gemiuisebriihe

- Gewdurze: Salz, Kurkuma, Paprika
= 1 Tasse tiefgefrorene Erbsen

- 1 Tasse Artischockenherzen

Zubereitung:
Eine kleine Reise nach Spanien: Den Reis erst einmal mit dem kochenden Wasser vermischen
und dann ungefdhr 20 Minuten stehen lassen. Danach das ubriggebliebene Wasser

abgieRen. Zwischenzeitlich kannst Du das Ol in einer groRen Pfanne auf mittlerer Hitze



Hauptspeisen

erwdrmen. Die Zwiebel und den Knoblauch 5 Minuten anbraten. Dann die Paprikaschoten
und die Tomate kleinschneiden und hinzugeben und fiir weitere S Minuten braten. Den Reis
vermischt mit der Briihe, dem Salz, Paprikagewiirz und Kurkuma dazugeben, aufkochen und
zugedeckt auf einer kleinen Flamme etwa 20 Minuten kécheln lassen, bis der Reis schon
weich geworden ist. Zum Schluss noch die Erbsen und Artischockenherzen dazugeben und

noch eine weitere Minute kochen lassen. La vida es para ti!



Dessert

Zubereitungszelt: 20 Minuten, Ruhezeit: ca. 1h
Schwierigkeitsgrad: Simpel

Zutaten (fiir 4 Personen):

- 10 Lebkuchen

- 2 Gldser Sauerkirschen

- 2 Becher Sahne

- Zucker

- Kirschwasser

Zubereitung:

Fir die Weihnachtszeit, aber auch zu jeder anderen Zeit ein wahrer Genuss. Zuerst solltest
Du die Lebkuchen von der Oblate trennen und dann in einem Mixer zerkleinern. Die Kirschen
sollten in ein Sieb gegeben werden, so dass der Saft unten aufgefangen wird. Die Sahne und
den Zucker vermischen und dann steif schlagen. In die einzelnen Gléser je eine Lage
Lebkuchen-Brdosel, eine Lage Kirschen mit etwas Saft und etwas Kirschwasser und einer
Schicht Schlagsahne fiillen, so lange, bis alles aufgebraucht ist. Die letzte Schicht sollt aus

Schlagsahne bestehen. Das Ganze muss dann ca. eine Stunde ruhen.



Dessert

Zubereitungszelt: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Normal
Zutaten (fiir 4 Personen):

- 2 Eigelb

- 4 EL Zucker

- 200g Mascarpone

- 1/4 Liter Sahne

- 1Pdckchen Vanillezucker
- 2 Bananen

- 1Tasse Milch

- 24 Loffelbiskuits

- Kakaopulver

Zubereitung:

Diese sufde Verfiihrung ist etwas ganz besonderes! Fangen wir an: In die Tasse Milch etwas
Kakaopulver je nach Geschmack geben und dann gut verrithren. Dann gib den Zucker zum
Eigelb und schlage beides zu einer Masse — danach kommt die Mascarpone dazu. Verriihre

nun alles zu einer glatten Masse.



Dessert

Die abgemessene Sahne in einer Schiissel mit dem Vanillezucker steifschlagen und dann das
Ganze zur Eiermasse geben. Schneide nun die Bananen in glatte Scheiben und lege den
Boden einer Auflaufform mit 12 Loffelbiskuits aus — die Form sollte mittlerer Grofbe sein. Nun
betrdufel diese mit der Hdlfte der Kakaomilch. Als ndchstes gib ein Drittel der Creme dartiber
und lege die Hdlfte der Bananenscheiben darauf. Die restlichen 12 Biskuits nun auf der Cre-
meschicht verteilen und diese mit dem Rest der Kakaomilch betrdufeln. Es folgen das zweite
Drittel der Creme und die restlichen Bananen. Zuletzt wird die restliche Creme uber den

Bananen verstrichen und mit etwas Kakaopulver bestdubt.

Das Bananen-Tiramisu sollte fiir 2 bis 3 Stunden im Kiihlschrank ruhen, bevor es verzehrt

wird.



Cocktails

Zubereitungszelt: 5 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Simpel
Zutaten (fiir 4 Personen):

- 1Glas Prosecco

- 1/2 Limette

- 2 Stdngel frische Minze
- Holunderblutensirup

- Eiswiirfel

Zubereitung:

Frisch aus Sudtirol die Alternative zum Aperol Spritz! Zuerst die Limettenhdlfte in 4 Stlicke
schneiden. Dann den Saft der Limette in das Glas mit Prosecco driucken. Daraufhin die
Stiicke ebenfalls in den Prosecco geben. Nun Minze, Eiswirfel und den Holunderblutensirup
nach Belieben zugeben, je nachdem wie siifs Du es magst.

Un nun auf die Terasse oder den Balkon, um die Sonne zu genief3en!



Cocktails

Zubereitungszelt: 4 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Simpel
Zutaten (fiir 4 Personen):

- 1/2 cl Vodka

- 1/2 cl weier Rum

- 1/2 cl Tequila

- 1/2 cl Gin

- 1/2 cl Contreau

- 2 cl Limettensaft

- 14 cl Cola

- Crushed Ice

Zubereitung:

Dieses Rezept ist wohl das einfachste, aber der Long Island Iced Tea ist der Knaller auf jeder
Party! Einfach die Zutaten in ein grofdes Cocktailglas mit zerstofenem Eis geben und um-
rihren. Nun fehlt nur noch der Strohhalm und das Partyschirmchen. Wer will, kann eine
Orangenscheibe oder anderes kleingeschnittenes Obst an den Glasrand hdngen, um dem
Ganzen noch den letzten Touch zu geben.

In diesem Sinne: Prost!



Guten Qppetit!




