Gewürz mit Tradition

In Ländern, wo die Menschen ein sagenhaftes Alter erreichen, hat Knoblauch in der Küche schon immer eine große Rolle gespielt. Ursprünglich stammt er aus den weiten Steppengebieten Südostasiens und gelangte dann über China, Indien und den Vorderen Orient auch nach Südeuropa, wo er von den Römern seinen heute gültigen botanischen Namen »Allium« erhielt. Im ganzen Mittelmeerraum schätzen Köche und Köchinnen ihn seitdem als unentbehrliches Gewürz für Fleisch‑, Fisch- und Gemüsegerichte, denen er ein einmaliges und unwahrscheinlich intensives Aroma gibt.

Tipps und Tricks

Die Hauptanbaugebiete liegen in Italien, Spanien und Südfrankreich. Dort zieht man zur Erntezeit die reifen Knollen mitsamt dem welken Laub aus der Erde und kann sie so zu kunstvollen Zöpfen und Bündeln flechten. Dekorativ sieht das aus und verführt dazu, ein solches Souvenir aus dem Urlaub mitzubringen. Doch sollte man es nicht zu lange nur als Augenweide aufbewahren: Knoblauch schmeckt nämlich nicht besser, je länger er vor sich hintrocknet (und schließlich auf ganz 

natürliche Weise zu Knoblauchpulver zerfällt), sondern er ist ganz erntefrisch am aromatischsten. So hat er außerdem den Vorzug, keine penetranten und nachhaltigen Duft‑Spuren zu hinterlassen ‑ man kann ihn also ruhig verschwenderisch verwenden! Knoblauchesser unter sich stört ein leichter Geruch sowieso nicht. Und für ganz Empfindliche gibt's ein paar bewährte Tipps: Viel frische Petersilie essen (oder andere grüne Kräuter mit hohem Gehalt an Chlorophyll, das schon immer als Mittel für frischem Atem empfohlen wurde). Man kann auch ein paar Korianderkörner zerkauen, wie's die Mohammedaner machen. Oder reichlich Milch oder Rotwein trinken ‑ all das hilft! Gegen Knoblauchgeruch an den Händen: Reiben Sie sie mit Zitrone oder Salz gründlich ab und spülen Sie mit kaltem Wasser nach. Anschließend gut eincremen ‑ macht die Hände gleichzeitig glatt und zart!

Die Heilkräfte von Knoblauch

Sie sind inzwischen auch bei seriösen Wissenschaftlern nicht mehr umstritten: Fest steht, dass Knoblauch eine stark antibiotische, also gesundheitsschädliche Bakterien hemmende Wirkung hat, dass er außerdem den Blutdruck senken kann, die Verdauung fördert und der Arterienverkalkung vorbeugt. Und diese segensreichen Kräfte entfaltet er vor allem, wenn Sie die frische, ganze Knolle verwenden. Knoblauchpillen, so sehr sie angepriesen werden, sind von zu unterschiedlicher Qualität und deshalb nicht immer ein vollwertiger Ersatz. Aber im Knoblauch 

steckt noch viel mehr: Zwar glaubt heute niemand noch im Ernst daran, dass er hilft, Vampire und böse Geister zu vertreiben. Doch wird er wiederentdeckt als ganz natürliches Schädlingsbekämpfungsmittel: Ein paar Zehen in die Erde gesteckt neben Rosen, Topfpflanzen oder anderen Gewächsen, die von Blattläusen heimgesucht werden, haben schon oft wahre Wunder bewirkt! Und wenn nach einiger Zeit frisches Knoblauchgrün sprießt: Verwenden Sie es wie Schnittlauch als Gewürz.

Wie man Knoblauch einkauft

Kaufen Sie Knoblauch am besten dort, wo Sie Ihr frisches Gemüse holen, auf dem Markt, beim Gemüsehändler oder in einem Geschäft, dessen Obst und Gemüse- abteilung ordentlich geführt wird. Und nehmen Sie immer nur so viel Knoblauch mit, wie Sie im Laufe einer Woche verwenden können. Achten Sie darauf, dass die Knollen noch prall und saftig sind, die Schale seidig glänzt, die Schnittfläche des Stiels (an dem man frischen Knoblauch übrigens erkennt ‑ vertrockneter hat meist nur noch einen verschrumpelten Stielansatz) nicht eingetrocknet oder verfärbt ist.

Ob Sie dann weißen oder den beliebten rosafarbenen Knoblauch kaufen, ist nicht so wichtig ‑ der rosafarbene schmeckt vielleicht eine Ahnung milder. Als dritte Sorte wird manchmal noch geräucherter Knoblauch angeboten: Er sieht leicht gelblich goldbraun aus und ist mit seinem zarten Raucharoma eine Spezialität, die man am besten pur genießt, zum Beispiel zerdrückt auf frischem oder frisch geröstetem Brot.

Die Aufbewahrung

Lagern Sie Knoblauch an einem trockenen, luftigen, nicht zu warmen Platz, am besten in einem Körbchen. Im Kühlschrank büßt er viel Aroma ein. Wer ihn länger aufheben will, kann die Zehen schälen und mit Öl bedeckt im Kühlschrank aufbewahren: So gibt Knoblauch einen Teil seines Aromas an das Öl ab, das Sie deshalb unbedingt mitverwenden sollten, zum Beispiel für einen nach Sonne und Süden duftenden Salat! Hierfür bietet sich der ganz frische, grüne Sommer‑Knoblauch an, dessen Genuss Sie sich auf diese Weise um ein paar Monate verlängern können. Wichtig ist, dass die Zehen keinen grünen Kern haben dürfen. Wenn Sie Olivenöl verwenden, stellen Sie es nicht in den Kühlschrank, es setzen 

sich dann feste Fettflocken ab. 

Knoblauch vorbereiten

Zunächst schälen Sie die Knolle, teilen sie dann in die einzelnen Zehen und ziehen von diesen noch die Häutchen ab, wenn Sie den Knoblauch ganz verwenden wollen. Wenn Sie ihn durch die Presse drücken, können Sie die feinen Häutchen dranlassen, sie bleiben dann in der Presse zurück. Beim Schälen tun Sie sich leichter, wenn Sie die Knollen oder Zehen vorher kurz blanchieren, also in kochendes Wasser geben. Aber wirklich nur für ein paar Sekunden, sonst verlieren die Zehen bereits an Aroma. Interessant ist diese Methode vor allem bei Rezepten, für die Sie sehr viel Knoblauch benötigen; sonst bitte viel Zeit zum Schälen einplanen. Sie können sie auch in kaltem Wasser eine halbe Stunde einweichen oder ganz kurz im Mikrowellengerät erhitzen. Falls Sie beim Zerkleinern von Knoblauch einen kleinen, grünen Trieb in der Mitte entdecken (ein Hinweis darauf, dass er nicht mehr ganz frisch ist): Besser heraus‑ 

schneiden, denn er kann bitter schmecken. Am besten und intensivsten würzt der feingehackte, rohe Knoblauch. Sie können die Zehen übrigens auch mit einer breiten, schweren Messerklinge auf dem Küchenbrett zerquetschen, so wie's die Profiköche tun ‑ spart eine Menge Zeit! Etwas abgeschwächter würzt Knoblauch, den man durch die Presse drückt, weil da ein Teil des Fruchtfleisches zurückbleibt. Noch milder schmeckt er, wenn man ihn mitkocht oder mitschmort. Dabei unbedingt aufpassen, dass Sie ihn nicht in heißes Fett geben, er verbrennt sonst schnell und wird bitter. Wenn's mal nur ein Hauch von Knoblauch sein soll: Die ganzen, ungeschälten Zehen mitkochen oder ‑dünsten und vor dem Servieren 

entfernen! 

Was Sie mit Knoblauch noch alles machen können

Probieren Sie doch mal einen Trick der südfranzösischen Küche aus: Lassen Sie ganze, geschälte, in Folie gewickelte Knoblauchzehen neben einem Braten (zum Beispiel einer Lammkeule) im Ofen schmoren, bis sie butterweich sind. Die Zehen schmecken dann sehr viel milder und lassen sich wie Butter aufs Brot streichen ‑ köstlich als Vorspeise zum Aperitif oder als Beilage zum Fleisch. Man kann das Knoblauchpüree auch in kleine Blätterteigpastetchen oder Mini‑Windbeutel füllen. Oder Sie vermischen es mit Sahne, etwas Salz und Pfeffer. Sie haben dann gleich 

eine raffinierte Sauce. Ganz einfach und immer Wieder gut: Frisch geröstetes Brot (am besten Bauernbrot oder Weißbrot) mit einer halbierten Knoblauchzehe kräftig einreiben. Oder Baguette in regelmäßigen Abständen einschneiden, mit ganzen oder halbierten Knoblauchzehen spicken und nochmals kurz im Ofen aufbacken ‑ das wird noch besser, wenn Sie auch ein paar Butterflöckchen mit in die Kerben geben! Das sollen aber nur ein paar Fingerübungen sein für's richtige (Kochen mit Knoblauch) ‑ folgen jetzt die Rezepte!

Knoblauch‑Mandelsuppe

Eine typische Spezialität aus dem sonnigen Andalusien.

Zutaten für 4 Personen:

8 Knoblauchzehen

2 EL Butter

150 g geschälte, gemahlene Mandeln

1 L Hühnerbrühe

8 blaue Weintrauben

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskat, frisch gerieben

2 EL Zitronensaft

1/2 Bund Zitronenthymian

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen schälen und quer in dünne Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und den Knoblauch darin bei schwacher Hitze goldgelb braten. Die Mandeln hinzufügen und kurz anrösten. Mit der Hühnerbrühe aufgießen. Zugedeckt etwa 25 Min. sanft kochen. Inzwischen die Trauben waschen und halbieren, dabei die Kerne entfernen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, dem Muskat und dem Zitronensaft abschmecken. Die Suppe in Teller verteilen und die Trauben einlegen. Den Zitronenthymian abbrausen und die Blättchen über den Tellern 

abzupfen. 

Gratinierte Knoblauchrahmsuppe

Wenn die Suppe mehr sättigen soll, verwenden Sie pro Tasse 2 Scheiben Brot und etwas mehr Käse.

Zutaten für 4 Personen:

1 mittelgroße Zwiebel

2 EL Butter

12 Knoblauchzehen

2 EL Mehl

3/4 L Fleischbrühe

250 g Creme double

4 Scheiben Baguette von etwa 1 cm Dicke

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

1 EL Zitronensaft

2 EL frisch geriebener Appenzeller oder Emmentaler

1 TL Oregano

Zubereitung:

Die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel glasig dünsten. Den Knoblauch schälen, die Zehen längs vierteln und kurz mit andünsten. Das Mehl einrühren und golden werden lassen. Die Fleischbrühe und die Creme double dazugießen und die Suppe zugedeckt etwa 20 Min. bei mittlerer Hitze köcheln. Den Backofen auf 250  oder den Grill vorheizen. Die Baguettescheiben Toasten. Die Suppe mit dem Pürierstab gut durchmixen, mit Salz, Pfeffer, dem Muskat und dem Zitronensaft abschmecken und durch ein Sieb in vier Tassen füllen. Das Brot darauf legen, mit dem Käse bestreuen und im Backofen 

(Mitte) oder unter dem Grill goldbraun überbacken. Vor dem Servieren mit etwas Oregano bestreuen. 

Rote‑Linsen‑Schaumsuppe

Die roten Linsen gibt's in Naturkostläden, Reformhäusern, großen Kaufhäusern und Asienläden.

Zutaten für 4 Personen:

1 mittelgroße Lauchstange

2 EL Butter

4 Knoblauchzehen

1/8 L trockener Weißwein

200 g rote Linsen

1 L Gemüsebrühe

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Zitronensaft

125 g Sahne

einige Kerbelblättchen zum Garnieren

Zubereitung:

Den Lauch putzen, längs aufschlitzen, gründlich waschen und mit dem hellen Grün in schmale Ringe schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Lauchringe kurz darin dünsten. Die Knoblauchzehen schälen und durch die Knoblauchpresse dazudrücken. Mit dem Weißwein ablöschen und die Flüssigkeit ganz einkochen lassen. Die Linsen einstreuen und mit der Gemüsebrühe aufgießen. Die Suppe aufkochen und etwa 20 Min. köcheln, bis die Linsen ganz weich sind. Dann mit Salz, Pfeffer und dem Chilipfeffer würzen. Die Suppe mit dem Pürierstab oder im Mixer pürieren, durch ein Sieb streichen und nochmals aufkochen. Den Zitronensaft hinzufügen und die Suppe nochmals abschmecken. Die Sahne steif schlagen. Die Suppe in vier Teller verteilen und je einen Klacks Sahne und einige Kerbelblättchen darauf setzen. 

Bemerkung:

Einst in Asien beheimatet, kamen die Linsen von Ägypten zu den Römern und so auch zu uns. Ihren botanischen Namen »lens culinaris« tragen sie zu recht, denn ein gut zubereitetes Gericht aus den kleinen, flachen Hülsenfrüchten ist wirklich eine kulinarische Köstlichkeit. Ich habe für diese Suppe die »Roten Linsen« ausgewählt. Denn sie müssen im Gegensatz zu ihren Artgenossen nicht lange eingeweicht werden und haben eine überraschend kurze Garzeit. Aus Indien und der Türkei kommen sie schon geschält auf den Markt. Ihr Aroma ist sehr dezent und kann kräftige Gewürze wie den Knoblauch sehr gut vertragen. Übrigens, beim Kochen verändern sie ihre Farbe und sind dann kräftig gelb ‑ deshalb 

werden sie auch manchmal »Gelbe Linsen« genannt. 

Romanesco

Eine Sauce mit viel Knoblauch. Sie schmeckt warm oder kalt zu gedünstetem oder gebratenem Fisch, Fleisch, Eiern oder als Fonduesauce.

Zutaten für 4 Personen:

1 große Fleischtomate

1 rote Paprikaschote

1/8 L Olivenöl

6 Knoblauchzehen

2 EL gemahlene Mandeln

1 EL Paniermehl

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise scharfes Paprikapulver

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

Die Tomate überbrühen, häuten, entkernen und klein hacken, dabei den Stängel- ansatz entfernen. Die Paprikaschote waschen, vom Kernhaus und den dicken Rippen befreien und in sehr kleine Würfel schneiden. Das Olivenöl in einem Topf erhitzen. Die Paprikaschote und die Tomate darin andünsten. Den Knoblauch schälen und dazudrücken. Alles etwa 20 Min. bei mittlerer Hitze schmoren, bis sich alle Zutaten gut verbunden haben. Das Gemüse mit den Mandeln und dem Paniermehl im Mixer pürieren, mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver kräftig abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trockenschütteln, fein hacken und untermischen.

Knoblauchpüree

Schmeckt auch gut als Sauce zu Lamm oder Fisch.

Zutaten für 4 Personen:

3 Knollen Knoblauch

2 EL Butter

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 TL frische Thymianblättchen (oder 1/2 TL getrocknete)

Zubereitung:

Die Knoblauchknollen in Zehen teilen, diese schälen und in einen Topf geben. Kaltes Wasser dazugießen, bis die Zehen bedeckt sind. Langsam aufkochen und etwa 3 Min. köcheln. Das Wasser abgießen, die Knoblauchzehen wieder mit kaltem Wasser bedecken und aufkochen. Den Vorgang fünfmal wiederholen. Den Knoblauch abgießen, mit der Butter im Mixer pürieren und das Püree mit Salz, Pfeffer und dem Thymian würzen. Kühl aufbewahren.

Knoblauchbutter

Zutaten für 4 Personen:

125 g weiche Butter

6 Knoblauchzehen

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Butter in eine kleine Schüssel füllen. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Masse salzen, pfeffern und den Zitronensaft dazugießen. Die Butter mit einer Gabel gut mischen und im Kühlschrank streichfest werden lassen.

Pesto genovese

Basilikumsauce mit Pinienkernen

Pesto ist eine Kräutersauce aus Ligurien. Am besten schmeckt er mit Basilikum aus dem Freiland. Wichtig ist auch die Qualität des Olivenöls. Am besten ist das kaltgepresste, unraffinierte "extra vergine", das Sie auch unbedingt verwenden sollten. Denn jedes Gericht kann nur so gut sein wie seine Zutaten. Pesto schmeckt zu Nudeln aber auch zu gekochtem Fleisch, Fisch und Geflügel. Einer einfachen Salat‑Sauce gibt ein Löffel davon einen südlichen Akzent. Sie können 

Pesto auf Vorrat zubereiten. In kleinen Schraubgläsern, mit einer Schicht Olivenöl bedeckt, hält er sich so im Kühlschrank sechs Wochen.

Zutaten für 6 Personen:

3‑4 Bund frisches Basilikum

1/2 TL Salz

4 Knoblauchzehen

2 EL Pinienkerne

1/8 L Olivenöl extra vergine

80 g frisch geriebener Parmesan

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Das Basilikum abbrausen, trockenschütteln, die Blätter von den Stängeln zupfen und fein hacken. In eine Schüssel geben und das Salz darüber streuen. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Pinienkerne fein mahlen und dazufügen. Das Olivenöl langsam unterrühren, bis eine dicke Paste entstanden ist. Den Parmesan zum Schluss löffelweise dazurühren. Den Pesto mit Pfeffer abschmecken.

Auberginencreme mit Schafskäse

"Auberginenkaviar" wird diese herzhafte Creme auch genannt. In der Türkei und in Griechenland wird sie zusammen mit anderen Vorspeisen gereicht und ist fester Bestandteil der berühmten Vorspeisentafel. Sie schmeckt aber auch hervorragend als Brotaufstrich, zu gegrilltem Fleisch oder besonders köstlich zu frischgekochten Pellkartoffeln.

Zutaten für 4 Personen:

2 Auberginen (je etwa 300 g)

3 EL Olivenöl

4 Knoblauchzehen

250 g griechischer Schafkäse (Feta)

1 EL Zitronensaft

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 TL frischer Oregano (oder 1/2 TL getrockneter)

Zubereitung:

Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Auberginen waschen und längs halbieren. Die Schnittflächen mit dem Olivenöl einpinseln. Ein Backblech mit Alufolie, glänzende Seite nach oben, auslegen und die Auberginen mit der Schnittfläche nach unten darauf legen. In den Backofen (Mitte) schieben und etwa 30 Min. garen. Die Auberginen herausnehmen und die Stängelansätze entfernen. Den Knoblauch schälen und mit den Auberginen und dem Schafkäse im Mixer pürieren. Die Creme mit dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer und dem Oregano abschmecken und etwa 30 Min. kalt stellen.

Tzatziki

Gurkenjoghurt mit Knoblauch

Zutaten für 4 Personen:

1 Salatgurke

450 g griechischer Joghurt

4 Knoblauchzehen

1 EL Olivenöl

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Bund Dill

Zubereitung:

Die Gurke schälen, längs halbieren und die Kerne mit einem Teelöffel heraus- schaben. Die Gurke grob raspeln und in einem Küchentuch sehr fest ausdrücken. Den Joghurt in eine Schüssel füllen und glattrühren. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Das Öl hinzufügen, salzen, pfeffern und die Gurkenraspel untermischen. Den Dill abbrausen, trockenschütteln, von den Stängeln zupfen, fein hacken und unterheben. Den Tzatziki bis zum Servieren kalt stellen, evtl. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Brotsauce mit Walnüssen

Zutaten für 4 Personen:

2 Brötchen vom Vortag

6 Knoblauchzehen

4 EL Olivenöl

2 EL Weinessig

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Bund glatte Petersilie

2 EL gehackte Walnüsse

6 schwarze Oliven

Zubereitung:

Die Brötchen 15‑20 Min. in Wasser einweichen. Die Knoblauchzehen schälen und durch die Presse in eine Schüssel drücken. Die Brötchen gut ausdrücken und mit dem Öl und dem Essig zum Knoblauch geben. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abbrausen, von den Stängeln zupfen und mittelfein hacken. Mit den Walnüssen unter die Sauce heben. Die Sauce in eine Schüssel füllen und mit den Oliven garnieren.

Aioli

Knoblauch-Mayonnaise

Die provinzialische Aioli passt als Dip, Fonduesauce oder zu Gemüse, Fisch und Fleisch.

Zutaten für 4 Personen:

4 Knoblauchzehen

2 Eigelb

Salz

1/2 TL scharfer Senf

1/4 L Olivenöl extra vergine

3 EL Zitronensaft

Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen schälen und durch die Presse in einen Rührbecher drücken. Die Eigelbe hinzufügen und verrühren, Salz und den Senf hinzufügen. Das Olivenöl in feinem Strahl langsam mit dem Handrührer unterrühren, dabei ständig schlagen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Die Aioli mit dem Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

Knoblauchbaguette

Zutaten für 4 Personen:

150 g weiche Butter

6 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Messerspitze Cayennepfeffer

1 Schuss trockener Sherry

1 Baguette

Zubereitung:

Die Butter in eine Schüssel geben. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Petersilie abbrausen, von den Stängeln zupfen, sehr fein hacken und hinzufügen. Die Butter mit Salz, Pfeffer, dem Cayennepfeffer und dem Sherry würzen und alles gut durchrühren. Kalt stellen. Den Backofen auf 200°  vorheizen. Das Baguette im Abstand von 1 1/2 cm zu drei Vierteln einschneiden und je eine Flocke der Knoblauchbutter in die Einschnitte geben. Das Brot in Alufolie wickeln und im Backofen (Mitte) etwa 15 Min. backen. Es schmeckt am besten warm.

Geknofeltes Brot auf italienische Art

In der Gegend um Rom nennt man es "Bruschetta" und in der Toskana "Fettunta". Das bedeutet "eingeölte Scheibe".

Zutaten für 4 Personen:

4 Knoblauchzehen

8 Scheiben weißes Landbrot, etwa 1 cm dick

8 EL Olivenöl extra vergine

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen schälen und längs halbieren. Das Brot goldbraun toasten und noch warm mit der Schnittfläche der Knoblauchzehen kräftig einreiben. Mit dem Öl beträufeln, salzen, pfeffern und gleich essen.

Tipp:

Damit Sie die Scheiben heiß reichen können, bereiten Sie sie am besten nach-einander zu.

Tomaten‑Knoblauchbrot

Zutaten für 4 Personen:

1 reife Fleischtomate

3 TL Olivenöl

Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

4 Knoblauchzehen

8 Scheiben weißes Landbrot, etwa 1 cm dick

Zubereitung:

Die Tomate überbrühen, häuten, entkernen und fein hacken. Mit dem Olivenöl, Salz und Pfeffer verrühren. Die Knoblauchzehen schälen und längs halbieren. Das Brot toasten und mit den Schnittflächen der Knoblauchzehen einreiben. Die Tomatenmischung auf den Broten verteilen. Die Brote gleich servieren, sie schmecken warm am besten.

Knoblauchbrot mit zwei Käsen

Das Brot schmeckt als Häppchen aus der Hand zu Wein und Bier, aber auch als Snack.

Zutaten für 4 Personen:

1 langes Baguette

8 Knoblauchzehen

150 g Mozzarella

2 EL frisch geriebener Emmentaler

1 Bund glatte Petersilie

2 EL weiche Butter

1/2 TL Salz

1 Prise Pfeffer, frisch gemahlen

Muskatnuss, frisch gerieben

Zubereitung:

Das Baguette auf einer Seite längs aufschlitzen und die Krumen herauszupfen. Die Knoblauchzehen schälen und durch die Presse in eine Schüssel drücken. Den Mozzarella erst in Scheiben, dann in kleine Würfel schneiden und mit dem Emmentaler in die Schüssel geben. Die Petersilie waschen, trockenschütteln, fein hacken und mit der Butter zum Käse geben. Alles gut mischen und mit dem Salz, dem Pfeffer und Muskat würzen. Den Backofen auf 200°  vorheizen. Das aufgeschlitzte Brot mit der Mischung füllen und schräg in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Ein Backblech mit Alufolie auslegen. Die Brotscheiben 

darauflegen und im Backofen (Mitte) etwa 10 Min. backen. Gleich heiß aus dem Ofen servieren.

Tipp:

Sie können das Brot vorbereiten und in Alufolie gepackt in den Kühlschrank legen. Dann brauchen Sie es nur noch in den Backofen zu schieben und können sich aufs Genießen freuen.

Knoblauch‑Zucchini‑Schmalz

Dieses deftige Schmalz ist eine gute Ergänzung zum kalten Buffet, zum Brunch oder einfach so. Auf frischem Bauernbrot schmeckt es besonders gut. Den grünen Speck und die Flomen (das Fett, mit dem die Schweinelendchen umgeben sind) sollte man bei seinem Metzger am besten vorbestellen. Grüner Speck wird in manchen Gegenden auch als frischer Speck bezeichnet, man verwendet ihn auch zum Herstellen von Pasteten.

Zutaten für 4 Töpfchen je etwa 1/4 L:

250 g Schweineflomen

250 g frischer (grüner) Speck

1 Lorbeerblatt

1 Gewürznelke

2 Wacholderbeeren

300 g Zucchini

8 Knoblauchzehen

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitung:

Die Schweineflomen und den Speck in kleine Würfel schneiden und in einem breiten Topf bei mittlerer Hitze in etwa 20 Min. langsam glasig ausbraten, dabei mehrmals umrühren, damit sich nichts anlegt. Dann das Lorbeerblatt, die Nelke und die Wacholderbeeren hinzufügen. Die Zucchini waschen, vom Stängelansatz befreien und in kleine Würfel schneiden. Die Knoblauchzehen schälen, quer in dünne Scheiben schneiden. Den Knoblauch mit den Zucchiniwürfeln unter den Speck 

rühren. Etwa 10 Min. langsam weiterdünsten, bis sich alle Zutaten gut verbunden haben. Kräftig mit Salz, Pfeffer und dem Cayennepfeffer würzen. Das Schmalz in einen Topf oder 4 kleine Tontöpfchen von je 1/4 L Inhalt füllen und ganz abkühlen lassen.

Marinierter Schafkäse

Zutaten:

5 Knoblauchzehen

1 TL getrockneter Thymian

1 TL getrockneter Oregano

1 Bund Basilikum

1 Bund glatte Petersilie

100 ml Olivenöl extra vergine

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

500 g griechischer Schafkäse (Feta) in 2 Scheiben

Zubereitung:

Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauchpresse in eine Schüssel drücken. Den Thymian und den Oregano untermischen. Das Basilikum und die Petersilie abbrausen, trockenschütteln, von den Stängeln zupfen und fein hacken. Mit dem Öl unter den Knoblauch rühren, alles salzen und pfeffern. Die Käsescheiben nebeneinander in eine Schale legen und die Marinade darauf verteilen. Den Käse im Kühlschrank zugedeckt mindestens 1 Stunde ziehen lassen, dabei zweimal wenden.

Knoblauch‑Minitomaten

Ein wohlschmeckendes "Mitbringsel" aus der eigenen Küche. Es hält sich 6 Monate und passt zu Kurzgebratenem und als Vorspeise.

Zutaten für 3/4 L Glas:

500 g Cocktailtomaten

10 Knoblauchzehen

3/8 L Weißweinessig

1 EL grüne Pfefferkörner

1 Zweig frischer Oregano (oder 1 TL getrockneter)

1 TL Salz

Zubereitung:

Die Tomaten gut waschen und abtrocknen. Den Knoblauch schälen, längs halbieren und mit den Tomaten in ein Glas schichten. Den Essig mit 1/8 L Wasser, den Pfefferkörnern, dem Oregano und dem Salz in einen Topf geben und aufkochen. Die Flüssigkeit heiß über die Tomaten gießen und das Glas verschließen.

"Knobatzter"

Mein "Knobatzter" ist eine Abwandlung des bayerischen Obatzten mit reichlich Knoblauch.

Zutaten für 4 Personen:

300 g reifer Camembert

50 g weiche Butter

4 Knoblauchzehen

2 EL trockener Weißwein

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

1 EL gehackte grüne Pistazien

Zubereitung:

Den Camembert mit einer Gabel zerdrücken und mit der Butter mischen. Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauchpresse dazudrücken. Den Käse mit dem Weißwein vermischen und mit Salz, Pfeffer und dem Muskat kräftig abschmecken. Zum Schluss die Pistazien unterheben. Den "Knobatzten" bis zum Verzehr kalt stellen.

Kräuterknoblauch

Passt als Beilage zu Gegrilltem und Gebratenem. Besonders gut zu Lamm oder in Salaten.

Zutaten für 4 Personen:

5 Knollen frischer Knoblauch (etwa 300 g)

3 EL Butter

4 EL Olivenöl

2 Zweige frischer Rosmarin

2 Zweige frischer Thymian

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1/8 L trockener Weißwein

Zubereitung:

Die Knoblauchknollen in Zehen teilen und diese schälen. Die Butter in einem breiten Topf aufschäumen lassen, das Olivenöl dazugießen und erhitzen. Die Knoblauchzehen in den Topf geben und umrühren. Den Rosmarin, den Thymian und das Lorbeerblatt untermischen, mit dem Salz und dem Pfeffer würzen und alles etwa 3 Min. dünsten. Dann mit dem Weißwein aufgießen und zugedeckt weitere 15 Min. garen, bis der Knoblauch weich ist.

Tipp:

Für dieses Rezept sollte wirklich ganz frischer Knoblauch verwendet werden, der sehr aromatisch, dafür aber nicht zu intensiv ist.

Knoblauch süß‑sauer

Zutaten für 4 Gläser je 0,25 L:

20 mittelgroße Knollen Knoblauch aus der neuen Ernte

2 EL Salz

1/4 L Weißweinessig

1/2 L trockener Weißwein

1/4 L Wasser

2 Lorbeerblätter

1 Zweig frischer Thymian

1 Zweig frischer Rosmarin

1 Zweig frischer Oregano

4 EL Honig

2 EL grüne Pfefferkörner

2 EL rote Pfefferkörner

gut 1/4 L Olivenöl extra vergine

Zubereitung:

Die Knoblauchknollen in Zehen teilen und diese schälen. Die Zehen in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Mit 1 EL Salz bestreuen und langsam aufkochen lassen. Dann die Zehen abgießen und ganz auskühlen lassen. Inzwischen das restliche Salz mit dem Essig, dem Weißwein und dem Wasser in einem Topf mischen. Die Lorbeerblätter, den Thymian, den Rosmarin und den Oregano dazugeben und den Honig unterrühren. Die Flüssigkeit aufkochen und etwa 10 Min. leicht kochen lassen. Inzwischen die Gläser heiß ausspülen. Die Knoblauchzehen in die Gläser füllen und den roten und grünen Pfeffer darauf streuen. Den heißen Sud durch ein Sieb dazugießen, so dass die Knoblauchzehen gut davon bedeckt sind. Ganz abkühlen lassen und dann das Olivenöl als dichte Schicht darauf gießen. Die Gläser verschließen und mindestens 4 Wochen gekühlt ziehen lassen. 

Gefüllter Knoblauch-Kräuter-Kranz

Dieser herzhafte Knoblauch‑Kräuter‑Kranz eignet sich sehr gut für Picknicks, Parties oder zum ausgedehnten Sonntagsbrunch mit der Familie oder mit Freunden.

Zutaten für eine Springform mit Gugelhupfeinsatz von 26 cm Durchmesser:  

Für den Teig:

400 g Mehl

1 Würfel Hefe (40 g)

1 TL Zucker

1 Prise Salz

knapp 1/4 L lauwarme Milch

100 g Butter

Für die Füllung:

je 2 Bund Schnittlauch, Basilikum und Petersilie

1/2 Bund Frühlingszwiebeln

300 g griechischer Schafkäse (Feta)

3 Eigelb

1 Ei

150 g Creme fraiche

8 Knoblauchzehen

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Für die Form: Fett

2 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

Für den Teig das Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröckeln und mit dem Zucker, dem Salz, der Hälfte der lauwarmen Milch und wenig Mehl zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Vorteig verdoppelt hat, Dann die in Flöckchen geschnittene Butter und die restliche Milch dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen zugedeckt weitere 30 Min. gehen lassen. Für die Füllung die Kräuter abbrausen und fein hacken. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen und klein schneiden. Den Backofen auf 180 vorheizen. Den Schafkäse zerbröckeln und mit den Kräutern, den Eigelben, dem Ei und der Creme fraiche mischen. Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauchpresse dazudrücken. Mit Pfeffer würzen. Den Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Masse belegen, dabei einen Rand frei lassen. Den Teig von der Längsseite her zusammenrollen. Die Springform und den Einsatz einfetten und den Kräuter‑Kranz hineinlegen. Die Eigelbe verquirlen und den Kranz gleichmäßig damit bestreichen. Im Backofen (Mitte) etwa 1 Stunde backen. Falls der Kranz zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken. Der Kranz schmeckt lauwarm oder kalt.

Varianten:

Die Füllung können Sie auch mit Gemüse zubereiten. Dann sollten Sie die Menge des Schafkäses und der Kräuter reduzieren. Anstelle von 300 g Schafkäse nehmen Sie dann nur 200 g und die Hälfte der angegebenen Kräuter, dafür 250 g Zucchini, Möhren, Lauch oder Frühlingszwiebeln. Zucchini oder geschälte Möhren raspeln und in 2 EL Butter etwa 8 Min. dünsten, mit Salz und Pfeffer würzen und unter den Käse mischen. Lauch oder Frühlingszwiebeln waschen und kurz in kochendem Salz- wasser blanchieren, eiskalt abschrecken und sehr gut abtropfen lassen. Anstelle des Schafkäses können Sie auch einen kräftigeren Roquefort verwenden oder beide Käsesorten zu gleichen Teilen. Wer's sehr deftig mag, kann unter das Gemüse ausgebratene Speck‑ oder Salamistreifen (etwa 100 g) mischen. Dann aber beim Salzen sehr vorsichtig sein.

Bunter Couscous-Salat

Eine "salatige" Abwandlung des tunesischen Nationalgerichts. Der Salat eignet sich prima für Parties.

Zutaten für 4 Personen:

2 Zitronen

2 EL Olivenöl

1/4 L Tomatensaft

6‑8 Knoblauchzehen (je nach Größe)

200 g Couscous-Grieß

1 Gurke

1 gelbe Paprikaschote

2 Fleischtomaten

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

scharfes Paprikapulver

1 Bund Minze

Zubereitung:

Die Zitronen auspressen, den Saft mit dem Olivenöl und dem Tomatensaft mischen. Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauchpresse dazudrücken. Den Couscous-Grieß in diese Mischung rühren und etwa 30 Min. quellen lassen. Die Gurke schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Paprikaschote waschen, vom Kernhaus befreien und ebenso würfeln. Die Tomaten überbrühen, häuten, entfernen, dabei den Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden. Das Gemüse unter den Couscous mischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver würzen. Die Pfefferminze abbrausen, von den Stängeln zupfen und unterheben. 

Tipp:

Der Salat schmeckt im Sommer gut gekühlt sehr erfrischend.

Eisbergsalat mit Champignons

Als Vorspeise oder kleines Abendessen.

Zutaten für 4 Personen:

1 mittelgroßer Eisbergsalat

4 EL Weißweinessig

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Messerspitze scharfer Senf

3 EL Öl

150 g Champignons

2 EL Butterschmalz

5 Knoblauchzehen

1/2 Handvoll Kerbel

Zubereitung:

Die Salatblätter kurz waschen, zerzupfen und abtropfen lassen. In einer großen Schüssel aus dem Essig, Salz, Pfeffer, dem Senf und dem Öl mit dem Schneebesen eine cremige Sauce rühren. Den Salat dazugeben und in der Sauce wenden. Die Pilze putzen, abbrausen und blättrig schneiden. Das Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin etwa 5 Min. kräftig anbraten. Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauchpresse dazudrücken. Die Pilze salzen, pfeffern und warm über den Salat streuen. Den Kerbel abbrausen, die Stiele abknipsen und die Blättchen auf den Salat streuen. Dazu reichen Sie am besten Bauernbrot.

Lauwarmer Linsensalat

Zutaten für 4 Personen:

250 g Linsen

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Gewürznelke

4 Knoblauchzehen

2 Fleischtomaten

1/2 Bund Frühlingszwiebeln

4 EL Rotweinessig

1 TL Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

5 EL Olivenöl

Zubereitung:

Die Linsen mit Wasser bedecken und über Nacht einweichen. Am nächsten Tag die Zwiebel schälen und mit dem Lorbeerblatt und der Nelke spicken. Mit den abgegossenen Linsen in einen Topf geben und mit frischem Wasser aufgießen. 2 Knoblauchzehen ungeschält mit dem Messerrücken etwas andrücken und dazugeben. Alles aufkochen und 30‑40 Min. zugedeckt leise köcheln, bis die Linsen weich sind. Zwischendurch probieren. Die Tomaten überbrühen, häuten, quer halbieren, die Kerne herausschaben und das Fruchtfleisch ohne die Stielansätze in kleine Würfel schneiden. Die Frühlingszwiebeln waschen und mit dem hellen Grün in sehr feine Ringe schneiden. Den Essig mit etwas Salz verrühren, Pfeffer zufügen und

das Olivenöl in sehr feinem Strahl dazufließen lassen. Dabei mit dem Schneebesen schlagen, bis die Sauce cremig ist. Den Knoblauch durch die Presse dazudrücken. Die Linsen abtropfen lassen und noch warm mit den Tomaten und den Frühlings- zwiebeln in der Sauce wenden.

Bohnen auf Knoblauchschaum

Zutaten für 4 Personen:

1,2 kg Dicke Bohnen

Salz

3 EL Walnussöl

Saft von 2 Zitronen

1 Messerspitze Cayennepfeffer

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

2 Eier

1 Eigelb

1/4 L kalte Hühnerbrühe

2 Knoblauchzehen

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

250 g Lachsschinken in feinen Scheiben

1 Zweig Estragon

Zubereitung:

Die Bohnen aus den Schoten lösen und die dicke Haut aufschlitzen. Die Bohnen in kochendem Salzwasser etwa 3 Min. garen, eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Das Walnussöl mit 4 EL Zitronensaft, Salz, dem Cayennepfeffer und Pfeffer verrühren. Die Bohnen darin wenden und ziehen lassen. Die Eier und das Eigelb mit etwas Brühe verrühren. Den Knoblauch durch die Presse dazudrücken. Die restliche Brühe mit dem übrigen Zitronensaft in eine Schüssel geben, diese in ein köchelndes Wasserbad stellen. Die Eiermischung langsam unter stetem Rühren einfließen lassen. Rühren, bis ein cremiger Schaum entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und dem Muskat abschmecken. Den Lachsschinken in Streifen schneiden und unter die Bohnen mischen. Die lauwarme Knoblauchschaumsauce auf vier Teller gießen. Die Bohnen hineinsetzen. Den Estragon abbrausen, die Blättchen abzupfen und darauf streuen.

Egerlinge mit Avocado-Knoblauch-Dip

Die knusprig ausgebackenen Pilze ergänzen sich prima mit der würzigen Sauce. Ein raffinierter Snack oder ein kleines Abendessen.

Zutaten für 4 Personen:

Für den Dip:

1 reife Avocado

Saft von 1/2 Zitrone

5 Knoblauchzehen                       ‑

150 g Joghurt

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Messerspitze Cayennepfeffer

1 Bund Schnittlauch

Für die Pilze:

500 g Egerlinge (oder Champignons)

2 Eier

Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

1 TL Sojasauce

4 EL Mehl

100 g Semmelbröseln

Zum Frisieren: 1 L Öl

Zubereitung:

Für den Dip die Avocado längs halbieren, den Kern herauslösen und das Frucht- fleisch aus der Schale schaben. Gleich mit dem Zitronensaft beträufeln. Die Knoblauchzehen schälen und mit der Avocado und dem Joghurt im Mixer pürieren. Den Dip mit Salz, Pfeffer und dem Cayennepfeffer abschmecken. Den Schnittlauch abbrausen, trockenschütteln, klein schneiden und unter den Dip mischen. Den Dip kalt stellen. Für die Pilze die Egerlinge kurz abbrausen, putzen, trockentupfen. Die Eier verquirlen und mit Salz, dem Pfeffer, dem Muskat und der Sojasauce 

würzen. Das Mehl und die Semmelbrösel jeweils auf einen Teller geben. Das Öl in einem Topf oder einer Friteuse erhitzen. Die Pilze erst in Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und zuletzt mit den Semmelbröseln panieren. Die Pilze portionsweise im heißen Fett etwa 1 Min. goldbraun frittieren. Herausnehmen, auf Küchenkrepp abtropfen lassen und mit dem Avocado‑Dip servieren.

Varianten:

Anstelle der Egerlinge können Sie natürlich auch Champignons oder Austernpilze verwenden. Die Austernpilze sollten Sie dann in mundgerechte Stücke schneiden. Außerdem lassen sich auch Broccoli‑ und Blumenkohlröschen gut ausbacken. Sie müssen vorher kurz in kochendem Salzwasser knackig gegart werden und sehr gut abtropfen (Spritzgefahr).

Tipp:

Der Avocado-Knoblauch-Dip ist auch als Fonduesauce oder zu Gegrilltem sehr gut geeignet.

Peperonata

Das gemischte Schmorgemüse schmeckt warm oder kalt, als Hauptgericht oder Bei- lage.

Zutaten für 4 Personen:

250 g Zwiebeln

3 EL Olivenöl

4 Knoblauchzehen

je 200 g rote, grüne und gelbe Paprikaschoten

750 g Fleischtomaten

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin (oder 1 TL getrocknete Nadeln)

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Die Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden oder hobeln. Das Olivenöl in einem breiten Topf erhitzen, die Zwiebelringe darin glasig werden lassen. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Paprikaschoten waschen, von den Kerngehäusen und den dicken Rippen befreien, in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Tomaten überbrühen, häuten, achteln, entkernen und untermischen. Das Lorbeerblatt und den Rosmarin hinzufügen. Das Gemüse salzen, pfeffern und bei sehr milder Hitze zugedeckt etwa 30 Min. schmoren, ab und zu umrühren. Zum Schluss das Lorbeerblatt und den Rosmarinzweig herausfischen. Das Gemüse

nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemischtes Pilzgemüse

Ich verwende in diesem Rezept Zuchtpilze. Mit Waldpilzen schmeckt das Gericht natürlich noch besser. Es passt zu Nudeln, kleinen Semmelknödeln oder Pellkartoffeln.

Zutaten für 4 Personen:

200 g Austernpilze

200 g Egerlinge

200 g Champignons

1 große Zwiebel

2 EL Butter

3 Knoblauchzehen

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

150 g Creme fraiche

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

Die Pilze putzen und mit Küchenkrepp abreiben. Die Austernpilze in schmale Streifen, die restlichen Pilze blättrig schneiden. Die Zwiebel schälen, fein hacken. Die Butter in einer großen Pfanne heiß werden lassen und die Zwiebel darin weich dünsten. Die Pilze ebenfalls in die Pfanne geben und kurz kräftig braten. Die Hitze reduzieren. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Pilze mit Salz und Pfeffer würzen, die Creme fraiche untermischen und alles etwa 10 Min. köcheln. Die Petersilie abbrausen, trockenschütteln, mittelfein hacken und kurz vor dem Servieren untermischen.

Kartoffel-Auberginen-Pfanne

Zutaten für 4 Personen:

2 Zwiebeln

3 EL Olivenöl

400 g Auberginen

600 g Kartoffeln

1/8 L Gemüsebrühe

5 Knoblauchzehen

3 TL Curry

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

2 EL frische Oreganoblättchen (oder 1 EL getrocknete)

Zubereitung:

Die Zwiebeln schälen und fein hacken. In einer großen Pfanne das Olivenöl heiß werden lassen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Die Auberginen waschen, vom Stängelansatz befreien und in etwa 1 1/2 cm große Würfel schneiden. Die Kartoffeln schälen, waschen und ebenso würfeln. Alles in die Pfanne geben und vermischen. Die Gemüsebrühe dazugießen. Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauch- presse dazudrücken. Das Gemüse mit dem Curry, Salz und Pfeffer würzen und zugedeckt bei milder Hitze etwa 30 Min. dünsten, dabei ab und zu umrühren. Das Gemüse abschmecken, falls nötig, nachwürzen und mit dem Oregano bestreuen.

Buntes Frühlingsgemüse

Zutaten für 4 Personen:

250 g Kohlrabi

350 g junge Möhren

250 g Zuckerschoten

150 g Spinat

1/2 Bund Frühlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 EL Butter

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1/8 L Gemüsebrühe

5 EL Kräuterfrischkäse

Saft von 1/2 Zitrone

1 Handvoll Kerbel

Zubereitung:

Den Kohlrabi und die Möhren schälen und in Würfel von etwa 1/2 cm Kantenlänge schneiden. Die Zuckerschoten waschen und in Rauten schneiden. Den Spinat waschen, gut abtropfen lassen und von den Stielen befreien. Die Frühlings- zwiebeln putzen, waschen und mit dem Grün in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schälen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch durch die Presse dazudrücken. Die Möhren und den Kohlrabi dazugeben und etwa 4 Min. dünsten, dabei öfter umrühren. Die Zuckerschoten, den Spinat und die Zwiebeln untermischen. Alles salzen, pfeffern und mit der Gemüsebrühe aufgießen. Den Deckel aufsetzen und das Gemüse etwa 15 Min. garen. Den Frischkäse mit dem

Zitronensaft glattrühren, unter das Gemüse mischen und nochmals abschmecken. Den Kerbel abbrausen, von den Stängeln befreien und die Blättchen auf das fertige Gemüse streuen. Es kann mit neuen Kartoffeln oder Reis serviert werden, aber auch als Beilage.

Geflügelterrine mit Mascarpone

Terrinen schmecken als leichtes sommerliches Hauptgericht, als Vorspeise und sind auf Partybuffets und zum Sonntagsbrunch sehr beliebt. Diese Geflügelterrine lässt sich einfach zubereiten und gelingt auch Anfängern ganz sicher.

Zutaten für 1 Kastenform von 1 L Inhalt:

750 g Putenfleisch

2 Eigelb

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Messerspitze Cayennepfeffer

Saft von 1/2 Zitrone

6 Knoblauchzehen

350 g Mascarpone

1 Bund Basilikum

je 2 Bund Schnittlauch und Petersilie

4 kleine Hühnerbrustfilets

2 EL Butter

Zubereitung:

Das Putenfleisch in kleine Stücke schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Die Eigelbe mit Salz, Pfeffer, dem Cayennepfeffer und dem Zitronensaft in einer großen Schüssel gut verrühren. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazu- drücken. Den Mascarpone eßlöffelweise hinzufügen und dabei immer weiterrühren. Die Kräuter abbrausen. Die Petersilien‑ und Basilikumblätter abzupfen, alles fein hacken und mit dem Putenfleisch unter die Mascarponemasse rühren. Abschmecken und, falls nötig, nachwürzen. Den Backofen auf 180  vorheizen. Die Hühnerbrustfilets salzen und pfeffern. Die Hälfte der Butter in einer Pfanne heiß werden lassen. Die Filets rundum etwa 8 Min. anbraten, dann etwas abkühlen lassen. Die Form einfetten und die Hälfte der Putenmasse einfüllen. Die Hühnerbrustfilets darauf legen und die restliche Putenmasse darüber streichen. Die Form in die Fettpfanne oder Bratenreine stellen. Diese mit heißem Wasser füllen, so dass die Form etwa zur Hälfte darin steht. Die Reine in den Backofen (Mitte) stellen und die Terrine etwa 1 Stunde garen. Die Form ganz auskühlen lassen. Dann die Terrine auf eine Platte stürzen, in Scheiben schneiden und mit gemischtem Salat servieren.

Variante:

In die Farce ‑ so nennt man die Fleischmasse ‑ können Sie sehr gut Pilze mischen. Es eignen sich dafür Egerlinge, Champignons und Austernpilze. Etwa 150 g der gewählten Pilzsorte gut mit Küchenkrepp abreiben und putzen. Champignons oder Egerlinge in Scheiben schneiden, Austernpilze in Streifen. Dann in heißem Butterschmalz braten, bis fast alle Flüssigkeit verdampft ist, mit Salz, Pfeffer und einer Prise frisch geriebener Muskatnuss würzen. Etwas abkühlen lassen und unter die Farce heben. Die Terrine dann wie beschrieben weiter zubereiten.

Knoblauchhähnchen mit Apfelwein

Zutaten für 4 Personen:

1 großes Hähnchen (etwa 1,2 kg)

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Mehl zum Wenden

4 EL Olivenöl

15‑20 Knoblauchzehen (je nach Größe)

1/2 L Apfelwein oder trockener Cidre

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 Messerspitze Cayennepfeffer

Zubereitung:

Das Hähnchen in Portionsstücke teilen und die Haut entfernen. Die Stücke salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Das Olivenöl in einem Bräter erhitzen. Die Hähnchen- teile darin rundum kräftig anbraten und herausnehmen. Die Knoblauchzehen schälen und im Bratfett goldgelb andünsten. Die Geflügelteile möglichst nebeneinander wieder in den Bräter legen. Mit dem Apfelwein aufgießen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 40 Min. ziehen lassen. Die Zwiebeln putzen, waschen und nach etwa 25 Min. in den Bräter legen. Das Hähnchen und die Zwiebeln heraus- nehmen und warm stellen. Die Sauce im offenen Topf einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Cayennepfeffer würzen. Die Hähnchenteile auf eine Platte legen, mit der Sauce übergießen und mit den Frühlingszwiebeln umlegen.

Hühnerbrüstchen mit Pistaziensauce

Zutaten für 4 Personen:

8 Hühnerbrüstchen je etwa 125 g

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1/8 L Olivenöl

Saft von 1 Zitrone

8 Knoblauchzehen

1 Bund Zitronenmelisse

1 EL Semmelbrösel

50 g gemahlene grüne Pistazien

Zubereitung:

Die Hühnerbrustfilets von Fett und Haut befreien, salzen, pfeffern und neben- einander auf eine Platte legen. Das Olivenöl mit Zitronensaft mischen. Den Knoblauch schälen und dazudrücken. Die Zitronenmelisse abbrausen, die Blättchen von drei Zweigen abzupfen, in feine Streifen schneiden und in die Marinade geben. Die Hühnerbrüstchen mit der Marinade übergießen und etwa 2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Ab und zu wenden. Die Hühnerbrüstchen herausnehmen und die Zitronenmelisse abstreifen. Die Semmelbrösel und die Pistazien unter die Marinade mischen und mit Salz und Pfeffer zu einer Sauce abschmecken. Die 

Hühnerbrüstchen in einer trockenen, beschichteten Pfanne beidseitig scharf anbraten und zugedeckt bei schwacher Hitze 8‑10 Min. ziehen lassen. Die Hühnerbrüstchen schräg zur Faser in Scheiben schneiden und fächerartig mit je einem Klacks der Sauce anrichten. Mit Zitronenmelisse garnieren. Die restliche Sauce getrennt reichen.

Kalbsbraten mit Maiskruste

Das Fleisch bleibt unter der schützenden knusprigen Kruste schön saftig.

Zutaten für 4 Personen:

800 g Kalbfleisch aus der Hüfte (Blume)

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

Muskatnuss, frisch gerieben

2 EL Öl

2 mittelgroße Zwiebeln

2 mittelgroße Möhren

1 Dose Maiskörner (140 g)

5‑6 Knoblauchzehen

1 Bund glatte Petersilie

2 EL Semmelbrösel

1 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

2 EL Butter

Saft von 1/2 Zitrone

1/8 L Fleischbrühe

150 g Creme fraiche

Zubereitung:

Das Fleisch kalt abspülen, trockentupfen und rundum mit Salz, Pfeffer und Muskat einreiben. Das Öl in einem Bräter erhitzen und das Fleisch von allen Seiten kräftig anbraten. Den Backofen auf 220°  vorheizen. Die Zwiebeln und die Möhren schälen und klein schneiden. Rund um das Fleisch streuen. Den Bräter auf dem Rost in die mittlere Schiene des Backofens schieben und das Fleisch etwa 45 Min. bei 180  braten. Die Maiskörner in einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen schälen und mit den Maiskörnern im Mixer pürieren. Die Petersilie abbrausen, von den Stängeln zupfen, fein hacken und mit den Semmelbröseln und der Zitronen- schale unter das Püree mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech setzen und die Oberfläche gleichmäßig mit der Maispaste bestreichen. Auf die Maispaste die Butter in Flöckchen setzen und das Fleisch etwa 8 Min. übergrillen, bis die Kruste knusprig ist. Den Braten im ausgeschalteten Backofen noch etwa 10 Min. ruhen lassen. Inzwischen das Gemüse samt dem Fleischsaft mit dem Zitronensaft, der Fleischbrühe und der Creme fraiche in den Mixer geben und pürieren. In einem Topf zur gewünschten Konsistenz einkochen und abschmecken. Den Braten in Scheiben von 1 cm Dicke schneiden und mit der Sauce servieren. Als Beilage passen gedünsteter Mangold und Butternudeln.

Variante:

Wer keinen großen Braten machen möchte, kann die Maismischung auch auf Steaks geben. Hierfür die Steaks auf jeder Seite kräftig anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Maispaste bestreichen. Dann die Steaks unterm Grill oder im Backofen überbacken.

Tipps: 

Sie können die Maismasse auch als Beilage zu Fisch, Fleisch oder Geflügel servieren. Wer's deftig mag, kann knusprig ausgebratene Speckstreifen untermischen.

Gefüllte Putenschnitzel

Zutaten für 4 Personen:

1 Bund Petersilie

4 Knoblauchzehen

1 EL Olivenöl

150 g Mozzarella

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

4 Putenschnitzel je etwa 130 g

2 EL Butterschmalz

1 Zitrone

Zahnstocher aus Holz

Zubereitung:

Die Petersilie hacken. In eine kleine Schüssel geben. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Das Olivenöl dazugießen und alles mischen. Den Mozzarella in 8 Scheiben schneiden, beidseitig salzen und pfeffern. Auf 4 Scheiben die Kräutermischung streichen und die restlichen 4 Scheiben darauf legen. Die Putenschnitzel salzen und pfeffern. Die Mozzarella-Päckchen darauf legen und das Fleisch darüberklappen, mit Zahnstochern feststecken. Das Butter- schmalz in einer Pfanne heiß werden lassen und die Schnitzel auf jeder Seite etwa 5 Min. anbraten, dann bei mittlerer Hitze in etwa 8 Min. fertiggaren. Die Zitrone längs vierteln und die fertigen gefüllten Putenschnitzel damit anrichten. Dazu passt ofenwarmes Baguette oder Bratkartoffeln.

Kalbsröllchen in Zitronenrahm

Sie schmecken auch kalt.

Zutaten für 4 Personen:

8 Knoblauchzehen

80 g frisch geriebener Parmesan

5 EL Olivenöl

1 Bund frische Minze

8 dünne Kalbsschnitzel je etwa 120 g

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Cayennepfeffer

1/8 L trockener Weißwein

Saft von 2 Zitronen

250 g Creme double

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen schälen und durch die Presse in eine Schüssel drücken. Den Parmesan und 3 EL Olivenöl hinzufügen. Die Minze abbrausen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Vier Blättchen zum Garnieren beiseite legen. Die Schnitzel beidseitig salzen und pfeffern und auf einer Seite mit der Käsemischung bestreichen. Die Minzeblättchen darauf legen und das Fleisch zu Röllchen formen. Mit Küchengarn zusammenbinden. Das restliche Olivenöl in einem Bräter erhitzen und die Kalbsröllchen rundum kräftig darin anbraten, dann herausnehmen. Das Fett weggießen und den Bratensatz mit dem Weißwein und dem Zitronensaft loskochen. Die Creme double unterrühren, aufkochen und die Röllchen hineinlegen. Bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 35 Min. garen. Die Röllchen herausnehmen und warm stellen. Die Sauce zur gewünschten Konsistenz einkochen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die Kalbsröllchen mit der Sauce anrichten und mit der übrigen Minze garnieren. Dazu passen Butternudeln oder Reis, unter den Mandeln gemischt wurden, sehr gut.

Rouladen mit Austernpilze

Zutaten für 4 Personen:

1 Zwiebel

50 g durchwachsener Speck

1 EL Öl

200 g Austernpilze

4‑6 Knoblauchzehen

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Bund Petersilie

2 Eigelb

4 Rindsrouladen je etwa 150 g

2 EL Butterschmalz

1/4 L trockener Rotwein    ‑

125 g Sahne

Zahnstocher aus Holz

Zubereitung:

Die Zwiebel schälen und fein hacken. Den Speck von der Schwarte befreien und in kleine Würfel schneiden. In einer großen Pfanne das Öl heiß werden lassen und die Zwiebel und den Speck dünsten, bis die Zwiebelwürfel glasig sind. Inzwischen die Austernpilze putzen und in schmale, kurze Streifen schneiden. In die Pfanne geben und dünsten, bis fast alle Flüssigkeit verdampft ist. Den Knoblauch dazu- pressen, alles salzen und pfeffern. Die Petersilie fein hacken und hinzufügen. Die Mischung abkühlen lassen. Die Eigelbe unterheben. Die Rouladen salzen 

und pfeffern. Die Pilzfüllung darauf verteilen, die Seiten einschlagen und die Rouladen zusammenrollen. Mit Zahnstochern zustecken. Das Butterschmalz erhitzen und die Rouladen rundum stark anbraten. Mit dem Rotwein ablöschen und zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden schmoren. Die Sahne mit einem Schneebesen in die Sauce schlagen, etwa 5 Min. kochen und abschmecken. Die Rouladen mit der Sauce anrichten.

Sommerkotelett aus der Folie

Zutaten für 4 Personen:

1 mittelgroße Zwiebel

6 Knoblauchzehen

1 EL Butter

2 Fleischtomaten (etwa 250 g)

2 Bund glatte Petersilie

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

2 EL Öl

4 Schweinekoteletts

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch sehr fein hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel bei schwacher Hitze weich dünsten, nicht bräunen. Inzwischen die Tomaten überbrühen, häuten, entkernen und klein würfeln. Den Backofen auf 200°  vorheizen. Die Petersilie fein hacken. Mit der Knoblauchzwiebelmischung und den Tomaten mischen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne das Öl erhitzen und die Koteletts beidseitig kurz und kräftig anbraten, salzen und pfeffern. Ein Stück Alufolie mit der Glanzseite nach oben bereitlegen, je 1 Kotelett darauflegen, mit der Tomatenmischung bedecken und locker einwickeln. 

Die Nahtstellen gut zusammendrücken. Die Päckchen auf ein Backblech setzen und im Backofen (Mitte) 20‑25 Min. garen. Dazu passt ein bunter griechischer Salat.

Lammkoteletts mit Knoblauchsabayon

Der Knoblauchsabayon schmeckt auch zu gedünstetem Fisch hervorragend.

Zutaten für 4 Personen:

Für das Gemüse:

je 1 große rote, gelbe und grüne Paprikaschote

2 Schalotten

2 EL Butter

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

Für den Sabayon:

3 Eigelb

Salz

3 Knoblauchzehen

1/8 L Weißwein

1/4 L Fleischbrühe

Zitronensaft

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

Für die Koteletts:

2 EL Olivenöl

8 Lammkoteletts

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

Zum Garnieren:

einige Zweige Zitronenmelisse oder Pfefferminze

Zubereitung:

Die Paprikaschoten Putzen, waschen und in sehr kleine Würfel schneiden. Die Schalotten fein hacken. Die Butter erhitzen und die Paprika und die Schalotten bei milder Hitze 7 Min. dünsten. Das Gemüse salzen, pfeffern und warm halten. Inzwischen die Eigelbe mit etwas Salz verrühren. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Schüssel in ein leise siedendes Wasserbad stellen und die Eigelbe mit dem Handrührer schaumig schlagen. Den Weißwein und die Fleischbrühe langsam in dünnem Strahl dazugießen und dabei weiterrühren, bis die Sauce cremig ist. Vorsicht: das Wasserbad nicht kochen lassen, sonst gerinnt das Eigelb. Die Sauce mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken und warm halten. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Koteletts auf jeder Seite etwa 2‑3 Min. braten, salzen und pfeffern. Die fertigen Koteletts auf vorgewärmten Tellern anrichten, mit etwas Sabayon überziehen und das Paprikagemüse danebensetzen. Die Zitronenmelisse oder Minze abbrausen und als Garnitur dazulegen.

Variante:

Anstatt der Lammkoteletts schmecken auch gebratene Hühnerbrüstchen oder gedünsteter Fisch sehr gut zu der Knoblauchsabayon. Als Gemüse kann man auch Blattspinat oder gedünstete Zucchinischeiben servieren.

Kaninchen in Basilikumsauce

Kaninchen können Sie in Wild‑ oder Geflügelhandlungen schon küchenfertig vorbereitet kaufen. Auf Wunsch teilt es Ihnen der Händler gleich in Portions- stücke. Es werden auch Teilstücke einzeln angeboten. 

Zutaten für 4‑6 Personen:

1 Kaninchen von etwa 2 kg (vom Händler in Portionsstücke teilen lassen)

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

3 EL Olivenöl

1 Knolle Knoblauch

375 g Sahne

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin (oder 2 TL getrocknete Nadeln)

100 g schwarze Oliven

2 Bund Basilikum

Zubereitung:

Das Kaninchen kalt abspülen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Olivenöl in einem Bräter erhitzen und die Kaninchenstücke darin goldbraun anbraten, dann herausnehmen. Die Knoblauchknolle abbrausen, trockentupfen und quer in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Im Olivenöl goldbraun braten und die Kaninchenstücke wieder hineinlegen. Mit der Sahne aufgießen und das Lorbeer- blatt mit dem Rosmarin dazulegen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 45 Min. 

schmoren. Nach etwa 30 Min. die Oliven hinzufügen. Das Basilikum abbrausen, trockenschütteln und die Blättchen von den Stängeln zupfen. Kleine Blätter ganz lassen, große in schmale Streifen schneiden. Alle bis auf einige schöne Blättchen etwa 5 Min. vor Garzeitende in den Topf streuen. Die Sauce abschmecken und, falls nötig, nachwürzen. Mit den restlichen Basilikumblättchen bestreuen. Das Gericht am besten gleich im Topf zu Tisch bringen, weil's sehr schön aussieht und wunderbar duftet. Das Kaninchen mit kleinen Semmelknödelchen, Ofenkartoffeln oder einfach Brot servieren. Dazu passt geschmortes Zucchinigemüse mit Tomaten oder ein bunter Salat mit allem, was der Garten bietet.

Variante:

Anstelle der Sahne können Sie das Kaninchen auch mit Tomaten zubereiten. Dafür 750 g reife Fleischtomaten verwenden. Sie werden überbrüht, gehäutet, entkernt und grob gehackt. Geben Sie sie in den Bräter, bevor Sie das Kaninchen schmoren. Die Tomaten verbinden sich auch sehr gut mit dem Knoblauch und den anderen Gewürzen.

Makrelen in der Folie

Ein preiswertes Gericht, das ganz einfach zuzubereiten ist und köstlich schmeckt.

Zutaten für 4 Personen:

2 Bund glatte Petersilie

1 rote Paprikaschote

6 Knoblauchzehen

4 EL weiche Butter

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

4 küchenfertige Makrelen je etwa 350 g

Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Die Petersilie abbrausen, trockenschütteln, von den Stängeln zupfen und fein hacken. Die Paprikaschote waschen, vom Kerngehäuse und von den dicken Rippen befreien und das Fruchtfleisch in sehr kleine Würfel schneiden. Die Paprika mit der Petersilie in eine kleine Schüssel geben. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. Die Butter hinzufügen und alles mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Backofen auf 180  vorheizen. Die Makrelen unter fließendem kaltem Wasser gründlich ausspülen und trockentupfen. Die Fische innen und 

außen mit dem Zitronensaft beträufeln, salzen, pfeffern und die Kräutermischung in den Bäuchen verteilen. Die Makrelen einzeln in Alufolie packen, nebeneinander auf ein Backblech legen und im Backofen (Mitte) etwa 25 Min. garen. Die Makrelen auspacken und den Kräutersaft, der sich gebildet hat, aufbewahren. Die Fische häuten entgräten und mit dem Kräutersaft und der Füllung auf Teller verteilen.

Kabeljau mit Spinatpüree

Zutaten für 4 Personen:

100 g frischer Spinat

Salz

6 Knoblauchzehen

3 EL Creme fraiche

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Prise Muskat, frisch gerieben

2 EL Semmelbrösel

600 g Kabeljaufilet

Saft von 1 Zitrone

1 EL flüssige Butter

Zubereitung:

Den Spinat verlesen, gut waschen und die Stängel abknipsen. In kochendem Salzwasser etwa 2 Min. blanchieren, abgießen, kalt abschrecken und gut ausdrücken. Die Knoblauchzehen schälen und mit dem Spinat und der Creme fraiche im Mixer pürieren. Das Püree mit Salz, Pfeffer und dem Muskat kräftig würzen und die Semmelbrösel untermischen. Den Backofen auf 200°  vorheizen. Das Kabeljaufilet kalt abspülen, trockentupfen, rundum mit Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. Ein ausreichend großes Stück Alufolie mit der Glanzseite nach 

oben bereitlegen, mit der Butter bepinseln und den Fisch darauf legen. Das Spinatpüree auf dem Fischfilet verteilen. Den Fisch in die Alufolie einwickeln und die Nahtstellen fest zusammendrücken. Das Paket auf ein Backblech legen. Den Fisch im Backofen (Mitte) etwa 20 Min. garen.

Bandnudeln mit Lachssauce

Zutaten für 4 Personen:

500 g schmale grüne Bandnudeln

Salz

1 kleine Zwiebel

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe

1/4 L trockener Weißwein

375 g Sahne

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 EL Zitronensaft

350 g frischer Lachs

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin in 8‑10 Min. "al dente" kochen. Inzwischen die Zwiebel schälen und sehr fein hacken. In einem Topf die Butter erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten. Die Knoblauchzehe schälen und durch die Presse dazudrücken. Mit dem Weißwein aufgießen und die Flüssigkeit fast ganz einkochen lassen. Die Sahne dazugießen, aufkochen und im offenen Topf knapp ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Inzwischen den Lachs in kleine Würfel schneiden. Den Schnittlauch abbrausen, klein schneiden, mit den Lachswürfeln in die heiße Sauce 

rühren und 1 Min. ziehen lassen. Die Nudeln abgießen, auf Teller verteilen und die Sauce in die Mitte darübergeben. 

Rotbarschgratin mit Mozzarella

Zutaten für 4 Personen:

750 g Rotbarschfilet

Saft von 1 Zitrone

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Dill

1 TL frischer Thymian (oder 1/2 TL getrockneter)

5 Knoblauchzehen

3 EL Olivenöl

600 g Fleischtomaten

150 g Mozzarella

Zubereitung:

Das Rotbarschfilet unter fließendem kaltem Wasser abspülen und trockentupfen. In größere Stücke teilen, mit 1 EL Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. Die Petersilie und den Dill abbrausen, von den Stängeln zupfen und fein hacken. Mit dem Thymian in eine kleine Schüssel geben. Den Knoblauch schälen und durch die Presse dazudrücken. 2 EL Olivenöl untermischen. Den Fisch mit der Marinade begießen und etwa 20 Min. im Kühlschrank ziehen lassen. Dabei einmal wenden. Den Backofen auf 200°  vorheizen. Die Tomaten überbrühen, häuten, vom Stielansatz befreien und in Scheiben schneiden. Den Mozzarella in möglichst dünne Scheiben schneiden. Eine feuerfeste Form mit dem restlichen Olivenöl auspinseln. Die Fischstücke, die Tomaten und den Mozzarella abwechselnd dachziegelartig hineinlegen. Die Marinade darüber gießen, salzen, pfeffern und die Form mit Alufolie verschließen. Im Backofen (Mitte) etwa 25 Min. garen. Die Alufolie 

abnehmen und das Gratin weitere 10 Min. bräunen lassen. 

Brasse auf Gemüsebett

Ein sehr praktisches Gericht, denn einmal im Ofen, hat man keine Arbeit mehr damit. Also ideal für Gäste, zumal es wirklich köstlich schmeckt.

Zutaten für 4 Personen:

1 küchenfertige Brasse von etwa 1 kg

Saft von 1 Zitrone

Salz

weißer Pfeffer, frisch gemahlen

6 Knoblauchzehen

1 unbehandelte Zitrone

je 1 rote, gelbe und grüne Paprikaschote

250 g möglichst kleine Zucchini

500 g Fleischtomaten

1 Bund Petersilie

1/8 L trockener Weißwein

1/8 L Olivenöl

Zubereitung:

Den Fisch kalt abspülen und trockentupfen. Innen und außen mit Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. Den Knoblauch schälen. 3 Zehen längs halbieren. Die Zitrone unter heißem Wasser abbürsten und in 6 Schnitze schneiden. Mit einem scharfen Messer in jede Seite des Fisches 3 Kerben schneiden. Jeweils eine halbierte Knoblauchzehe und einen Zitronenschnitz hineingeben. Die Paprikaschoten waschen, von den Kerngehäusen und den dicken Rippen befreien und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die Zucchini waschen, von den Stiel‑ und Blütenansätzen befreien und in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten überbrühen, häuten, entkernen und ohne die Stielansätze grob hacken. Die Petersilie abbrausen, trockenschütteln, von den Stängeln zupfen und fein hacken. Den Backofen auf 200°  vorheizen. Die Tomaten, die Zucchini, die Paprika und die Petersilie in eine Schüssel füllen, den restlichen Knoblauch durch die Presse dazudrücken und alles vermischen. Die Mischung salzen, pfeffern und in eine ausreichend große Form als Bett geben. Den Weißwein dazugießen. Den Fisch darauf legen und mit dem Olivenöl begießen. Mit Alufolie bedecken und im Backofen (Mitte) etwa 15 Min. garen. Die Alufolie entfernen, die Hitze auf 180  reduzieren und weitere 25 Min. garen. Falls nötig, wieder abdecken. Den Fisch 

häuten, entgräten und in Filets teilen, zusammen mit dem Gemüse anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln sehr gut.

Varianten:

Die Brasse ist ein Karpfenfisch von köstlichem Aroma, der leider viele Gräten hat. Anstelle der Brasse können Sie deshalb auch Fischfilets (Rotbarsch, Kabeljau, Lachsforelle oder andere) verwenden. Dann verkürzt sich die Garzeit gut um die Hälfte, allerdings muss dann das Gemüse vorgegart werden. Das gemischte Gemüse können Sie durch gebratene Austernpilzscheiben oder ein Bett aus Spinat ersetzen. Auch Kartoffeln eignen sich gut und sättigen gleichzeitig. Die Kartoffeln in sehr dünne Scheiben schneiden, in eine gefettete Form legen und mit Brühe übergießen. Dann im vorgeheizten Backofen bei 220°  45‑50 Min. 

garen. Anschließend den Fisch darauf legen und je nach Sorte weitergaren. Dazu können Sie eine leichte mit Zitronensaft und gehackten Tomaten als Sauce reichen.

Glasnudelsalat mit Krabben

Ein leichter erfrischender Salat, der im Sommer gut gekühlt besonders gut schmeckt. Er ist im Nu fertig, weil man die Glasnudeln nicht lange kochen, sondern einfach nur kurz überbrühen muss. Mit Gewürzen sollten Sie ruhig großzügig umgehen, weil die Nudeln viel aufsaugen. Zu kaufen sind sie übrigens in Asienläden oder in Spezialabteilungen großer Lebensmittelmärkten.

Zutaten für 4 Personen:

2 Knoblauchzehen

1 Stück Ingwerwurzel von etwa 1 cm Länge

100 g Glasnudeln (asiatische Läden)

2 Bund glatte Petersilie

400 g Garnelen (Krabben), gekocht und geschält (frisch oder 

tiefgefroren)

Saft von 2 Zitronen

1 EL Sojasauce

3 EL Sojaöl

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen schälen. Die Ingwerwurzel schälen und sehr fein hacken. Die Glasnudeln mit kochendem Wasser überbrühen und etwa 10 Min. ziehen lassen. Dann in ein Sieb gießen, eiskalt abschrecken und mit der Küchenschere im Sieb klein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenschütteln, von den Stängeln zupfen und grob hacken oder wiegen. Eine Knoblauchzehe längs halbieren und mit den Schnittflächen die Salatschüssel ausreiben. Die Garnelen, die Glasnudeln, die Petersilie und den Ingwer in die Schüssel geben. Den Zitronensaft mit der 

Sojasauce und dem Sojaöl verrühren, salzen, pfeffern und die restliche Knoblauchzehe durch die Presse dazudrücken. Die Sauce über den Salat gießen und gut mischen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Knoblauchkrabben

Gambas al ajillo

Dieser aus Spanien kommende "Knoblauch‑Klassiker" darf einfach nicht fehlen. In Spanien isst man die Krabben als "tapa" (das sind kleine Häppchen) zu einem Glas trockenen Sherry. Sie können sie als kleine Zwischenmahlzeit oder Vorspeise reichen. Auch Scampis schmecken gut auf diese Art. Sie müssen eine Idee länger garen und sind mit Reis und einem Salat ein kleines Hauptgericht, über das sich auch Gäste sehr freuen.

Zutaten für 4 Personen:

6 Knoblauchzehen

1 kleine, getrocknete Chilischote

200° ml Olivenöl

350 g Garnelen (Krabben), gekocht und geschält (frisch oder 

tiefgefroren)

Salz

Zubereitung:

Die Knoblauchzehen schälen und quer in feine Scheiben schneiden. Die Chilischote mit der Breitseite eines Messers leicht andrücken. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch und den Chili hinzufügen. Unter ständigem Rühren bei schwacher Hitze braten, bis der Knoblauch goldbraun geworden ist. Dann die Garnelen dazurühren und etwa 2 Min. unter Rühren erhitzen. Die Knoblauchkrabben nach Geschmack salzen und heiß mit frischem Baguette als Vorspeise oder kleines Abendessen servieren.

