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Z u t a t e n
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Z u t a t e n
• • • • • • • • • • • • •

4  k l e i n e  C h i c o r é e

b r a u n e r  Z u c k e r

Z i t r o n e n s a f t

1  R o l l e  

Z i e g e n f r i s c h k ä s e

F l a m b i e r b r e n n e r

• • • • • • • • • • • • •

R e z e p t

Die Chicorée der Länge nach halbieren und kurz mit der Schnittseite nach
unten in einer Pfanne blanchieren (in ca. 1 Zentimeter gesalzenem Wasser). 
Gut abtropfen lassen.  Den Ofen auf 200 Grad bei Ober-/Unterhitze

vorheizen. Die Chicorée mit der Schnittfläche nach oben in eine feuerfeste Form
geben. Jede Hälfte mit einem Teelöffel braunen Zucker bestreuen und mit etwas

Zitronensaft beträufeln.  Den Ziegenkäse in 1 bis 1,5 Zentimeter dicke
Scheiben schneiden (nach jedem Schnitt die Klinge in warmes Wasser tauchen)
und je eine Scheibe auf eine Hälfte legen. Für 5 Minuten in den Ofen geben.

Danach den Käse noch mit ca. 1 bis 2 Millimeter Zucker bestreuen und 
mit einem Brenner karamellisieren, sodass eine knusprige Zuckerschicht 

auf dem Ziegenkäse entsteht.  Fertig!

V O R S P E I S E  F Ü R  V I E R
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Z u t a t e n
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1. Die Chicorée in schmale Streifen schneiden und in kaltem Wasser 
fünf Minuten wässern, damit das Bittere verschwindet, dann gut
abtropfen lassen. 
2. Der Fenchel muss knackig frisch sein. Mit der Maschine oder 
einem sehr scharfen Messer der Länge nach in hauchdünne Scheiben
schneiden.
3. Orangen filetieren ( s i e h e  B i l d e r  l i n k s ) . Den Saft auffangen.
4. Fenchel und Chicorée mit dem Orangensaft in einer großen Schüssel
mit Salz, Pfeffer, weißem Balsamico und einem Schuss Öl anmachen. 
5. Orangenfilets unterheben und alles locker vermischen.

Z u t a t e n
• • • • • • • • • • • • •
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1  F e n c h e l k n o l l e
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Die Erbeeren sollten möglichst gleich groß sein … 
Den Stiel jeweils so abschneiden, dass sie – aufrecht stehend – nicht umfallen.

Die Früchte dicht an dicht in eine mittelgroße Porzellanschüssel stellen.

Balsamico gleichmäßig über die Erdbeeren träufeln 
und den Zucker über die Früchte streuen.  

Bei Zimmertemperatur 20 bis 30 Minuten ziehen lassen – dann servieren.

Z u t a t e n

• • • • • • • • • • • • •
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R e z e p t
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R e z e p t
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R e z e p t

Z u t a t e n
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Schalotten und Knoblauch fein hacken und in Olivenöl anschwitzen, bis die
Zwiebeln glasig sind und der Knoblauch Farbe bekommen hat. Den Risottoreis
dazugeben und unter Rühren anbraten, bis er glasig ist. Mit heißer Hühnerbrühe
aufgießen und köcheln lassen, dabei immer wieder Brühe nachgießen. Wenn der
Reis »al dente« ist, vom Feuer nehmen. Pfifferlinge in etwas Butter und Öl
anbraten. Blaubeeren kurz in Butter schwenken. Pilze und Beeren zum
Reis geben, mit Schnittlauch, Petersilie und Parmesan bestreuen und servieren.

Z u t a t e n
• • • • • • • • • • • • •

3 0 0  g  R i s o t t o r e i s

3  m i t t e l g r o ß e  
S c h a l o t t e n

1  K n o b l a u c h z e h e

O l i v e n ö l

½  l  H ü h n e r b r ü h e

2 5 0  g  f r i s c h e  
P f i f f e r l i n g e ,  
g e p u t z t

2 0 0  g  B l a u b e e r e n  

B u t t e r

P a r m e s a n ,  
g e r i e b e n

S c h n i t t l a u c h  
u n d  P e t e r s i l i e ,  
g e h a c k t

• • • • • • • • • • • • •

R e z e p t
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Z u t a t e n
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Z u t a t e n
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Die Hautseite rautenförmig mit einem scharfen Messer vorsichtig einschneiden (1 bis 2 mm). Sehr scharf 

von beiden Seiten kurz anbraten und ohne das Entenfett in eine Eisenform geben. Im vorgeheizten Ofen bei 

120 ° je nach Dicke etwa 25 – 30 Minuten garen lassen. Die gebratene Entenbrust in Scheiben (ca. 5 mm dick)

schneiden, zurück in der Eisenform ziegelförmig schichten und mit der heißen Sauce übergießen.

Den fertigen Knödelteig in 6 x 4 Würfel teilen. Aus jedem Würfel einen Knödel formen 

(schön rund) und in Salzwasser garen, bis alle brav oben schwimmen.

Hier liegt das Geheimnis und das hauptsächliche Wohl und Wehe des Gerichts. Den Ingwer schälen (!) 

und reichlich in einen kleinen Topf mit etwas Olivenöl reiben. Ganz langsam erhitzen, einen Esslöffel 

Sojasauce dazugeben und leise köcheln lassen. Nach 5 Minuten ein Glas Prosecco (4cl) dazugeben. 

Nun einen reichlichen Teelöffel hellen Honig einrühren. Mit Sojasauce und Prosecco weiter abschmecken.

F Ü R  V I E R
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g r e e n s t u f f
76 75 - 44 44

g ree n s t uf f @ g ree n s t uf f.d e

K o J o

1      R o t e  B e e t e  m i t  W u r z e l s p e c k

C h i c o r é e  m i t  k a r a m e l l i s i e r t e m  Z i e g e n k ä s e      2
B r u s c h e t t a - C h i p s

S a l a t  m i t  C h i c o r é e ,  F e n c h e l  &  f i l e t i e r t e n  O r a n g e n      

5 S p a r g e l - S p e c k - R ö l l c h e n

B a y e r i s c h e  » A n a n a s «  m i t  B a l s a m i c o      

7 H ü h n e r b e i n e  i n  T e r i y a k i s a u c e

Z i t r o n e n - G r a p p a - S a h n e      8
B l a u b e e r - P f i f f e r l i n g - R i s o t t o

D o r a d e  a u f  K a r t o f f e l - F e n c h e l - B e t t      

B i r n e n  i n  L a m b r u s c o

E n t e n b r u s t  » D u e E f f e «  m i t  K n ö d e l n      12
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