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Brot
1 k g Weizenmehl

Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde drlicken.

700 ml Wasser (lauwarm) Die Hefe in die Mulde broseln und Zucker driber streuen.

8 g Hefe
20 g Salz
1 TL Zucker
3 EL Olivendl
Meersalz

Aioli

160 ml H-Milch (3,5%)
4 Knoblauchzehen

1 TL Zitronensaft

325 mi Ol

3% TL Salz

Pfeffer

Sherry-Champignons
800 g Champignons

2 Zwiebeln

2 EL Balsamico

6 EL Sherry

2 Lorbeerblatter

2 Chilischoten

Olivendl

Salz & Pfeffer

Melone & Schinken
1 Melone

Salz auf den Mehlrand streuen.

Lauwarmes Wasser in die Mulde giessen und ca. 10 Min. gehen lassen.
Alle Zutaten gut durchkneten und ca. 2 Std. gehen lassen.

Zu Broten formen, mit etwas Olivendl begiessen und Salz driber streuen.
Combidampfgarer,

Heissluft & Feuchtigkeit, 230°C, ca. 18-20 Minuten backen

Zimmerwarme H-Milch, Knoblauch und Salz in einen hohen Mixbecher
geben und mit dem Schneidstab purieren.

Ol unter stédndigem Mixen in sehr diinnem Strahl nach und nach zugieBen,
bis eine cremige Aioli entstanden ist.

Mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Champignons putzen und halbieren. Zwiebeln pellen und klein wirflen.
Olivendl erhitzen, Portionsweise die Pilze anbraten (zum Zwischenlagern in
eine Schissel geben), dann die Zwiebeln anbraten.

Champignons zu den Zwiebeln geben und mit dem Sherry abldschen.
Lorbeerblatter & Chilischoten zugeben und einkécheln lassen.

Mit Balsamico und Salz & Pfeffer abschmecken.

Melone halbieren, Kerne ausléffeln, Schale abschneiden und in Schiffchen

12 Sch. Serano Schinken schneiden. Auf jedes Melonen-Schiffchen 1 Scheibe Schinken geben.

Tomaten-Ei-Petersilien-Sauce

10 Tomaten

2 Eier

1 Bd. Petersilie
1 Zitrone
Zucker

Salz & Pfeffer

Eier hart kochen, abschrecken, abpellen und fein hacken.

Tomaten in kleine Stliicken schneiden.

Petersilie waschen und fein hacken.

Zitrone ausdricken.

Alles zusammen mischen und mit Zucker, Salz & Pfeffer abschmecken.
Mit den Melonen-Schinken-Schiffchen servieren.

Bohnen-Fenchel-Salat & Chorizo

450 g weilBe Bohnen
2 Fenchel

2 Zwiebeln, rot

250 g Chorizo

3 EL Tomatenmark
Cayennepfeffer

Salz & Pfeffer

Bohnen in ein Sieb geben, absplilen, abtropfen lassen.

Fenchel und Zwiebel, sdaubern und in feine Scheiben hobeln.

Chorizo enthauten, klein wirfeln und anbraten, aus dem Fett nehmen

und beiseite stellen.

In dem Chorizo-Fett das Gemise anbraten.

Tomatenmark einrthren, mit ca. 150 ml Wasser abléschen, aufkochen.
Bohnen dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
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Manchego-Oliven-Chili-Salat

700 g Manchego
150 g getr. Tomaten
4 EL grine Oliven

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

3 Stiele Rosmarin

2 EL WeiBweinessig
2 EL Olivenol

Salz & Pfeffer

Kase in Wiirfel schneiden. Tomaten fein wirfeln. Oliven halbieren.
Knoblauch schalen und sehr fein hacken.

Chili langs einschneiden, entkernen, waschen und fein hacken.
Rosmarin fein hacken.

Essig, Salz und Pfeffer verriihren, Ol darunter schlagen und mit
Rosmarin, Chili & Knoblauch verrihren.

Alles Uber die Kase/Tomaten/Oliven Mischung geben und abschmecken.

Kanarischer Kartoffelsalat

24 kleine Kartoffeln
1 Bund Petersilie

2 Zitronen

2 Knoblauchzehe

4 EL ganze Mandeln
100 g Cornichons

8 EL Olivendl

Salz & Pfeffer

Kartoffeln waschen und mit Schale kochen.

Petersilie waschen, Blattchen abzupfen und fein hacken.

Zitronen heiB3 waschen, fein abreiben, halbieren und auspressen.

Mandeln anrésten, Knoblauch schalen und mit Cornichons zusammen

fein hacken.

Alles zusammen mit Zitronenschale, Zitronensaft und Olivendl verrihren.
Kartoffeln abgieBen und vierteln.

Mit der SoBe vorsichtig mischen, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Gefiillte Ofen Tomaten & Thunfisch & Kapern

12 groBe Tomaten
3 Dosen Thunfisch
3 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehe
3 EL Kapern

6 EL Olivendl

250 g Frischkase
250 g Parmesan

3 TL Oregano

100 g Paniermehl
3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Orangen Hahnchen
24 Hahnchenteile

4 Orangen

2 Zwiebeln

Thymian

5 EL Tomatenmark

5 EL brauner Zucker
10 EL Olivenadl

Salz & Pfeffer

Reeperbahn 60 = 21481 Lauvenburg/Elbe

Tomaten waschen, “Deckel” abscheiden und ausloffeln.

Fruchtfleisch klein hacken und bei Seite stellen.

Zwiebeln und Knoblauch pellen, fein wirfeln und im Olivendl andinsten.
Thunfisch abgiessen mit Zwiebel, Knoblauch, Frischkdse, Kapern, Parmesan
und etwas Tomatenfruchtfleisch mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Tomaten damit fillen und in eine Form setzen.

Oregano, Paniermehl und Olivendl mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und Uber die Tomaten streuen.

Im Backofen bei

180 °C, ca. 20-25 Minuten backen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen.

Hahnchenteile, waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Thymian waschen, trocken schiitteln, 2 Orangen in Scheiben schneiden,
zusammen mit den Hahnchenteile auf dem Blech verteilen und

im heissen Backofen bei

Heissluft, 175°C, 30 Minuten braten.

Von den anderen 2 Orangen die Schale abreiben und auspressen,

mit Tomatenmark, Zucker und Olivendl verriihren und Uber das Fleisch geben.
20 Minuten weiter braten.
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Knusper Gambas & Paprika Creme

12 Gambas

Piment de’espelette
2 Eier

Mehl

Panko

Salz & Pfeffer

Ol

Paprika-Salsa

2 Rote Paprika

1 Chilischote

2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
Basilikum

Salz & Pfeffer
Rohrzucker
Tabasco

Filet & Salsa Verde
960 g Filet

Salz & Steakpfeffer
ol

1 Bd. Petersilie
1 Bd. Dill

2 Zw. Rosmarin
4 EL Mayonaise
Salz & Pfeffer

Principe Alberto

200 g Schokolade, 60%
200 g Butter

200 g Zucker

240 g gem. Mandeln
300 g Loffelbiskuits
400 ml Espresso

5 Eier

75 g geh. Mandeln

350 ml Sahne

Gambas waschen und mit Piment de’espelette, Salz & Pfeffer wiirzen.
Ei mit etwas Wasser verquirlen.

1 Schale mit Mehl und 1 Schale mit Panko f(llen.

Gambas zuerst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Panko wenden.
Nacheinander in Ol ausbacken.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und wirfeln.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und fein hacken.

Beides in einer heiBen Pfanne in 2 EL Ol kurz anbraten, Chili zufiigen und
ca. 10 Minuten mitbraten.

Alles im Unsiversalzerkleinerer mit Rest Ol und Basilikum mixen.

Mit Salz, Pfeffer, einigen Prisen Zucker und Tabasco scharf abschmecken.

Filet parieren und in diinne Scheiben schneiden und auf der sehr
heissen Grillplatte kurz braten. Mit Salz und Steakpfeffer wirzen und mit
der Salsa Verde servieren.

Petersilie, Dill und Rosmarin fein hacken und mit der Mayonaise verrihren.
Mit Salz & Pfeffer wiirzen.

Schokolade hacken, mit 100 g Butter in einer Schiissel schmelzen,
restliche Butter unterriihren und abkihlen lassen.

EiweiBe steif schlagen, 100 g Zucker unterriihren und weiterschlagen
Eigelbe und 100 g Zucker hellgelb aufschlagen,

Schokoladenmischung unterriihren, dann die gemahlenen Mandeln.

Die Halfte des Eischnees vorsichtig unterriihren, dann den restlichen
Eischnee unterheben.

Ein Drittel der Creme in einer Form verteilen.

Espresso in einen tiefen Teller geben, Loffelbiskuits kurz eintauchen und
leicht in die Creme drlicken.

Mit den restlichen Zutaten gleich verfahren und schichten.

Gehackte Mandeln in einer Pfanne goldbraun résten, abklihlen lassen.
Sahne steif schlagen. Auf der Creme verteilen und mit Mandeln bestreuen.
Dessert mind. 1 Std. durchziehen lassen.
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