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Vovspeisen

Feldsalat an Walnussdressing
Carpaccio von Roter Bete und Kartoffeln mit Saiblingsfilet
Lachsnockerln auf Feldsalat
Orangen-Mo&hren-Cremesuppe mit Makrele
Paprikasuppe mit frittiertem Lauch und Kl6Bchen aus Ziegenkése
Zucchinicremesuppe mit Lachs

Cremige Krebssuppe






200 g Feldsalat
2 Tomaten

1 EL Walnussél
1 Zwiebel

100 g Sojasprossen 1 Knoblauchzehe
1 EL Schnittlauchréllchen

2 EL Rotweinessig

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

FUR 4 PORTIONEN

1 Den Feldsalat waschen, putzen und tro-
cken schleudern. Die Tomaten waschen, die
Stielansatze entfernen und das Fruchtfleisch
fein wirfeln. Beides auf Tellern anrichten.

2 Die Sojasprossen waschen und mit den
Schnittlauchréllchen auf den Salat streuen.

3 Fir das Dressing Essig, Salz und Pfeffer
verrihren. Das Walnussdl unter Rihren da-
runterschlagen. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehe abziehen, sehr fein hacken und
unter das Dressing mischen.

4 Den Salat mit dem Walnussdressing mi-
schen und kurz durchziehen lassen.

Tipp:

Der Feldsalat mit Walnussdressing ist der
ideale Wintersalat. Wer mag, kann noch ge-
hackte Walnusskerne darlberstreuen.



1 Ofen auf 170 °C vorheizen. Kartoffeln wa-
schen und in Salzwasser garen. Rote Bete in
Alufolie wickeln, im Ofen ca. 1 1/2 Stunden
garen. Kartoffeln und Rote Bete noch warm
schélen. Abkihlen lassen und in dinne
Scheiben schneiden.

2 Rote Bete- und Kartoffelscheiben ab-
wechselnd kreisférmig auf Tellern anrichten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Butter in einer Pfanne erhitzen, die Saib-
lingsfilets anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Thymian- und Rosmarinzweige da-
zugeben, die Filets bei sanfter Hitze braten,
bis sie gar sind. Krduterzweige aus der
Pfanne nehmen, sie werden nicht weiterver-

wendet. Den Fisch auf einen Teller legen
und mit Alufolie abdecken.

4 O, Essig, Fischfond und Limettenschale
in die Pfanne geben und etwas einkochen
lassen.

5 Fischfilets auf dem Carpaccio anrichten,
Petersilie und Schnittlauch in die Marinade
geben und Uber dem Carpaccio verteilen.
Nach Belieben mit Friséesalat und Kerbel
garnieren.









Lachswockevin

anf Feldsalat

200 g Feldsalat 150 g Sahne

200 g Frischkése Salz

2 EL Sahne Pfeffer, frisch gemahlen
180 g gerducherter Lachs 2 Scheiben Toastbrot

1 Bund Dill

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

3-4 EL Essig

FUR 4 PORTIONEN

1 Feldsalat grindlich waschen, putzen und
verlesen. AnschlieBend mit der Salatschleu-
der trocknen und in eine Schissel geben.

2 Frischkdse mit der Sahne verrihren. Den
Raucherlachs fein wirfeln. Den Dill abbrau-
sen und trocken schuitteln. Etwas Dill zum
Garnieren beiseitelegen, den Rest fein
hacken. Lachs und Dill unter den Frischkase
rihren. Mithilfe von zwei Loffeln aus der
Masse je 2 Nockerln formen und auf einen
Teller legen.

3 Fir das Dressing die Zwiebel, den Essig
und die Sahne in eine Schissel geben und
mit dem Schneebesen schaumig schlagen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Dressing Uber den Feldsalat geben und
kurz durchmischen. Den Salat zu den No-
ckerln auf die Teller geben. Das Toastbrot
goldbraun résten, diagonal durchschneiden
und auf die Teller legen.
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Ovangen-Mshven-Cremesuppe

mit Makrele

3 Orangen 200 ml Orangensaft

600 g Méhren 200 g Sahne

2 Zwiebeln 1 TL Sahnemeerrettich

2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

2 TL Zucker 150 g gerducherte Makrele

200 ml WeiBwein mit Pfeffer
400 ml Gemdsebrtihe 1/2 Bund Schnittlauch

FUR 4 PORTIONEN

1 Die Orangen schélen, sodass auch die
weil3e Haut entfernt ist, vierteln und in Schei-
ben schneiden. Die Mdhren schélen und in
diinne Scheiben hobeln.

2 Die Zwiebeln abziehen und fein wirfeln.
Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen,
den Zucker zugeben und schmelzen. M&h-
ren und Zwiebelwdirfel darin 2 Minuten unter
Ridhren andinsten.

3 Die Orangen zu den M&hren geben, mit
dem WeiBBwein, der Gemusebrihe und dem
Orangensaft aufgieBen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 35 Minuten kochen. Dabei
gelegentlich umrihren.

4 4 Essloffel Mohrenscheiben aus der Sup-
pe nehmen und die Suppe mit einem Schneid-
stab plrieren. Die Sahne zugeben, nochmals
aufkochen und mit Meerrettich, Salz und
Pfeffer wirzen.

5 Die Makrelenfilets in mundgerechte Stu-
cke zupfen. Den Schnittlauch waschen und
in 3 Zentimeter lange Stlcke schneiden.

6 Die Mohrenscheiben auf 4 tiefe Teller ver-
teilen und mit der Suppe auffillen. Die Ma-
krelenstlicke in die Suppe geben und mit
Schnittlauch bestreut servieren.
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Poaprikasuppe

mit Brittertem Lauch und KlsBchen aus Ziegenkase

100 ml WeiBwein weiBer Pfeffer
700 ml Hihnerbriihe 1 Stange Lauch
1/2 Bund Thymian 1 EL Mehl

140 g Ziegenquark

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

je 2 kleine Paprikascho- 60 g Toastbrot Ol zum Ausbacken
ten, rot und gelb 35 g weiche Butter

4 EL Olivendl 3 Eigelb

1 EL Tomatenmark Salz
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FUR 4 PORTIONEN

1 Ziegenquark in einem sauberen Kichen-
tuch fur mindestens 3 Stunden authédngen und
abtropfen lassen.

2 Schalotten und Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Paprikaschoten vierteln,
entkernen, kalt abspilen und ebenfalls klein
schneiden. Zusammen mit Schalotten und
Knoblauch in Olivendl anschwitzen. Tomaten-
mark dazugeben und kurz mitschwitzen. Mit
Wein abléschen und mit Brihe auffillen.
Aufkochen und 30 Minuten kécheln lassen.

3 Fur die KI&Bchen Thymian zupfen und fein
schneiden. Das Toastbrot von der Rinde befrei-
en und in einer Klichenmaschine fein mahlen.
Die Butter verrthren, nach und nach die Ei-
gelbe hinzufligen, dann Quark, die Toast-
brotkrume und den Thymian. Alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 Etwas Kl6Bchenmasse in die Hand nehmen,
mit einem Teel6ffel kleine Nocken abstechen
und in kochendes Salzwasser abstreifen. Mit
der restlichen Masse genauso verfahren. Tem-
peratur des Wassers reduzieren und gar zie-
hen lassen. Fertige Kl6Bchen in den Suppen-
tassen verteilen und warm halten.

5 Lauch putzen, langs halbieren und waschen.
Gut abtropfen lassen und in 6 Zentimeter
lange, dinne Streifen schneiden. Nochmals
auf Kiichenkrepp trocknen und mit dem Mehl
vermengen. In 175 °C heiBem Ol etwa 40 Se-
kunden goldbraun frittieren, herausnehmen
und abtropfen lassen, salzen.

6 Suppe purieren und durch ein feines Sieb
streichen. Erneut aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zusammen mit den KI&[3-
chen und dem frittierten Lauch servieren.










Zucchinicremesuppe

wmit Lachs

3 kleine Zucchini

1 Schalotte

1/2 Knoblauchzehe
1 EL Olivenél

1/2 | Gemdsebriihe
Salz

Pfeffer

100 g Sahne

FUR 4 PORTIONEN

1 Die Zucchini waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Schalotte und Knob-
lauch abziehen und fein wirfeln.

2 Das Olivendl in einem Topf erhitzen,
Schalotte und Knoblauch darin glasig diins-
ten. Die Zucchini kurz mitdinsten. Die Brihe
angiefen und die Suppe zugedeckt etwa
15 Minuten kochen lassen.

3 Die Suppe purieren, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Sahne angieBen. Den Lachs in
feine Streifen schneiden und unterrihren.

100 g Raucherlachs

Luxusvariante:

Zusétzlich 200 Gramm frische, ausgepulte
Krabben und 4 Zentiliter trockenen Sherry
unterrihren. Die Suppe nach Belieben noch
mit 2 Eigelben binden, sie dann aber nicht
mehr kochen lassen.
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Cvewmige Kvebssuppe

1 gekochter Taschenkrebs 300 g Sahne
(etwa 400 g)

200 g Lauch, Sellerie und
Md&hre (gemischt)

1 Schalotte

1 EL Butter

400 ml Fischfond

FUR 4 PORTIONEN

1 Das Krebsfleisch aus den Scheren und dem
Panzer ausldsen und etwas kleiner schneiden.
Das Gemilse waschen, Lauch putzen, Sel-
lerie und Mohre schilen. Das Gemdse in
feinste Streifen schneiden.

2 Die Schalotte abziehen und fein wirfeln.
In der heiBen Butter andinsten, mit Fisch-
fond aufgieBBen und 10 Minuten leise kochen
lassen.

3 Sahne in den Fischfond gieBen und nach
dem ersten Aufkochen 5 Minuten ziehen las-
sen. Die Gemusestreifen einlegen und in weni-
gen Minuten bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und etwas -schale wirzen.

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
etwas Zitronensaft
abgeriebene Schale von

1 unbehandelten Zitrone
1/4 Bund Rucola
1 TL Krauterbutter

4 Den Rucola waschen, trocken schwen-
ken und in Streifen schneiden. Das Krebs-
fleisch mit Krauterbutter belegen und 20
Sekunden in der Mikrowelle erwarmen.

5 Aufvorgewérmte tiefe Teller verteilen und
mit dem Sahnesiippchen begieBen. Uppig
mit Rucola bestreuen.
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F 1$le\3 evichte

Gefllltes Forellenfilet mit Krduterschaum
Zander in der Salzkruste mit Tomaten-Basilikum-Vinaigrette
Seeteufel-Osso-Buco in Gewlirzkruste
Lachsforelle auf Risotto mit Mangoldstreifen

Fischfondue

Peter Gaymann als Fischliebhaber.
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Getulltes Fovellentilet

4 Forellenfilets mit Haut
20 g Butter
2 Schalotten, fein ge-

gine, fein gewdirfelt
1 TL Tomatenmark
2 EL gehackte Basilikum-
wiirfelt blatter
1 Knoblauchzehe, fein 1 EL gehackte Petersilie
1 EL Ricotta

je 50 g Zucchini, rote und 2 rote Zwiebeln, fein

gewlirfelt

gelbe Paprika, Auber- gewdrfelt

FUR 4 PORTIONEN

1 Forellenfilets waschen, trocken tupfen
und mit der Hautseite nach unten auf ein
Brett legen. Butter erhitzen. Schalotten und
Knoblauch darin glasig andiinsten. Zucchini-,
Paprika- und Auberginenwirfel dazugeben
und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Tomatenmark dazugeben und nochmals
durchschwitzen. Alles in eine Schissel geben
und abkihlen lassen. Basilikum und Peter-
silie dazugeben, Ricotta untermischen.

2 Forellenfilets salzen und pfeffern, etwas
von der Fille daraufgeben und jeweils zur
Hélfte einklappen. Die Filets vorsichtig in
einen Dampfeinsatz legen.

3 Im zum Démpfeinsatz gehdrenden Topf
die roten Zwiebeln, den Knoblauch und die
Limettenschale in der Butter anschwitzen,

wmit kKrautevschaum

2 Knoblauchzehen, fein 4 Eigelb

gewlirfelt 50 g Butter

abgeriebene Schale von

1/2 Limette Kerbel, gehackt
40 g Butter 1 EL Schnittlauch, in Réll-
150 ml WeiBwein chen geschnitten
100 ml Fischfond Salz

2 EL weiBBer Portwein Pteffer, frisch gemahlen

mit Wein, Fischfond und Portwein aufgie-
Ben, mit Salz wirzen. Den Dampfeinsatz auf
den Topf geben, bei geschlossenem Deckel
die Forellen ca. 5 Minuten dlnsten.

4 Die Forellen aus dem Dampfeinsatz neh-
men, vorsichtig die Haut abziehen und warm
stellen. Den Fond durch ein feines Sieb gie-
RBen und einreduzieren.

5 Die Eigelbe Uber einem heiBen Wasser-
bad mit dem Fischfond cremig aufschlagen,
dann die Butter unterrihren. Die gehackten
Krauter unterziehen.

6 Die Forellen vorsichtig auf Teller legen,
mit der Sauce servieren.

je 1 EL Petersilie, Estragon,
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PETER GAYMAHH ot .
ikt igns & Ziiranlait Peter Gaymann kocht. Weihnachtsgans &
: Zimtparfait

ORIGINALAUSGABE

Gebundenes Buch, Pappband, 80 Seiten, 21,0 x 21,0 cm
ISBN: 978-3-442-39125-7

Mosaik Verlag

Erscheinungstermin: November 2007

Weihnachtliche Rezepte, garniert mit einer Prise Humor

Peter Gaymann schwingt diesmal nicht nur den Bleistift, sondern auch den Kochléffel. Heraus
kommt dabei ein ganz besonderer Genuss fir alle, die gutes Essen und gelungene Cartoons
lieben. Serviert wird das Beste zur Winter- und Weihnachtszeit von feinen Kleinigkeiten bis zum
kompletten Festtagsmenu, gewdirzt mit einer satten Prise von Gaymanns unverwechselbarem
Witz und Scharfsinn.

Uber 30 Verwohnideen mit Fisch, Gefliigel und Fleisch und leckere vegetarische Alternativen
sorgen fur gelungene Festtage. Klassisch oder exotisch verfeinert kommt jeder auf

seinen Geschmack: Seeteufel-Osso-Bucco in Gewdlrzkruste, Gansekeulen mit Beiful3,
WeiBmohnpudding, Orangensorbet in der Schale ...

Die eingestreuten Cartoons machen das Kochen zum doppelten Vergnugen und bringen gute
Laune in die Kiiche.

« Das Geschenk fir GenieRer

« 30 Verwdhnideen fir festliche MenUs, serviert mit weihnachtlichen Cartoons



