








Heiner Haseidl

Zubereitung: mittel <%

dauert: 45 Minuten + Kiihlzeit &
fiir 4 Personen A

mit Fleisch

MIT SCHINKEN

Schwarzwaldkroketten

Kroketten ohne Kartoffeln? Ja, das geht! Ahnlich wie die in Spanien beliebten Croquetas de Jamén bestehen
unsere Schwarzwiilder Knusperle aus einer mit Schinken verfeinerten, dicken Béchamelsauce, die gekiihlt zu
kleinen Nocken geformt wird. Fehlt nur noch ein kiihles Bier, und fertig ist der perfekte Feierabend-Snack

KROKETTEN Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf aufschdumen
150 g Schalotten lassen, die Schalotten hinzufiigen und glasig anbraten. Schinken dazugeben und
150 g Butter kurz mitbraten. Mit Mehl bestduben und aufschiumen lassen. Mit Sahne und
150 g Schwarzwadlder Milch ablgschen und unter stindigem Riihren aufkochen, bis eine cremige Masse

Schinkenwiirfel, roh
150 g Mehl, Type 405

entsteht. Diese auf ein Backblech verteilen und mindestens 3 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

50g Sahne
50g Milch . o . . . .
Zum Panieren das Mehl in einen tiefen Teller geben. In einem weiteren Teller die
ZUM PANIEREN Eier mit der Sahne verquirlen. Die Toastbrotscheiben im Mixer zerkleinern und
100g Mehl, Type 405 ebenfalls in einen tiefen Teller fiillen.

3 Eier, Grofe L

60g Sahne Mit einem Loffel nockenartige Haufchen von der Schinkenmasse abstechen und
3 Scheiben Toastbrot erst im Mehl wenden, dann durch die Sahne-Ei-Mischung ziehen und zum

Schluss in den Toastbrotbroseln panieren.

Rapsdl zum Frittieren
Rapsol in einem Wok, Topf oder einer Fritteuse erhitzen. Die Kroketten nachein-
ander goldbraun kross ausbacken. Auf einem Kiichenkrepp entfetten und warm,
lauwarm oder kalt geniefen.

Tipp: Zur Grundmasse kénnt |hr Krauter wie

Schnittlauch oder auch Gewiirze wie Fenchel

und Kiimmelsamen geben. Dazu passt ein Dip
aus gewiirztem Schmand




Jan Pettke

& Zubereitung: einfach

@ dauert: 45 Minuten + Ziehzeit
& fiir 4 Personen

@ vegetarisch

MIT FICHTENSPITZEN

Topinambursiippchen

Ob im Tee, als Gewiirz oder Ol: Fichtenspitzen sind ja quasi ein Heimat-Gewiirz, in
der Kiiche sind sie vielseitig einsetzbar - und verleihen nicht nur diesem cremigen Topinambursiippchen
hier eine herrlich wiirzig-harzige Note

EINGELEGTE FICHTENSPITZEN Fiir die eingelegten Fichtenspitzen Wasser, Essig, Zucker, Salz und Senfsaat

200ml Wasser aufkochen und etwa eine Stunde ziehen lassen. Anschliefiend durch ein Sieb

100 ml  Weilweinessig passieren. Die Fichtenspitzen sdubern, kurz waschen, trocken schleudern und in
40g Zucker ein sterilisiertes Glas fiillen. Den Gin zu dem Sud geben und nochmals kurz
10g Salz

aufkochen. Die Fichtenspitzen mit dem heifen Einlegesud iibergieflen. Das Glas

10g Senfsaat fest verschrauben und die Fichtenspitzen mindestens vier Wochen ziehen lassen.

250 g Fichtenspitzen
100 m! Gin, zum Beispiel
Needle Gin fiir noch
mehr Fichtenaromen

Die Schalotten und den Topinambur schdlen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Halfte der Butter in einem Topf aufschdumen lassen und die Schalotten darin
anschwitzen. Die Topinamburwiirfel zugeben, leicht mit Salz und Zucker wiirzen

TOPINAMBURSUPPCHEN und etwas mitdiinsten. Mit Gin abloschen und kurz einkochen. Gemiisefond und
200g Schalotten Sahne hinzugeben und zugedeckt vorsichtig kocheln lassen, bis die Topinambur-
500¢g Topinambur wiirfel schon weich sind.

50 g Butter, kalt
etwas Salz, Zucker Die Suppe sehr fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche
150 ml  Gin kalte Butter kurz vor dem Servieren in die heifle Suppe mixen und mit etwas

200 ml Gemiisefond
500 ml Schlagsahne
etwas Pfeffer
etwas Einlegesud der
Fichtenspitzen
1 Handvoll eingelegte
Fichtenspitzen

Einlegesud der Fichtenspitzen abrunden. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten
und mit einigen eingelegten Fichtenspitzen garnieren.

Tipp: Fichtenspitzen solltet Ihr am besten
Ende Mai oder Anfang Juni einsammeln, da sie
dann besonders reich an 4therischen Olen und
anderen wertvollen Inhaltsstoffen sind




Alexander Vogel

Zubereitung: mittel <%
dauert: 90 Minuten @
fiir 8 Mini-Guglhupfe &
mit Fleisch

MIT SPECK UND TOMATEN-WALNUSS-PESTO

Herzhafter Guglhupf

Wenn ihr Guglhupf bisher nur in der siiBen Version kennt, solltet ihr unbedingt mal diese deftige Mini-Variante
mit feinem Schwarzwiilder Speck und gerésteten Walniissen ausprobieren. Ein echter Hingucker auf jedem
Partybuffet — und ein leckeres Fingerfood, das sich sowohl warm als auch kalt wunderbar genieBen ldsst

SPECK-WALNUSS-GUGLHUPF Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. In die
250g Mehl, gesiebt Mulde die Hefe brockeln und 50 ml der Milch hinzufiigen. Sobald die Hefe sich
20g frische Hefe aufgeldst hat, Salz, Zucker, Butter, das Ei und die restliche Milch dazugeben und
125g lauwarme Milch alles zu einem weichen Teig verkneten. Anschlieend mit einem Tuch abdecken
etwas  Salz und etwa 30 Minuten gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.
1TL Zucker
80g B'utter, Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne anrdsten. Herausnehmen
Zimmertemperatur . . . . - .
1 Ei und im Anschluss die Speckwiirfel anbraten. Beides abkiihlen lassen, zum Teig

75g Walnusskerne geben und alles vorsichtig miteinander vermengen.

125g Speckwiirfel
Die Mini-Guglhupfformen gut buttern und mit Mehl bestduben. Zwei Drittel des

Mini-Guglhupfformen Teigs auf die Férmchen verteilen und so lange gehen lassen, bis der Teig den

etwas Mehl und Butter fiir Férmchenrand erreicht hat. Die Mini-Guglhupfe im vorgeheizten Backofen bei
die Formen 200 Grad Umluft etwa 15-20 Minuten backen.

TOMATEN-WALNUSS-PESTO In der Zwischenzeit die Walnusskerne fiir das Pesto in einer Pfanne anrosten

160 g Walnusskerne
100 g Tomaten, getrocknet
200 ml Olivendl
70 g Parmesan, gerieben
etwas Salz, Pfeffer,
Chiliflakes

und anschliefend abkiihlen lassen. Zusammen mit den getrockneten Tomaten
und der Hélfte des Olivendls in einen hohen Mixbecher geben und gut durchmi-
xen. Das restliche Olivensl nach und nach dazugeben. Zum Schluss den Parme-
san hinzufiigen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Tipp: Die Guglhupfe schmecken am Tag nach
dem Backen noch besser, da sich so die Speck-
und Nussaromen richtig entfalten kénnen




Maximilian Grether

& Zubereitung: mittel
@ dauert: 60 Minuten + Ziehzeit

& fiir 4 Personen
o mit Fleisch

MIT SUSS-SAUREN RADIESCHEN

Wiesentailer Tatar

Tatar hat seinen Ursprung in der osteuropdischen Kiiche und wird dort auch mit Lamm, Gefliigel oder Fisch

zubereitet. Fiir unser Schwarzwiilder Tatar haben wir uns fiir Fleisch vom Hinterwdlder Rind entschieden, das

als besonders zart und saftig gilt. Dazu passt ein bunter Salat, Baguette oder auch ein Spiegelei

sUSS-SAURE RADIESCHEN

1Bund
100 ml
100¢g
100¢g
78

TATAR
240 g

etwas
15¢g

Radieschen, 8-10 Stiick
Wasser

Zucker

Weilweinessig

Gewiirze (Wacholder,
Koriandersamen, weifler
Pfeffer, Lorbeerblatt)

Rinderriicken ohne Fett
und Sehnen

Salz, schwarzer Pfeffer
Olivendl

Schnittlauch, fein ge-
schnitten

MEERRETTICH-MAYONNAISE

1
158
158

etwas

100¢g
20¢g

8

Ei, 8 Minuten gekocht
und geschalt

Senf

Meerrettich, gerieben
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Rapsol

Naturjoghurt

Scheiben diinn
aufgeschnittener
Schinken vom Rind

Tipp: Die Qualitat des Fleischs ist fiir ein Tatar
natiirlich extrem wichtig. Kauft es lieber vom
Metzger Eures Vertrauens statt im Supermarkt
und bewahrt es unbedingt gekiihlt auf

Die Radieschen putzen und je nach Grofle entweder vierteln oder sechsteln. Alle
anderen Zutaten zusammen aufkochen und 30 Minuten abgedeckt ziehen lassen.
Anschlieffend noch mal aufkochen und absieben. Die heifie Fliissigkeit iiber die
Radieschen geben und einen Tag ziehen lassen.

Rinderriicken erst in diinne Scheiben und dann in ganz feine Wiirfel schneiden.
Das Tatar mit Salz, Pfeffer, Oliventl und dem Schnittlauch wiirzen.

Fiir die Mayonnaise das Ei zusammen mit Senf, Meerrettich, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer in einen hohen Becher geben und mit dem Stabmixer piirieren. Nach
und nach das 01 hinzugeben, bis eine gebundene Masse entsteht. Mit dem
Joghurt verfeinern. Bis zur weiteren Verwendung kiihl stellen.

Das Tatar in der Mitte des Tellers anrichten und die Meerrettich-Mayonnaise
dariibergeben. Die Radieschen auf dem Tatar drapieren und den Rinderschinken
locker daraufsetzen. Nach Belieben noch mit ein paar Krdutern oder Salatblat-
tern garnieren.




Volker Hupfer

Zubereitung: mittel <%

dauert: 45 Minuten + 6 Stunden Kiihlzeit @
fiir 4 Personen A

mit Fisch €t

MIT VERMOUTH UND MEERRETTICH

Rauchforellenmousse

Nicht immer schwimmen Forellen im klaren Schwarzwaldbéchle. Unsere Exemplare nehmen stattdessen ein
Bad in Vermouth, Fischfond und Sahne, ehe sie zu einer feinen Mousse verarbeitet werden. Auf einem Boden
aus kernigem Pumpernickel serviert, wird daraus ein sittigendes und edles Vesper fiir Fischliebhaber

FORELLENMOUSSE Das Forellenfilet enthduten und entgrdten. Mit der Butter und den gewiirfelten
160 g Forellenfilet, gerduchert Schalotten in einer Pfanne andiinsten. Vom Dill die feinen Spitzen abzupfen und

20g Butter hinzugeben. Das Ganze mit Vermouth abléschen und mit Fischfond oder Brithe

20 g Schalotten auffiillen. Die Sahne hinzugeben und die Masse bis kurz unter den Siedepunkt

1Zweig Dill
50ml Vermouth
50 ml Fischfond oder Brithe

kochen. Nachdem eine Bindung entstanden ist, alles in einen hohen Becher
fiillen und mit dem Mixstab piirieren. Mit Salz und Pfeffer nach Belieben

100ml Sahne abschmecken.
etwas Salz und Pfeffer
3Blatt Gelatine Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, zur piirierten Masse geben und gut
100 ml Sahne, geschlagen verriihren. Die Masse durch ein Sieb geben und abkiihlen lassen. Die geschlagene
4 runde Scheiben Sahne unter die abgekiihlte Forellenmasse heben. Die runden Pumpernickel in
Pumpernickel vier gefettete Formchen geben, den Forellenschaum gleichmédRig darauf verteilen

und die Mousse fiir mindestens 6 Stunden gut kalt stellen.
GARNITUR

20 g Radieschen o ) ) ) ) ) : '
1Glas Forellenkaviar Fiir die Garnitur die Radieschen waschen und in hauchdiinne Scheiben schnei-

1TL frischer Meerrettich den. Auf jedes Mousse-Tértchen etwa zwei Teeltffel Forellenkaviar geben und die

4EL Sahne, geschlagen Radieschenscheiben bliitenférmig gerollt hineinsetzen. Zum Schluss den
Meerrettich reiben, mit der Schlagsahne verriihren und kleine Punkte als Deko
auf die Teller setzen.

Tipp: Um die Radieschen so herrlich hauch-
diinn aufzuschneiden, solltet Ihr am besten
einen Gemiisehobel verwenden




UNSERE BESTEN REZEPTE FUR KALTES & WARMES ABENDBROT

Die Schwarzwilder lieben ihr Vesper. Kalt oder warm? Schnell oder mit Mufle? Vegetarisch oder
mit Fleisch und Fisch? Egal, Hauptsache lecker! Denn ein schiones Vesper ist so vielfdltig und ab-
wechslungsreich, dass es hochste Zeit wird, dem wichtigsten Familienessen endlich
eine eigene Rezeptsammlung zu widmen.

Fiir das grofe Vesper-Buch hat das Schwarzwald-Reloaded-Team einige der schonsten
kulinarischen Traditionen im Siidwesten aufgegriffen und neu interpretiert. So heimatverliebt
wie weltoffen. Daher finden sich in diesem Buch neue und alte Lieblingsrezepte von einigen der

besten Koche aus dem Schwarzwald.
Die mehr als 60 abwechslungsreichen Rezepte sind leicht nachvollziehbar beschrieben und
anschaulich fotografiert. Dazu gibt es viele Tipps, interessante Reportagen und viele kostliche
Antworten auf die Frage aller Fragen: Was gibt’s heute Abend zu essen?

Ein Buch fiir das Vesper der Badener und Schwaben. Fiir die Brotzeit der Bayern,
die Jause der Osterreicher und das Abendbrot in Norddeutschland. Na endlich, méchte man rufen,
gibt es ein Buch voller Ideen fiir unsere Lieblingsmahlzeit!

ISBN 978-3-949346-05-7 - HARDCOVER 256 SEITEN
REICH BEBILDERT - PREIS 34,80 €



