So einfach geht das:
schnelle Genusse

Ein fisschen Schwindeln &t ja manchmal erlaubt. Wenn es einem guten ;—"/
Tweck dient! Diese Menis als »*Fast Foods zu bezeichnenist ein kitzeklei- —
ner schwindel. Ganz so geschiwind wie ein amerikanisches Bulettenbrot- 1
chen gehen sie nicht. Aber fast Dern diese Mends kbnnen Sie erstaun-
lich schnell und unkompliziert zubergiten. Im Grunde sind sie also = Fast
schon Fast Foods. Und sie schmecken um Welten besser als alles, was
ansonsten Fast Food heift. Und dasist, ohne jeden Sdiwindel, die volle
Wahrheit
Meni1 Meni 2 i
Thunfischcanpaccio Tatar vorm Thunfisch und ¥
an Feldsalat auf Lachs auf Rauke
Liegenkisedressing H £
Litronenhuhn mit
Saltimbocca vom Pangasius Pinienkernkruste und
auf scharfen Spaghetti in Salbeibutter-Pasta
Papier -
Safrancreme mit ——
Ingwer-Limeten-Parfait auf Fruchtpiiree = s e
e :j'illqnﬂi'--iuu.u---’“"'”' 3
Meni 3 Meni 4
Fischsuppe mit Rouille Gebratener griner Spargel mit
T Lauchzwiebeln, Serranoschinken --'"'""-i-—__'—-
e und frischem Parmesan ﬁ
Rucola-Mahren und
Sesamkartoffeln Kaninchennicken-Filet mit Salbei

Orangenparfait mit

an Linsen und Trilffelpiee L.
Schokoladentriiffeln Limetten-Maracuja-Tarte



Mend 1

Thunfischcarpaccio an Feldsalat auf Ziegenkisedressing
Saltimboce vom Pangasius auf scharfen Spaghetti in Papier
Ingwer-Limetten-Parfait auf gebratener Ananas

Das kann varbereitet werden
Das Thunfschcampactio SoiHen S schan am Mongen vobersiben, damit die Maninade qut sinziehen kann
Der Salal kann gepurizt werden. Das Parkait Tubererien undins Gelierach sklen.

Timing

Dieses MeEnd lasst sich pima verbereiten und isl beson-
ders geslqnet, wenn e am Abend des inners wel Dt
Hir Ihwe Gaste haben wolken und nidhl lange in der Kiche
stefien maciien. D die Yorspeise und das Desserl sdwon
AMMDAgEN Tubenaviel werden miksen, sollfen Sa am
g woiber bersits alle natwendigen Inaien sinkaulen.
Am besien starien S mil dem Dessert. Es 3550 sich
schnell herstellen und kann gedulkdg im Gefrsarfach aul
seinen grmBen Autiritl warlen. Mindesiens B Sunden
solie es durchfrieren.

ansdkelend soifie der Thurdsch worbereidel wenden,
denn auch er muss 6 Sunden in saner Maknade mehen

So geht's

Lassan Sie sich von ginem Gelrierbeubel behm Marinic-
TEn v on Rsch oder Aesch helen. Bnfach e Maknade
und den Fisch D=ammen in ginen Beuted geben, soyisl
LUl wie magiich heraedrboken und zuknaten. Die Tike

A v
Nﬂtw

Dos Devent 70 Mimutem ror dem
Earvierem o dem Gefrierfach bolem und i
aem Kithlrrfromb fallerm. Sonct st m brim
Eervierem zu fest.
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armchieBend vors chiig schirtieln, damil das Fiel gut
bedackt wird und darn in den Kinischrank kegen. D
widr’s. Dder doch nicht gana: Iwischendunch sollien Se
e e immer wisder wenden, damit sich e Mxinade
gul wersi.

Die: Sawce 1Ur de Spagheth solien Se fisch am Abend
Iubemten, da der Knoblauh und die Pwiebel g5 (hnen
Dibel nehmen werden, wenn 5 lange geschalt und

klgin gehackt an der fischen Lult kegen. Se werenen an
Aroma

Wenn's wirklich perfekt sein soll

‘Wenn Sie nicht michben, dass [hre Gaste beim Haupt
gekcht auf Holr DHBEH,. dann advien Sie beim Ieam-
menkappen der Fschflets daraul. dass o te Enden

- und wenn mdqkch auch dee Rander - benliren und an
deeser Siele kain Schinken Tu SENen isl. Bam Anbraten
s0mt das FischaiweiB namich dailr dass der Rsch auch
TUSAMMmEngekiappt blei.

Wil Binem Teshervailber lamsen sich 1Bine Strevken als
den Schalenwan hinsinichben schnesden, de Se il die
Iubemsiung viler Teiner Sauen oder Inchibger Desserls
bendiigen Dk Arschatiung bohnl Sch aka




Hierzu empfehlen wir anen cremigen Chardonnay mid
Fanillenote. Ein Chempagner passt mﬁm hemorrigend.

Jakobsmuscheln in Ingwer-Orangen-
Schaum mit geréstetem Weilsbrot

Fir die Jakobsmuscheln  Bubber rum &nbraben 1 Sahne und Creme fraicha in ainem Top zum Kxhen

500 ml Szhne 3 K sergransbe, ungekocht bEng2En. Ngwer sChalken, Jch da Knobiauchpresse

100 g Créme dreiche 5 Wacholderheeren dnickan urd WnEwiigen 15 Mirutan kochen [assen,

) ;.-,:hmng.“, 7 Loibeerbiather dann von der Eedhplats nehimen. Drangeredhale ras-

Schale von 1 Dezn e st paln, in <ie Sahne geten und 15 Minuien Sehan lassen.

i Dann 5o [ange kochen Iassen, bis dve SaUCE cremig isl.
frischer SchniHlsuch

Karioflel darkemehl rum frische Peterilie 1 Muscheln wiasthen, sd0bem uwnd A8 den Schalen

Wenden Hafieniches Eand herausnehmen dsehe 3. &1). In Eariofels @rieamehl wan-

d2n und in Butter anbraten, bis S= kicht braun snd 02
Sdrlen sdubem und im Backofen warm machen.

3 Die Kasergranabe in Wasser mitWacholderteersn und
Lomeeriztern kurz kochen.

4 [ie Muschein in den 'warmen Schalen annchien. Die
S3uCE mit dem SChneebasan schaumig schiagen und
dariibargallan |weik anen Kasam@nal dazukegen und
mit Schritiauch und Petersikie gamieren. [as itakanische
Laredbirod r2sten und dazu rechen.

62 kKochen Se sich einen Stern: Gaurmet-Mends




Hierzu passt efn krdfilger und
gehaltvoller Foutlly_Fumé,

Saltimbocca vom Pangasius
auf scharfen Spaghetti in Papier

Fir die Saltimbaoz
3 Pangai ufilbebs
sdrwramer Pletier

10 Salbsi blatier

5-10 Scheiben Parmaschin-
ken e nach Giile)
Sar

Qkeenal

ibenischer Wermot
FFiir die scharfen
Spaghetti

4 Twieheh

4 Knchl=suchrehen

1 note (hiischoben

Qkvenl

500 g Doeeninmaten
Selr

Ffetier

Tucker

£00 g Spaghetti

1 Bund fisches Bad llum
1 Bund glatke Pelersie

1 Twreige Thymian
Eackpag er

100 5 gridne Oiwen

30 g Kapem

3 Koine Iwd ge Bosmanin

1 A o2 Spaghetti e Twiebelin und d2n Knobiauch

achalen und ki shneden. Oan Chak enlsinen und in

‘ane Streifen schnaeden

2 Doseromaten wirkzin 4 EL Okvendl in anem Tapl

effWiran und b2 Dwist=in wie auch den Knablauch darin

anschvsiizen. Anschiellend den Chil kur middiinsten.
2 Tamalen Wrcugaben und das GanZe bei mikkrar

Hitte 15 Minuen kOCheln lassen. &bschisBend mil S,

Flatler und etwas Bucker abschmecksn

3 Ce2 Spaghetti ssfest kochen, abgeilan und kal
abscrnecken. Des Krduber (s uf den Pasmakn) ken

12 3o einlach geht das: schnelle Genbsse

sthnesden. AnschisaBand die Spaghatt mit der Sofe und
dan Krdulemin enar Schissel vermengen.

4 Hun & SDcke Backpaper (301 50 om) kel sindkn
Je aine Forkan Spaghett auf 4ie unbere Halfte des Back-
papiers g2ben Kapem und kkin gesdhnitizna Okvan
dara werleiken und Q35 Ganz2 mit snem Rosmakn-
Twaq versehen. Dann e Packchen zusammentalten,
werschiilen (mil einem Edchanladen wmschi=lan ader
Slach mil einer BEEiklammer Iusammeansieckan]) wd
imyamzhazien fien be 200 °C 15 Minuen tacken

5 Fir de Satimbaca e Fangasiklles jexak auf
dar Saite, auf d2rTival die Rschhdul geaesenist,
kit plefern, Carau 1 G 2 Salbabizter und 1 bis 2
Sahiben Schinken |egen. Nun den Rsch so Zusammen-
klappen, das= die baden Enden Jufsnandsri=gen. Kug
wor dem Anbralen de Rschpackden nach von auien
pleffern und kacht Sateen

& Dann etaads Okwandl in sner groBen Pranne emioen
und de Rschpackehen ben madiger Wize ebwa 5 Minuten
wion jEder 2a ke goidbraun braien. Die Gagei hangt van
dar Dicke des Fackchans ab. A nschiefend das Gante mik
anem Schiss ilakenischem Wermut abloschen und nach
1 bis 2Minuien bei geschiassenam Deckel und abge-
sthatieter Herdpdatte Tiehen lassan.

T Ium Shluss de Packchen varschig aul dem Teller
autialten, den Rand etwas kkaner schnesden und dekom-
W aichien. Das paraliel Zubsraale Salbmbosocs obsr-
2 ankChien und serd eren.




Relchen Ste zo dieser feinan Nachspelse elnen Espresso,

Whiskeycreme-Tortchen
mit Schoko-Chili-Sauce

Fiir den Biskditboden
4 Ewad

100 g Feirer Tudeer

4 Eigelb

&0 g Mehl

&0 g Skarkemehl

130 g Zathi{terlarsert ine
10 g Kakacpuber

Fir die Creme
130 g Buther

125 g Kabkaopubeer

1 Pise Sakr

200 g Puderricker

130 ml 3chibgrahne
Sahnesei

50 ml Qi ginal li sh Cream
Ouwkes Eaksopuloer rom
Beslduben

Fiir die Schokao-Chili-
Saue

150 g Zartt terosrert e
10 ‘Wazer

an bisschen thilpobeer
Fiir die Tarlchen-
dekoration

200 g bravner Tucker
Femgamenipapier
Himbeeren

frizche (hiischaben
Schiokez- Chi i-Fralinen vom
Fa nkcatladen

1 Den Bskut=cden am 'voriag backen!

Dallir das Ewei i sheif SChlagen, dann den Zuckar Iuge-
Bin und 30 lange schiagen, bis SCh der 2ucker aufgeldst

hat. Bgak vorside] uni2m enen, danndas mit S@rka

2 Fir die Creme G Builer in aine Schdssel geban und
SChiagen, bis sie SChaumig ist. Mach und nach Kakao-
puker, 33ir und Fudeuwker darugeten. Die Sanne mit
dam Sahnesiat schiagen wnd mil der insh Cr2am urnier
¢ Buitermassa nifiren

3 Won der Creme £twa a@n Viersl aom Bestrachan,
werzaren der Terichen aumeten. Oie I Boden mit der
Crame bestraichen, diese dann awlenandersatzen und
darats unde TdEn AEstechen [Famden aibt 25
im Fachgeschatt). Deess Torlchen Zum Saniuss nod won
auilen mil der restichen Crememiasss b=sinschen und
mik Kakaopulver won alken & ten bestreusn,

4 Fir de SCnoko-Chil-3auce &2 Zangitiarkaveriveim
‘Waszarhad sthmetzen lessan, mil dem Wasser wamiren
und mit dem Crilpubs er abschmecken.

5 Fur g KrokankWernaung den Zuckarin @nar Franne
Sehmetzen, d2 Masse aul PRIamENipamar srachan
[Fdden miehen lassen) wnd imcknan ldssn Danach dan
Krokant wom Fapear [dsen, in 510cke t2len und oten aul
d2n Tchen drapiensn.

6 Die Torichen mit Himbeenen, Mischen Chikschoten und
Sk o-Chik-Fraknen dekoneren.

as schone Wort »Whiskey«'s

besten mit der Whiskey-Torte!

am irischen »Uisce beatha« ab und
eutet »Lebenswasser«. Darauf
te man gleich mal anstofien, am

wermischie Mehl dariibersieben und ebenfals mil dem
Schneebesen untetheben Wihrenddessen de Zartitier-
kuwerilre im Wasser bad schmetzen lssen Oas Kakaa-
pubvar und dea geschmatzene Kiwerilire unber e Massa
heten. In ane gebuiterie Spinglam sireichen und ba
210 C Ca. 20 bis 35 Minwien backen. Kuchen auskidfiken
Iassen und raeimal duichschneiden, sodas 3 Boden
nifsienen.
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Em frischer Crémant " Alace kinnte eine Alemat ive
fiir alfe sein, die ketnen Espreso zum Deert miigen.

Ingwer-Limetten-Parfait
aul gebratener Ananas

IFr das Ingwer- FFir die Samce 1 e limetien heil abtspiien, mit sinem Iesenneiler
Limetten-Fariait 20 g ngwer {siehe 5. B) die Schake in dinne Shreiden schalen uwnd
1 unbehandeke i meten 78 Horig klgin schnesden. &us den Limetien  EL 5 auspressen.
1 Eer 1Ananas 2 liber ainem heiben Wasserhad die Ber und e Gel-
1 Egelbe 21 g weiche Butler ba it derm Zucker sChaumig ndbren. i snem kalien
0 g Zucker 5 Firmentkémer Wassarhad rihren, bis Sch die Masse wieder abgekini
200 ml Sehne 2 B bramer Aoheruccer hat. Darn & EL Limetiensalt und 2,3 der vorher ge-
Kokeachi s sthrittenen Schale untermisdyen Obe Sahne siaf schia-
sinige Iwsiqe Ttmnen- 9en und unereten.
melse 3 Mun das Gane in eine KasEnform gieBen und mindes-
1ens B Sunden gefrienen lassen. 20 Minuten yor dem : : r = -
Senvieren in den Kihlschiank sielien. | s5t, 5 21N = 5Prifg
4 Fir e Saure den Ingwer in setr Keina Sibcke schns- in den M smehr
den, mit 3 EL imetiensalt und dem Hanig wemirren. kann man beim besten = angen!

5 b2 Aranas in Scheiben schnsiden und mid der Bulter
besire chen. Die Pimerkomer im Morser Zersiaban,
mit dem braunen Zucker mischen und Juf Giefnanas
sireichen. Dbese dann urrer dem Grill ca. 5 MEnuten an-
braunen

& Das Parfaitbn Scheaiben scneiden und ZLEammen mik
der inaras und Jer S3uce ankchber, Wk Kokoschips
besireut wnd mil Melsse dekorier! serderen.

‘M4 5o einlach geht das: schnelle Genbsse
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