DAS
BARLAUCHKOCHBUCH

des Bdrlauchportals

Diese Sammlung von Rezepten wurde aus eMails und aus
Forumsbeitragen von vielen Liebhabern des Bdrlauchs an das
Barlauchportal www.baerlauch.net & www.bdrlauch.com zusammen-
gestellt. Das Barlauchportal bezw. seine Authoren kdnnen keinerlei
Haftung flr den Inhalt, eventuelle urheberrechtliche Anspriiche noch
die Qualitdt der Rezepte lbernehmen. Diese Rezeptsammlung ist
nicht zum Weiterverdffentlichen oder zur Drucklegung freigegeben,
sondern dient ausschlieBlich zum Selbstkochen und als experimen-
telle Grundlage fir eigene Entwicklungen.

Viel Erfolg beim Nachkochen und Experimentieren wiinscht

Sammlung von eingesandten Rezepten vieler Barlauchliebhaber an das Barlauchportal.

das Barlauchportal im Internet:

www.barlauch.com

&
Anmerkung:
www.baerlauch.net Bei einigen Rezepten finden sich noch Osterreichische MaBangaben.

Hier entspricht ,,1 dag” ,10 Gramm”.



Elviras Apéro

(von Elvira Trimpy)
Frischkdse (Ziegen-/Schafskdse) in Scheiben schneiden, je eine
Scheibe mit einem Bdrlauchblatt umwickeln und mit einer Olive
oder Kirschtomate auf einen Zahnstocher oder Partyspie stecken.

Mit Olivensl iberspriihen und auf einem Teller anrichten. Dazu
Ciabatta oder Fladenbrot warm aus dem Ofen servieren.

Jeannes Bdrlauchrisotto mit
Riesengarnelen

(ca. 4-6 Personen)

Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe feinwiirfeln und in etwas
Olivendl anschwitzen. 250 gr Risottoreis dazugeben, glasig werden
lassen und mit 1 dl Weisswein abléschen, dann nach und nach
Hiihnerbriihe dazugeben.

Am Ende 75 gr Barlauch in feine Streifen schneiden und mit 50 g
Butter unter das Risotto heben.

In der Zwischenzeit Riesengarnelen (3-5 Stiick pro Person)
vorbereiten und langs halbieren. Etwas durchgepressten Knoblauch
in Olivenal andiinsten, 1 TL Sambal Oelek (oder anderes scharfes
Gewiirz) dazugeben. Die Garnelen von jeder Seite bei starker Hitze
1-2 Minuten braten.

Das Risotto (hicht zu trocken, nicht zu nass) auf Tellern verteilen
und die Garnelen darauf verteilen.



Bdrlauch - Gewtlirzol

(vom Barlauchportal www.barlauch.com)
Fir ca. 1 Liter

2 lockere Hdnde Bdrlauchbldtter - je nach Grofie
i | Olivendl - bester Qualitdt - kalt gepresst

Die Bdrlauchbldtter vorsichtig waschen und gut trockentupfen. Nun
die Bldtter mit einem scharfen Messer in ca. 5 - 10 mm breite
Streifen quer zum Blatt schneiden. Immer nur kleinere Mengen
schneiden und diese mit Olivendl in eine ca. 1 Liter fassende Flasche
fillen.

Durch die kurze Beriihrung der Schnittkanten mit der Luft wird die
Oxydation auf ein Minimum beschrdnkt. AnschlieBend das restliche
Olivendl bis kurz unterhalb der VerschluBhshe auffiillen. Das Ol ldRt
man nun 18 - 24 Tage an einem nicht zu hellen Ort bei
Zimmertemparatur reifen.

Danach filtert man das Ol durch ein feines Sieb in eine oder
mehrere kleine, dunkle Flaschen, gibt noch ca. einen TL von den
schmalen Blattstreifen zur Dekoration dazu und bewahrt die
Flaschen fiir ldngere Haltbarkeit (bis zu 9 Monate) im Kiihlschrank*
oder einem kiihlen, dunklen Kellerraum auf.

Ohne Kiihlung* hdlt dieses Gewiirzdl ca. 1,5 bis 2 Monate.

* falls das gekiihlte Barlauchasl weilich ausflockt, hat dies keinerlei
EinfluR auf die Qualitdt des Ols. Nach Erwdrmung auf
Zimmertemperatur verschwinden diese Flocken vollkommen von

selbst.

Zucchini-Bdrlauch-Nudeln a la
Fr‘ClnSCheSkO (vom Barlauchportal www.barlauch.com)

Fiir 2 Personen als iippiges Hauptgericht oder fiir 4 - 6 Personen als Vorspeise:

1 Schalotte  (geschdlt und fein gewiirfelt)
125  Gramm gewiirfelter Schinkenspeck
500 Gramm nicht zu dicke Zucchini (gewaschen und getrocknet)
1 Becher Sahne
Pfeffer aus der Miihle, ev. ein wenig Salz (vorrsichtig
salzen, da der Schinkenpeck schon Salz freigibt)

1 lockere Hand voll Bdrlauchblatter (gewaschen und
getrocknet)

250 Gramm frische Fettucine aus Hartweizengrief

1 Stiick frischer Parmesankdse und eine Kasereibe

Wdhrend das Nudelwasser zum Kochen gebracht wird, die
Schalottenwiirfelchen und die Schinkenspeckwiirfel in einer
grossen Pfanne unter Umriihren in ca. 5 Minuten andiinsten.

Die Enden der Zucchini abschneiden. Dann Zucchini ungeschdlt mit
einem Kdsehobel in ca. 2 - 3 cm breite, diinne Streifen lber die
ganze Ldnge schneiden (abziehen).

Zucchini zu dem Speck geben und in ca. 7 Minuten fast gar diinsten.
Die Sahne dazugeben und mit Pfeffer abschmecken. Eventuell ein
wenig Salz (vorsichtig abschmecken). Die Sahne durch leichtes
Kdocheln etwas eindicken lassen. Zum Schluss die Barlauchbldtter
langs und quer in ca. 1 cm breite Quadrate schneiden und in die
Sosse geben. Ganz kurz in der Sahnesosse erwdrmen. Die bissfest
gegarten Fetuccine tropfnass! in die Sosse geben - sofort
durchheben und auf grosse Pastateller verteilen. Gleich servieren.
Bei Tisch mit reichlich Parmesan frisch iiberreiben.



Bdrlauch-Schaumsiippchen
d la Franschesko

(vom Barlauchportal www.barlauch.com)

Fiir 4 Personen

2 -3 Schalotten

Salz und weifler Pfeffer aus der Miihle
| Gemiisebriihe

Zitronensaft

Eine Hand voll Barlauchbldtter
Pflanzensl zum Ausbacken

Blw

250 g Sahne
diinnflissiger Teig (asiatischer Tempura)
4 Bliitenbdlle vom Bdrlauch

Ganz edel: eventuell vom Vortag: ca. 8 kleine gekochte
Stiicke Edelfisch (Lachs, Steinbeifler, Lotte oder Krabben,
Garnelen etc.)

Die Schalotten schdlen und fein wiirfeln. In der Butter glasig
diinsten und mit der Gemiisebriihe abloschen. Die Barlauchbldtter
waschen und vorsichtig trockentupfen.

Die harte Blattrippe mit scharfem Messer herausschneiden und in
die Briihe geben. Die Sahne angiefen und kurz aufkochen lassen. Die
Briihe mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Alles
durch ein Sieb geben.

Kurz vor dem Servieren nochmals kurz aufkochen und die in
schmale Streifen geschnittenen Bdrlauchbldtter dazugeben. Mit
Zitronensaft abschmecken und mit einem walnuBgroBen Stiick
eiskalter Butter und einem Stabmixer aufschlagen (montieren).
Reichlich Ol zum Ausbacken fiir die Bliiten in einem Topf erhitzen.

Die Bdrlauchbliiten durch den Teig ziehen, kurz auf einem Sieb den
iiberfliissigen Teig abtropfen lassen und dann im heiBen Ol in ca. 3 -
4 Minuten ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Edelfischstiicke auf vier Teller verteilen, die
Suppe dazugeben und die Bliiten auf die servierfertige Suppe
setzen.



Bdrlauch - Butterbrot a la Gisela

(von Gisela Schmidt - vom Barlauchportal)

Fiir 1 Person

1 Ei

1 groBe Scheibe Vollkornbrot - nicht zu dick
Butter

1 Hand voll Barlauchbldtter - gewaschen und getrocknet
Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

Das Ei in ca. 8 Minuten hart kochen, dann abkiihlen lassen und
schdlen. Das Vollkornbrot mit der Butter bestreichen. Das Ei mit
dem Eierschneider in diinne Scheiben schneiden und diese

schuppenférmig auf dem Butterbrot verteilen. Salzen und pfeffern.

Junge, zarte Bdrlauchbldtter in Ldngs- und dann Querstreifen
schneiden. Auf dem Ei verteilen und mit dem flachen Messer etwas
andriicken.

Eventuell einzelne Bliten aus einem Blitenball des Bdrlauch zupfen
(es geht auch mit Gdnsebliimchen oder Kapuzinerkressebliiten) und
diese dekorativ auf dem Brot anrichten.

Bdrlauch-Braten

(aus Christine Schaffers Sammlung)

1,20 kg mageres Bauchfleisch (ohne Knochen), Salz, Pfeffer

Fiillung:
300 g Bdrlauch, geputzt, 1 kleine Zwiebel, 30 g Butter, 100 g
Press-Schinken, 10 O g Emmentaler, geraffelt, Salz, Pfeffer

50 g Butter, 1/4 | Suppe, feste Holzzahnstocher

Schwarte vom Fleisch mit einem scharfen Messer in etwa 1 cm
breiten Abstdnden einschneiden (schropfen). Das Bauchfleisch von
der Fleischseite her doppellappig zu einer Platte aufschneiden und
mit Salz und Pfeffer auf beiden Seiten krdftig wiirzen.

Bdrlauch mit kochendem Wasser iibergieen, 2-3 Minuten im heiflen
Wasser ziehen lassen, abseihen, gut ausdriicken und fein hacken.
Zwiebel schdlen, fein hacken und in zerlassener Butter kurz
anrdsten. Schinken fein hacken, zusammen mit dem Bdrlauch zur
Zwiebelrdstung geben, kurz mitrosten und von der Hitze nehmen..
Kdse untermengen und die Fiillung salzen und pfeffern. Fiillung auf
der Fleischplatte gleichmadBig verteilen und das Fleisch so einrollen,
dass die Schwarte oben ist. Enden mit Zahnstochern fixieren.
Butter in einer Bratwanne schmelzen, Fleisch einlegen und im
vorgeheizten Rohr bei 200° C etwa 40 Minuten braten. Bratensaft
mit Suppe aufgiefen und das Fleisch bei 180°C nochmals etwa 40
Minuten braten. Braten kurz rasten lassen, Zahnstocher entfernen,
Braten in Scheiben schneiden und mit Bratensaft anrichten.
Beilage: Reis oder Bratkartoffeln, Salat.



Bdrlauch-Brennessel-Creme-Suppe

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

200 g Brennessel, 50 g Barlauch, 50 g Butter, 20 g Mehl, 1] Milch,
Salz, Suppenpulver

Brennessel und Barlauch blanchieren, in Eiswasser abschrecken und
faschieren. Butter in einem Topf zerlaufen lassen, Mehl dazu und
mit  Milch aufgieBen. Aufkochen lassen, die faschierten
Brennessel-Bdrlauch-Mischung dazugeben, nochmals aufkochen
lassen, mixen. Mit Salz und etwas Suppenpulver abschmecken.

Bdrlauch-Brennessel-Spinat

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

100 g Zwiebel, 50 g Butter, 50 g glattes Mehl, 1/2 | Milch, 100 g
Bdrlauch, 100 g Brennesselbldtter, Muskat, Krdutersatz, Pfeffer,
0.2 | Sauerrahm.

Feingehackte Zwiebel in Butter leicht anschwitzen, mit Mehl
stauben und mit Milch aufgiefien. Unter stdndigem Riihren mit einem
Schneebesen aufkochen. Barlauch- und Brennesselbldtter in leicht
kochendem Wasser blanchieren und mit einem Mixer mit etwas
Flissigkeit piirieren. In die heisse Bechamelsauce einriihren, mit
Muskat, Krdutersalz und Pfeffer wiirzen, kurz aufkochen. Vor dem
Servieren mit Sauerrahm verfeinern.

Bdrlauch Butter

(aus Christine Schéffers Sammlung)

125 g Butter, Salz, Piment, 10-12 Barlauchbldtter, je nach Grolffe

Butter mit Salz und Piment ind Mixbecher geben. Bdrlauchbldtter in
kleine Stiicke zupfen und zur Butter geben. Mit Piirierstab oder
Mixer fein piirieren.

Bdrlauchcremesuppe 1

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

250 g Bdrilauch (samt Zwiebel), 2 Zwiebeln, 40 g Butter, 1/ Brihe,
250 m/ Rahm, Salz

Mit einer kleinen Schaufel oder einem Stecheisen den Barlauch
samt Zwiebeln ernten, sorgfdltig waschen und klein schneiden.
Zusammen mit der feingewiegten Zwiebel in der heifen Butter kurz
andiinsten, mit der Briihe abloschen und bei mittlerer Hitze 10
Minuten kocheln lassen. Die Suppe anschliefend piirieren, mit dem
Rahm verfeinern und mit Salz abschmecken.



Bdrlauchcremesuppe 2

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

250 g Bdrlauch (samt Zwiebel), 2 Zwiebeln, 40 g Butter, 1/ Brihe,
250 m/ Rahm, Salz

Mit einer kleinen Schaufel oder einem Stecheisen den Bdrlauch
samt Zwiebeln ernten, sorgfdltig waschen und klein schneiden.
Zusammen mit der feingewiegten Zwiebel in der heifien Butter kurz
andiinsten, mit der Briihe abloschen und bei mittlerer Hitze 10
Minuten kocheln lassen. Die Suppe anschliefend piirieren, mit dem
Rahm verfeinern und mit Salz abschmecken.

Bdrlauchfritatensuppe

(aus Christine Schaffers Sammlung)

1/8 | Milch, 1 Ei, 1 Prise Salz, 50 g Mehl, 2 EL feingehackter
Bdrlauch, Fett zum Backen

Kalte Milch, Eier, Bdrlauch und Salz mit soviel Mehl verriihren, dass
ein glatter, diinnflissiger Teig entsteht. In einer Pfanne diinne
Palatschinken herausbacken, erkaltet zusammenrollen und feine
Nudeln schneiden. In einer klaren Suppe servieren.

Bdr'IC(UChgr'aTin (aus Christine Schéaffers Sammlung)
120 g Junge Barlauchblatter, 200 g Junger Blattspinat, 30 g
Butter, 2 Zwiebel (fein gehackt), Salz, Pfeffer, Muskat, 250 m/
Schlagobers, 1 Eigelb, 3 EL Parmesan (gerieben)

Bdrlauch und Spinat entstielen, waschen und frocken fupfen, den
Bdrlauch in 5 mm breite Streifen schneiden. Die Butter in einer
Pfanne zergehen lassen. Die Zwiebel etwa 10 Minuten diinsten, ohne
sie Farbe annehmen zu lassen. Spinatblldtter und Barlauch
zusammen in die Pfanne geben und kurze Zeit andiinsten, bis das
Gemise zusammenfdllt. Mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss wiirzen und etwas auskiihlen lassen. Schlagobers und
Eigelb miteinander verquirlen. Wenig Salz beigeben und mit dem
Gemiise  vermischen. Eine  Gratinform  ausbuttern, das
Gemiise-Schlagobers-Gemisch hineingeben und mit dem Kase
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C etwa 15 Minuten
backen.



Bdrlauchpaste 1

(von den Eberbacher Birlauchtagen)

250 g Bérlauch

75 g Sonnenblumendl

75 g Olivenol

40 g Parmesan

100 g Sonnenblumenkerne

Den jungen, frischen Baerlauch waschen und Trockentupfen. Die
feingehackten oder durch einen Fleischwolf gedrehten Bérlauchblitter
mit Salz und Ol in einer Riihrschiissel gut verriihren, bis sich das Salz
vollstindig aufgeldst hat. Dieses Gemisch in dunkle Gléser abfiillen. Gut
verschlossen und vor Licht und Sonne geschiitzt kiihl aufbewahren.
Kiihl gelagert ist diese Paste bis zu einem Jahr haltbar.

Bdrlauchpaste 2

(von den Eberbacher Barlauchtagen)

100 g Birlauch
7 g Salz
100 ml Sonnenblumendl

Den jungen, frischen Baerlauch waschen und Trockentupfen. Die
feingehackten Baerlauchblitter mit Salz und Ol gut verarbeiten, bis sich
das Salz vollstidndig aufgelost hat. Dieses Gemisch in dunkle Glaser
abfiillen. Gut verschlossen und vor Licht und Sonne geschiitzt kiihl
aufbewahren.Kiihl gelagert ist diese Paste bis zu einem Jahr haltbar
Bérlauch-Schafskdseaufstrich

3 EL Bérlauch, fein gehackt 200 g Schafskédse, zerbroseln

2 EL Olivenol, 1 TL Zitronensaft,evtl. etwas Meersalz. Alle Zutaten zu
einem Aufstrich verriihren.

Bdrlauch-Essig

(von den Eberbacher Bérlauchtagen)
Bérlauchessig wird als aromatisches Gewlirz vor allem zu Salaten
verwendet.

Frische Bérlauchblitter werden zusammen mit Kriutern in Essig
eingelegt und mehrer Monate an einen warmen Ort gestellt.

Bdrlauchquark

(von den Eberbacher Bérlauchtagen)

250 g Quark

Milch oder Sahne
Barlauchblatter

1 hartgekochtes Ei
Kréautersalz, Pfeffer

Quark mit Milch oder Sahne glattriihren, mit Kréutersalz und Pfeffer
wiirzen. Barlauch und kleingehackten Ei untermischen.



Barl GUChng uette (von den Eberbacher Bérlauchtagen)

1 Baguette, Butter, kleingehackter Barlauch

Das Baguette der Lange nach durchschneiden und die Schnittflichen mit
Butter bestreichen. Den kleingehackten Bérlauch dariiberstreuen. Die
Brothélften fiir ca. 5 Minuten in den auf 220 Grad heiflen Backofen
geben.

Bdrlauchwaffeln (von den Eberbacher Barlauchtagen)

2 Handvoll Béarlauchblitter

1 rote Pakrikaschote fein gehackt
1/8 1 Gemiisebriihe

150 gr Butter

4 Eier

250 g Mehl

1 TL Backpulver

Salz, Pfeffer

Briihe erhitzen, abkiihlen lassen. Butter mit Eier schaumig schlagen.
Mehl mit Backpulver und etwas Salz vermischen, mit der Briihe unter
die Eiermasse rithren. Birlauch und Paprika in den Waffelteig geben.
Den Teig ruhen lassen. Waffeln ausbacken. Zu gemischtem Salat
servieren.

Friihlingssalat mit Poulardenbriistchen
und Bdrlauch (von den Eberbacher Bérlauchtagen)

2 Poulardenbriistchen

Salz; Pfeffer

15 g Butter zum Braten, Blattsalate
Bérlauch

Salatsofe:

1 dI Rotweinessig

1 dl Rotwein

Traubenkernol

Salz, Pfeffer

Die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Poulardenbriistchen in hei3er Butter
gar braten, Die Zutaten fiir die Vinaigrette vermischen, die Salate. Den
Salat damit anmachen und auf Tellern anrichten. Die Putenbriistenchen
iiber den Salat geben mit frischem Bérlauch garnieren.



Spinatsalat mit Joghurt-Bdrlauch-
Dressing und Hahnchenbrust

(von den Eberbacher Barlauchtagen)

500 g Hahnchenbrust

200 g Spinatsalat

2 hartgekochte Eier

2 EL Sonnenblumenkerne

1 Becher Joghurt

1 ZitroneThymian, Rosmarin
10 Blatt Bérlauch
Walnussol,

Gemiisebriihe,
Balsamico-Essig.

Den Spinat putzen, die Sonnenblumenkerne in etwas Fett rosten. Fiir das
Dressing den Joghurt mit etwas Zitrone und Ol abschmecken, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Bérlauch kleinschneiden und zu der Sauce
geben.. Die Eier klein hacken und unter den Salat geben.daraus braten.
Die Gemiisebriihe erhitzen, mit Balsamico verfeinern und iiber das
Fleisch geben.

Bdrlauchsuppe 1

(von den Eberbacher Bérlauchtagen)

12 Barlauchblétter
1 Zwiebel

2 EL Butter

Y2 1 Gemiisebriihe

12 1 Sahne

1 kleine Kartoffel

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel fein hacken, die Bérlauchblétter waschen, abtropfen lassen
und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel in der Butter anrdsten, den
kleingeschnittenen Bérlauch dazugeben, kurz im Fett wenden und mit
Gemiisebriihe und Sahne auffiillen. Die Kartoffel schéilen, waschen und
mit einer feinen Reibe direkt in die Suppe reiben zum Andicken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 20 bis 30 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln
lassen. Dann die Suppe mit einem Piirierstab piirieren Dazu schmecken
als Einlage gerdstete Semmelwiirfel.



Bdrlauchsuppe 2

(von den Eberbacher Bérlauchtagen)

100 g Kartoffeln

1/2 Zwiebel

400 ml Gemiisebrithe oder Wasser
100 ml Milch

1/4 TL Salz, Pfeffer und Muskat
50 ml Sahne,

8-10 Blitter Barlauch

Kartoffeln schilen, wiirfeln und mit Zwiebel (gewiirfelt) in
Gemiisebriihe oder Wasser Kochen, piirieren, Vollmilch zugeben und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Sahne kurz vor dem
Servieren in die heile Suppe einriihren. Bérlauchstreifen zugeben und
sofort servieren.

Bdrlauchsuppe 3

(von den Eberbacher Bérlauchtagen)

350 g Zwiebeln
10 g Knoblauch
120 g Butter
150 g Mehl

3 1 Bouillon
200 g Birlauch
300 g Sahne

Zwiebeln, in Butter andiinsten. Mit Mehl bestduben und mit Bouillon
auffiillen. Barlauch und Knoblauch dazugeben. Unter riihren 30 Minuten
leicht kochen. Mit Sahne verfeinern, abschmecken und servieren-

Kartoffel-Bdrlauch-Gratin

(von den Eberbacher Birlauchtagen)

1 kg Kartoffeln
300 g Barlauch
1/2 1 Sahne
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. In
eine grofere Schiissel geben, salzen und pfeffern.Den frischen Bérlauch
gut waschen, abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden. Mit den
Kartoffeln gut mischen. In eine eine Auflaufform geben. Die Sahne in
einem Topf erhitzen, salzen und pfeffern. Uber die Bérlauch -
Kartoffelmasse gieen.Im Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad
30 bis 40 Minuten garen.



Schollenfilet auf Bdrlauchkartoffelsalat

(von den Eberbacher Barlauchtagen)

8 mittelgroBle Kartoffeln

Salz, 1/2 TL Kiimmel

40 g durchwachsener Speck

3 EL Olivendl

300 ml Gemiisebriihe

2 Schalotten, kleingewiirfelt
40 g Butter und Butter zum Braten
3 EL Champagneressig
Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Bérlauch (etwa 150 g)
4 Schollenfilets

Mehl zum Wenden

1 EL Pflanzendl

Kartoffeln waschen, in Salzwasser mit Kiimmel kochen, abgie3en,
pellen und in Scheiben schneiden.Speck fein gewiirfelt goldbraun
braten, in einem Sieb abtropfen. Gemiisebriihe mit Schalotten
aufkochen, 1 EL Olivendl, Butter und Champagneressig zugeben, drei
Minuten kocheln, zu den Kartoffeln geben, abschmecken und ziehen
lassen.Drei Blatter Barlauch waschen, in feine Streifen schneiden und
unter den lauwarmen Kartoffelsalat geben.Schollenfilets mit Salz
wiirzen, in Mehl wenden. Bei schwacher Hitze in Butter und 1 EL Ol
braten.Schollenfilets auf dem Béarlauch-Katoffelsalat
anrichten.Restlichen Béarlauch auf dem Fisch verteilen

Milchlammkeule mit Barlauch

(von den Eberbacher Bérlauchtagen)

1 Milchlammkeule (1,5 kg, Knochen ausgeldst und in kleine Stiicke
gesdgt)

Salz, Pfeffer

Olivenol zum Braten

150 g Lammknochen

10 Artischocken

100 g blanchierter Spinat
150 g Mozzarella

12 kl. neue Kartoffeln
Rosmarin,3 Schalotten

1 St. Staudensellerie

3 Knoblauchzehen

3 Tomaten

Thymian

1 EL Tomatenmark

1/4 1 Weillwein

Butter zum Braten
Biérlauch nach Belieben

Milchlammkeule wiirzen, in Olivendl anbraten und die kleingehackten
Lammknochen dazugeben. Bei 180 Grad im Backofen unter stindigem
UbergieBen 30 Minuten braten und 20 Minuten ruhen lassen.Die
Artischocken in Salzwasser blanchieren, abschrecken. Mit dem Spinat
fiillen, mit in Wiirfel geschnittenem Mozzarella belegen und im Ofen
iiberbacken.Kartoffeln schélen, halb gar kochen, in Olivendl mit
Rosmarin goldgelb braten.Schalotten schélen, Staudensellerie grob
schneiden, Knoblauch mit der Schale zerdriicken, Tomaten wiirfeln, mit
Rosmarin und Thymian wiirzen. Gemiise zu den gerdsteten Knochen
geben, leicht braunen, Tomatenmark hinzufiigen und mit dem Weillwein
abloschen. Mit Wasser knapp bedeckt auffiillen, 30 Minuten kochen
lassen, dann durch ein Sieb giellen.



Lammkeule in Olivenol und Butter nachbraten, in diinne Scheiben
schneiden und mit dem Gemiise anrichten, Fleisch mit
feingeschnittenem Bérlauch bestreuen. Die Sauce extra dazu reichen.

BdrIGUChknadel (aus Christine Schéaffers Sammlung)

250 ml Wasser, 1 Tasse (250 ml) Vollkorngriel3, 1 Gemdsebriih-
wirfel, 1 EL Butter, # mittelgrofe Zwiebel, 1 TL Margarine, 2
Scheiben Vollkornbrot, klein gewiirfelt und im Backofen getrocknet,
50 g Bdrlauch, 2 Eier, Krdutersalz, 4 EL Butter, 50 g Parmesan

Wasser aufkochen lassen. Grief, Gemisebriihe und Butter
einriihren und 10 min quellen lassen. Zwiebel fein hacken und in der
zerlassenen Margarine anrdgsten. Toastbrotwiirfel kurz
mitschwitzen. Bdrlauchbldtter fein hacken. Griel, Brotwiirfel, Eier,
Salz und Barlauch gut mit einander verkneten und die Masse 20-30
min stehen lassen. Kleine Knodel formen und in siedendem
Salzwasser gar ziehen lassen. Knédel auf Tellern anrichten, mit
zerlassener Butter iibergiefen und mit grob gehobeltem Parmesan
anrichten und servieren.

Bdrlauchkrduterbutter

(aus Christine Schaffers Sammlung)

2 EL feingehackter Bdrlauch, 100 g Butter, Salz, Pfeffer, nach
Geschmack: Muskat und Zitronensaft

Die weiche Butter mit den Zutaten gut vermischen, am besten auf
dem Brett mit einem stumpfen Messer. Dann ein ca. 3 cm dickes
Rollchen formen und fest werden lassen.

Zum Servieren von der Bdrlauchbutter mit einem in heies Wasser
getauchtes Messer ca. 1/2 cm dicke Scheibchen abschneiden.
Anstatt Badrlauch kénnen auch andere Krduter verwendet werden.



Bdrlauchnudeln

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

(Zutaten fiir 12 Personen)

100 g Bdrlauch, 40 dag glattes Mehl, 12 Dotter, 2 EL Olivendl, 1 TL
Salz, Mehl zum Ausrollen, Ol, Butter

Bdrlauch sauber waschen und gut abtropfen lassen. Mehl auf eine
Arbeitsfldche sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Dotter
und Salz hineingeben. Die Zutaten in der Mulde verriihren, nach und
nach mit dem Mehl vermengen und so lange kraftig kneten, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.
60 Minuten bei Raumtemperatur rasten lassen. Nudelteig in der
Nudelmaschine maglichst diinn ausrollen. Aus dem Teig Quadrate
(15 x 15 cm) ausschneiden, mit Badrlauchbldttern belegen und mit
einem weiteren Teigblatt abdecken. Die gefiillten Teigblatter
nochmals unter Zugabe von reichlich Mehl durch die Nudelmaschine
drehen damit sie die doppelte Ldnge erreichen und ein originelles
Muster entsteht. Reichlich Salzwasser aufkochen, einen Schuss Ol
zugeben. Nudelbldtter einlegen, einmal aufkochen, mit dem
Siebschopfer herausheben, in aufgeschdumter Butter schwenken,
wenig salzen.

(aus Christine Schaffers Sammlung)

Bdrlauchpaste
100 g Bdrlauch, 7 g Salz, 100 m/ Sonnenblumendl/

Den jungen, frischen Bdrlauch waschen und trocken tupfen. Die
feingehackten oder urch einen Fleischwolf  gedrehten
Bdrlauchbldtter mit Salz und Ol in einer Riihrschiissel gut
verriihren, bis sich das Salz vollstdndig aufgelost hat. Dieses
Gemisch in dunkle Gldser abfiillen. Gut verschlossen und vor Licht
und Sonne geschiitzt kiihl aufbewahren.

Wer Bdrlauch liebt, der kann auf dieses herrliche Gewiirz fast
nicht mehr verzichten. Uberall, wo es gilt, einen Hauch von
Knoblauch beizugeben, ist die Barlauchpaste schnell zur Hand und
einsatzbereit, sei es fiir Suppen oder Saucen wie auch fiir Fleisch, -
Gefliigel-, Fisch-, Gemiise-, Pilz- und Teigwarengerichte.

Kiihl gelagert ist diese Paste bis zu einem Jahr haltbar. Mit
Bdrlauchpaste gewiirzte Speisen sollten sie nur sehr sparsam
wiirzen.



Bdr‘laUCh PeSTO (aus Christine Schaffers Sammlung)
ca. 40g Bdrlauch, ca. 60g Petersilie, 1 Knoblauchzehe, 100g
gemahlene Mandeln, 1 TL Salz 100m/ Sonnenblumendl, 150-200 m/
Olivendl, 100qg geriebener Parmesan

Krduter waschen, trocknen, grob hacken. Knoblauchzehe pellen, fein
hacken. Krduter und Knoblauch mit Mandeln und Salz im Mixer fein
mixen. Ol dabei langsam dazugeben. Zum Schluss den geriebenen
Kdse unterriihren.

Bdr‘laUChriSOTTO (aus Christine Schaffers Sammlung)
200 g Reis, 1 EL Olivendl, 3 EL Butter, 1 Zwiebel, 1 Tasse Barlauch,
geschnitten, 1/ Suppe, # | Weiwein

Zwiebelwiirfel in Ol und Butter kur z anschwitzen, den Reis
dazugeben und unter Riihren kurz anbraten (der Reis soll keine
Farbe annehmen). den Weiwein zugiefen, und sobald er verkocht
ist, mit etwas Briihe aufgiefen, riihren (mit einem Holzloffel) und
immer wieder heife Briihe nachgieBen. Der Reis darf nicht
schwimmen, sollte aber immer Kontakt zur Fliissigkeit haben. Ganz
Ungeduldige, konnen nach den ersten Minuten mehr Briihe aufgiefen
und den Topf mit einem Deckel verschliefen, das ist zwar nicht
original, klappt aber auch. Nach ca. 20-25 min. ist der Reis fast
gar. Den Barlauch dazugeben und kurz mitziehen lassen. In dieses
Rissotto gebe ich keinen Parmesan, wiirze nur mit etwas Pfeffer.
Wenn die Briihe gut war, braucht man nicht zu salzen.

Bdrlauchrolle mit Blattsalaten

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

350 g Bdrlauch, 2 Knoblauchzehen, etwas Salz und Pfeffer,
gemahlene Muskatnuss, 2 EL Butter, 100 g Fetakdse, beliebige
Blattsalate, 1 Bund Dille, 1/8 | Obers, 3 EL Weinessig, 2 TL Zucker,
1/2 TL Senf, 5 Eier, 1 EL Speisestidrke, 2 EL Ol

Vorbereitung:

Bdrlauch putzen, gut waschen, kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen; danach auf einem
Tuch abtrocknen und grob hacken; Knoblauch schdlen, fein hacken
und kurz in Butter andiinsten; Barlauch beifiigen, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen; von der Kochstelle nehmen und leicht
abkiihlen lassen; Fetakdse grob zerbrockeln und mit dem Bdrlauch
mischen; Salate putzen, waschen und abtropfen lassen; Dille
waschen und grob schneiden; Obers mit Essig, Salz, Pfeffer,
Zucker, Senf und Dille verriihren.

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen; 1 Ei trennen, Dotter mit den
restlichen 4 Eiern verquirlen, salzen und pfeffern; Eiklar mit etwas
Salz steif schlagen und mit Speisestdrke unter die Eier heben; Ol
in einer grofe Pfanne erhitzen; Eimasse eingiefen und bei mittlerer
Hitze stocken lassen; danach von der Kochstelle nehmen; Barlauch
darauf verteilen und zu einer Rolle formen; im vorgeheizten Rohr 8
- 10 Minuten garen; vor dem Servieren in dicke Scheiben schneiden;
Blattsalate vorsichtig mit der Salatsauce vermengen und zu der
Bdrlauchrolle servieren.



Bdrlauchspdtzle mit Ziegenfrischkase

(aus Christine Schaffers Sammlung)

Spdtzleteig;

1 kg ODinkelvollkornmehl, Paprikapulver, 8 Eier, 1 E/ Olivendl,
Muskatnuss, Salz, 0,4 | Wasser, Butter, 200 g Ziegenfrischkase,
Barlauch, Pfeffer aus der Mihle

Meh| mit etwas Paprikapulver, den Eiern, Olivensl, Muskatnuss, Salz
und Wasser zu einen Teig anriihren. Den Spdtzleteig durch einen
Spdtzlehobel in kochendes Wasser, welches mit Muskatnuss und
Salz gewiirzt ist, einkochen. Sobald die Spatzle oben schwimmen,
aus dem kochenden Wasser nehmen und in eine ausgebutterte Form
geben. Den Ziegenfrischkadse in kleine Wiirfel schneiden und unter
die warmen Spatzle mischen. Mit Pfeffer aus der Miihle und Salz
wiirzen. Fiir zehn Minuten in das vorgeheizte Rohr schieben damit
der Kdse temperiert wird. Den Badrlauch, erst kurz vor dem
Servieren, grob schneiden und reichlich iiber die Spdtzle streuen.
Als Schlusspunkt mit weiBem Pfeffer aus der Miihle vollenden. Da
die Zubereitung der Spdtzle einen dementsprechenden Zeitaufwand
bedeuten, kann man diese Komposition auch mit 500 g Spaghetti
zubereiten.

Bdrlauch-Spinat-Auflauf

(aus Christine Schaffers Sammlung)

600 g mehlige Kartoffel, 500 g Blattspinat, 200 g frischer
Bdrlauch, 4 Eier, 40 m/ Schlagobers, 100 g geriebener Parmesan,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Butter

Kartoffel in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Inzwischen
Spinat und Bdrlauch putzen und waschen. Einen groBeren Topf
erhitzen, Spinatmischung tropfnass einlegen und zugedeckt
zusammen fallen lassen. Gut ausdriicken, mit dem Piirierstab
pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Eier mit
Schlagobers verquirlen. Kartoffel schdlen, noch heil durch eine
Presse driicken. Verquirlte Eier, Spinat und ca. 80 g Parmesan mit
der Kartoffelmasse verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
nachwiirzen, in eine Auflaufform fiillen, gleichmdBig verstreichen.
Auflauf im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad ca. 20 Min. backen.
Mit ibrigen Parmesan und Butterfléckchen bestreuen, noch ca. 8
Min. backen.



Bdrlauchstrudel mit Tomatensauce

(aus Christine Schaffers Sammlung)

Teig:
60 g Weizenmehl, 60 g Dinkelmehl, # Ei, 1-2 EL Ol lauwarmes
Wasser nach Bedarf, Prise Salz,

Fiille:
400 g Barlauch, 2 EL Olivendl, 150 g Schafskdse, 125 g Sauerrahm,
Gewlirze (Salz, Pfeffer, Muskat, Curry, ...), # Ei zum Bestreichen

Tomatensauce:

1 7L Ol 1 Zwiebel, 1 Karotte, 2 Tomaten, 2 EL Tomatenmark, 3/8 /
Gemiisebrihe oder Wasser, ~ 1/16 | Weilwein, Basilikum, Oregano,
Majoran, Salz, Pfeffer, Zucker, ...

Zubereitung Bdrlauchstrudel

Aus Weizen- und Dinkelmehl, Ei, Ol, lauwarmen Wasser und einer
Prise Salz einen Strudelteig bereiten, mit Ol bepinseln und
zugedeckt ca. 3 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. Bdrlauch in
Streifen, Schafskdse in Wiirferl schneiden. Ol in einer Pfanne
erwdrmen, Bdrlauch zugeben, mit Curry, Muskat und Pfeffer
wirzen und ca. 5 Minuten diinsten, anschlieend nochmals
abschmecken. Strudelteig auf einem Tuch ausrollen und mit den
Hdnden diinn ausziehen. Mit Sauerrahm bestreichen, den Bdrlauch
und die Kdsewiirfel darauf verteilen. Die seitlichen Teigrdander
einschlagen und den Strudel der Ldnge nach mit Hilfe des Tuches
aufrollen. Mit versprudeltem Ei bestreichen

Den Strudel auf ein gefettetes Backblech legen und im Rohr bei
200°C backen

Zubereitung der Tomatensauce

Zwiebel und Karotten schdlen und wiirfelig schneiden. Tomaten
waschen und ebenfalls wiirfelig schneiden. Ol erhitzen, Zwiebel und
Karotten darin rosten. Tomatenmark zugeben, mit WeiBwein
abléschen und mit Gemiisebrilhe aufgiefen. Tomatenwiirfel und
Gewiirze zugeben und ca. 20 Minuten zugedeckt diinsten lassen
Sauce mit einem Mixstab piirieren und abschmecken.

Bdr'ﬂUChSTr’Udel (aus Christine Schaffers Sammlung)
Strudelteig, 400 g Bdrlauch, 2 EL Olivendl, 150 g Schafskdse, 125 g
Sauerrahm, Gewiirze (Salz, Pfeffer, Muskat, Curry, ..), # Ei zum
Bestreichen

Bdrlauch in Streifen, Schafskdse in Wiirfer| schneiden. Ol in einer
Pfanne erwdrmen, Bdrlauch zugeben, mit Curry, Muskat und Pfeffer
wirzen und ca. 5 Minuten diinsten, anschlieBend nochmals
abschmecken. Strudelteig auf einem Tuch ausrollen und mit den
Hdnden diinn ausziehen. Mit Sauerrahm bestreichen, den Bdrlauch
und die Kdsewiirfel darauf verteilen. Die seitlichen Teigrdnder
einschlagen und den Strudel der Ldnge nach mit Hilfe des Tuches
aufrollen. Mit versprudeltem Ei bestreichen. Den Strudel auf ein
gefettetes Backblech legen und im Rohr bei 200°C backen.



Bdrlauchsuppe mit gerdsteten
Pinienkernen

(aus Christine Schéaffers Sammlung)
150 g Barlauch, 2 Zwiebel, 800 m/ Brithe, # Knoblauchzehe, 60 g
Butter, 2 EL Creme fraiche, 100 m/ Schlagobers, Salz, Pfeffer,
Muskat, 4 Krebsschwdnze, 2 EL gerdstete Pinienkerne

Den Bdrlauch waschen die Stiele abzupfen und in Streifen
schneiden. Zwiebel schdlen und fein schneiden. 30 g Butter in einem
Topf zerlaufen lassen und die Zwiebel und den Knoblauch darin
anschwitzen, dann den Bdrlauch zugeben. Mit der Briihe abloschen
und auffiillen. Schlagobers und Creme fraiche zugeben, einmal
aufkochen lassen und mit einem Stabmixer die Suppe fein piirieren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die restlichen 30 g Butter in die Suppe geben und
nochmals aufmixen. Die schaumige Suppe in vorgewdrmte
Suppenteller verteilen, die Krebsschwdnze einlegen und mit den
gerdsteten Pinienkernen bestreuen.

Bdrlauchsuppe mit Seehecht und
Erddpfeln

(aus Christine Schaffers Sammlung)
150 g Seehecht (ev. Tiefgekihlt), # | Suppe, 0,1 | Obers, 250 g
Erdaprfel mehlig, gekocht, gewiirfelt, 5 - 8 Barlauchblatter, Salz

Seehecht in kleine Wiirfel schneiden, mit Salz wiirzen und in der
Suppe ca. 10 Minuten ziehen lassen, Fischstiicke in heifie Teller
geben, Suppe mit Obers, geschnittene Bdrlauchbldtter und
Erddpfelwiirfel am besten in einem Turmmixer sdmig aufmixen. Mit
Salz abschmecken und um bzw. neben den Fisch in den Teller giefen.
Evtl. restliche Erddpfelwiirfel und Barlauchstreifen dariber
streuen. Bei Bedarf evtl. mit gerdsteten Knoblauchbrotwiirfeln
bestreuen.



Bdrlauchsuppe mit Thunfischcarpaccio

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

30 g Butter, 50 g Jungzwiebel, 350 ml Hihnersuppe, 300 g
Schlagobers, 3 EL geschlagenes Obers, 100 g Barlauch, Olivendl, 3
Knoblauchzehen, 10 g Pinienkerne, 20 g geriebener Parmesan, 150 g
Thunfischfilet zugeputzt, 1 TL fein gehackter Ingwer, 1 TL
Limettensaft, Salz, Pfeffer, Koriander, Muskat

Fiir das Bdrlauchpesto Blatter grob schneiden, mit Ol, Knoblauch
und Pinienkerne fein mixen. Mit Parmesan, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir die Suppe Butter erhitzen und gehackte
Jungzwiebel kurz anbraten. Suppe und Obers dazu, ein wenig
einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das
Thunfischfilet mit Ingwer und Limettensaft einreiben, mit Salz und
Koriander wiirzen. In Klarsichtfolie einrollen und im Tiefkihler
anfrieren lassen. Die Suppe kurz vor dem Anrichten mit
geschlagenem Obers und dem Pesto aufmixen und darauf die
Thunfischfilets - diinn geschnitten - dekorativ anrichten.

Bdr‘|0UChSUppe 1 (aus Christine Schaffers Sammlung)
200 g Junger Barlauch, 1 EL O, 1 Zwiebel (fein gehackt), 1 Karotte
(zerkleinert), 1  Kartoffel (gewirfelt), 50 m/ Trockener Weiwein,
1/ Brithe, 100 m/ Sauverrahm, Salz,  Pfeffer, Cayennepfeffer

Den Bdrlauch waschen, Stiele entfernen und gut abtropfen lassen.
Zwiebeln, Knoblauch und Bdrlauch im Ol diinsten, Karotte und
Kartoffeln zugeben und mitdiinsten. Mit dem Weiwein abloschen,
etwas einkdcheln lassen. Die Gemiisebouillon dazugeben, aufkochen
und auf kleinem Feuer 15-20 Minuten kocheln lassen, bis das
Gemise gar ist. Die Suppe piirieren. Danach die Bdrlauchcreme
aufkochen, den Sauerrahm darunter ziehen und abschmecken.
Einlagen: In feine Streifen geschnittene Bdrlauchbldtter iber die
Suppe streuen.

BlTTer'gemuse (aus Christine Schaffers Sammlung)
800 g Lowenzahn (in 2 cm breite Streifen), 2 EL Olivendl, 1
Zwiebel (gehackt), 100 g Barlauch (geschnitten), Salz, Pfeffer, 1
EL Zitronensaft

Léwenzahn und Zwiebel im Ol ddmpfen, etwa 5 Minuten. Bdrlauch
beigeben, wiirzen und weiterddmpfen, bis der Lowenzahn gar ist.
Zitronensaft zugeben, aufkochen und anrichten.

Dazu: Gorgonzola-Mais und Karottensalat.
Variante: Lowenzahn zum Teil durch Spinat oder Brennessel
ersetzen, wird weniger bitter.



Frihlings-Wildkrautersalat mit Bliten

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

Dressing

1 Tomate (gewdrfelt), 100 m/ Buttermilch, 3 EL Schilagobers, 1/2 TL
Blijtenhonig, 1/2 TL Zitronensaft, 1/4 TL Meersalz, je eine Prise
Pfeffer und Koriander

Salat

80 g Karotten (geraspelt), 100 g Wildkrduter (wie Brennessel,
Sairampfer, Lowenzahn, Bdrlauch), 30 g Wildkrauterbliten, z.B.
Ganseblimchen, Lowenzahnknospen, Huflattichbliten

Tomatenwiirfel mit den restlichen Zutaten piirieren und mit
Meersalz, Pfeffer und Koriander abschmecken. Wildkrduter
verlesen, waschen und trocken schleudern. Bliiten erlesen, ebenfalls
waschen und trockenlegen. Lowenzahnknospen sollten halbiert
werden.

Karottenraspeln und Wildkrduter sofort mit dem Dressing
vermengen, anrichten und mit den Wildkrduterbliiten garnieren.

Bdrlauchtascherin

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

Fiir den Teig:
300 g glattes Mehl, 1 Ei, 1 Eiklar, Salz, 4 ¢/ OI, 1 d/ lauwarmes
Wasser, Eidotter zum Bestreichen

Fir die Fiille:

# rote Zwiebel, 1 EL Butter, 2 Hand voll Barlauch, 250 g
Magertopfen, 1 Eidotter, 1 EL gehackte Petersilie, 1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 TL Butter, # fein geschnittene Zwiebel, 1 Hand voll blanchierter
Bdrflauch, 1/16 | Weilwein, 1/8 | Gemdisesuppe, 1/8 | Obers, Salz,
Pfeffer

Fiir die Garnitur: 4 Cherrytomaten

Alle Zutaten fiir den Teig zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten, diinn ausrollen. AnschlieBend in etwa 5 cm breite
Streifen schneiden.

Fir die Fiille in einem Topf Wasser aufkochen, den geputzten
Bdrlauch darin einmal aufkochen lassen, dann abseihen und
anschliefend in kaltem Wasser schwemmen. Bdrlauch nicht zu fein
zusammenhacken. Die feingeschnittene Zwiebel in Butter
anschwitzen, Bdrlauch zugeben. Knoblauch pressen, kurz
mitschwitzen. Die Bdrlauchmasse zum Topfen riihren, mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und gehackter Petersilie wiirzen. Auf die
Hdlfte der Teigstreifen in Abstdnden von etwa 5 cm kleine
Hdufchen der Bdrlauch-Topfenmasse setzen. Rundum mit Eidotter
bestreichen und einen zweiten Teigstreifen darauflegen.



Fest andriicken, mit einem runden Ausstecher Tascherin
ausstechen. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die
Tascher! darin etwa 3 Minuten kochen.

Fiir die Sauce Zwiebel in Butter anschwitzen, mit WeiBwein und
Gemiisesuppe abloschen, mit Obers auffiillen. 2-3 Minuten kacheln
lassen. Den Bdrlauch zugeben und nochmals 1 Minute kdocheln,
danach mit dem Pirierstab gut durchmixen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Tascherln im Suppenteller anrichten und mit der Sauce
servieren. Mit Cherrytomaten garnieren.

Gebratenes Forellenfilet auf Polenta und
Bdrlauch

(aus Christine Schéaffers Sammlung)
4 Forellenfilets d ca. 180 g, 3 EL grob gehackte Kiirbiskerne, 1 EL
Dijonsent, 3 EL WeiBbrotbroseln, 3 EL Mehl, O/ zum Braten

Bdrlauchsauce:
3 Hdnde voll Béarlauchblatter, ca. 1/8 | Obers, 2 EL Butter, 1 Zehe
Knoblauch, Salz, Pfeffer

Polenta:
150 g Polenta, # | milde Rindsuppe, 2 EL geriebener Parmesan,
krdftiges Olivendl, Salz

Fir die Barlauchsauce Bdrlauch waschen, Stiele abzupfen. Blatter in
kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken. Gut
ausdriicken, hacken. Knoblauch schalen, schneiden. Im Topf Butter
aufschdumen, Knoblauch kurz anschwitzen, Badrlauch beigeben,
wiirzen, mit Obers aufgieBen. Aufkochen, im Turmmixer piirieren.
Fir die Polenta im Topf Olivensl erhitzen, Polenta darin
anschwitzen, mit Suppe aufgiefen, aufkochen, wiirzen. Zugedeckt
bei kleiner Flamme ca. 20 Minuten weich diinsten.

Tipp: Sie konnen Polenta auch im Backrohr bei 150 Grad C garen.
Forellenfilets von Graten befreien (Pinzette), schuppen, beidseitig
salzen, pfeffern. Hautseite mit Senf bestreichen und mit
Kiirbiskernen bestreuen. Weilbrotbroseln driiberstreuen und mit
Mehl stauben. In beschichteter Pfanne Ol erhitzen, Fisch mit der
Hautseite nach unten einlegen, langsam braten. Kurz vor dem
Servieren Polenta mit Olivenol, Parmesan abschmecken. Fisch
vorsichtig herausheben, mit der knusprigen Seite nach oben auf der
Bdrlauchsauce anrichten und mit Polenta servieren.



Kr‘duﬂsuppe (aus Christine Schaffers Sammlung)
20 dag Erdapfel, 1 Liter Rind-, Hihner- oder Gemdisesuppe, 1/4
Liter Obers, drei Handvoll gemischte Krauter (Kerbel,
Brunnenkresse, Barlauch, Brennessel, Ganseblimchen, Lowenzahn,
Saverampfer, Schnittlauch, einige Blatter Spinat), 1/16 Liter
WeiBwein, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Essloffel Butter,
Salz, Pfeffer, MuskatnuB

Zwiebel und Knoblauch schdlen, in kleine Wiirfel schneiden und in
Butter anschwitzen. Mit WeiBwein abloschen und einkochen lassen.
Die Suppe zugieBen, 2/3 des Obers zugeben, die geschdlten
Erddpfel klein schneiden, zur Suppe geben und weich kochen. Mit
dem Mixer piirieren, die Suppe soll eine cremige Konsistenz haben.
Die Krduter von den Stengeln befreien, die Spinatblatter waschen
und klein schneiden. Krduter und Spinat in die Suppe einmixen, gut
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das restliche Obers
aufschlagen, unter die Suppe heben, mit frischen Krdutern
bestreuen und servieren.

Gefiillte Champignons mit Bdrlauch und
Buchweizen

(aus Christine Schaffers Sammlung)

8 groBziigige Handvoll Bérlauch, 1 fein geschnittene Zwiebel, 1 E/
Butter, 8 grofle Champignons, gesdubert, entstielt, Stiele fein
gehackt, weifer Pfeffer, 1 El Apfelessig, 100 g gekochter
Buchweizen mit den 100 g gekochte Kartoffel Olivendl,
Lorbeerblatt, Petersilienstdngel, 3 Wacholderbeeren, 1 EI Butter
zum Ausstreichen der feuerfesten Form, etwas Brésel bestreut.

Fir die Sauce:
2 El Olivendl, 1 Zweig Pfefferminze, Salz, etwas Apfelessig 2 fein
gestoflenen Wacholderbeeren

1 Baguette, mit leichtem Bdrlauch - oder Knoblauchgeschmack

Bdrlauch in Salzwasser (iberkochen, abseihen (nicht kalt
abschrecken) etwas ausdriicken und grob hacken. Fein geschnittene
Zwiebel in Butter anziehen. Die gehackten Stiele der Champignons
den Zwiebeln beigeben. So lange rosten bis das Wasser verdampft
ist. Vom Feuer nehmen und in eine Schiissel geben. Den gehackten
Bdrlauch dazugeben, pfeffern und salzen. Mit Apfelessig absduern.
Den Buchweizen mit den in kleine Wiirfel geschnittenen Kartoffel
unter die Bdrlauchmasse mischen. Die Champignonkspfe 2 Minuten
in kochendem Wasser mit etwas Olivendl, Lorbeerblatt, sehr wenig
Salz, Petersilienstdngel und Wacholderbeeren iiberkochen und
abseihen. Den Champignonsud, fiir die Sauce, aufbehalten. Die
Pilzkopfe abkiihlen lassen und mit der Badrlauchmasse fiillen. In eine
ausgebutterte Auflaufform setzen.



Die ibrige Fiillung um die Champignons herum verteilen. Um beim
Backen eine Kruste zu bekommen werden nun die gefiillten
Champignons mit etwas Brosel bestreut. Eventuell Butterflockchen
auf die Champignons setzen und diese bei 180°C, 20 Minuten
backen.

Fir die Sauce:

Den Champignonsud erwdrmen vom Feuer nehmen. Olivendl in den
Sud einrilhren. Mit grob gehackter Pfefferminze, Salz, etwas
Apfelessig und fein gestoBenen Wacholderbeeren abschmecken.
Champignon anrichten und die Sauce separat dazu servieren. Als
zusdtzliche Ergdnzung eignet sich getoastetes Baguette, mit wenig
Bdrlauch - oder Knoblauchaufstrich am Besten.

Gefiilltes Weibrot mit Bdrlauchpesto

(aus Christine Schaffers Sammlung)

450 g Weizenmehl, glatt, 15 g Hefe, 1/4 | Wasser, 1 TL Zucker, 1
EL Olivendl, 1 TL Salz, 300 g Mozzarella, 180 g Parmaschinken

Bdrlauchpesto:
100 g Bdrlauch, 30 g Pinienkerne (gerdstet), 2 Knoblauchzehen,
etwas Salz und Pfeffer, 6 EL Olivendl, 30 g geriebener Parmesan

Papier fir das Blech

Vorbereitung:

Hefe mit Zucker und 1/4 | Wasser verriihren und 10 Minuten gehen
lassen; danach Mehl, Ol und Salz beifiigen (oberes Bild) und mit
dem Knethaken eines Handmixers zu einem glatten Teig
verarbeiten; auf einer bemehlten Arbeitsfldche gut durchkneten;
Teig in eine Schiissel geben, mit Klarsichtfolie abdecken und 1
Stunde gehen lassen; Mozzarella gut abtropfen lassen und in diinne
Scheiben schneiden.

Fir den Bdrlauchpesto Bdrlauch waschen, abtupfen und Stiele
abschneiden; Barlauchblatter klein schneiden und mit allen Zutaten
(auBer Parmesan) im Mixer piirieren; zuletzt den geriebenen
Parmesan untermengen.

Zubereitung:

Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen; Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldche kurz durchkneten; danach halbieren; jede Hdlfte zu
einem Rechteck von ca. 30 x 15 cm ausrollen; jedes Rechteck mit
der halben Menge Schinken- und Mozzarellascheiben belegen und
einrollen; an der Nahtstelle fest zusammendriicken.



Beide Brotrollen mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und weitere 20 Minuten gehen lassen;
danach im vorgeheizten Rohr ca. 35 Minuten backen; die
gebackenen Weiflbrotrollen in Scheiben schneiden und mit
Bdrlauchpesto servieren.

Hihnerbristchen mit Barlauch

(aus Christine Schaffers Sammlung)

4 Hendlbristchen, Ol Salz, Pfeffer, 1 Pkt. Mozarella, 200 g
frischen Bdrlauch oder Blattspinat, 1 Ei, Brosel, glattes Meh/

In die Hendlbristchen je eine Tasche schneiden, salzen und
pfeffern. Den Bdrlauch ca. 3 Minuten in kochendem Wasser
blanchieren, abseihen, iiberkiihlen und nudelig schneiden. Den
ebenfalls nudelig geschnittenen Mozarella mit dem Bdrlauch
vermischen und in die Hendlbrust-Taschen fiillen. Hendlbriistchen
in Mehl, Ei und Bréseln wenden und in heiem Ol herausbacken.

Beilage: Natur - oder Wildreis, Salat.

Kalbsroulade mit Barlauch und
Rohschinken

(aus Christine Schéaffers Sammlung)
4 Kalbsschnitzel a 150 g, 1/8 | Suppe, 1 Becher Créme fraiche, 1 TL
gehackte Krauter (Petersilie, Schnittlauch und Bdrlauch), 20
Barlauchbldtter, 8 Blatter Rohschinken, Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Rahmkartoffeln:

4 grofSe Kartoffein (speckige Sorte), # | Schlagobers, 3 Eidotter, 3
EL geriebener Emmentaler, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Butter fir
die Form

Zum Garnieren:
Bdrlauch, 1 TL Schnittlauch, etwas Kerbel, einige Bldtter
Rohschinken, glacierte Minikarotten (mit dem Griin)

Schnitzeln zwischen Klarsichtfolie legen und klopfen. Schnitzel
salzen und pfeffern, jedes Schnitzel mit 2 Bldttern Rohschinken
und 5 Bdrlauchbldttern belegen. Belegte Schnitzel einrollen, mit
Rouladennadeln fixieren. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen,
Rouladen darin rundum anbraten. Rouladen aus der Pfanne nehmen,
Bratenriickstand mit Suppe aufgiefen. Flissigkeit aufkochen lassen,
Rouladen wieder in die Pfanne geben. Bei kleiner Hitze 25 Minuten
diinsten.

Fir die Beilage

Kartoffeln schdlen und hobeln. Mit Salz, Pfeffer ,Muskatnuss
wiirzen. 1/8 | Schlagobers einriihren. In einem Topf kurz aufkochen
und wieder abkiihlen lassen.



Eidotter und Schlagobers mit den Kartoffeln verriihren. In eine mit
Butter ausgefettete Form geben. Mit Emmentaler bestreuen und im
Rohr 35-40 Minuten bei 150 °C backen.

Gegarte Rouladen aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Sauce
mit Créme frdiche verriihren und nochmals kurz aufkochen lassen.
Sauce durch ein Sieb streichen und die gehackten Krduter
einriihren. Kalbsrouladen mit den Rahmkartoffeln auf Tellern
anrichten. Mit den angegebenen Zutaten garnieren.

Lachsforelle auf Barlauch-
EPdef@lgl"OSTd (aus Christine Schaffers Sammlung)

600 g Lachsforellenfilet (ohne Haut und Grdten), Saft von #
Zitrone,
Salz, weier Pfeffer, 1 EL Pflanzeno/

Fir das Grostel:

400 g gekochte und geschidlte Erddpfel (speckige Sorte), # rote
Zwiebel, 1 EL Butter, 4 Hand voll geputzten Bdrilauch, 2 EL flissiges
Obers, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 1 Bund Basilikum

Lachsforelle mit Salz, weiBem Pfeffer, Zitronensaft wiirzen. Den
Bdrlauch in kochendem Wasser blanchieren, abseihen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Die gekochten und geschdlten
Erddpfeln in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen,
Erddpfeln gemeinsam mit den Zwiebeln anbraten. Barlauch zugeben,
kurz mitschwitzen lassen. Obers zugeben, mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, zuletzt auch fein geschnittenem Basilikum wiirzen. In
einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Lachsforellenfilets auf einer
Seite gar braten.



Lammfilet im Bdrlauchbiskuit mit
Hirseauflauf

(aus Christine Schaffers Sammlung)

150 g Bdrlauch, 2 Eidotter, 40 g Weizenvollmehl, Salz, Pfeffer,
Thymian oder Rosmarin, Eiklar, Butter zum Befetten ca. 300 g
ausgeloster, parierter Lammricken, Salz, Pfeffer, Thymian, 1 EL
Weizenvollmehl/, 150 g Lammnetz, 1/8 | Rotwein, 8
Frihlingszwiebeln, 8 junge Karotten, 50 g Butter, 1 EL
Akazienhonig, 100 g Hirse, 2 EL Hirsemehl, 200 g Milch, 2 Eidotter,
Salz, Pfeffer, Muskat, 1 TL gehacktes Liebstockel, 2 Eiklar, Butter
und feine Vollkornbrosel fir die Formen

Bdrlauchbiskuit:

Den Bdrlauch blanchieren, ausdriicken und passieren. Mit Eidotter,
Mehl, Salz, Pfeffer und Thymian oder Rosmarin vermischen. Die
geschlagenen Eiklar darunterziehen. Einen kleinen Teil der Masse
zur Seite geben. Die restliche Masse zirka zwei Zentimeter hoch
auf ein befettetes Pergamentpapier (25 x 25 cm) streichen. Das
Ganze im Rohr maximal finf Minuten bei 200°C backen und
anschliefend das Papier abziehen.

Lammriicken:

Den Lammriicken mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. In Mehl
wenden und mit der rohen Badrlauchmasse bestreichen. Das
Lammnetz ausbreiten. Den Bdrlauchbiskuit drauf legen und den
Lammriicken darin einrollen. Im Rohr zirka sieben Minuten bei
220°C rosa braten.

Bratensaft:

Den Bratriickstand mit Rotwein abléschen und etwas reduzieren
lassen.

Gemiise:

Die Zwiebeln und die Karotten in Butter mit Akazienhonig zwei
Minuten unter 6fterem Schwenken glacieren.

Hirseauflauf:

Die Hirse abspiilen, in der zweieinhalbfachen Menge Wasser zehn
Minuten kochen und anschlieBend zugedeckt zehn Minuten quellen
lassen. Das Hirsemehl mit der Milch verriihren und aufkochen. Nach
kurzem Uberkiihlen Eidotter, Salz, Pfeffer, Muskat, Liebstockel
und gekochte Hirse dazugeben. Die geschlagenen Eiklar
darunterziehen. Vier Darioleformen mit Butter bestreichen und mit
feinen Vollkornbraoseln bestreuen. Die Formen zu drei Vierteln mit
der Masse fiillen. Im Rohr 15 Minuten bei 200°C backen.

Anrichten:

Den Lammriicken in Tranchen schneiden und mit dem Bratensaft
auf Tellern anrichten. Die Hirseaufldufe aus den Formen stiirzen.
Mit dem Gemiise servieren.



Leipziger Bdrlauchsuppe

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

30 g Butter, Mehl, 1 Zwiebel, # | Brihe, Salz, Pfeffer, 1 Eigelb, 250
ml Rahm, 10 g Butter, Bdrlauchblatter

Aus 30 g Butter, Mehl und klein geschnittener Zwiebel eine
Einbrenn bereiten, die heife Briihe langsam dazugiefen, die Suppe
20 Minuten kocheln lassen. Dann die Suppe durch ein feines Sieb
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Eigelb mit 1 EL
kaltem Wasser und dem Rahm verriihren und dazugeben. Die Suppe
mit 10 g Butter und zarten, frischen Barlauchbldttern verfeinern
und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Man kann gerdstete WeiBbrotwiirfel dazu reichen.

Lowenzahn-Bdrlauch-Salat mit
gebackenen Putenstreifen

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

300 g Junge Lowenzahnbldatter (geputzt, gewaschen und
getrocknet), 4 Radieschen (in Scheiben), 6 Junge Bdrlauchbldtter
(in Streifen), 200 g Putenstreifen, Mehl (zum Stauben), 1 Ei, Salz,
Pfeffer, 100 g Semmelbrésel, Ol (um Ausbacken), 2 EL Eingelegte
Preiselbeeren

Salatsauce
2 EL Obstessig, 4 EL Kimmeldl, Salz, Pfeffer

Die Putenstreifen mit Mehl stduben. Ins aufgeschlagene, mit Salz
und Pfeffer gewiirzte Ei tauchen, abstreifen und mit Semmelbrésel
panieren. Die Lowenzahnbldtter auf Teller anrichten. Mit
Bdrlauchstreifen bestreuen. Alle Zutaten zur Salatsauce
vermischen, gut aufrihren und iber den Salat frdaufeln. Die
Radieschenscheiben dariiberstreuen. Die Kuttelstreifen in 180 Grad
heiBem Ol ausbacken. Warm auf den Salat legen, zum Schluss die
Preiselbeeren dariiberstreuen und servieren.



Maischolle auf Kartoffel-Badrlauch-Salat

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

8 Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 1/2 TL Kimmel, 40 g Durchwachsener
Speck, 3 EL Olivendl, 300 ml Brihe, 2 Zwiebel (kleingewdirfelt),
40 g Butter und Butter zum Braten, 3 EL Champagneressig, 1 Bund
Barlauch (etwa 150 g), 4 Maischollenfilets, Mehl zum Wenden, 1
EL Pflanzendl

Kartoffeln waschen, in Salzwasser mit Kimmel kochen, abgiefen,
pellen und in Scheiben schneiden. peck fein gewiirfelt goldbraun
braten, in einem Sieb abtropfen. Briihe mit Zwiebel aufkochen, 1 EL
Olivendl, Butter und Champagneressig zugeben, drei Minuten
kocheln, zu den Kartoffeln geben, abschmecken und ziehen lassen.
Den Bdrlauch waschen, in feine Streifen schneiden und 23 davon
unter den lauwarmen Kartoffelsalat geben. Schollenfilets mit Salz
wiirzen, in Mehl wenden, abklopfen. Bei milder Hitze in Butter und 1
EL Ol braten. Schollenfilets auf dem Kartoffel-Barlauch-Salat
anrichten. Restlichen Bdrlauch auf dem Fisch verteilen, mit
Bratbutter iibergiefien.

Milchlammkeule mit Barlauch

(aus Christine Schaffers Sammlung)

1 Milchlammkeule (1,2 kg, Knochen ausgeldst und in kleine Sticke
gesdgt), Salz, Pfeffer, Oliveno! zum Braten, 150 g
Lammknochen, 8 Baby-Artischocken, 100 g Blanchierter Spinat,
150 g Mozzarella, 12 Kartoffeln, Rosmarinnadeln, 3 Zwiebel, 1
Stange vom Staudensellerie, 3 Knoblauchzehen, 3 Tomaten,
Thymian, 1 EL Tomatenmark, 1/4 | WeiBwein, Butter zum Braten,
Barlauch nach Belieben

Milchlammkeule wiirzen, in Olivendl anbraten und die kleingehackten
Lammknochen dazugeben. Bei 180 Grad im Backofen unter
stdndigem UbergieBen 30 Minuten braten und 15 Minuten ruhen
lassen. Die Artischocken putzen, in Salzwasser blanchieren,
abschrecken. Mit dem Spinat fiillen, mit in Wiirfel geschnittenem
Mozzarella belegen und im Ofen iiberbacken. Kartoffelnschalen mit
einer Biirste abreiben, halb gar kochen, in Olivensl mit Rosmarin
goldgelb braten. Zwiebel schdlen, Staudensellerie grob schneiden,
Knoblauch mit der Schale zerdriicken, Tomaten wiirfeln, mit
Rosmarin und Thymian wiirzen. Gemiise zu den gerdsteten Knochen
geben, leicht brdunen, Tomatenmark hinzufiigen und mit dem
WeiBwein abléschen. Mit Wasser knapp bedeckt auffiillen, 30
Minuten kochen lassen, dann durch ein Sieb gieBen. Lammkeule in
Olivendl und Butter nachbraten, in diinne Scheiben schneiden und
mit dem Gemiise anrichten, Fleisch mit feingeschnittenem Barlauch
bestreue. Die Sauce extra dazu reichen.

TIP Sehr wichtig: Fleischstiicke, die im Ganzen gebraten werden,
sollten immer 15-20 Minuten im Ofen ruhen, bevor man sie
aufschneidet.



Morchelterrine mit Bdrlauch

(aus Christine Schaffers Sammlung)

20 g Butter (1), 50 g Butter (2), 40 g Zwiebel (1), 50 g Zwiebel
(2), 4 TL Bdrlauchpaste, 70 g Frisches Weiflbrot (ohne Rinde), 1
Eiwei, 3 EL Schlagobers, 180 g Durchwachsenes Kalbfleisch, Salz,
Pfeffer, 150 g Geschlagene Schlagobers, 600 g Frische Morcheln
(geputzt, gewaschen und in Wiirfel geschnitten), 30 g Cognac, 11/2
d/ Bratensaft (krdftig, braun, gelierend), 2 EL Schnittlauch (fein
geschnitten)

Butter (1) schmelzen, Zwiebel (1) darin hell diinsten und auskiihlen
lassen. Das entrindete Weiflbrot in diinne Scheiben schneiden und
mit dem leicht geschlagenen EiweiB, der Hdlfte der Badrlauchpaste
und der Schlagobers iibergiefen. Das Kalbfleisch in Streifen
schneiden, mit dem eingeweichten Weibrot und den gediinsteten
Zwiebel vermischen und wiirzen. Zweimal durch die feinste
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Farce durch ein feines Sieb
streichen und auf Eis abriihren, bis sie gldnzt. Anschliefend langsam
die geschlagene Schlagobers darunter mischen und kalt stellen. In
der Butter (2) die Zwiebel (2), die restliche Bdrlauchpaste und die
Morcheln etwa 10 bis 15 Minuten diinsten. Mit Cognac und
Bratensaft abloschen und kurz kocheln lassen. Auskiihlen und den
Schnittlauch darunter ziehen, mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und
alles kalt unter die Farce mischen. Eine Terrinenform mit Butter
ausstreichen, die Farce einfiillen, gut  festdricken und im
Wasserbad zugedeckt 35 Minuten bei 80 Grad garen.

Penne Primavera (mit Bdrlauch)

(aus Christine Schaffers Sammlung)

16 dag Penne 1/4 | Schlagobers, frischgepflickterBdrlauch, gehackt
1/16 Weisswein 1 Zwiebel 15 dag Schinken (fir Nicht-Vegetarier)
Salz, etwas Pfeffer 2 El Olivenol

Zwiebel klein schneiden, im Olivensl kurz anschwitzen, mit
Weisswein lo6schen und einkochen lassen, Obers dazugiefen,
gehackten Barlauch dazugeben (event., wenn gewollt, den Schinken
beifiigen), etwas einkochen lassen, wiirzen mit Salz und Pfeffer und
iber die al dente gekochten Penne gieBen, mit etwas Bdrlauch
bestreuen und servieren.



Neusiedler Fischroulade

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

300-400 g Zanderfilet, 150 g Zander (oder Hecht) fir die Farce, #
Eiklar, etwas CZitronensaft, 1/16 | Schlagobers, 150-200 g
Lachsfilet, 50 g blanchierten Bdrlauch, 1 Schweinsnetz,
Essigwasser, 1 mittelgrofe 20 cm lange Zucchini, Meersalz, weifer
Pfeffer, Butter, Olivendl

Fir die Sauce:

500 g Tomaten, 1/16 | WeiBwein, 1/16 | Schlagobers, Starkemehl,
Salz, weilBer Pfeffer, Basilikum, Zucker

Schweinsnetz in Essigwasser legen. Zanderfilet in dinne Streifen
im Format 20 x 4 cm schneiden. Vom Lachs einen Streifen gleicher
Grofe zuschneiden. Die verbliebenen Fischfiletabschnitte sowie den
Fisch fir die Farce in kleine Sticke schneiden. (Der Fisch muss gut
durchgekihlt sein). Mit einem # Eiklar, Salz, Pfeffer, etwas
Zitronensaft und 1/16 | Schlagobers in der Kichenmaschine
moglichst rasch pdrieren. Fischfarce kalt stellen. Zucchini der
Ldnge nach mit der Maschine in 2 mm dinne Scheiben schneiden.
Schweinsnetz aus dem Essigwasser nehmen, auswaschen, qgut
ausdriicken. Schweinsnetz wie einen Strudelteig auslegen. Zucchini
Uberlappend darauf legen. Einen mit Meersalz, Pfeffer und
Zitronensaft gewdrzten Zanderstreifen dariber Jegen. Farce
darauf streichen. Mit Blattspinat abdecken, dann wieder Farce
dariberstreichen. Mit dem Auflegen des gewiirzten Lachsstreifens,
Farce, Spinatblattern, Farce und dem zweiten Zanderstreifen
fortfahren. Vorsichtig in das Schweinsnetz einrollen. Fischroulade
in einem Gemisch aus Butter und Olivendl vorsichtig rundum (ohne
Farbe zu nehmen) anbraten.

Im auf 200° C vorgeheizten Rohr 15-20 Minuten garen. Daber
immer wieder wenden.

Fir die Sauce:

Tomaten vierteln und in einem Topf schmoren. Durch ein Sieb
passieren, Stdrkemehl und Schlagobers beigeben. So lange kochen,
bis die Sauce sdamig wird. Mit Basilikum, Salz, Zucker und weiflem
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss mit Weiwein abschmecken.

Fertige Fischroulade in Scheiben schneiden. Mit der Tomatensauce
anrichten. Dazu passt Krduterwildreis, Broccoli oder griine Bohnen.



Riesengarnele mit Bdrlauchspinat und
Hummerravioli

(aus Christine Schaffers Sammlung)

Ravioliteig:
2509 glattes Mehl, 2 Eier, 1 Dotter, 1 EL Ol

Raviolifiillung:
80g gekochte Erddpfel, 80g Hummer, 2 EL Obers, Salz, Muskat,
Weinbrand, wenn vorhanden 2 EL Hummerbutter

Teig:
Die Zutaten zu einem glatten Teig kneten und rasten lassen. Wenn
der Teig beim Kneten briichig ist, efwas Wasser zugeben.

Fiillung:

Den Hummer abkochen (15 bis 25 Minuten) und ausbrechen. Falls
Hummerfleisch iibrig bleibt, dieses als Garnitur zum Gericht
zugeben. Aus den Erddpfeln und Obers ein dickes Piiree
produzieren. Mit Salz, Muskat und Weinbrand abschmecken. Nun
kann die zerlassene Hummerbutter eingeriihrt werden. Zum Schluss
das in kleine Wiirfel geschnittene Hummerfleisch einrihren.

Fertigstellung der Ravioli:

Den Ravioliteig diinn ausrollen und rund ausstechen. Die Teigbldtter
mit etwas Wasser einpinseln und die Fiillung in die Mitte geben. Es
soll am Rand ein halber Zentimeter frei bleiben. Nun die
Teigbldtter zusammenklappen und die Rdnder etwas andriicken. Die
Ravioli in leicht kochendem Salzwasser 7 Minuten kochen.

Spinat:
30 Blitter Barlauch, 1 Zwiebel, 250g Blattspinat, 1 EL O, 1 EL
Butter, Salz, Pfeffer, Muskat, Kimme/

Bdrlauch und Blattspinat putzen und waschen. Den Bdrlauch in
Streifen schneiden. Der geputzte Spinat wird in Salzwasser kurz
abgekocht und in kaltem Wasser abgeschreckt. Danach abseihen
und ausdriicken. Die Zwiebel wird geschdlt und in feine Wiirfel
geschnitten. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel
hineingeben. Butter und dann die geschnittenen Bdrlauchbldtter
zugeben. Eine Minute mitbraten und zum Schluss den Blattspinat
dazugeben. Mit Salz, Muskat, Kiimmel und etwas Pfeffer wiirzen.

Garnelen & Sauce:
Garnelen:
600g Garnelen, 2 EL Olivendl, Salz, Sojasauce, # Zitrone

Sauce:

150g Garnelenschalen, 1 EL Tomatenmark, 4 c/ Weinbrand, 4 c/
Madeira, 8 cl/ roter Portwein, 200 ml Fisch-, Gefligel- oder
Gemdsefond, 80 m/ Obers, 50g9 Wurzelgemise, 100g Butter

Garnelen:
Die Garnelen mit Salz, Sojasauce und Zitrone wiirzen. In heifem
Olivenal glasig braten.

Sauce:

Die Garnelenschalen ( es kénnen auch die Hummerschalen
verwendet werden) in Butter langsam anbraten. Wenn die Butter
braun wird, Tomatenmark dazugeben und mit Weinbrand, Madeira
und rotem Portwein abléschen. Etwas einreduzieren und mit Fond
aufgiefen. Eine gute Stunde kochen, abseihen und mit
Wurzelgemiise und Obers weiterkochen bis das Gemiise weich ist.
Mit einem Plrierstab piirieren und durch ein feines Sieb streichen.



Schweinskarrée mit Bdrlauch-
Erddpfelpiree

(aus Christine Schaffers Sammlung)
800 g Schweinskarree, O/ zum Braten, 150 g Friihlingszwiebeln, 150
g Paprika (rot, grin und gelb), 1 Bund Thymian, 1 Bund Rosmarin, 3
Zehen Knoblauch, # | kriftiger Rotwein (z. B. Zweigelt), 80 g
geselchte Speckwiirfel, 500 g Erddpfelpiree, 60 g passierter
Bdrlauch, 300 g griner Spargel, 300 g weifer Spargel, Salz,
Pfeffer, Weinessig, Traubenkerno/

Spargel putzen, schdlen und in reichlich Salzwasser knackig kochen.
Danach herausnehmen und abtropfen lassen. In einem Brdter etwas
O/l erhitzen, Schweinskarree darin rundum anbraten. Mit Rotwein
abloschen, im Rohr bei mittlerer Hitze ca 1 Std dinsten lassen.
Frihlingszwiebeln und Paprika putzen und klein schneiden.
Gemeinsam mit den Speckwirfeln, dem Knoblauch und den
geschnittenen Krautern zum Fleisch geben. Das Fleisch nochmals
etwa 40 Minuten im Rohr schmurgeln lassen, dabei ofters mit dem
elgenen Saft begiellen. Den gekochten Spargel in Sticke schneiden.
Aus Weinessig, Traubenkernol, Salz und Pfeffer eine Marinade
rihren, den Spargel damit betrdufeln. Das heie Erddpfelpiree mit
dem passierten Barlauch vermischen. Plree in einem Dressiersack
umfillen und mit dessen Hilfe auf heie Teller auftragen.
Schweinskarree in Scheiben schneiden, samt dem mitgebratenen
Gemdlse, dem Bdrlauch-Erddpfelpiree und dem Spargelsalat
servieren.

Spaghetti mit Bdrlauch-Pesto

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

500 g Spaghetti, 100 g Bdrlauch, 50 g geriebener Parmesan, 2 EL
gehackte Pinienkerne, 1/8 | Olivendl, 1 EL weiche Butter, Salz

Bdrlauch in feine Streifen schneiden, mit Parmesan, Pinienkerne und
einer Prise Salz

in einem Morser oder elektrischen Zerkleinerer fein piirieren. In
eine Schiissel um-

fiillen, zuerst das Ol mit einem Schneebesen einriihren, dann die
weiche Butter mit einem Holzloffel untermischen. Parallel dazu
Spaghetti in Salzwasser kochen, mit dem Pesto gut vermischen.
Eventuell mit 2-3 EL vom Nudelwasser verdiinnen.



Schweinefilets mit Bdrlauchfiille auf
zweierlei Paprikasaucen und Sesamcrepes

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

Schweinsfilet:

15 kg Schweinslungenbraten (pariert), Pfeffer, Salz, 50 dag
Barlauch, 1 Knoblauchzehe, 1 Ei, 60 dag Toastbrot, 10 dag Topfen, #
/ Rotwein, # | Suppe

Letscho:
1 Zwiebel, 20 dag roter Paprika, 20 dag griner Paprika, 60 dag
Tomaten, 1 Knoblauch, 1 Bund Petersilie

Kartoffelcrepes:
1 kg Kartoffel (mehlig), 2 Eidotter, 10 dag Sesam

Paprikasauce, rot:
20 dag rote Paprika, 1 Zwiebel, Paprikapulver, 1-2 Knoblauch, # /
WeiBwein, # | Suppe

Paprikasauce, griin:
20 dag griine Paprika, 1 Zwiebel, 1-2 Knoblauch, # | WeiBwein, 30 g
Butter, # | Suppe

Schweinsfilet:

Bdrlauch blanchieren, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Ei,
Toastbrotwiirfel dazu. Schweinslungenbraten im Ganzen mit Masse
fiillen, scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen, Filet mit Butter
bestreichen und bei 250°C fertig braten. Bratenriickstand mit
Rotwein aufgiefen, brauner Fond dazu, abseihen, einreduzieren
lassen und mit eiskalten Butterflocken montieren.

Letscho:

Zwiebel, rote und griine Paprika schneiden, blanchierte Tomaten
ansautieren; gehackte Petersilie dazu. Mit Knoblauch, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kartoffelcrepes:

Kartoffeln schdlen, vierteln, im Salzwasser kochen und im Rohr
ausdampfen lassen.

Passieren, mit Dotter, MuskatnuB und Salz vermischen. Laibchen
formen, in Sesam wenden und im heifien Fett herausbacken.

Paprikasauce rot:

Zwiebeln und Paprika ansautieren, Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Knoblauch dazu. Mit WeiBwein abléschen und Suppe aufgiefen,
einkochen lassen und piirieren.

Paprikasauce griin:

Zwiebeln und Paprika ansautieren, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer
wiirzen und

WeiBwein abloschen. Mit Suppe aufgieBen, einkochen lassen,
pirieren und mit

Butterflocken montieren.



Schweinsfilet im Bdrlauch-
Karottenmantel und Reiskroketten

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

500 g Schweinsftilet, 300 g Karotten, 100 g Putenbrustfleisch, 1/8 /
Obers, 3 Eiklar, 300 g Bérlauch (oder Spinat), flissige Butter, O,
Salz, Pfeffer

Fiir die Reiskroketten:
300 g gekochter Rundkornreis, 3-4 Eier, 50 g geriebener Parmesan,
50 g geriebener Emmentaler, Salz, Semmelbrosel, O/

Fir die Krdutersauce:

50 g klein geschnittene Zwiebeln, 20 g Butter, 50 m/ WeiBwein, 200
ml Gemiisefond, 1/8 | Obers, 10 g Starkemehl, 2 Hand voll frische
Krauter der Saison

Karotten waschen, schdlen, kleinwiirfelig schneiden. Karottenwiirfel
in Salzwasser bissfest kochen. Zugeputzte Barlauchbldtter in
Salzwasser blanchieren. Putenbrustfleisch kleinwiirfelig schneiden,
mit Obers und Karotten vermengen, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Fir
einige Stunden in den Kiihlschrank stellen. In einer Pfanne Ol
erhitzen. Schweinsfilet salzen und pfeffern, rundum scharf
anbraten. Putenbrustmasse mit dem Eiklar vermengen. In der
Kilichenmaschine zu einer Farce verarbeiten. Alufolie aufbreiten,
mit etwas flissiger Butter bestreichen. Die Hdlfte der Farce
darauf verstreichen. Bdrlauch darauf verteilen. Zuletzt das
angebratene Filet auf die Farce legen und, Folie verschlieBen. Im
auf 180 °C vorgeheizten Rohr 20-25 Min. braten. Das Fleisch sollte
danach noch rosa sein.

Den gekochten Reis mit 2 Eiern und dem geriebenen Kdse
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse
Kroketten formen, diese in Ei und Braosel panieren. Kroketten in
reichlich Ol backen. Fiir die Krdutersauce Zwiebeln in Butter
anschwitzen. Mit WeiBwein abloschen, Gemiisefond zugiefen und
aufkochen. Stdrkemehl mit Obers anriihren und zur Sauce geben.
Etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz
vor dem Servieren die frischen Krduter mit einem Stabmixer
einarbeiten.

Schweinsfilet aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden.
Gemeinsam mit der Krdutersauce und den Reiskroketten anrichten.



Spargeltaschen mit Bdrlauchrahm

(aus Christine Schaffers Sammlung)

500 g Spargel, 250 g Blatterteig, 100 g Toastschinken in Scheiben,
100 g Gouda in Scheiben, 125 g Sauerrahm, 100 g Joghurt 1%, 50 g
frische Bdrlauchbldtter, Salz, Pfeffer

Spargel mit Spargelschdler diinn schdlen, in gesalzenem
Buttermilchwasser (ca. 100 ml Buttermilch ins Kochwasser)
bissfest garen. Bldtterteig auftauen lassen und in 4-6 Rechtecke
teilen, je mit einer Scheibe Gouda und Toastschinken und 1-2
abgetfropften Spargelstangen einrollen, mit Ei bestreichen. Im
vorgeheizten Backrohr (200 Grad C) ca. 15 Minuten backen. Fiir die
Bdrlauchsauce Sauerrahm mit Joghurt, Salz und Pfeffer verriihren
und die kleingeschnittenen Bdrlauchbldtter untermischen.

Spinatsalat mit Bdrlauch

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

1 Handvoll frische, junge Spinatbldatter, 1 Handvoll Barlauch,
Zitronensaft, Ol Salz,  Pfeffer

Den Spinat und den Bdrlauch in Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Mit Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer anmachen.

Tofu-Gemiseschnitzel mit Bdrlauch

(aus Christine Schaffers Sammlung)

100 g Bdrlauch oder Jungzwiebel, 1 EL Olivendl, 300 g Gemdiise (z.B.:
Karotten, Sellerie, Zucchini, Petersilienwurzeln), 400 g Tofu frisch,
1 Ei, 125 g Créme fraiche oder Sauerrahm, Salz, Muskatnuf
gerieben, Pfeffer, 4 EL Haferflocken, 1 Bund frischer Majoran, 50
g Vollwertbrosel

Feingeschnittenen Barlauch oder Zwiebeln in Olivensl anschwitzen.
Tofu durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen (besitzt
man einen solchen nicht, so kann man ihn auch durch ein ganz
normales Haushaltssieb streichen). Das Gemiise (auBer Zucchini)
waschen und schdlen, in kleine Wiirfelchen schneiden und im
Dampftopf gar ddmpfen. Zucchiniwiirfel erst spater zugeben - sie
sind schnell gar. In einer Schiissel mit Tofu und allen Zutaten gut
vermischen und 1 Stunde durchkiihlen lassen. Laibchen zu je 50 g
formen und diese auf ein Backblech mit etwas Mehl bestdubt legen.
Im vorgeheizten Ofen bei 220°C ca. 10 Min. iliberbacken, bis die
Laibchen eine goldbraune Farbe haben. Die Laibchen kénnen auch
mit wenig Ol in einer Pfanne gebraten werden. Dazu passen alle
Krduter- und Gemiisesaucen oder Kartoffeln und natiirlich viel
frischer Salat!



Welsgrost| mit Erddpfel, Spargel und
BdrIGUCh (aus Christine Schaffers Sammlung)

(fiir 1 Person)

180 g Welsfilet, 100 g gekochte Erdapfel, 3 Stangen Marchfelder
Spargel, 5 Blatt Bdrlauch

Das Welsfilet in Streifen schneiden und mit Salz und Zitrone
wiirzen. In einer groBen Pfanne etwas Ol erhitzen. In die eine
Hdlfte der Pfanne die leicht bemehlten Fischstreifen einlegen, in
die andere Hdlfe die in Scheiben geschnittenen Erddpfel, alles
beidseitig knusprig braten. Drei gekochte Spargelstangen zu 2/3 in
Scheiben schneiden, die Spitzen halbieren, den Bdrlauch in 1 cm
breite Streifen schneiden, beigeben und heischwenken. Mit etwas
WorchestersoBe und Limettensaft abschmecken. Mit geschdlten,
kleinwiirfelig geschnittenen Tomaten bestreuen.

Zucchini Bdrlauchrohkost

(aus Christine Schéaffers Sammlung)

2 mittelgroBe Zucchini, grob geraspelt, 100 g Champignons, in diinne
Scheiben geschnitten, 80 g Bdrlauch, in Streifen geschnitten, 250
g Joghurt, Disteldl, Krautersalz, Pfeffer

Aus Joghurt, Distelsl, Krdutersalz und Pfeffer eine Sauce rihren.
Champignons, Zucchini und Bdrlauch zugeben und vermengen.



