StarterWelt - Mobiles Reisen

Kochen auf Radern mit Gerd Thiele

CARAVAN SALON
DUSSELDORF

Mehr Rezepte qibt’s unter camvaw—saLow.de/si:arEerweLE

/

pmunchner WQiﬂwursEsaLaE mik Lauwarmem sufem Semf Dressing
Rezept fur 2 Personen

2 Stuck WeiBwirste, 1 wleine rote Zwiebel, 1 kleine Knoblauchzehe, 1y EL Rokweinessty,

2 el Cremusebruke, 3 L. Rapsol, 1 EL. suBen Naiﬁwursl:sen&, 1 gL, fein 3esc\r\v\i.!:i:a\«\e\r\ Schnittlauch,
2-3 Kb‘afe Mint (Zomavxasatak, & Radieschen, s Ki.rschi:omal:eu, 1 Brezel vom Vortag, 1 TL. Butter,
Salz, schwarzer Pleffer aus der Muhle

o Salat ‘ouizz.e.vx and waschen, Radieschen und Kirschtomaten waschen and in Ecken schneiden,

rote Zwiebel schalen und in Skreifen schneiden. Die Brezel in klene warfel schneiden und n

ciner Pfanne mit cbwas Butter onrosten. Die WeiBwhrste vow der Haut befreien und in Scheiben

schneiden, Die Brezelwirfel aus der Phanne nehmen, die Pfoanne kurz ausreiben und dann darin
die waiﬁwurs!:sckei.be.vx mit ebwas OL qoldbraun anbraten.

o WeiBwurst herausnehmen, die roten Zwiebeln in die Phanne geben wnd fir 2-3 Minuten ohne
Farbe andinsten. Mik Essi9 and Brihe obloschen, Knoblauchzehe mik dem Handballen andricken,
zugeben und alles cinmal auflochen. PLanne voMm Feuer nehmen, sizBen Sent zuqgeben und das
Bl einrithren. Schnittlauch zugeben und mit Salz und. Pheffer abschmecken.

o Den Salat zusammen mit den Rodieschen, Tomake und We_iﬂwursksc\«ei.bavx ouf elner Plotte oder Teller
anrichten, mit dem Lauwarmen Dressing petraufeln und, zum Schluss mit den Brezelwirfeln bestreuen.

An der Nordsee\tas&e

Crebratener SteinbeiBer auf Kortoffel-Lauch Cremiise
mik Sewfsauce und. marinierten Nordseekrabben

Rezept fur 2 Personen

250 g Skeivxbei.ﬂerﬁteb, 50 g Nordseekrabben, 260 g §eskkockav«ie Kortoffeln, qeschalt, 1/2 Stange
Lauch, 1 schalotte fein gewarfeu:, 1 EL Butter, ° ml Wellweln, 300 ml Eischfond oder remusebrihe,
1 gL groben Pommery SenT; s0 ml Sokne, 1 zitrone, 1 EL fein gesck\ni.&i:enan schnittlauch, Pflanzendl,
chwas Mehl, Salz schwarzer Pleffer aus der Muhle

o Die Krabben mit Salz, Pleffer etwos abgeriebener zikronenschale, 7ikronensaft, schnittlauch und
chwas 0L marinieren.

o Die Kartoffeln tn \eleine Wirfel, den Lauch W Skreifen schneiden.

o Eisch waschen und hroc\tenkupfe\«\ und mit Salz und Pleffer wurzen. Mit ebwas Mehl pestauben
und U einer heilden Phanne mit Butter und etwas BL von beiden Seiten kurz ombraten. (Tipp: die
Kombination aus BL und Butter verhindert, doss die Butter beim Braten zu schnell verbrennb).

o Den Fisch herausnehmen und warm skellen. Schalotten n die Phanne geben, wurz ohne Farbe
anditnsten und mik Weldwein abloschen, Den Wein qut verdam‘ofe\r\ Lassen, Brihe und Km‘i:oﬁetwilwfel.
zugeben, aufieochen und zugedecki: co. 10 Minuten wocheln Lassen. Wenn die Kartoffeln fast qar
sind, den Lauch dozugeben und nochmals & Minuten mit peckel Wocheln. Sahne und Senf dazugeben,
wurz aufkochen und mit Salz und. Peffer obschmecken. Den Fisch auf das Cremiise setzen und
bei kleiner Elamme mit geschLossawe.m Deckel 2-3 Minuten erhitzen.

o Das Gremuse und die Sauce auf einem Teller anrichten, den Fisch darouf setzen
und mit den marinierten Krobbewn bestreueh. ®
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igahrterWelt - Mobiles Reisen
chen auf Radern mit Michael Alt

CARAVAN SALON
DUSSELDORF

CLUB

pehr Rezepte 9ibt’s unker caravavx—saLovx.de/cLu.bkock

{8

Lammcavreé im Tajine’
cur 2 Personen

40049 Lammcarreé (von der Schuwabischen ALD), § Stek. Nackotderbeare\a, soml Olivendt,
1 Zwiebel gescknihten, 2809 wWelBkraut gesckvxi,ttavx, 1/4 Liter Lemberger (sckw&biscker
Rotweln) trocken, 1 Zwelq Rosmarin, Salz und ‘P&eﬂe.r

o Lammcarreé wirzen und anbraten und wieder ous dem Topf nehmen.

° Tajivxeuvxherl:eit ous Guss (oder Schmorko‘o{-) erhitzen, olivensl zugeben und die
Zwiabelwilr{:eL und die Nzi/}k‘rautwur‘-\:et anschwibzens -

e MLt 1/4 Liker Lemberger Frocken abloschen. -

o Wacholderbeeren Leicht zerdrucken (damit sich dos Aroma entfalten o) und den
Rosmarinzwely zum Lovmmfletsch geben.

® Tajineuvxkerbei.t mik dem Taji.vxedeckat schliefen and das Lamm bei Wleiner Hitze
so Lange schmoreh, bis das Lomm{Leisch weich ist (3e3ebenevxfa\.ts noch ein wenig
Wasser zugeben). ey

o Mit Salz und Pleffer abschmecken. B ez e

. T L —— ——
Tipp: Auf der Schwabischen ALb beommen Sie frisches AlbLamm.
“pie (auch der) Tajine, Tagine oder auch Tadschiin (arabisch, ,,Kasserol.l.e“) bezeichnel W der

nordafrikanischen Kiiche sowohl etv rundes, aus Lehm gebranntes schmorgefas mit gewdlbtem
oder spikzem (kovxisckem) Deckel als ouch das darin gakoc\r\ha Grevicht.

Maispoul.ardenbrusk mik Gemuse
Eur 2 Personen

2 Mais oulardenbrisste, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
1 TL. emusebrithe, 2 gelbe Paprika, 1 Bund Fri).htings;wiebatw,
10049 Cho.mri.gvxcvxs, Weidwein, §°9 getroc\w\ake Tomaken

e Die Mais‘aoutard\enbrasbe in einer Phanne anbraken und i
Av\scktuss-musv\ehmevx.

o Die Zwiebel 1 wirfel schneiden und n der Phanne

onschwitzen. Den Knoblauch kletn schneiden und zugeben,

o Die Papria in Warkel und die Fr&kLLV\gszw‘Le\)eva i Scheiben schneiden,
die Champignons achteln und alles =& der Zwiebel geben.

o Die angebra&evw.vx Matis oularden auf das CGremuse Legen, mik soml WelBweln
begiefen und die n S reifen qeschnittenenr Tomaken dariber streuen.

o Die Pfanne mit einem Fassevxdevx peckel abdecken und. bei mittlerer ®

Hikze co. 38 Minuten schmoren Lassewn. m
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i(l):ahrterWelt - Mobiles Reisen
chen auf Radern mit Michael Alt

CARAVAN SALON

DUSSELDORF

CLUB

Mehr Rez.erbe gibh's unter caravavx—sato\r\.de/dubkock

Aromahij.hw:he\f\

cur 2 Personen

3009 Mohren, 2 Zwiebeln, 209 Ingwer, 1 Knoblauchzehe, 2 H&hvxchevxbrusbfi.teks,
4 EL Olivendl, 20° mwl Geﬂdgetbrii\ne, 2 Stangen zZimk, 1 Koriandergrin, salz und ‘Pfeﬂ:er

o Mmohren schalen, Langs halbieren und i 2 em grode stucke schneidewn.
Zwiebeln in je 6-% Spalten schneiden, Ingwer dinn schalen, Ingwer und Knoblauch
hacken. Halnchenfilets Langs holbieren und quer in 4 cm breite Sticke schneiden.
o OL n eitnem Sckmori:oﬁ (oder einer Taji.wz) erhitzen, Zwiebeln darin

rundherum qoldbraun anbraten, herausheben. Fleisch mit Salz und

Pheffer wurzen und rundherum ellbraun anbraten:
o Mohren, Ingwer und Knoblauch zugeben wund 2 Min. mitbroten.

Zwiebeln unkerheben, Brithe und zimkstange zugeben und

zu.gedeckh auficochen. Bei milder Hikze 1¥-20 Min.

schmoren. £vtl. nachwirzen und mit Kcri.avxderbw.&chen

bestreut anrichten.

Forellenfilet in der Folie
Eur 2 Personen

4 Stuck Forellenfilet, 2 Scheiben Zitrownen, 404 Krouterbutter,

4 Scheiben Towalen, 1 kleines Bund schnittlauch geschnthhen,

Alufolie: Lweimal 30 x 26€M

e Je 2 corellenfilets auf die Alufolie Legen

e Je 1 Scheibe zikrone, 299 Krauterbutter, 9 Scheiben Tomakten
und den Schnittlauch auf die Forellenfilets geben.

» Die Alufolie qut verschtte—ieéﬁ’i und ziemlich €9 verpacken,
damit der Tnhalt kein zw gro fes Luftpolster hat.

o Die zwel Fisc\nﬁakebe in eine Pranne geben und auf dem
Gras erhitzen, Dis die Folie sich aufblaht.

e Die Folie aufschneiden und geniefen.

Tipp: Am pesten passen dozu Baguette und
ein brockener Riesling. Sollken Sie weine
frischen corellen bekommen, waufen o

Sie aiusesckweiﬁbe corellenfilets mit Haut. m
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E(l):ahrterWelt - Mobiles Reisen
chen auf Radern mit Michael Alt

CARAVAN SALON
DUSSELDORF

CLUB

Mehr Rez.erbe gibh's unter caravan—sato\r\.de/dubkock

Afrilanische Bananen /

cur 2 Personen

2 reife Bananeh, 6L (2.8, $ovw\ehbtuma\«if>l,), Sahne oder welfe Sojacrems,
S&Buvxgsmitl:e\. nach Wahl, mild-sizder CurTy Zimk und Vanille oder Lebkuchengewiﬁwz,
Rum oder Cognac nach Wunsch

o OL in den Tajine geben. -

e Rananen schalen und Langs halbieren (oder nach Wunsch und
Je noch Grode des Tajine auch n Scheiben sc\nvneicievx)
und in den Tojine setzen.

o Creme daruberqgiefen, CGrewurze dariberstauben.

o Noch Wunsch etwas Aliohol zugieden aufsetzen
wnd glasig schmorel bis die Creme einzieht.

o HelB servieren.

-

Bl_ume.vxkokt im Tajine
Eur 2 Personen

1 Blumenkohl, & bis § Karboffeln, 1 Tasse wasser,
Witrzmischung: Kroutersoalz, Pheffer, Muskabnuss,
geowl Sakne, 2099 Kose (EmmavxbaLer), schnittlauch

o Blumenkohl grob zerteilewn, waschen und im
Tajine wieder Lusammensetzen.

ol Kartoffeln witrfelin und um den Blumeniohl Legen.
o Wirzmischung dariberstauben.

o Wasser zugeben aufsetzen und betl
mittlerer Hitze garen.

s Sahne und Kase kurz vor Ende der CGrarzeit
iber das Cremurse geben.

s Vor dem Servieren mik schnittlauch
bestreuen.

®

Tn
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SsahrterWelt - Mobiles Reisen
chen auf Radern mit Michael Alt

CARAVAN SALON

CLUB

Mehr Rezﬂte qgibt’s unter caravo.v\—salo»\.Ae/cLubkoch
_ o

Fleischballchen ik Gremuise ous dem Tojine /

Eur 2 Personen

40049 Hackfteisch, il halbes ei.vxgeteg!:es Brotchen, 1 grode zwiebel, 2 Tomaken,

1 ‘Paprikasckohe, 3 Knoblauchzehe, 5 gier, 100 mt Solhne, 4°9 Butter, Saft einer halben
zikrone, ge\mckte Petersilie, Wurzmischung: Afrtkagew&rz ,,Tamvxgi.re” Nr. 4

o Knoblauch klen hacken.

o Hockfleisch mit Knoblauch, protchen, EL and Gewurzen mischen
und. zu Wletnen Ballchen formen.

o Butter im Tajine serlaufen Lassen darin die £leischballehen und die gehackte
Zwiebel bel qedfhnetem Torf 5 Minuten bet hoher Hitze andinsten.

o Unkerdessen Tomaten und ‘Fapri.ka Welein schneiden and zusammen mit dem
Zikronenso b in den Tajine geben.

o Weitere 20 Minuten bei gescktosse\f\em Topf bei mittlerer Hitze zu Ende garen.
o Cier mit Sahne verquirten und zum Ende der Garzeit uber das Grericht geben.
o Mit Petersilie bestreuen und & Minuten ziehen lassen.

Mexikanische Gemilseﬁavma
Eur 2 Personen

%00 q Kartoffeln, 2 grine ‘Parvi.\to.sckotew,
2 Fleischtomaten, 2 Zwiebeln, 2099 Mais,
1/2 Tasse Wasser, 4 EieT) 2 TL. Petersilie,
Wizrzmischung: Salz, weider Pheffer, Chill

e Zuwicheln und Tomaken Wlein schneiden, Kortoffeln
wiirfeln, Paprike tn Streifen schneiden.

o Mit der Wirrzmischung vermengen und alles
susammen n den Tajine Legen.

e Mais Aaﬁlberscki.ckl:ew.

o Cine halbe Tasse Wasser zufugen, aufsetzen undl
bei mittlerer Hitze garen.

o Cier, Grewurze und Petersilie verrihren. -

e Kurz vor Ende der Grarzeit uber das Gremiise
giefen und nar noch kurz mikschmoren.

®
Mehr Informationen 2u den Crewiirzmischungen t. I .!

qibl's unter Mi.etkochservtce—al.t.de
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::scahrtenglt - Mobiles Reisen
en auf Radern mit Michael Alt

CARAVAN SALON
DUSSELDORF

CLUB

in Spalten,
oL Bwein, Salz, Pheffer,

=

L kreuzformi einschneiden und mit Salz und Pleffer wirzen
L (ous Guss) erhitzen, e weniq OL dazugeben und die
den Seiten A auf einen Teller 9¢

pie Entenbrus

Das Taji.heuvxherbai.

cntenbriste vow el anbraten uW

nd die Karto elwurfel z.u.ge_be, miﬁatz. wﬁrz.q

elspalten W
e .Zmi.ebél.—l(arl:o el-

und das Ganze

Die Ap
Mischung geben

Die angebratenen Enkenbriste auf A

n Deckel schlieBen

-

o,

zweige verteilen,

Die Tbujmi.m«

Afrilagewirz ,Tarawn ire” Nr. 4 streuen, bekommen

—

o

4

I

L oc i:?' 1 Zwiebel,
ebrocknete Chilischote,

chackte Petersilie

tewn achteln.

| wirzen und
s § schmoren. ®
ewirrzmischungent m
alt.de
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