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Uberbackene Schweinemedaillons
mit Ziegenkéase

#&% 4 Personen
O  Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung
1. Knoblauch schdélen und sehr fein hacken. Chili

waschen, frocken tupfen und in feine Ringe schneiden.

Kré&uter waschen und trocken tupfen. Von der Hdlfte
der Kréuter Nadeln bzw. Blattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken. Kirschtomaten waschen.
Knoblauch, Chili sowie gehackte Krduter mit dem
Ziegenfrischkdse vermengen und mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wlrzen.

2. Den Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Medaillons tfrocken tupfen und rundherum mit Salz
wrzen. Olin einem Gourmet-Profitopf erhitzen.
Medaillons darin von beiden Seiten scharf anbraten.

3. Auf der Oberseite mit der Ziegenfrischkd&se-
Mischung bestreichen. Mit Brihe ablbschen und
Kirschtomaten sowie Ubrige Kr&uter zugeben. Im
Backofen auf der 2. Schiene von unten etwa 10 Min.
gratinieren und servieren.

Zutaten

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 1 Chilischote

* 4 Zweige Rosmarin

¢ 4 Stiele Thymian

¢ 4 Stiele Oregano

* 200 g Kirschtomaten

¢ 200 g Ziegenfrischkdse

¢ 1/2 TL edelstBes Paprikapulver
¢ Salz und Pfeffer

¢ 4 Schweinemedaillons (& 100 g)
e 2EL Olivendl

¢ 150 ml GemuUsebrihe

Zubereitet im Le Creuset
Gourmet-Profitopf,
26 cm
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Geschmortes Hahnchen mit Couscous

...
"=m* 4 Personen

©  Zubereitungszeit: 2 Std. zzgl. etwa 10 Std. Ruhezeit

Zubereitung

1. Hdhnchenkeulen waschen und trocken tupfen.

5 EL Ol mit dem Honig glatt rihren. Dann mit Kurku-
ma, KreuzkUmmel, Zimt und Paprikapulver verrihren.
Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Hdhnchenkeulen und
Marinade in einen groBen Gefrierbeutel geben, gut
mischen und Uber Nacht im Kahlschrank marinieren.

2. Zwiebeln und Knoblauch schdalen. Zwiebeln
halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch
in Scheiben schneiden. Hadhnchenkeulen aus der
Marinade nehmen und etwas abtropfen lassen.
Ubriges Ol im Unterteil der Tagine erhitzen.
H&hnchenkeulen zusammen mit dem Knoblauch
und den Zwiebeln darin rundherum anbraten. Mit
200 ml Geflugelfond abléschen und den Deckel
auf die Tagine setzen. Etwa 1 Std. 30 Min. leise
kdécheln lassen.

3. In der Zwischenzeit Paprikaschoten waschen und
frocken tupfen. Entkernen und in Streifen schneiden.
Rosinen unter kaltem Wasser abspulen. Paprika,
Rosinen, Couscous und den Ubrigen Geflligelfond
10 Min. vor Ende der Garzeit in die Tagine geben und
mitgaren. Alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Petersilie garnieren und in der
Tagine servieren.

Zutaten

4 H&hnchenkeulen (& 300 g )
7 EL Rapsdl

1 TL Honig

1 EL Kurkuma

1 EL KreuzkUmmel

1/2 TL Zimtpulver

1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz und Pfeffer

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 ml Geflligelfond

1 rote Paprikaschote

1 grine Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

100 g Rosinen

250 g Couscous

2-3 EL Zitronensaft

\

Zubereitet in der Le Creuset
Tagine,
31cm
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Lammragout

#&% 4 Personen
O  Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Min.

Zubereitung

1. Zwiebeln, Knoblauch, M&hren und Sellerie schdlen.
Zwiebeln grob wurfeln und den Knoblauch fein
hacken. Méhren und Sellerie etwa 1 cm groB wurfeln.
Lammfieisch frocken tupfen und von Sehnen und Fett
befreien. In etwa 2 cm groBe Wurfel schneiden.

2. Ol in einem Bratter erhitzen. Lammfleisch, Zwiebeln,
Knoblauch, M&hren und Sellerie unter RUhren darin
anbraten. Harissa zugeben und kurz mitbraten. Mit
Rotwein und Lammfond abldschen, Lorbeerbl&tter
zugeben und aufkochen lassen. Den Deckel des Braters
aufsetzen und bei mittlerer/geringer Hitze etwa 1 Std.
schmoren lassen.

3. Inzwischen Petersilie waschen und frocken tupfen.
Bl&ttchen von den Stielen zupfen und grob hacken.
Lammragout mit Orangensaff, Zimt, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Petersilie garniert servieren.

Harissa ist eine scharfe Gewlrzpaste aus Chilis,
Kreuzkimmel, Koriandersamen, Knoblauch,
Cayennepfeffer, Salz und Olivendl. Sie ist in der
orientalischen Kiche eine gangige Zutat und
inzwischen auch in gut sortierten Supermarkten
erhaltlich.

Zutaten

* 2 7wiebeln

* 3 Knoblauchzehen

¢ 300 g M&hren

e 200 g Sellerie

¢ 1 kg Lammfleisch
(aus der Keule oder Schulter)

¢ 3 EL Rapsdl

¢ 1-2 EL Harissa

¢ 200 ml Rotwein

¢ 200 ml Lammfond

¢ 3 Lorbeerbl&tter

* 6 Stiele Peftersilie

¢ 50 ml Orangensaff

¢ 1 Prise Zimt

¢ Salz und Pfeffer

Zubereitet im Le Creuset

Bré&ter Signature rund,
22 cm
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Rotes Huhnchen-Curry

a* 4 Personen
O  Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten
¢ 2 Knoblauchzehen
¢ 2 Schaloften

Zubereitung
1. Knoblauch und Schalotten schélen und fein
wurfeln. Paprikaschoten waschen, entkernen und

ebenfalls in Wirfel schneiden. Mango schdélen, das
Fruchtfleisch vom Kern I6sen und wurfeln. Cashewkerne
grob hacken.

2. H&hnchenfieisch waschen, tfrocken tupfen und

in Wirfel schneiden. 1/2 TL Kokosol im Wok erhitzen.
H&hnchenwurfel darin unter RUhren von allen Seiten
scharf anbraten. Aus dem Wok nehmen.

3. Ubriges Kokos®l in den Wok geben. Knoblauch,
Schalotten, Paprika, die Halfte der Mango und die
Cashewkerne darin anbraten. Currypaste zugeben
und kurz mitbraten. Dann mit Kokosmilch und
Huhnerbrihe abléschen und aufkochen lassen.

5 Min. kécheln lassen.

4. Inzwischen den Koriander waschen und trocken
tupfen. BlGttchen von den Stielen zupfen und grob
hacken. Fleisch und die Ubrige Mango in den Wok
geben und kurz erwérmen. Alles mit FischsoBe, Limet-
tensaft und Salz abschmecken. Mit Koriander garniert
servieren.

Wer die rote Currypaste selbst herstellen méchte,
findet das passende Rezept auf der ndchsten Seite.

2 rote Paprikaschoten
1 grine Paprikaschote
1 Mango

100 g Cashewkerne
600 g Hdhnchenbrustfilet
1 TL Kokosol

1-2 EL rote Currypaste
100 ml Kokosmilch

300 ml Huhnerbrihe
1/2 Bund Koriander

2 EL FischsoBe

2 EL Limettensaft

Salz

Zubereitet im Le Creuset

Aluminium-Wok,
32cm
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Rote Currypaste

far 1 Glas (etwa 250 g)

S8
O  Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung

1. Chilischoten 30 Min. in warmem Wasser einweichen.
Inzwischen Koriander, Kreuzkimmel und Pfefferkdrner
in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie zu duffen
beginnen. Aus der Pfanne nehmen und vollsté&ndig
abkuhlen lassen.

2. Schalotten, Knoblauch und Galgant schdlen.
Schalotten und Knoblauch sehr fein warfeln, Galgant
fein reiben. Vom Zitronengras die duBeren harten
Bl&tter entfernen und das WeiBe fein hacken. Kori-
anderwurzeln waschen und ebenfalls fein hacken.
Limettenbl&tter sehr fein schneiden.

3. Chilischoten durch ein Sieb gieBen und abtropfen
lassen. Fein hacken. Alle Zutaten bis auf das O mit
100 ml Wasser in einem Blitzhacker zu einer feinen
Paste verarbeiten.

4. Olin einer Pfanne erhitzen und die Paste darin
unter RUhren etwa 8 Minuten braten. Mit etwas Salz
abschmecken. In ein steriles Schraubglas fullen und
mit Ol bedecken. Im Kihlschrank aufbewahrt héit
sich die Paste etwa 4 Wochen.

Zutaten

* 12 getrocknete Chilischoten

¢ 1 EL Koriandersamen

¢ 1 EL Kreuzkimmelsamen

¢ 1 TL schwarze Pfefferkdrner

¢ 3 Schalotten

* 3 Knoblauchzehen

* 10 g Galgant

* 4 Stiele Zitronengras

¢ 2 Korianderwurzeln

o 4 Kaffir-Limettenblatter

¢ 2 TL Garnelenpaste

¢ 1 EL Tomatenmark

e 2 EL Rapsdl zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

¢ Salz

Zubereitet in der Le Creuset

Aluminium-Pfanne flach,
20cm
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Kabeljau mit Linsen-Blattsalat

#&% 4 Personen
O  Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung

1. Linsen in ein Sieb geben und abspullen. Zwiebel sché&-
len und fein warfeln. 1 EL Olin einem Topf erhitzen. Zwie-
beln darin anschwitzen. Linsen zugeben, kurz andlnsten
und die GemUsebrUhe zugieBen. Aufkochen und zuge-
deckt bei mittlerer Hitze etwa 8 Min. kbcheln lassen.

2. Inzwischen Tomaten waschen und halbieren. Rucola,
Radicchio und Eichblattsalat waschen, frocken schleudemn
und in mundgerechte Stlcke zupfen. Krduter eben-
falls waschen und tfrocken tupfen. Bléttchen von den
Stielen zupfen und fein hacken.

3. 5 EL Olivend|, Essig und Kr&uter verquirlen. Kraftig
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Linsen in
ein Sieb geben, abtropfen und abkuhlen lassen.

4. Kabeljau waschen und trocken tupfen. Rundherum
mit etwas Zitronensaft betréufeln und salzen. Ubriges
Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Kabeljaufilets darin
mit der Hautseite nach unten 3 Min. scharf anbraten.
Temperatur reduzieren, Filets wenden und auf der
anderen Seite weitere 3 Min. garen. Mit etwas Pfeffer
wurzen.

5. Linsen, Kirschtomaten und Blattsalat in einer groBen
flachen Schale vermengen und mit der Vinaigrette
betrdaufeln. Kabeljaufilets auf den Salat setzen und
servieren.

Zutaten

300 g rote Linsen

1 rote Zwiebel

9 EL Olivendl

700 ml Gemusebrihe

250 g gelbe Kirschtomaten

150 g Rucola

1/2 Radicchio

1 Eichblaftsalat

1 Bund gemischte Kr&uter

(z. B. Schnittlauch, Dill, Petersilie)
2 EL WeiBweinessig

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer

4 Kabeljaufilets mit Haut (& 150 g )
2 EL Zitronensaft

Zubereitet in der Le Creuset
Aluminium-Grillpofanne,
28 cm
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Frihlingssuppe mit Pesto

#&% 4 Personen
©  Zubereitungszeit: 55 Min.

Zubereitung

1. Schalotten, Mdhren und Petersilienwurzeln schdlen.
Schalotten halbieren und in Ringe schneiden. Mdhren
schrdg in dinne Scheiben schneiden. Petersilienwurzel
in kleine Wurfel schneiden. Spargel im unteren Drittel
schdlen, die Enden entfernen und in etwa 3 cm lange
Stucke schneiden. Fenchel waschen und putzen.
Halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden

und die Knolle in 1 cm breite Streifen schneiden.
Kirschtomaten waschen.

2. 3 EL Ol'in einem Topf erhitzen. Schalotten, Mdhren
und Peftersilienwurzel darin andtnsten. Gemusebru-
he dazu geben und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und zugedeckt 5 Min. kochen lassen. Spargel,
Fenchel und Tomaten zugeben und weitere 5-8 Min.
zugedeckt kochen.

3. Inzwischen die Bohnen abgielen, abspllen und
abtropfen lassen. Basilikum waschen, trocken tupfen

und die Bl&ttchen von den Stielen zupfen. Einige Blatter

beiseite legen. Knoblauch schdlen und grob wurfeln.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Parmesan grob reiben.

4. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne und Parmesan
mit dem Ubrigen Ol fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bohnen in die Suppe geben und kurz
erhitzen. Suppe mit dem Pesto sowie dem Ubrigen
frischen Basilikum anrichten und servieren.

Zutaten

¢ 2 Schalotten

* 4 Mohren

* 2 Petersilienwurzeln

* 300 g gruner Spargel

¢ 1 mittelgroBe Fenchelknolle
* 300 g Kirschtomaten

¢ 9 EL Olivendl

e 1,251 Gemusebrihe

¢ Salz und Pfeffer

¢ 1 Dose weiBe Bohnen (400 g)
¢ 1/2 Bund Basilikum

* 1 Knoblauchzehe

¢ 3 EL Pinienkerne
¢ 20 g Parmesan

Zubereitet im Le Creuset

3ply plus Topf,
20cm
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Birnentarte mit Piment und Thymian

m" 4 Personen
O  Zubereitungszeit: 1 Std. 45 Min.

Zubereitung

1. Mehl, eine Prise Salz, Butter, 2 EL Zucker und 3 EL kaltes
Wasser zu einem glatften Teig kneten. In Frischhaltefolie
wickeln und 30 Min. in den Kuhlschrank legen.

2. Inzwischen Birnen schdlen, I&ngs halbieren und das
Kerngehduse mit einem Loffel entfernen. In dinne
Scheiben (2-3 mm) schneiden und mit Zifronensaft
betrdufeln.

3. Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform (Durchmesser 24 cm) mit etwas Butter
fetten.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfidche etwas
gréBer als die Form ausrollen. Die Tarteform damit
auskleiden, dabei auch einen Rand bilden. Den Boden
mehrmails mit einer Gabel einstechen. Birnenspalten
dachziegelartig auf dem Boden verteilen. Auf der
unteren Schiene des Backofens etwa 20 Min. backen.

5. Inzwischen Thymian waschen und trocken tupfen.
Bl&ttchen von den Stielen zupfen und sehr fein hacken.
EiweiB mit 1 Prise Salz steif schlagen. Nach und nach
den Ubrigen Zucker einrieseln lassen, dabei weiter
schlagen. SchlieBlich Thymian und Piment ebenfalls
zugeben und unterrdhren.

6. Eischnee auf der Tarte verteilen und auf der mittle-
ren Schiene weitere 5-10 Min. backen, bis die Baiser-
masse eine leichte Brunung hat. Auf einem Kuchen-
gitter vollstandig abkudhlen lassen und servieren.

Zutaten

220 g Mehl Type 405

zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
Salz

130 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten der Form

100 g Zucker

600 g Birnen

2 EL Zitronensaft

3 Stiele Thymian

3 EiweiB

2 Msp. Piment

.-#“ 7]
v

Zubereitet in der Le Creuset
Tarte-Form,
24 cm



© LECREUSET")

Kardamom-Ingwer-Cupcakes

S8  Far 12 Stuck
(O  Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Min.

Zubereitung Zutaten
1. WeiBe Schokolade grob hacken. Milch mit Kardamom ¢ 100 g weiBe Schokolade
und Ingwer in einem Topf erwdrmen. 100 g Butter und * 200 g Milch

die Schokolade in die heiBe Milch rhren und darin
schmelzen. Etwas abklhlen lassen.

2. Inzwischen den Backofen auf 190 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Muffinform einfetten. 1 Vanil-
leschote der Lange nach halbieren und das Mark
herauskratzen. Eier, Zucker, Salz und Vanillemark in
einer groBen Ruhrschussel schaumig schlagen.

3. Mehl mit dem Backpulver mischen und abwechselnd
mit der Milchmischung zu den Ubrigen Zutaten in die
Ruhrschussel geben und zu einem glatten Teig rGhren.
Teig in die vorbereitete Form fUllen und im Backofen

auf der miftleren Schiene 15-20 Min. goldbraun backen.

Auf einem Kuchengitter vollsténdig abkuhlen lassen.

4. In der Zwischenzeit die Ubrige Vanilleschote der
L&nge nach halbieren und das Mark herauskratzen.

Die Ubrige Butter und das Vanillemark mit dem
Handrdhrgerdt cremig schlagen. Puderzucker dazu
sieben und unterrthren. Frischk&se zugeben und mit
einem Schneebesen vorsichtig zu einer glatten Masse
rahren. Nach Belieben mit einem Spritzbeutel auf den
abgekuhlten Kardamom-Ingwer-Muffins verteilen und
servieren.

1 TL gemahlener Kardamom
1 TL gemahlener Ingwer
200 g weiche Butter

2 Vanilleschoten

2 Eier

70 g Zucker

1 Prise Salz

250 g Mehl Type 405

1 TL Backpulver

100 g Puderzucker

100 g Frischk&se

Zubereitet in der Le Creuset

12er Muffinform
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