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MIESMUSCHELN
MIT SCHWARZEN
NUDELN

ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g Miesmuscheln, 8 Stingel frischer Estra-
gon, 8 Stingel frischer Thymian, 3 Stingel
frischer Rosmarin, 4 Knoblauchzehen, 1/2
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086 H.O.M.E.

Bund glatte Petersilie, 250 ml trockener Weif3-
wein, etwas Chiliflocken, 5 EL Olivenél, 500 g
frische schwarze Bandnudeln, Meersalz und
frischer Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Alle Kriuter waschen und grob hacken. Die
Knoblauchzehen schilen und anschliefend
fein wiirfeln. Miesmuscheln putzen, auf ein
Sieb geben und unter flieRendem kaltem
Wasser abbrausen. Muscheln, die beschi-
digt oder weit geodffnet sind und die sich

bei Druck auf beide Schalenhilften nicht
wieder schlieflen, miissen vor dem Kochen
aussortiert werden. Muscheln, die sich nach
dem Kochen nicht von alleine ge6ffnet
haben, ebenfalls wegwerfen. Drei Essl6ffel
Olivendl in einem grofien Topf erhitzen.

Die Knoblauchzehen und die Kriuter (chne
Petersilie) kurz darin anschwitzen. Mit Weif3-
wein abléschen. Aufkochen lassen und die
Miesmuscheln sowie die gehackte Petersilie
zugeben. Den Deckel auflegen. Miesmuscheln
ca. 5-8 Minuten gar ziehen lassen. Damit alle
Muscheln gleichzeitig fertig sind, den Topf
zwischendurch kriftig riitteln. Bandnudeln
laut Packungsanleitung in Salzwasser al
dente kochen. Die fertigen Muscheln mit den
Nudeln in einer groflen Schiissel mischen.
Mit dem restlichen Olivenél verfeinern.
Kriftig salzen und pfeffern.

BLACK MAGIC

Schwarze Tagliatelle

mit schwarzen Pfahl-
muscheln in Schale
,Sweden“ von Sagaform,

€ 22,95. Fliederfarbene
,Setting“-Schale von
Stelton, € 49,95 (4er-Set),
auf kobaltblauem Glasteller
,Paint*, € 9,95, von Maxwell
& Williams mit Besteck aus
den Serien ,,Udine“ und
,Ella satiniert” von Villeroy
& Boch, ab € 9,50 (Stiick).
Tischldufer ,,Oyster” von
Hering Berlin, ab € 300,

Biiroklammernhalter ,,Arche.
- Noah YO 1,€ 34,90
Ll

GUTER FANG

Fischtatar mit Pumpernickel auf den hellblauen
Glastellern ,,Kastehelmi“ von Iittala, ab € 12,95,
dazwischen tiirkises Filzset , Karibik* von

Daff, ab € 21,50, dazu blauer Mérser mit Stof3el
,Coloured Cottage” von Maxwell & Williams, ab
€ 7,95. Serviert auf griinem Stoff ,,Risymatto*
von Marimekko, € 39/m
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N(H‘dse?'éngerand

Aus der Nordsee-Pfanne auf den eigenen Herd: H.O.M.E. hat die
Lieblingsfische der bekannten Restaurantkette aus der FliefSband-

kiiche gefischt - und extra

MATJESTATAR
MIT GRUNEM
BABYSPARGEL

ASSISTENZ JANINE DUDENHOFFER
RTENECK/FRANK STUVE

t viel Liebe zubereitet

ZUTATEN fiir 4 Personen: *

4 Matjesdoppelfilets in O1 ‘eingelegt, 1 kleine gelbe
Karotte, Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer,

1 kleine rote Zwiebel, 1 Bund Babyspargel, 4 Scheiben
Pumpernickel, Créme fraiche vermengt mit etwas
Kriutersalz, runder Ausstecher (Durchmesser 6-7 cm)

ZUBEREITUNG:

Gekiihlten Matjes in"kleine Wiirfel schneiden.
Karotten und Zwiebel schilen und sehr fein wiir-

feln. Alles vermengen und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken. In'vier Portionen teilen. Creme Fraiche
mit Krdutersalz verfeinern und als runden Spiegel auf
den Tellern verteilern . Griinen Babyspargel in gesal-
zenem Wasser blanchieren, abschrecken.

ANRICHTEN:

Babyspargel auf einer Arbeitsplatte aneinenderreihen.
Eine Scheibe Pumpernickel darauf platzieren. Ausste-
cher ansetzen, driicken, jedoch nicht abheben, son-
dern mit Matjestatar fest auffiillen. Mit einem diinn-
flichigen Messer darunterfahren. Auf dem Créme-
fraiche-Spiegel positionieren. Ausstecher vorsichtig
abziehen und auf eine neue Reihe Babyspargel setzen.
Erneut kreisférmig ausstechen und als Abschluss auf

das Tiirmchen legen.
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\  ZUTATEN fiir 4 Peksonen: abschrecken. Die Zwiebeln in kleine
UMENI(OHL | 450 g Blumenkohl, 1 Zwiebel, geschilt, 60 g Wiirfel schneiden und in 30 g Butter glasig
ll‘. Butter;3/4 |1 Fischfond, Salz, weiler Pfeffer diinsten, Blumenkohl dazugeben und kurz
SU PE MI \ \aus der'Miihle, frisgh geriebene Muskat- mitbraten. Mit Fischfond und Sahne auf-
T \ \nuss,eine Prise Zucker, 200 g Biistimer gieflen. Zugedeckt etwa 30 Minuten auf
BUSUMER I BBEN Krabben, 125 ml Sahle, Saft einer % Zitrone  niedriger Temperatur kécheln lassen. Im
-ﬁERRASCHUNGSPAKET : 1 Mixer (Zauberstab) fein piirieren und mit
Muscheln"ﬂ Bl‘flttertelg a . > R Y | b ! Salz, Pfeffer aus der Mithle, Muskat und
,,Kopﬁ_llg € 14,50, Teller 1 einer Prise Zucker wiirzen. In Suppen-

puntarha“, € 19,50, und : y / — | ™ tasSen.fiillen und Blumenkohlréschen .,

ablett ,Siirtolapuutarha Tray“, € 6 '\; darauf verteilen. Mit Zitrone betriufelte
'vonMarlmekk'd"dazu gestreifte 'r Biisiimer Krabben dazu servieren.

Schale ,,Sodah, abe 28 von Hering
Berlin, auf Dipschal Coloured
Cottage® in der Eﬁl; aupe von
Maxwell &W1lhi € 2,25
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SEEMANNSSCHMAUS
Blumenkohlsuppe =
in Schale ,,Dot", a/b"
4 € 49,95, von Stelton
. ' ey i - by Paul Smith neben
. ®e’s - - ' . . . \ \ f B}i,isumer Krabben im
} : ,Club“-Martiniglas
‘ - .- - - A8 . ; von Sagaform, € 26,95
(4er-Set), in tiirkiser
»Socks Rolled Down*“-
Schale, € 119, von
Marimekko, Loffel aus
Kaviarset ,,Palio

Mertens

ZUTATEN fiir 4 Personen:

4 frische Jakobsmuscheln, 4 Scheiben Friih-
stiicksspeck, 100 g Acacia Cha - Om-Kriuter
(Asialaden), 4 Scheiben aufgetauter Blitterteig
(Quadrate), 1 TL Olivensl, 1 Ei verquirlt mit
etwas Sahne, Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

088 H.O0.M.E.

ZUBEREITUNG:

Blitterteig auftauen. Jakobsmuscheln mit
Krdutern und Speck umwickeln. Eine Pfanne
mit etwas Olivendl bestreichen. Heiff werden
lassen und umwickelte Jakobsmuscheln krif-
tig auf beiden Seiten anbraten. Etwas salzen

und kriftig pfeffern. Kurz abkiihlen lassen.
Einzeln auf die Blitterteigplatten legen.
Pickchen schliefien. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Mit der Ei-Sahne-
Mischung bestreichen und im vorgeheizten

Backrohr bei 180 Grad ca. 5 Minuten backen.

0
i H.0.M.E. 089




“ FISCH AHOLI!

i Fish and Chips m1t1S.0’ﬂen indrei’, Club“-#¢

» Martinigldsern, € 26,95 (4er-Set),von = ¢
Sagaform. Salzc.Pfeffer Zitrone sowiegFisch
und Pommes in ,,Dot“Schalen, ab € 49, 5,
4 -'F-'- on'Steltoft by Patll Smith mit sprn{’ge
e _'Deko Flscl'len ven Vill a{tanetk, cane 5,
&Fe.r auf'blaqetm StofE.,Raiymatto ﬁ 30/m,
e II:]'-vih Manmekl'(o 0.0 “
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FISHAND CHIPS (I&EL]AU U

ZUTATEN fiir 4 Personen:

4 Fischfilets (Kabeljau), 250'g' Mehl, 250 ml Bier,
1 Ei, 1 EL Sojasauce, Ghilipulver, Meersalz, Ol
zum Ausbacken; CHIPS/POMMES PAILLE:

500 festkochende Kartoffeln, Ol zum Aus-
backen, Meersalz und frischer Peffer aus der
Miihle; PETERSILIENSALZ: 3 Sténgel Petersilie,
1 % TL Meersalz

ZUBEREITUNG Pommes Paille:
Kartoffeln waschen und schilen. In sehr

090 H.O.M.E.

feine Streifen schneiden. Mit einem Kiichen-
tuch trocken tupfen. Im heifen Ol ca. 3-4
Minuten frittieren. Vorsichtig aus dem

Ol herausheben und mit Petersiliensalz
bestreuen.

ZUBEREITUNG Kabeljau:

Mehl, Bier, Ei, Sojasauce sowie Chiliflocken
und etwas Salz zu einem simigen Teig
verriithren. Teig eine halbe Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Fischfilets waschen

POMMES PAILLE)

und trocken tupfen. In kleine Wiirfel
schneiden. Auf beiden Seiten etwas salzen
und pfeffern. Filets mit‘€iner Gabel durch
den Teig ziehen und in ausreichend heiflem
Ol 3-4 Minuten frittieren.

ZUBEREITUNG Petersiliensalz:

Petersilie abzupfen und klein schneiden.
Zusammen mit Meersalz im Morser zermah-
len. Mit verschiedenen Dips (Cocktailsauce,
Ketchup und Mayonnaise) servieren.

WILDKRAUTERSALAT

UND MEER

ZUTATEN fiir 4 Personen:

300 g Wildkrautersalat-Mischung, 40 g
essbare Bliiten, 4 Radieschen, 125 g Baby-
mozzarellakugeln, 1 Dose weifier Thunfisch,
4 gekochte Wachteleier, 200 g gekochte
Garnelen, 4 Tortillas, Ol zum Ausbacken

ZUBEREITUNG:
Fiir die Salatschale jeweils eine Tortillaschei-
be zwischen zwei Suppenkellen legen und

REZEPTE(ISCh

angedriickt fiir 2 Minuten in heiles Ol ZUBEREITUNG
halten, bis sie in Schalenform bleiben. Cocktail-Dressing:
AnschlieRend aus dem Ol herausheben 1 Zitrone, 2-EL-Mayonnaise, 1 EL Ketchup,
und auf einem Kiichentuch abkiihlen 1 EL gerissener Méﬁrettich, 1/3 TL Salz,
lassen. Salat waschen und trocknen. frisch geriebener Pfeffer, eine Prise
Bliiten kurz mit kaltem Wasser abspiilen Zuck er, etwas Chiliﬂq_‘cken. Zitrone aus-
und ebenfalls vorsichtig trocknen. pressen. Saft mit allen Zutaten gut
vermischen ind abschmecken.
ZUBEREITUNG Krauter-Vinaigrette:
1 EL Dijon-Senf, 1 EL Rotweinessig, % Anrichten: Geputzten Salat und Bliiten
Schalotte (klein gewiirfelt), Salatkrduter auf die abgekiihlten Tortillaschalen
(klein gehackt), 3 EL Olivendl, % TL Salz, ﬂerteilen. Mit Radieschen, Krabben,
etwas frisch geriebener Pfeffer. In einer Wachteleie unfisch und Mozzarella
kleinen Schale alle Zutaten mit einem garnieren. Mit zweierlei Salatdressing
Rithrbesen gut vermischen. serviere‘n_.:-_,, ;

BUNTER SALAT
Salat in Tortilla-Schale
auf handbemaltem
Porzellanteller ,Blue
Flower Curved®, ca.

€ 49,90, von Royal
Copenhagen, dazu
weifle Schale ,,Ole“,
ca. € 19,90, von Royal
Copenhagen und zwei
Glasteller ,,Paint” in
Kornblumenblau,

ab € 9,95, von
Maxwell & Williams




