
 

 

 

Gebackene Feige mit Ziegenkäse und 

Honig auf Rucolasalat 

12 Stück Feigen   
200 g Ziegenfischkäse   
80 g Walnüsse, geschält   

200 g Rucola   
2 EL Honig   

    
50 ml Olivenöl  

4 El  Balsamico-Essig, dunkel  
1 Msp. (Feigen-)Senf   

    
3 Zweige  Thymian   

 Salz, Pfeffer   
 

Zubereitung: 

Den Backofen auf 200° C (Umluft) vorheizen. 

Die Feigen waschen und abtrocknen. Den Stiel knapp abschneiden 
und die Oberseite kreuzweise zu 2/3 einschneiden.  

Die Blätter vom Thymian streifen und groß hacken. Anschließend 
mit dem Ziegenfrischkäse vermengen und mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. 

Den Schnitt vorsichtig auseinanderziehen und den Ziegenkäse 
gleichmäßig darin verteilen. Eine Walnuss auf den Frischkäse 
legen. 

Eine feuerfeste Form mit etwas Butter ausstreichen und die Feigen 
hineingeben. Nun den Ziegenkäse mit etwas Honig beträufeln und 
für etwa 8-10 Minuten in den Ofen geben. 

In der Zwischenzeit den Rucola putzen, waschen und 
trockenschleudern. Den Senf in eine Schüssel geben und mit dem 
Essig verrühren. Dann langsam und tröpfchenweise das Olivenöl 
unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. 

Kurz vor dem Anrichten den Salat marinieren. 

Dazu passt fein geschnittener Prosciutto. 

 

 

 

 



 

 

 

Gebratenes Lachsfilet mit Grüner Sauce 

Pfifferlingen und Pellkartoffeln  

600 g Lachsfilet 2 Eier 
  1 Bund Grüne Sauce 

800 g Kartoffeln 200 g Saure Sahne 
  200 g Schmand 

500 g Pfifferlinge 150 g Joghurt 
1 Schalotte 1 EL (Dijon-) Senf 
1 Knoblauchzehe  Zucker 

½ Bund Frühlingszwiebeln   
   Salz, Pfeffer 
   Butter, Öl 

 

Zubereitung: 

Zwei Eier etwa 8 Minuten hart kochen, abschrecken und abkühlen. Die 
Kräuter waschen, trockenschleudern, verlesen und grob schneiden. 
Zitrone waschen, die Zeste abreiben und den Saft auspressen. Eier pellen 
und in kleine Würfel schneiden. 

Kräuter mit saurer Sahne, Schmand, Joghurt, und Zitronenzeste cremig 
pürieren, die Eier unterheben. Mit Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 
Zucker abschmecken, mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 2 Stunden 
kaltstellen. Ungefähr 20 Minuten vorm Servieren zum Temperieren aus 
dem Kühlschrank nehmen. 
 
Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser zum Kochen bringen. 
Anschließend bei mittlerer Hitze circa 10-15 Minuten garkochen. Etwas 
abkühlen lassen und pellen.  

Die Pfifferlinge gegebenenfalls mit einem Messer oder Pinsel putzen. Die 
Schalotte und den Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Die 
Frühlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. 

In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und die Pilze scharf für etwa 2-3 
Minuten anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Schalotte und den 
Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Zum Schluss etwas Butter und 
die Frühlingszwiebeln hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Den Lachs putzen und portionieren, dann kalt abspülen und abtrocknen. 
In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und den Lachs auf der Haut scharf 
anbraten, nach zwei Minuten die Hitze reduzieren und den Lachs bei 
mittlerer Hitze durchgaren lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen, den Lachs 
wenden und die Butter dazugeben. Die schäumende Butter mit einem 
Löffel über den Lachs geben. 

 

 

 



 

 

 

Entrecote mit Honig-Maiskolben und 

Kartoffel-Wedges 

800 g Entrecote 4 Stück Maiskolben 
3 Zweige  Rosmarin 150 g Butter 

2 Knoblauchzehen 2 TL Honig 
    

800 g Charlotte-Kartoffeln   Salz, Pfeffer 
3 Zweige  Rosmarin  Olivenöl 
4 Zweige  Thymian   

3  Knoblauchzehen   
 

Zubereitung: 

Die Maiskolben putzen, waschen und etwa 20 Minuten in 
gesalzenem Wasser kochen. 

Die Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden. Anschließend mit 
Salz, Pfeffer und Olivenöl marinieren. Die Kartoffeln auf einem 
Backblech verteilen und die Kräuter und die angedrückten 
Knoblauchzehen dazugeben. Anschließend für etwa 20 Minuten in 
den Ofen geben. 

Das Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank 
holen. Das Entrecote salzen, Öl in einer Pfanne erhitzen und das 
Fleisch für ca. 2 Minuten je Seite, scharf anbraten. Bei mittlerer 
Hitze zur gewünschten Garstufe weiter braten. Zum Ende etwas 
Butter in die Pfanne geben. Rosmarin, Knoblauch und Pfeffer 
hinzufügen und über die Entrecotes geben. 

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Honig dazu geben. 
Die Maiskolben in die schäumende Butter geben und langsam 
goldbraun braten. 

 


