






83

1 Den Basmatireis in kochendem Salzwasser nach Packungs-
angabe garen und abkühlen lassen. Die Pinienkerne in einer 
Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, in eine Schüssel geben 
und abkühlen lassen. 

2 Von den Paprikaschoten einen Deckel abschneiden und 
bei  seitelegen. Mit einem Löff el die Samen her auskratzen. Die 
Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Die Butter in 
einer kleinen Pfanne erhitzen und die Zwiebelwürfel darin bei 
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Den Pecorino  fein reiben. 
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Das Tatar mit Pinienkernen, Zwiebelwürfeln, Pecorino, 
Eiern, Senf und Petersilie vermischen. Mit Paprikapulver, Salz 
und Pfeff er abschmecken. Das Ganze mit dem gekochten Reis 
vermengen und die Paprikaschoten damit füllen. 

4 Die gefüllten Paprikaschoten aufrecht in eine mit etwas 
Olivenöl gefettete Aufl auff orm stellen, die Deckel aufl  egen 
und die Paprika im Ofen 30 Minuten garen.

Ohne die gefüllten Paprikaschoten meiner Oma und meiner Mutter wäre mein Leben 
 um ein kulinarisches Highlight ärmer gewesen. Noch heute liebe ich dieses Gericht. 
 Das können Ihnen sowohl meine Familie als auch mein Team bestätigen.

 140 g Basmatireis
  Salz
 40 g Pinienkerne
 4 große rote Paprikaschoten
 1 Zwiebel
 1 EL Butter
 50 g  Pecorino
 400 g Rindertatar
 2 Eier
 1 EL Dijonsenf
 2 EL gehackte Petersilie
 ½ TL Paprikapulver (edelsüß)
  Pfeff er aus der Mühle
  Olivenöl für die Form

45 Minuten 4 Personen

LUST AUF MEHR
Mehr für Ihr Geld gibt es, wenn Sie anstelle des mageren und teuren 
Tatars Rinderhackfl eisch oder gemischtes Hackfl eisch verwenden.  Je 
nach Geschmack können Sie das Rezept auch mit Lamm- oder Puten-
hackfl eisch zubereiten. 

FLEISCH UND GEFLÜGEL

GEFÜLLTE PAPRIKA 
AUS DEM OFEN
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Auf die Idee mit den Tassen kamen wir im Urlaub, als keine Backformen zur Hand 
 waren. Unser Heißhunger auf leckeren, noch leicht warmen Schokokuchen hat uns 
erfinderisch gemacht.

30 Minuten

SCHOKO-INGWER-KUCHEN AUS DER TASSE
1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Mehl in 
eine Schüssel sieben und mit Backpulver und Kakaopulver 
mischen. Den Ingwer schälen und fein reiben. Die Eier mit 
Butter, Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Hand-
rührgeräts schaumig schlagen. Den Ingwer untermischen. 
Löff elweise das Mehl unter heben, bis ein dickfl üssiger Teig 
entstanden ist. Zuletzt die Schokoladenraspel unterheben.

2 Die Tassen mit Butter gut einfetten und den Teig zwei 
Drittel hoch einfüllen. Im Ofen 10–15 Minuten backen. Mit 
einem Holz stäbchen die Garprobe machen: Der Kuchen ist 
perfekt, wenn man hineinsticht und beim Herausziehen  noch 
etwas Teig am Stäbchen haftet.

3 Die Tassen herausnehmen und leicht abkühlen lassen. 
 Den Schoko-Ingwer-Kuchen mit Puderzucker bestäuben 
 und noch warm in den Tassen servieren (Vorsicht: die Tassen 
bleiben noch längere Zeit heiß!). Dazu passt Vanillesauce, 
 Eis oder frisches Obst.

 100 g Mehl
 1 ½ TL Backpulver
 4 EL Kakaopulver
 15 g Ingwer 
 4 Eier
 75 g Butter und Butter zum Einfetten
  der Tassen
 5 EL Zucker
  Salz
 4 EL Bitterschokoladenraspel
  Puderzucker zum Bestäuben

Außerdem:
 4–6 ofenfeste Tassen

4–6 Personen

DESSERTS
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Wer liebt nicht den Duft und das Aroma frischer Kräuter? In diesem Rezept be kommen 
 sie  endlich einmal die Rolle, die sie häufiger spielen sollten – sie werden zur  Hauptzutat!

30 Minuten 4 Personen 1 Für den Salat die Kräuter verlesen und die Blättchen von 
den Stielen zupfen. Etwas Koriander fein hacken und beiseite-
legen. Die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett bei mitt-
lerer Hitze goldbraun rösten. In ein Schüsselchen um füllen 
und abkühlen lassen. Den Backofen auf 200 °C Um luft vor-
heizen. 

2 Für das Dressing den Knoblauch schälen und in feine 
Würfel scheiden. Die Chilischote längs halbieren, entkernen 
und in feine Würfel schneiden. 1 Limette heiß waschen und 
trocken reiben. Die Schale fein abreiben und den Saft beider 
Limetten auspressen. Sämtliche Dressing zutaten sorgfältig 
vermischen, bis sich der Zucker aufgelöst hat.

3 Für die Körbchen die Avocado halbieren und den Stein ent-
fernen. Das Fruchtfl eisch herauskratzen, mit dem Stab mixer 
mindestens 2 Minuten cremig pürieren und mit Limettensaft, 
Meersalz und Pfeff er abschmecken. Die Wan-Tan-Blätter mit 
etwas Öl bestreichen und jeweils 2 Blätter über Eck in die 
Mul den des Muffi  n-Backblechs legen. Im Backofen auf 
mittlerer Schiene 5 Mi  nuten backen, bis die Spitzen braun 
werden. Her  ausnehmen und  5 Minuten abkühlen lassen.

4 Die Kräuterblättchen mit dem Dressing mischen. Jedes 
 Wan- Tan-Körbchen mit etwas Avocadomus füllen und nach 
Belieben mit je 1 TL Forellenkaviar toppen. Den Kräutersalat 
auf Teller verteilen, je ein Avocadokörbchen daraufsetzen und 
das Ganze mit Sesam und Koriander bestreut servieren. 

Für den Salat:
 1 Bund Dill
 1  Bund glatte Petersilie
 ½ Bund Minze
 ½ Bund Koriandergrün
 3 EL Sesamsamen

Für das Dressing:
 1 Knoblauchzehe
 1 kleine Chilischote
 2 Bio-Limetten
 1 TL Rohrohrzucker
 1 EL Fischsauce
 1 EL Sojasauce
 2 EL Sesamöl

Für die Körbchen:
 1  Avocado
  Saft von ½ Limette
  Meersalz und Pfeff er aus der Mühle
 8 Wan-Tan-Blätter (8 × 8 cm; aus  
  dem Asiamarkt)
 1 EL Pfl anzenöl
 4 TL Forellenkaviar (nach Belieben)

Außerdem:
Muffi  n-Backblech

LUST AUF MEHR
Sie können dem Salat auch 4 geräucherte, in mund-
gerechte Stücke gezupfte Forellenfi lets (à 70 g) beigeben. 
 Die Wan-Tan-Blätter können Sie z. B. auch durch Filoteig 
ersetzen, diesen dann in entsprechend große Stücke 
schneiden und vor dem Backen etwas kräftiger einölen. 

KRÄUTERSALAT MIT AVOCADOKÖRBCHEN

SNACKS UND SALATE
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