Rezeptssammlung fiir die Bordkiiche:

VORSPEISEN:

Dosen od. Glas: Oliven, eingelegte Champignons, Paprika,
Silberzwiebeln, Artischocken, getrocknete Tomaten in Ol
Knoblauchsardinen, gefiillte Weinblatter...

Frisch: Salami, Schinken, Coppa, Melone, Mozzarella Tomaten,

Tsatsiki: 250g Quark, 250g Schmant (od. Saure Sahne), 1 Gurke
(geraspelt), 1-2 Knoblauchzehen, Salz u. Pfeffer, 1Schul? Essig.

Bohnen mit Tomaten: 1 Dose weil3e Bohnen, gewdrfelte Tomaten,
Thunfisch, Salz u. Pfeffer, Zucker, Oregano, Basilikum.

Rote Bete mit Mozzarella: Teller mit Rucolasalt auslegen,
(1 Glas kleine) Rote Betescheiben auf den Rucolasalat legen,
..... Mozzarellascheiben drauflegen, pfeffern, mit Balsamicoessig
und Olivendl betraufeln.

SUPPEN:

Fischsuppe: 6-8 Pers.: ca. 1 kg Fisch, Scampi, Zitronensaft, Salz,
500g Muscheln, 1 Zwiebel, 1 Méhre, Knoblauch, 3 Tomaten, Ol.
- Fischabschnitte mit 1¥4 | Wasser u. Salz 15 Min. kochen,
- Muscheln sédubern, u. in abgeseihten Sud 10 Min. garen,
- gehackte Zwiebeln, Mohren, Knoblauch, Tomaten, andinsten,
- mit Sud aufgief3en,
- danach Fischstlicke u. Muscheln noch einmal ca. 15 Min garen.

Lauchcremesuppe: 2 Zwiebeln, 5009 Lauch, 125g kleingehackter
roher Schinken, Fleischbriihwirfel, H-Sahne, 1 Ei, gerieb. Kase.
- Zwiebeln u. sehr klein geschnittene Lauchstiicke andiinsten,
- Schinken dazugeben und nach 5 Min. mit ca. 1l Fleischbriihe
aufgieRen, Salz u. Pfeffer, 15 Min kochen,
- 1 El. Mehl mit 4 EI Wein verquirlen u. zum Binden unterriihren,
- 2 El. Sahne und 1 Eigelb unterrtihren,
- zum Schluss noch gerieb. Kése darauf streuen.

SALAT:

Maissalat: Kleingeschnitten- 200g Wurst, 200g Kase, 1 Zwiebel,
1 rote und 1 griine Paprika, 2 Tomaten- miteinander vermischen,
300g Mais zugeben, mit Essig u. Ol, Salz, Pfeffer, Zucker,
Paprika abschmecken:

Blaukraut-Mandarinensalat: ca. ¥ Krautkopf, 1-2 Karotten,
1 kl. Zwiebel, klein schneiden und miteinander vermischen,
1 Dose Mandarinen dazugeben, mit Essig u. Ol, Salz, Pfeffer,
Zucker, Mandarinensaft abschmecken.
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PASTA:

Rigatone...: 1 Dose 400g Erbsen/Karotten, 200g Schinken, 300g H-Sahne,

1 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 400g Nudeln nach Wahl, Salz, Pfeffer, Oregano, Parmesan.
- Zwiebeln andusten, Knoblauch — Erbsen/Karotten — Schinken dazu,
- Sahne aufgiefRen, wirzen.

Tortellini Gratin: 300g Zucchini, Knoblauch, 3 Eier, ¥4 | Milch,
Parmesan, Salz, Pfeffer, Muskat, 500g Tortellini.

- Geraspelte Zucchini gut auspressen, Zucchini mit Knoblauch
andusten, in eine Auflaufform geben und mit den gekochten
Tortellini abdecken, die 3 Eier mit dem Parmesan und der
Milch verquirlen und wiirzen, Eiermilch tber die Tortellini gieRen,

-.ca. ¥ Std. bei 200° im Rohr backen.

Gemiusenudel Gratin: 200g gekochten Schinken, 200g Erbsen,
1 Paprika u. 1 Zwiebel kleingehackt, 125 ml Milch, 1 Schmelzkase,
200g kleine Nudeln.

- Zwiebeln andusten, die gekochten Nudeln und Erbsen unterriihren,
Schmelzkése bei geringer Hitze in die Milch einrihren, Paprika
einrdhren, alles in eine Auflaufform geben und ca. 15 Min. bei
200° im Rohr backen.

Spaghetti mit Pesto: Spaghetti al dente kochen, Pesto (aus dem
Glas) leicht erwarmen, eventuell 1 Schuss Sahne zugeben, Pesto
Uber die Nudeln — fertig.

Spaghetti mit Vongole: 1 Dose Makrelenfilets, 200-300g Vongole

aus dem Glas, 1 Zwiebel, Knoblauch, viel Petersilie, Salz, Pfeffer.
- Zwiebeln und Knoblauch andisten, die Dose Makrelenfilets
inkl. des Ols zugeben, das Muschelwasser abgielRen, jedoch
aufheben, Muscheln dazu geben, leicht kdcheln lassen, immer
wieder Muschelwasser dazu geben, mit Salz, Pfeffer
abschmecken. Die Nudeln al dente kochen und unabgeschreckt
unter die Muscheln heben.

Schinkenfleckerl: 1 Zwiebel, 300g Schinken, 125 ml saure Sahne,
3 Eier, 400g Nudeln, Butter, Salz, Pfeffer, Muskat.
- Saure Sahne mit den Eiern verriihren, die gekochten Nudeln mit allen
Zutaten in einer Auflaufform vermischen, mit Butterflocken bestreuen,
bei 200° im Rohr ca. 30 Min. Uberbacken.
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FIscH UND MEERESFRUCHTE

Miesmuscheln mit Wein- KnoblauchsoRRe: 2 Kg Miesmuscheln,
1 Zwiebel, 2 — 3 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, viel Petersilie,
Weilwein, Parmesan gerieben.

- Zwiebeln klein schneiden, in Olivendl andinsten, Knoblauch und
Petersilie zugeben mit 150 ml Wein abléschen, die gereinigten
Muscheln zugeben (gut abbursten, Bart entfernen, beschadigte
aussortieren) und ca. 10 Min. mit Deckel kochen, alle jetzt noch
geschlossenen Muscheln aussortieren, vor dem servieren mit
Parmesan bestreuen.

Miesmuscheln mit Tomaten- Cognacsol3e: 2 Kg Miesmuscheln,
3 Zwiebel, 2 — 3 Knoblauchzehen, 1 Dose Pizzatomaten 400g,
5 ERI. Cognac, Salz, Pfeffer,1 TI. Zucker, 1 Tl. Paprika edelsif3.

- Zwiebeln in Spalten schneiden, in Olivendl andiinsten, Tomaten
zugeben, wirzen, 1 kraftiger Schuss Cognac, weiter diinsten,

- die gereinigten Muscheln (gut abbirsten, Bart entfernen,
beschadigte aussortieren), mit 150 ml Wasser in einem grof3en
Topf ca. 10 Min. mit Deckel kochen, alle jetzt noch geschlossenen
Muschel aussortieren, noch eine Schuss Cognac in die Sol3e
und die Sol3e Uber die Muscheln giel3en. Nichtmuschelesser
schmeck die Sol3e auch nur mit Baguette.

Krustentiereintopf: 400g Tintenfisch, Scampi, 400g Miesmuscheln, 2509
Fisch, 2 Zwiebel,2 — 3 Knoblauchzehen, Zitronensaft, ¥4 | Weiswein,
1 Dose Pizzatomaten 400g, Salz, Pfeffer.

- Muscheln sédubern, Tintenfisch in Stlicke schneiden, Fisch in 3 cm
Stlicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln, 1 Zwiebel Achteln
und 1 Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden.

- Zwiebelachtel mit dem Weiswein und dem Knoblauch zu kochen
bringen, Muscheln ca. 8 Min. mitgaren, Muscheln aus dem Sud
nehmen, Sud durchseihen.

- In einem grof3en Topf, mit Olivendl, die kleingeschnittenen Zwiebeln
andlnsten, Pizzatomaten — Tintenfisch — Fisch zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, den Muschel- Weinsud aufgiel3en, Scampi und
Muscheln mit in den Topf, alles zugedeckt ca. 15 Min. garen.

HAUPTGERICHTE GEMISCHT

Béchamel Kartoffeln: 1,5 Kg Kartoffeln, 2 ERI. Butter, 2 Zwiebeln, 100g
Schinkenwiirfel, 8 ERI Mehl, % | Milch, ¥ | Fleischbriihe (Wirfel), 2 Becher
Creme fraiche, Salz, Pfeffer.

- Kartoffel kochen, in Scheiben schneiden,

- Zwiebeln und Schinkenwdrfel in Butter anbraten, Mehl zufligen und
anschwitzen, nach und nach Brihe und Milch zugieRen, Creme fraiche
zugeben und ca. 5 Min. kochen, abschmecken; Kartoffelscheiben
unterheben, fertig.
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Paella:

100g gewdirfeltes Schweinefleisch (Schnitzel) 400g — 500g Hahnchenbrust

1509 Tintenfisch (Sepia od. Pulpo) 200g — 400g Fischfilets (Seelachs,

10 —12 St. Nirnberger Schweinsbratwirstel Rotbarsch...)

200g — 300g frische Miesmuscheln (muss nicht sein) 4 — 8 Riesengarnelen oder Scampi

1 rote und 1 gelbe Paprika 100g griine Bohnen (frisch oder gefroren)
100g Erbsen (frisch oder gefroren) 450g Schaltomaten (Dose)

350g — 4009 Reis 2 Knoblauchzehen

2 — 3 Zwiebeln 3 Suppenwiirfel

2 Titen Safran a” 2g ( od. Safranersatz) Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Fir den Bordbetrieb ersetze ich die Zutaten die ich vor Ort nicht
bekomme mit Dosenware, z. B. Fisch — Makrelenfilets in Ol...
jedoch dann nur ca. 3 Dosen.

Vorbereitungen:

Schweinefleisch wrfeln, Hilhnerbrust vierteln, nun beides salzen
und pfeffern. Den Tintenfisch reinigen, enth&uten und in Streifen
schneiden. Die Fischfilets in Gulasch grol3e Wurfel schneiden
und mit Zitronensaft betraufeln. Knoblauch und Zwiebeln wiirfeln
und den Paprika in Streifen schneiden. Muscheln mit wenig
Wasser, in geschlossenen Topf ca. 10 Min. kochen.

Ca. 1l Fleischbriihe kochen, etwas intensiv ansetzen,
danach den Topf beiseite stellen.

Zubereitung:

In Ihrer grof3ten Pfanne (an Bord eine Alu-Auflaufform), Olivendl erhitzen und die Schweinsbratwirstel
anbraten, bis sie braun sind, nun das Schweinefleisch und die Hahnchenbriste mit anbraten, danach
den Tintenfisch zugeben, wenn alles angebraunt ist, den Knoblauch und die Zwiebeln einriihren,

nach 5 Min. die Paprikastreifen mit diinsten, salzen und pfeffern, nun den rohen gewaschenen Reis
zwischen das Fleisch streuen, Safran zufligen; noch einen kraftig Schuss Olivendl, den Reis anziehen
lassen bis er glasig ist, ab jetzt mit kleiner Flamme weiterkochen, Fleischbriihe angief3en,

die kleingeschnitten Schaltomaten, die Erbsen und Bohnen dazu geben,

jetzt alles vorsichtig durchriihren und die Fleischteile gleichméafiig am Pfannenboden verteilen.
Achtung: Von jetzt an wird nicht mehr umgerihrt, nur von Zeit zu Zeit die Pfanne

leicht rutteln, nach weiteren 15 Min. die Fischstlicke in den Reis eingraben, die Garnellen oben
auflegen, und die gekochten Muschel halb in den Reis stecken, nun immer wieder Fleischbriihe
nachgieRen damit der Reis gut quellen kann, nach der Reiszugabe braucht die Paella ca. 35 Min., sie
ist fertig sobald der Reis gar ist, nun sofort aus der Pfanne servieren.

Pizza Brote: 1-2 Baguette, 90g Butter, 100g geriebener Kase,
je 1 Paprika rot und griin, 1 Tomaten, 1 Zwiebel,
1 Dose Champignon, 2 Eier, 200g Schinken, Salz, Pfeffer,
Oregano.
- Alles klein scheiden und mit der Butter und den Eiern zu
einer Masse verriihren. Die Masse auf Brotscheiben
streichen und bei 180° im Rohr Uberbacken.
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Weilbrot-Kaseauflauf: Aus Sardinien. Altes Weil3brot, Olivendl,
geriebener Kase, Schinken oder Speck, Gemiusesbriihe (Instand).
- Altes trockenes Weil3brot in ca. 1cm starke Scheiben scheiden.
- Auflaufform 6len, dann ca. 3 Lagen einschichten und zwar...
- Brot, Schinken, Kése und das Brot mit einwenig Brihe begiel3en,
- das 3 mal und am Schluss eine kraftige Lage Kése.
bei 180° im Rohr ca. 20 Min. Uberbacken.
Schmeck warm und kalt.

Kanarische Kartoffel mit Schweinhals od. Lammfleisch:
Schweine- od. Lammfleisch, Kartoffeln, Paprika 1 x rot u. 2 x griin,
Zwiebeln, Gemuse- od. Fleischbrihe, Salz, Pfeffer.

Kanarische Kartoffel:

- Auflaufform oder tiefes Backblech 6len,

- Zwiebeln in ca. 1cm starke Scheiben schneiden, die Scheiben im
ganzen, vollflachig auf den Auflaufboden legen,

- die kleingeschnittenen Paprikastiicke dartber verteilen.

- kleine Kartoffeln (durchaus mit Schale) halbieren und mit der
Schnittflache auf die Zwiebeln und Paprika legen.

- 2/3 mit Brihe aufgiel3en (od. Wasser aufgiel3en und Bruhwirfel
hinein brdseln. Leicht Uberwiirzen, die Kartoffeln vertragen es.
Bei 180° im Rohr ca. 45 Min. backen.

An Bord bekommen die Kartoffel keine Kruste da hier meist nur
Unterhitze vorhanden ist. Schmeckt trotzdem hervorragend.
Schweine- od. Lammfleisch: Wiirzen (durch aus auch mit Knoblauch)
und beidseitig anbraten.

Asienpfanne mit Reis:

Hahnchen, Asiengemiise, Bambussprossen, Lauch, Karotten,
Zucchini, Pilze, Austersol3e, SojasolRe, Sweet Chilli Sauce,
Salz, Pfeffer.

- Gewlrztes Fleisch anbraten, Gemise nach und nach zugeben
und mit Sojasol3e ,Austernsol3e u. Sweet Chilli Sauce
abschmecken,

- danach noch ca. 10 Min. zugedeckt kécheln lassen.

Dazu Reis oder Nudeln.

GRUNDSATZLICHES:

Weilibrot: 500g Mehl, 1 Pack. Trockenhefe, ¥4 | lauwarmes Wasser; Salz,

- 60 — 70 Min. gehen lassen, durchkneten, weitere 20 Min.
gehen lassen, formen und bei 200° Backen.

Pizzateig: 400g Mehl, 1 Pack. Trockenhefe, 300 ml lauwarmes Wasser,

1 Ei, 1 El. Olivendl, Salz.

Pfannenkuchen: 250g Mehl, 4 Eier, ¥z | Milch, Salz.
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