9 leckere Rezepte

- DOMINIQUE CLARIER

Ovalyth.

.Ein stiller, packender Roman uber Freundschaft, Loyalitdt und die Kraft, Giber sich selbst hinauszu-
wachsen. In unserem modernen Zeitalter flimmernder ,20-Sekunden-Werbespots' beeindruckt
Dominique Clariers Mut zur Entschleunigung, indem sie ihre Geschichte sehr bewusst und ohne Hast
entwickelt. Bemerkenswert ist auch ihre Fahigkeit, AuBen- und Innenwelt ihrer Romanfiguren glei-
chermaf3en Bedeutung zu verleihen und den Leser auf ihre naturliche, unaufdringliche Art hin zu einer
der zentralen Fragen der Gegenwart zu flhren: der Ethik menschlichen Handelns. Bei alldem schreibt
sie nicht ein Wort zu viel."

Elnetz Verlag

.Estella, die Heldin meines Romans, und ihre Gefahrten kampfen nicht nur mit tapferem Herzen gegen
die sogenannten Abtriinnigen, die den Fortbestand unserer Welt gefadhrden. Dartber hinaus sind sie
fureinander das, was man als wirklich gute Freunde bezeichnet. Sie lachen miteinander, scherzen und
ab und zu streiten sie auch. Doch wenn sie sich zum gemeinsamen Mahl treffen, ist jeder Zwist
schnell vergessen. Bei einem richtig leckeren Essen missmutig zu bleiben, ist eben schlicht und er-
greifend unmdoglich.”

Dominique Clarier

Weitere Infos unter www.ovalyth.de


http://www.ovalyth.de/�
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Rezept-Tipp 1 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Wirstchen-Geschnetzeltes,
cross gebraten,
in delikater Curry-Sol3e

John kocht nicht haufig. Aber wenn er es tut, dann muss es schnell gehen und trotzdem schmackhaft
sein. Immerhin méchte der Empath genug Zeit Uibrig halten, um sich der “Dame seines Herzens” zu
widmen. Wer den Abwasch macht? Nun, da hat John so seine eigenen Vorstellungen. Ab und an fihrt
dies dazu, dass John plétzlich wieder Single ist. Aber mit diesem Risiko kann er durchaus leben, findet

John. www.ovalyth.de

Zutaten fur 4 Personen:

400 g Thiringer Rostbratwirstchen
400 g Krakauer Schinkenbratwirstchen
200 ml flussige Sahne

150 g Joghurt

100 ml Milch

3 EL Senf

% TL Currypulver

Ol, Salz, Pfeffer, Speisestarke

Zubereitung: (ca. 20 min)

Die Wiirstchen in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. In dem erhitzten Ol scharf anbraten. Sahne,
Joghurt, Milch, Senf, Salz, Pfeffer und das Currypulver verriihren und Uber die angebratenen Wrst-
chen gieRen. Das Ganze unter Rihren erhitzen.

Gegebenenfalls mit etwas Speisestarke andicken.

Beilagen:

Kartoffelpliree und Salat


http://www.ovalyth.de/�
http://www.ovalyth.de/html/john_.html�
http://www.ovalyth.de/html/empath.html�
http://www.ovalyth.de/�

Rezept-Tipp 2 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Ovalanische Mandelhdrnchen

Estella liebt Mandelhérnchen Uber alles. Sie ist fest davon Uberzeugt, dass jeder, der sie einmal pro-
biert hat, augenblicklich stichtig nach diesem kdstlichen Gebéck wird. Was soll ich sagen? Sie hat

recht! www.ovalyth.de

e

Zutaten:

400 g Marzipan-Rohmasse
200 g feiner Zucker

3 Tropfen Bittermandelaroma
2 Eiweil3

1 Prise Salz

150 g Mandelblatter

150 g Aprikosenkonfitiire

100 g Zartbitter-Kuvertire

50 g Vollmilch-Kuvertiire

Zubereitung: (ca. ¥z Stunde ohne Backzeit)

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen (Elektroherd). Das Backblech mit Backpapier belegen.
Das Eiweil3 mit dem Salz in eine Rihrschiissel geben und nur leicht verrihren.

Nach und nach die zerbroselte Marzipan-Rohmasse, den Zucker und das Bittermandelaroma dazuge-
ben. Mit dem Handruhrgerat (Knethaken) zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.

Die Masse in einen Spritzbeutel flllen. (Keinen Spritzaufsatz verwenden. Sonst werden die Hornchen
zu dunn.) Die Mandelblatter in einen tiefen Teller schitten. Handtellerlange Marzipanstrange auf die
Mandelblatter spritzen. Vorsichtig darin walzen, bis die Strdnge mit Mandelblattern bedeckt sind. Die
Strange zu Hoérnchen formen und auf das Backblech setzen. Dabei darauf achten, genug Abstand zu
lassen, da das Geback beim Backen noch etwas aufgeht. Zum Schluss die Mandelblatter noch einmal
leicht andriicken.


http://www.ovalyth.de/index.html�
http://www.ovalyth.de/html/estella.html�
http://www.ovalyth.de/�

Das Backblech in den Backofen auf die 2. Schiene von unten schieben. Das Geback in ca. 12 - 15
Minuten hellgelb backen. Darauf achten, dass es von oben nur leicht gebréaunt ist. Sonst wird es zu
trocken.

In der Zwischenzeit die Aprikosenkonfitire unter Rihren erhitzen und durch ein Sieb streichen.
Gegebenenfalls mit etwas Wasser verdinnen. Das Blech aus dem Backofen nehmen. Die Mandel-
hdrnchen sofort mit der warmen Konfitlire bestreichen und abkiihlen lassen.

Die Zartbitter-Kuvertire im Wasserbad schmelzen, in ein schmales, hitzebestédndiges Gefal3 geben
und die Enden der Mandelhérnchen hineintauchen.

Tipp:

1) Anstatt die Marzipan-Rohmasse mit den Fingern zu zerbrdseln, kann man sie auch in kleinen
Stlickchen mit dem Messer abschneiden. Das erspart das Kleben an den Fingern.

2) Zum Beflllen den oberen Rand des Spritzbeutels umschlagen. So lasst sich die Masse leich-
ter einflllen.

3) Zum Einfullen der Masse in den Spritzbeutel Iasst sich gut ein langer, schmaler Teigschaber
mit Stiel verwenden. So bekommt man die Marzipan-Rohmasse bis unten hinein.



Rezept-Tipp 3 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Feine Quarkspeise
mit Schokolade
und Grand Marnier

Albion liebt Nachspeisen in jeglicher Form. Daher bleibt er auf dem jahrlichen Ball der Empathen stets
so lange, bis das Dessert serviert ist, auch wenn er dem Fest ansonsten nicht viel Positives abringen
kann. Was konnte er auch auf einer Veranstaltung verloren haben, die hinter vorgehaltener Hand als
“Heiratsmarkt” bezeichnet wird? Immerhin hat Albion in dieser Hinsicht keinerlei Ambitionen - sagt er.

www.ovalyth.de

Zutaten fir 6 - 8 Portionen:

1000 g Speisequark (20 %)
250 g Mascarpone

50 ml Milch

50 g Zucker

70 g Schokoraspel

4 EL Grand Marnier

4 EL Eierlikor

Zubereitung:

Die Milch erhitzen. Nicht kochen. Den Zucker und 50 g Schokoraspel hinzufigen und unter Ruhren in
der hei3en Milch auflésen. (Die restlichen Schokoraspel fir die Dekoration zuriickbehalten.)

Die Masse abkuhlen lassen.

Quark und Mascarpone in eine RUhrschissel geben und mit dem Handrihrgerat verriihren.

Nacheinander die Schokomilch, den Grand Marnier und den Eierlikér hinzufiigen und unterziehen. Die
Quarkspeise in Dessertschalen fullen und mit den zurtickbehaltenen Schokoraspeln garnieren.

Zubereitungszeit: 20 min


http://www.ovalyth.de/index.html�
http://www.ovalyth.de/html/albion.html�
http://www.ovalyth.de/html/empath.html�
http://www.ovalyth.de/html/john_.html�

Rezept-Tipp 4 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Herzhaftes Schweine-Gulasch

Ein einfaches, leckeres Gericht. Auf Belision, der Empathenschule, wird es mindestens einmal pro
Monat serviert und erntet in der Regel den ungeteilten Zuspruch von Lehrern und Schilern.

www.ovalyth.de

Zutaten flr 4 Personen

1 kg Schweinegulasch

1 kg Zwiebeln

2 rote Paprika

500 ml passierte Tomaten
1 Tasse Rindsbouillon

2 EL suRRes Paprikagewiirz
Salz

Zubereitung:

Das Fleisch wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Die Zwiebeln grob wiirfeln.
Zusammen mit dem angebratenen Gulasch in einen groBen Kochtopf geben. Eine grof3e Tasse
Rindsbouillon sowie die passierten Tomaten dazugeben. Mit Salz und 2 EL sif3em Paprikapulver wr-
zen.

Das Ganze im Topf bei kleiner Flamme schmoren, bis die Zwiebeln eingekocht sind. (ca. 90 min.)

Die kleingeschnittenen Paprika dazugeben und weitere 10 min. schmoren lassen. Wenn die Paprika
weich sind, ist das Gulasch fertig.

Zubereitungszeit ohne Garzeit: ca. 30 min
Garzeit: ca. 100 min.

Beilagen: Pommes Frites, Nudeln oder Kartoffeln


http://www.ovalyth.de/index.html�
http://www.ovalyth.de/html/belision.html�
http://www.ovalyth.de/html/estella.html�

Rezept-Tipp 5 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Delikater
Rotkohl-Nudel-Auflauf

Rotkohl und Nudeln als Auflauf? Eine ungewdhnliche Mischung, die jedoch auRerst schmackhaft und
blitzschnell zubereitet ist. Kreiert wurde das Rezept von der Kantinenchefin des Ovalanischen
Instituts, als eine ausléndische Delegation unangemeldet, dafiir aber um so hungriger in ihrem Speise-
saal auftauchte. Leider hatte Larson, der Institutsleiter, wieder einmal vergessen, seine Mitarbeiterin
rechtzeitig Uber den hohen Besuch zu informieren ...  www.ovalyth.de

Zutaten fir 4 Portionen:

500 g Apfelrotkohl aus dem Glas
250 g Nudeln (Penne)

200 g Creme Fraiche

200 ml Milch

Zitrone, Zucker, Salz, Pfeffer, Ingwer

Zubereitung:
Die Nudeln nach Anweisung kochen. Mit dem Apfelrotkohl in eine Auflaufform schichten. Creme
Fraiche mit der Milch verrihren. Mit der Zitrone und den Gewirzen abschmecken und Uber die

Nudelmasse geben. Die Auflaufform mit Alufolie abdecken.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Auflauf auf die mittlere Schiene stellen und 20 min. garen. Die
Alufolie entfernen und noch weitere 10 min. garen.

Zubereitungszeit ohne Garzeit: 15 min


http://www.ovalyth.de/�
http://www.ovalyth.de/html/institut.htmlml�
http://www.ovalyth.de/html/institut.htmlml�
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Rezept-Tipp 6 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Pikanter Kartoffelsalat

John ist eher skeptisch, was dieses Gericht anbelangt. Seiner Meinung nach gehort Kartoffelsalat auf
die konservative Art zubereitet. Hierzu muss nur eine einzige Voraussetzung erfillt sein. Der Kartoffel-
salat muss genauso schmecken wie bei seiner Mutter. Famke ist da geschmacklich wesentlich flexib-
ler. Und wenn sich dartber hinaus die Gelegenheit zu einem netten Scharmditzel mit John ergibt ...
Dafir ist sie immer zu haben! Auch wenn es ,nur' um die Zubereitung von Kartoffelsalat geht.

www.ovalyth.de

Zutaten:

1 kg Pellkartoffeln

80 g griine Oliven, geflillt

4 hartgekochte Eier

6 mittelgrol3e Gewlrzgurken

2 mittelgroRe Zwiebeln

3 gebratene Frikadellen

Oregano, Pfeffer, Salz, Weinessig, Zucker, Ingwer
250 g Mayonnaise

300 g Natur-Joghurt

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln pellen, je nach Grol3e halbieren und in Scheiben schneiden. Die Oliven
vierteln. Die Eier pellen und mit dem Eierschneider erst in Scheiben und danach in kleine Stiicke
schneiden. Die Gewirzgurken, die Zwiebeln und die Frikadellen wiirfeln. Alles in eine grof3e Schissel
geben. Mit Pfeffer, Salz, Weinessig und Zucker abschmecken.

Die Mayonnaise und den Joghurt in eine schmale, hohe Rihrschissel geben. Mit dem Handriihrgerat
verriihren. Mit Pfeffer, Salz, Oregano, Zucker und Ingwer abschmecken. Uber den Kartoffelsalat gie-
3en und alles vorsichtig miteinander vermengen. Den Kartoffelsalat vor dem Servieren ein paar Stun-
den im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde


http://www.ovalyth.de/index.html�
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Rezept-Tipp 7 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Rhabarber-Dessert
mit feinem Haselnuss-Krokant

Albions absolutes Lieblings-Dessert. Wird dieses Dessert auf dem jahrlichen Empathenball nicht ser-
viert, fasst Albion dies als personliche Beleidigung auf. Und mit einem Sender der Stufe elf sollte man
es sich besser nicht verscherzen. Es sei denn, man méchte riskieren, ,aus reinem Versehen’ mit einer
Emo-Salve bombardiert zu werden ... www.ovalyth.de

Zutaten fr 4 Portionen:

750 kg Rhabarberstangen (ersatzweise Rhabarberkompott aus dem Glas).
Achtung: Keine Blatter verwenden, da sie giftig sind.

125 ml Wasser

150 g Zucker

400 g Sahne

2 Sahnesteif

2 P. Vanillinzucker

30 g Krokant

Zubereitung:

Die Rhabarberstangen waschen und Stielenden sowie Blattansatz entfernen. Die Haut von den Stan-
gen abziehen und die Stangen in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. In dem Wasser mit dem Zucker
vorsichtig weichkochen. Danach abkihlen lassen.

Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Vanillinzucker steif schlagen. 4 grof3e Weingléaser schicht-
weise wie folgt beftllen:

Eine Schicht Rhabarber, eine Schicht Sahne, etwas Krokant auf die Sahne streuen.

Wieder eine Schicht Rhabarber. Das Ganze mit einem grof3en Klecks Sahne verzieren. Zum Schluss
Krokant dariiberstreuen.

Zubereitungszeit ohne Gar- und Abkihlzeit: 30 min


http://www.ovalyth.de/index.html�
http://www.ovalyth.de/html/albion.html�
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Rezept-Tipp 8 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Pikante Paprika-Creme-Suppe

Auch die ‘Bosen’ essen gern und gut. Der ‘Erste’, seines Zeichens Anfiihrer der Abtriinnigen, ist ein
Paradebeispiel dafur, dass héufig gerade die Schurken einen ausgepragten Sinn fir die Annehmlich-
keiten des Lebens besitzen. Was macht es da schon aus, dass der ‘Erste’ durch seinen recht Uppigen
Lebensstil die Lehre der Abtriinnigen, ein absolut spartanisches Leben zu fiihren, ein wenig zu seinen
Gunsten erweitert ...? www.ovalyth.de

Zutaten fiir 6 Personen

5 orange oder gelbe Paprika
2 mittelgrol3e Zwiebeln

3 EL Paprikapulver (edelsif)
2 EL Tomatenmark

200 ml WeilRwein

1,5 | Gemusebriihe

200 ml Sahne

100 ml Saure Sahne
Margarine

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfanne in der Margarine anschwitzen. Paprika vier-
teln, entkernen, waschen und wirfeln. In der Pfanne kurz mitgaren. Paprikapulver und Tomatenmark
hinzufiigen und mit dem Paprika-Zwiebel-Gemisch verrihren. Mit Wein sowie Gemusebrihe ablo-
schen und ca. 20 min. kécheln lassen.

Suppe fein purieren und danach cremig einkochen lassen. Die Sahne und die saure Sahne einriihren.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zubereitungszeit ohne Garzeit: ca. 30 min


http://www.ovalyth.de/index.html�
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Rezept-Tipp 9 zum Roman aus der Ovalyth-Reihe:

Delikater Lachsbraten vom Schwein
mit Sauerkraut und Kartoffelpiree

Eigentlich gehért zu Sauerkraut traditionell Eisbein oder Kasseler. Ronins Mutter bereitete es jedoch
stets mit feurig gewlrztem Lachsbraten vom Schwein zu. Warum nicht einmal etwas anderes als das
Althergebrachte genieRen? www.ovalyth.de

Zutaten fir 4 Portionen:

8 Scheiben diinn geschnittenen Lachsbraten vom Schwein

800 g frisches Sauerkraut (ersatzweise eine Dose, 770 g Abtropfgewicht)
1 Apfel

Schmalz

WeilBwein

1 kg Kartoffeln (mehlig kochend)

Butter, Milch, Pfeffer, Rosenpaprika, Chili, Curry

Zubereitung:

Das Sauerkraut grob hacken. Den Apfel waschen, schalen und vierteln. Das Kerngehause entfernen
und den Apfel reiben. Das Schmalz in einem Topf erhitzen und das Sauerkraut darin andiinsten. Den
Apfel, Salz und Pfeffer und den Wein dazugeben. Das Ganze bei schwacher Hitze ca. 45 min. garen.

Die Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und in ca. 20 min garkochen. Abschitten, in eine Schis-
sel geben und mit dem elektrischen Handruhrgerét verrihren. Dabei etwas Milch hinzufiigen, bis das
Piree schon cremig ist. Zum Schluss einen Stich Butter hinzugeben.

Die Scheiben vom Lachsbraten waschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Scheiben von beiden Seiten kurz gar braten. Mit Pfeffer, Rosenpaprika, Chili und
Curry scharf wiirzen.

Zubereitungszeit ohne Garzeit: 30 min.
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