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Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel
2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch
75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schélen, der Lange nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel
schilen, vierten, entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb ka-
ramellisieren. Kartoffeln abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die
Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse in einen vorgewédrmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die
Kartoffeln riithren, dass ein lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und
zusammen mit den Apfelstiicken und gebrédunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Vincent Klink 15. November 2012

Asia-Gemiise
Fiir 4 Personen
1 EL Cashewkerne 300 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie
je 1/2 gelbe und rote Paprika 1 Mango 2 EL Sojasprossen
Saft von 1 Limette 2 EL Gefliigelbrithe 1 TL Honig
1 TL Sesamol 1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Austernsauce

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, beiseite stellen. Mohren, Sellerie, Paprika, Mango
und Sprossen, putzen bzw. schilen und waschen. Alles, bis auf die Sprossen, in sehr feine Streifen
schneiden. Cashewkerne grob hacken. Alle vorbereiteten Zutaten und Sprossen in eine Schiissel
geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesamol, Pflaumen- und Austernsauce zu einer Marinade
verrithren. Marinade iiber das Gemiise geben und alles ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013

Auberginen-Piiree
Fiir 2 Portionen
1 Aubergine 3 EL Olivensl 2 mehlige Kartoffeln
1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel 1 Zitrone, Milch

Zunichst die Aubergine in Scheiben schneiden. Dann eine Pfanne aufsetzen und heifl werden
lassen. Einen guten Schuss Olivendl hineingeben und die Auberginen-Scheiben hinzufiigen. Die
Auberginen beim Braten gelegentlich wenden. Die gekochten Kartoffeln schilen, in eine Schiissel
geben und zerstampfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in
die Pfanne zu den Auberginen geben. Das Ganze mit etwas Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt
schlielich in die Schiissel zu den Kartoffeln geben und zerstampfen. Etwas Zitronenschale in die
Schiissel reiben. Nun einen Schuss Milch oder Sahne hinzufiigen.

Tipp:

Das Ganze noch mit Rosmarin, frischen Tomaten oder Thymian verfeinern. Das Auberginen-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. 06. 2012



Bandnudeln mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen

200 g Tagliatelle 50 g Parma-Schinken 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Fenchel frische Petersilie
Olivenol 1 Bund Salbei Salz, Pfeffer, Parmesan

Zunichst die Tagliatelle in kochendes Salzwasser geben und bissfest kochen. Den Parma-Schinken
grob schneiden. Etwas von dem Fenchel nehmen und diesen in hauchfeine Streifen schneiden und
klein hacken. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Fenchel, die Zwiebeln, den Salbei und die Petersilie
hinzufiigen. Dann erst zum Schluss den Parma-Schinken hinzugeben. Die fertigen Tagliatelle mit
in die Pfanne geben. Die Tagliatelle mit Fenchel, Zwiebeln, Salbei, Petersilie und Parma-Schinken
auf Tellern anrichten, das Ganze mit Parmesan verfeinern und servieren.

Steffen Henssler am 12. 04. 2012

Basilikum-Risotto
Fiir 4 Personen
2 Schalotten 1 EL Butter 50 g Risottoreis
50 ml Weiwein 200 ml Gefliigelbrithe 100 g Parmesan
1 EL Pesto 1 Bund Basilikum Frittierfett

Sahne, geschlagen

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
Weilwein und einem Schuss Briihe abloschen. Den Reis unter stdndigem Riithren und Zugabe
der restlichen Briihe so lange kochen, bis er weich, aber innen noch al dente ist. Den geriebenen
Parmesan und Pesto unterrithren und mit geschlagener Sahne verfeinern. Die Basilikumblétter
zwischen zwei Kellen in 160 Grad heilem Fettbad knusprig frittieren, auf ein Kiichenpapier
geben und leicht salzen. Die frittierten Blédtter zum Garnieren verwenden.

Nelson Miiller am 13. Januar 2012

Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weilwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Die Schalotten schélen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfiger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die
Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofier
Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Knoédel in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013



Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen

1 groflen Weiflkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebrithe 150 ml Weillwein
Weilweinessig Kiimmel, Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden.
Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren und ka-
ramellisieren lassen. Weilkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebriithe, Wein
und Weillweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei geschlos-
senem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Minuten
offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karlheinz Hauser 25. Februar 2013

Beluga-Linsen
Fiir vier Personen
180 g Belugalinsen 1 Schalotte 4 cl Aceto Balsamico, alt
250 ml Briihe 1 Scheibe Speck 1 TL Weizenstéirke

Pfeffer, Butter, Salz

Die Linsen in einem kleinen Topf mit etwas leicht gesalzenem Wasser gar ziehen lassen. An-
schliefend durch ein Sieb gieflen. Die Schalotte klein schneiden und mit etwas Butter in einer
kleinen Sauteuse anschwitzen. Jetzt die Linsen hinzugeben, mit Aceto Balsamico sowie Briihe
aufgieflen und somit abschmecken. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Den Speck hinzu und
noch etwas mitziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Belugalinsen mit etwas angeriihrter
Weizenstérke leicht sémig abbinden.

Alexander Herrmann am 23. Méarz 2012



Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schélen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weiflwein Marinieren. Ingwer schélen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schélen. In
einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivenol erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sellerie,
Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrdsten lassen. Weif-
wein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgiefien, abtropfen lassen und zum Gemiise geben.
Gemiisebriihe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel eink6cheln lassen.
Chillischote entkernen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Blattchen bzw. Fahnchen von den Stielen zupfen. Blidttchen und Fiahnchen grob hacken. Krau-
ter zu den Bohnen geben. Bohnengemiise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Zum
Schluss jeweils etwas von dem {ibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013

Brokkoli im Ganzen

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
600 ml Gemiisefond 50 g Bacon Salz, Pfeffer

2 EL Creéme-fraiche Olivenol, Butter

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einem Topf beides in Oli-
venol andiinsten. Den Brokkoli sdubern und im Ganzen in den Topf geben. Nach kurzem Rosten
eine Butterflocke hinzugeben und den Brokkoli wenden. Den Gemiisefond in den Topf geben.
Darauthin den Deckel auf den Topf geben, um den Brokkoli in seinem eigenen Dunst zu garen.
Sobald der Brokkoli den gewiinschten Garpunkt erreicht hat, ihn aus dem Topf nehmen. In eine
schon heifle Pfanne abermals einen Schuss Olivendl geben und den Bacon darin kross anbra-
ten. Parallel dazu den Sud aus dem Topf piirieren und die Créme-fraiche zugeben. Den ganzen
Brokkoli auf einem Teller anrichten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem Bacon
servieren. Die Sofle in einer Sauciere extra servieren.

Steffen Henssler am 05. 01. 2012



Chorizo-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Portionen
100 g Kartoffeln 2 Chorizos 80 g Feta-Kéise
1 Zwiebel Olivenol Thymian, Butter

Kartoffeln in gesalzenem Wasser kalt aufsetzen und garen. Chorizo in diinne Scheiben und Feta
in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Chorizo, die Zwiebel und
den Feta in Olivendl marinieren. Thymian darauf verteilen. Sobald die Kartoffeln gar sind, mit
einer Kartoffelpresse die Kartoffeln kriftig durchstampfen. Ein bisschen Olivensl und ein Stiick
Butter ins heifle Piiree geben, vermischen und nun die Chorizo und den Feta ebenfalls ins Piiree
geben. Das Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 25. November 2013

Couscous mit Mangold

Fiir 2 Portionen

200 g Instant Couscous 100 g braune Champignons 50 g Mangold
50 g getrocknete Pflaumen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Chilischote 200 ml Briihe Butter, Salz, Pfeffer

Die Butter in einem Topf schmelzen, Couscous zugeben und zwei Minuten anschwitzen. Die
Halfte der Zwiebel abziehen, schneiden und zum Couscous geben. Eine Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Zwei diinne Scheiben ebenfalls hinzufiigen. Mit ein wenig Pfeffer
abschmecken, die komplette Chilischote hinzufiigen und ebenfalls im Topf leicht anrésten. Die
Brithe auf den Couscous geben und ziehen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Die braunen
Champignons halbieren und wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne anbraten. Die restli-
che Zwiebelhilfte schneiden und gemeinsam mit den Champignons anbraten. Die getrockneten
Pflaumen ebenfalls in Wiirfel schneiden und den Champignons und der Zwiebel beimengen. Die
Mangoldblatter falten, klein schneiden und ebenfalls in der Pfanne anrdsten. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und die Hitze reduzieren. Die Chilischote wieder aus dem Couscous entnehmen.
Den Topf mit dem Couscous vom Herd nehmen und auf Tellern anrichten, dabei ein wenig Oli-
vendl untermischen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung als Pilzen, Mangold und
Pflaumen auf dem Couscous anrichten.

Tipp:

Dem Couscous kann wahlweise fiir einen aromatischeren Geschmack etwas Tomatenmark unter-
gemischt werden

Steffen Henssler am 15. 02. 2012



Dorrobst-Polenta

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 250 ml Sahne 120 g Polenta

60 g geriebener Parmesan 50 g getrocknete Aprikosen 50 g Walniisse

60 g getrocknete Plaumen 50 g getrocknete Birnen 50 g getrocknete Apfel
Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Dann die Polenta unter-
rithren und bei schwacher Hitze garen. Das Dorrobst und die Walniisse in feine Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit dem Parmesan unter die Polenta ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Soren Anders am 25. Oktober 2013

Dampf-Nudeln I

Fiir 4 Personen:

500 g Mehl 50 g Zucker 30 g Hefe

1/4 1 Milch 2 - 3 Eier Zitronenschale
Salz 30 g Butter 1/4 1 Milch

40 g Butter 50 g Zucker

Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Vertiefeung driicken. Die Hefe hineinbrockeln
und mit 2 TL Zucker, etwas lauwarmer Milch, ein wenig beigemischtem Mehl zu einem Vorteig
anriihren.

Die Schiissel abdecken und alles an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen.

Danach Eier, Salz, Zucker, Zitronenschale und Butter in Flockchen hinzufiigen.

Alles kriftig durchkneten und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Nun den Teig so lange kréftig schlagen bis er Blasen wirft.

Den Teig zu einer Rolle formen und in 14 Teile schneiden, daraus glatte Béllchen formen und diese
auf einem bemehlten Backbrett an einer warmen Stelle etwa 30 Minuten gehen lassen. In eine
tiefe Pfanne oder groflien Topf die Halfte der Milch mit 20 g Butter, Salz und 25 g Zucker geben,
aufkochen lassen. Lauwarm abkiihlen und 7 der aufgegangenen Billchen hineinsetzen. Deckel
schlieflen, bei mittlerer Hitze die Fliissigkeit zum Kochen bringen. Die Nudeln bei schwacher
Hitze etwa 20 - 30 Minuten dimpfen lassen. Dabei den Topf nicht 6ffnen, er muss fest und dicht
verschlossen bleiben. Die restlichen 7 Béllchen ebenso dampfen.

Man darf den Zucker auch weglassen, zum Teig frischen Thymian hinzufiigen, die Béllchen
platt machen, angebratene Zwiebeln mit Kriutern drauflegen und Béllchen schlieflen. Die so
entstehenden Dampfnudeln sind dann Beilage fiir Hauptgerichte.

Beilagen: Frucht-, Weinschaum- oder Vanillesauce, Kompott oder Dérrobst. Dampfnudeln schme-
cken auch kalt, mit Konfitiire verfeinert, recht kostlich.

NN am 02. Januar 2012



Dampf -Nudeln II

Fiir 4 Personen:
1 Pkt Trockenhefe 1 TL Zucker 5 EL Milch

500 g Mehl

25 g Salz 30 g Zucker 1 Eier

1 TL Zitronenschale 1/41Milch 30 g Butter

25 g Zucker 1/2 1 Milch  1/2 Pkt Vanillepudding
2 EL Zucker

Backofen auf 220°C vorheizen.

Die Dampfnudeln werden bei dieser Variante im Ofen gebacken.

Trockenhefe mit 1 TL Zucker und 5 EL lauwarmer Milch verrithren und ca. 5 Minuten gehen
lassen, bis sich Blasen bilden.

Mehl mit einer Prise Salz, 25 Zucker, 30 g warmer Butter, Ei und abgeriebener Schale einer
unbehandelten Zitrone mischen.

Hefelosung dariiber gieflen.

Wiéhrend des Knetens nur soviel lauwarme Milch zugiefien, bis sich der Hefeteig leicht vom
Schiisselrand 16st.

Hefeteig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen, bis er sichtbar aufgegan-
gen ist.

Teig auf einer leicht bemehlten Flidche zu einer dicken Rolle formen und fiir Dampfnudeln in
6 grofle oder 9 kleine Teile teilen. Aus den Teilen gleichméfBige Kugeln formen und dicht ne-
beneinander in einen gefettete Auflaufform setzen. Zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. Mit 30
g fliissiger Butter bepinseln und mit 25 g Zucker bestreuen. Im Ofen auf der unteren Schiene
in ca. 30 Minuten goldbraun backen. Milch aufkochen, Vanillepuddingpulver mit 2 EL Zucker
mischen, in die Milch rithren und einmal aufkochen lassen.

Warme Vanillesauce zu den gebackenen Dampfnudeln reichen.

NN am 03. Januar 2012

Erbsen-Mdohren-Gemiise

Fiir 4 Personen

12 Fingermohren 1 Schalotte 1 EL Butter

200 g Erbsen, TK  Gefliigelfond, Salz 1 kg Kartoffeln, mehlig
Erdnussol, Salz

Die Mohren schélen und nach Wunsch zuschneiden. In kochendem Salzwasser bissfest kochen
und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotte gewiirfelt in etwas Butter anschwitzen, die Erbsen
zufiigen. Nach und nach Gefliigelfond angieflen. Die Karotten zugeben und beides neben dem
Schnitzel anrichten.

Kolja Kleeberg am 03. Februar 2012



Esskastanien-Piiree

Fiir vier Personen
200 g Esskastanien 2 Stangen Staudensellerie 1 Kartoffel

50 g Mehl 2 Kapseln Kardamom 100 ml Milch
100 ml Sahne 1 TL Rosa Pfeffer 50 g Butter
Salz

Kartoffel, Esskastanien und Staudensellerie weich kochen. Dann zusammen mit der Milch, dem
Mehl, dem Kardamom und dem Pfeffer in einen Topf geben und zerstampfen. Dann die Sahne
steif schlagen und zusammen mit der Butter in den Topf geben und alles zusammen erhitzen.

Chakall am 13. April 2012

Frittierte Kartoffel-Ballchen

Fiir 4 Personen

1 Rezept Kartoffelteig 60 g Ziegenfrischkise 2 Eier (K1. M)
50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 11 Frittiersl

1 Romersalatherz

1 Rezept Kartoffelteig zubereiten. Dabei Ziegenfrischkése untermischen. Anschliefend zu 8 Bill-
chen formen.

Mehl, Eier und Semmelbrosel jeweils in eine flache Schale geben. Eier mit einer Gabel verquirlen.
Die Kartoffelbéllchen nacheinander erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Broseln wélzen.
Ol in einem Topf erhitzen. Die Teigbillchen hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
goldgelb frittieren. Achtung!! Das Ol darf nicht zu heifl sein, sonst werden die Béllchen aufien
zu dunkel, bevor sie innen gar sind.

Inzwischen das Romersalatherz putzen und in einzelne Blétter zerteilen.

Die Billchen mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Gebratene Kartoffel-Streifen

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Kartoffeln 50 g Butter Salz, Pfeffer

120 ml Gemiisebriihe

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln schéilen und in diinne Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Rohe Kartoffelstreifen zugeben und mit anschwitzen, Kriuter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fiillen. Mit der Briihe auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013



Gebratener Romanesco

Fiir 2 Portionen
1 Romanesco 50 g Physalis 1 Zwiebel
Butter, Minze Salz, Pfeffer

Die Roschen vom Romanesco abschneiden und mit viel Salz in einen Topf mit kochendem Was-
ser geben. Sobald der Romanesco gar ist, das Wasser abgieflen. Butter bei niedriger Hitze in
eine Pfanne geben und langsam zu brauner Butter schmelzen lassen. Die Blétter der Physalis
entfernen und die Frucht halbieren. Die Physalishélften gemeinsam mit den Romanesco-Réschen
in die Pfanne geben, anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Zwiebel abziehen, in Ringe
schneiden und mit in die Pfanne geben. Zum Schluss noch ein wenig Minze hinzugeben. Die
Pfanne vom Herd nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 10. 04. 2012

Gebratener Spargel mit Tomate

Fiir 2 Portionen

400 g Spargel 4 Fleischtomaten 2 EL Panko

50 g Dorrfleisch 1 Zwiebel 4 Stiele Petersilie
1 EL Sesamol Butter, Salz, Pfeffer

Zunichst Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Fleischtomaten kreuzférmig an der
Oberseite einritzen und fiir wenige Sekunden im kochenden Wasser blanchieren. Anschlieffend
die Haut der Tomaten abziehen und abkiihlen lassen. Den rohen Spargel schéilen und in diinne,
schriige Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit etwas Ol aufsetzen und erhitzen. Eine Zwiebel
abziehen, in Streifen schneiden, gemeinsam mit dem Spargel in die Pfanne geben, anbraten und
mit Salz und Pfeffer anwiirzen. Die Tomaten vierteln, das Fruchtfleisch entfernen, das Feste
der Tomate leicht schrig in Streifen schneiden und gemeinsam mit dem Spargel in der Pfanne
anbraten. Eine Flocke Butter hinein geben. Abschliefend die Petersilie hacken und ebenfalls
kurz in der Pfanne anbraten. Das Dorrfleisch in diinne Streifen schneiden und zusammen mit
dem Panko unter stéindiger Bewegung in der Pfanne anrdsten. Einen kleinen Schuss Sesamol
dazugeben, die Pfanne erneut mehrmals schwenken und vom Herd nehmen. Das Pfannengemiise
auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 29. 05. 2012



Gebratenes Spargel-Gemiise mit Erdbeeren

Fiir 2 Portionen

6 Stangen weiler Spargel 1 Vanilleschote 6 Erdbeeren
50 ml Buttermilch 3 Blatter Bérlauch  Pfeffer
getrocknete Chili Olivenol, Butter

Den weiflen Spargel schilen, den Kopf grofziigig abschneiden und die Spargelstangen in Scheiben
schneiden. Eine Pfanne mit einem Schuss Olivendl erhitzen und die Spargelkopfe darin anbraten.
Nach etwa einer Minute die restlichen Spargelscheiben mit in die Pfanne geben und die Hitze
etwas reduzieren. Die Erdbeeren von ihrem Strunk befreien, im Ganzen dazu geben und mit
Salz, Pfeffer und getrocknetem Chili wiirzen. Wiahrenddessen das Vanillemark aus der Schote
kratzen, mit etwas Butter (Butterschmalz geht auch) in die Pfanne geben und mit einem Schuss
Buttermilch abléschen. Bérlauch fein schneiden und kurz mit in der Pfanne anbraten. Das Ganze
gut vermengen und anschliefend auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 16. Mai 2013

Gefiillte Knédel

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schélen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten koécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterriihren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigréinder einschlagen und mit leicht angefeuchteten Hénden, kleine Knodel formen. Knoédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knodel herausnehmen, abtropfen
lassen.

Jorg Sackmann 27. November 2012
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Gemiise-Tempura

Fiir 2 Portionen

100 g Tempuramehl 1 Paprika 2 Karotten

1 Ei 1 Prise Salz 1 Msp. Backpulver
200 ml Eiswasser 1 L Rapsol

Das Ei trennen. Das Tempuramehl mit Eiweif3, Salz und dem Backpulver in einer Schiissel mi-
schen und so viel Eiswasser unterrithren, bis ein diinner Teig entstanden ist. Es kénnen ruhig
Klumpen entstehen, das macht den Teig beim Frittieren lockerer! Die Paprika und die Karot-
ten schélen und in kleine Stiicke schneiden. Das Gemiise anschlieSend durch den Tempura-Teig
ziehen. Das Ol in einem Topf auf 160°C erhitzen und das Gemiise darin hellgelb ausbacken,
anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Auf Tellern anrichten und
servieren.

Tipp:

Woran erkennt man, ob das Ol zum Frittieren heifit genug ist? Halten Sie das Ende eines Holz-
Kochloffels in das heiBe Ol - wenn es drum herum anfingt zu sprudeln, ist das Ol heil genug.
Tipp 2:

Rapsol ist bis 180 Grad hitzebestéindig! Verwenden Sie zum Frittieren immer Raps- oder Son-
nenblumendl - beide Ole sind sehr geschmacksneutral und daher gut zum Frittieren.

Tipp 3:

Natiirlich konnen Sie fiir das Gemiisetempura auch weitere Gemiisesorten wie Kohlrabi, Fenchel
oder Pilze verwenden.

Steffen Henssler am 04. Méarz 2013
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Germ-Knddel

Fiir 12 Personen:

5 EL Milch 10 g Hefe 1 TL Zucker

30 g Mehl 500 g Mehl 40 g Zucker

Salz 2 Eier 1 Eigelb

1 TL Zitronenschale 100 g Butter 1/8 1 Milch

60 g Butter 30 g Mohn 20 g Puderzucker

450 g Pflaumenmus

Fiir Germknodel zunéchst einen Vorteig rithren. Dafiir lauwarme Milch mit frischer Hefe, Zucker
und Mehl verriihren.

Vorteig ca. 10 Minuten gehen lassen.

In eine grofle Schiissel 500 g Mehl geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken und Vorteig
hineingieflen.

Zucker, eine Prise Salz, Eier, Eigelb und abgeriebene Zitronenschale einer unbehandelten Zitrone
zufiigen.

Weiche Butter und 1/8 1 lauwarme Milch zum Teig geben und so lange zu einem glatten Teig
kneten, bis er sich locker vom Schiisselrand 16st.

Teig zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer langen Rolle formen und in 12 Stiicke
teilen. Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen und mit geniigend Abstand auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Mit einem Kiichentuch abdecken und ca. 15 Minuten gehen lassen.
Inzwischen in zwei groflen Kochtopfen reichlich leicht gesalzenes Wasser erhitzen. Sobald es
leicht kocht, je 3-4 Germknodel auf einmal in das Wasser geben. Deckel auflegen, Temperatur
auf niedrigste Stufe stellen. Ca. 20 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben.
Butter schmelzen und iiber die Germknddel gielen. Mit gemahlenem Mohn und Puderzucker
bestreuen.

Dazu am besten selbstgemachtes Plaumenmus reichen.

NN am 04. Januar 2012

Geschmorte Riiben

Fiir 4 Portionen
600 g Bundmohren 600 g Pastinaken 1 El Butter
2 El Olivensl Salz

Mohren und Pastinaken schélen, lings und quer halbieren. Butter und Olivendl in einem weiten
Topf erhitzen. Gemiise zugeben, salzen und 10-15 Min. bei mittlerer Hitze diinsten.

Tim Malzer am 16. Februar 2013
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Gnocchi

Fiir 4 Personen
500 g mehlige Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgieflen und
gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Sofort die Eigelbe und Parmesan
unterrithren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche eine Rolle formen und diese
in kurze Stiicke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken driicken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Vincent Klink am 26. September 2013

Herzogin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig Salz, Pfeffer 100 g weiche Butter
3 Eigelb 1 Prise Muskat

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Den Backofen auf 170 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die
noch warmen, aber nicht mehr ganz heiflen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Butter und
2 Eigelb zugeben und gut untermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat. Die warme
Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech aus der Kartoffelmasse kleine Tiirmchen aufdressieren. Ubriges Eigelb verquirlen und die
Kartoffeltiirmchen damit vorsichtig abpinseln. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun
ausbacken.

Martin Gehrlein 10. Januar 2012

Kiirbis aus dem Ofen

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaido-Kiirbis 20 g frischer Ingwer 1 Chilischote
4 TL Koriandersaat 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 100 ml Olivenol

Den Hokkaido-Kiirbis halbieren und von den Kernen und Fasern entfernen. Bei dem Hokkaido-
Kiirbis kann die Schale mit verwendet werden. Eine oder beide Hilften (je nach Bedarf) in
mundgerechte Stiicke schneiden. Den Ingwer reiben, die Chili klein schneiden, Koriandersaat
klein hacken und dazugeben, die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Das Ganze mit dem
Olivenol, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verriihren und den Kiirbis darin etwas ziehen lassen.
Danach die Knoblauchscheiben entfernen. Den Kiirbis mit der Marinade auf einem Backblech
mit Backpapier bei ca. 180 Grad fiir 20 bis 30 Minuten im Ofen backen. Nach dem Backen den
Kiirbis auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 24. 01. 2012
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Kirbis- Apfel-Gemiise mit Parma-Schinken

Fiir 2 Portionen

300 g Muskatkiirbis 2 Apfel 2 rote Zwiebeln
1 Zweig Rosmarin Pfeffer, Salz 3 Scheiben Parma-Schinken
Butter, Ol 1 TL Curry 30 ml Calvados

1 Zweig Kerbel

Den Muskatkiirbis schiilen und in gleichméfig groflie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit be-
reits heilem Ol anbraten. Die roten Zwiebeln abziehen, fein schneiden und mit in die Pfanne
geben. (Zur Weihnachtszeit mit Zimt und Sternanis wiirzen.) Den Apfel ungeschilt (so bleiben
die Vitamine erhalten) in die gleiche Groéfie wie den Kiirbis schneiden und ebenfalls in die Pfanne
geben. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Aroma einen Rosmarinzweig mit anbraten.
Den Parma-Schinken in mundgerechte Stiicke schneiden und dazugeben. Einige Flockchen Butter
und etwas Currygewiirz hinzufiigen und das Ganze anschwitzen. Einen Schuss Calvados dazu-
geben und den Rosmarinzweig abschlieend entfernen. Das Gemiise auf Tellern anrichten und
mit etwas Kerbel garnieren.

Steffen Henssler am 15. November 2012

Kartoffel-Creme

Fiir zwei Personen
400 g mehlige Kartoffeln 100 g Butter 50 ml Milch
50 ml Sahne Salz, Muskat

Die Kartoffeln waschen, schilen, grob wiirfeln und in einem Dampftopf iber Wasserdampf weich-
garen. 100 Gramm Butter, 50 Milliliter Milch und 50 Milliliter Sahne in einem breiten Topf
erhitzen und mit Salz und Muskat wiirzen. Nun die fertig gegarten Kartoffeln durch eine Kar-
toffelpresse in die heile Buttermischung driicken. Den Kartoffelschnee mit einem Schneebesen
griindlich einriihren, bis eine Kartoffelcreme entsteht.

Johann Lafer am 08. Februar 2013

Kartoffel-6ratin

Fiir 2 Portionen
400 g Kartoffeln mehlig 1 Knoblauchzehe 50 g Butter
150 ml Sahne Salz, Pfeffer Thymian, Muskat

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform mit einer aufge-
schnittenen Knoblauchzehe einreiben und mit ein wenig Butter einfetten. Die Kartoffelscheiben
schichtweise gleichmiflig in der Form verteilen. Die Sahne in einen Topf geben und einkochen,
um eine etwas dickere Konsistenz zu erhalten. Die Sahne kréftig mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Thymian inklusive der Sténgel fein hacken und der aufgekochten Sahne zusammen mit
ein wenig Muskat hinzufiigen. Das Sahnegemisch vom Herd nehmen und iiber die geschichteten
Kartoffeln geben, so dass die Kartoffeln vollstdndig bedeckt werden. Die Spitzen des Thymian
abschneiden und {iber das Gratin streuen. Die Auflaufform in den auf 160 Grad vorgeheizten
Backofen geben und das Gratin etwa 30 bis 40 Minuten backen. Das Kartoffelgratin aus der
Form nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 20. 02. 2012
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Kartoffel-KloBe

Fiir 8 Personen
650 g Kartoffeln 75 ml Milch  Salz, Pfeffer, Muskat
350 g gekochte Kartoffeln 1 Ei

Die rohen Kartoffeln waschen, schélen und in ein Gefdafl mit kaltem Wasser fein reiben. Kartof-
felmasse in ein Tuch schiitten und abtropfen lassen und fest ausdriicken. Anschlieflend, wenn die
Stérke sich am Boden des Geféfles abgesetzt hat, das Wasser vorsichtig abgieflen. Die Stérke auf-
fangen und wieder mit den Kartoffeln mischen. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. In
der Zwischenzeit die frisch gekochten Kartoffeln pressen und mit den rohen Kartoffeln mischen.
Die heifle Milch iiber die Kartoffeln geben. Das Ei zugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Aus dem Teig etwa tennisballgroie Klofe formen. Diese in Salzwasser geben und
ca. 20 Minuten sieden lassen.

Tipp:

Das Salzwasser, in dem die Klo88e kochen, vorher mit wenig Speisestérke abziehen. Dies verhin-
dert, dass die Klo8le evtl. auseinander brechen.

Frank Buchholz am 11. November 2013

Kartoffel-Knédel

Fiir vier Personen

700 g Kartoffeln 3 Eier 100 g Speisestirke
1 Muskatnuss 100 g Semmelbrosel 50 g Butter

1 Msp. Spekulatiusgewiirz  Salz

Fiir die Knédel die Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde weich garen.
Anschlielend halbieren und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die Eier trennen.
Die Eigelbe und die Speisestirke zu den Kartoffeln geben, das Ganze mit Salz und Muskatnuss
wiirzen und zu einer glatten Masse verrithren. Der Kartoffelteig sollte sich trocken anfiihlen
und nicht an den Hinden kleben. Gegebenenfalls noch Stérke einarbeiten. Die Masse zu einer
langen Rolle formen, in zwolf gleich grofie Portionen teilen und in den Handflichen zu runden
Knodeln formen. So fortfahren, bis zwo6lf Knodel entstanden sind. Reichlich Wasser in einem
grofen Topf zum Kochen bringen, salzen und die Knoédel darin knapp unter dem Siedepunkt
etwa zehn Minuten garen. Anschlieffend herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Butter in
einer Pfanne schmelzen, die Brosel zugeben, mit Spekulatiusgewiirz bestreuen und untermischen.
Unter Riihren goldbraun anrésten und die Knodel darin schwenken.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012
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Kartoffel-Knédel

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Eier
40 g Hartgrief3 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und unter Schiitteln
ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die Kartoffeln nicht
abkiihlen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Grie und Mehl zugeben und
gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knédel abdrehen und diese
ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen.

Vincent Klink 22. November 2012

Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 200 g Kartoffeln 50 g Butter

4 cl Wermut 50 ml Gemiisefond 40 g Parmesan
20 g Sahne Majoranblétter Pfeffer, Salz

Die Schalotten und Kartoffeln schilen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschiumen, Schalotten
dazu geben und mit anschwitzen. Dann die Kartoffelwiirfel zugeben, mit Wermut abléschen und
komplett einkochen lassen. Mit dem Gemiisefond aufgiefen und kécheln lassen. Dabei immer
vorsichtig riithren. Die Kartoffelwiirfel diirfen nicht zu weich werden. Die Kartoffel gibt Starke
ab und somit entsteht eine wunderbar sdmige Bindung. Mit etwas Salz, Pfeffer und einem Hauch
Majoran wiirzen. Den geriebenen Parmesan und die geschlagene Sahne unterheben.

Johannes King am 13. Januar 2012
Kartoffel-Schalotten-Pldtzchen

Fiir 2 Personen

100 ml Sahne 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe  Salz, Pfeffer, Muskat 2 grofle Kartoffeln
2 Schalotten 1 EL Zucker 150 ml Rotwein

1 TL Speisestiarke 2 Austernpilze 2 EL Butter

2 TL Parmesan 100 ml Kalbsbratensauce

Sahne mit je einem Zweig Thymian und Rosmarin, einer geschilten Knoblauchzehe, etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat aufkochen. Kartoffeln schélen, in 1-2 mm diinne Scheiben schnei-
den und die Scheiben im Sahnefond blanchieren. Anschlieend auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schalotten schilen und in feine Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren las-
sen, mit Rotwein abloschen, Thymian und Rosmarin zugeben und abschmecken. Fiinf Minuten
leicht kocheln lassen. Stéarke mit 1 EL Wasser anrithren und den Rotweinfond damit binden.
Schalotten in diesem Fond blanchieren, dann absieben. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, wiirzen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Zwei Ringe mit einem Durchmesser von 8 cm auf ein
gebuttertes Blech geben. Kartoffelscheiben in den Ring geben, dann Rotweinschalotten, wieder
Kartoffeln und Pilze dazugeben. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen
ca. 12 Minuten goldbraun {iberbacken.

Jorg Sackmann 05. Juni 2012
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Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen:
500 g Selleriekopf 0,25 1 Rinderbriihe 0,25 1 Sahne
500 g mehlige Kartoffeln Salz, Pfeffer, Muskat 100 g Butter

Den Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden, ebenso die Kartoffeln. Mit der Rinderbriihe
und der Sahne weich diinsten. Gegebenenfalls Fliissigkeit abseihen. Die Butter hinzufiigen und
mit Plirierstab piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

NN am 06. Januar 2012

Kartoffel-Spargel-Stampf

Fiir 2 Portionen
500 g Spargel 300 g Kartoffeln, mehlig 100 g Butter
4 Stiele Petersilie Ol Salz Pfeffer, Mehl

30 Gramm Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Den bereits vorgekochten Spargel in diinne
Scheiben schneiden und in der Butter anbraten. Die restliche Butter in einen Topf geben und
erhitzen, bis die Butter goldbraun ist. Die Butter nun aus dem Topf in eine Schiissel fiillen und
abkiithlen lassen. Die Petersilie mehlieren und in einem zweiten, mit heilem Ol gefiillten Topf
frittieren. Anschliefend die Petersilie auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffeln in einem
Topf mit heiflem Wasser kochen. Sobald sie gar sind die Kartoffeln in eine Schiissel umfiillen und
leicht zerstampfen. Die Nussbutter mit dem Kartoffelstampf vermischen und gut mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spargel mit einem Kochloffel unter den Stampf heben und auf Tellern
anrichten. Den Stampf mit der frittierten Petersilie verfeinern und servieren.

Steffen Henssler am 31. 05. 2012

Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
1 grofle Kartoffel Salz, Pfeffer Piment-d’Espelette
100 ml Olivenol

Kartoffel waschen, schiilen und in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen kalt abspiilen
und gut trockentupfen. Die Streifen mit Salz, Pfeffer und Piment d "Espelette wiirzen. In heiflem
Olivenol goldbraun braten. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013

Kartoffel-Teig

Fiir 6-8 Personen
1 kg vorw. feste Kartoffeln Salz, Pfeffer, Muskatnuss 2 Eigelb (K1. M)
140-180 g Mehl

Kartoffeln waschen, trocknen und rundherum mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im heiflen
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.
Die Kartoffeln kurz abkiihlen lassen, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen. Eigelbe und Mehl zugeben und schnell mit einem Kochloffel
vermischen, bis alle Zutaten gut verbunden sind. Kartoffelteig je nach Rezept weiterverarbeiten.

Tim Malzer am 18. 02. 2012
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Kartoffel-Tortellini

Fiir 2 Personen
125 g doppelgriffiges Mehl 125 g HartweizengrieS 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Kartoffel
70 g Pancetta 1 TL Tomatenmark 80 ml Tomatensaft
1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

Fiir den Nudelteig Mehl, Grief, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL lauwarmes Was-
ser in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch etwas
Wasser oder Ol zugeben). Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen.
Fiir die Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen. Zwiebeln, Knoblauch, Pancetta
und Kartoffeln in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivenol anschwitzen. Tomatenmark, To-
matensaft, Rosmarin und Thymian zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt langsam eink6cheln
lassen, bis eine cremige saucenartige Konsistenz entsteht, Kriuter herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz ca. 2 mm diinn aus-
rollen und zu etwa 6 x 6 cm groflen Nudelplatten ausschneiden. Je 1 EL Fiillung in die Mitte
jeder Nudelplatte aufsetzen, zu Tortellini formen und In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5
Minuten in Salzwasser garen. Tortellini in etwas Kochwasser und Olivendl kurz schwenken und
abschmecken.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
Kiwi-Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
2 Kiwis 800 g kleine Kartoffeln 100 g rote Zwiebel
50 g Bacon Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Die kleinen Kartoffeln nicht schélen, sondern mit der Brotmaschine in ca. 4 mm dicke Schei-
ben schneiden; die Scheiben unter flieBendem Wasser abbrausen; auf Kiichenpapier legen und
trocknen. Die Zwiebel schélen und klein schneiden; den Speck wiirfeln; beides mit wenig But-
terschmalz gut braten. Die Kartoffeln in eine grofie Pfanne geben und mit wenig Butterschmalz
ca. 12 min. braten. Kurz vor dem Ende den gebratenen Speck mit den Zwiebeln untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen; die gewiirfelten Kiwis iiber die Bratkartoffeln streuen und kurz
anschwitzen. Beim Anrichten frische Kiwi-Wiirfel iiber die Kartoffeln streuen.

NN am 13. November 2013

Kohlrabi-Gemiise
Fiir vier Personen
2 Kohlrabi 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Die Kohlrabi schéilen und in Stifte schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kohlrabi darin andiinsten. Mit Gemiisebriihe abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kohlrabi offen weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel
zugeben und unter Riihren anrosten.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012
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Kohlrabi-Schnitzel

Fiir 2 Portionen
1 grofler Kohlrabi 2 Eier 100 g Semmelbrosel
50 g Mehl 4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Kohlrabi putzen, schilen, waschen und in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in
kochendem Salzwasser circa fiinf Minuten garen. Gut abtropfen und abkiihlen lassen. Die Eier
verquirlen und mit Salz wiirzen. Die Kohlrabischeiben erst in Mehl wenden, dann durch das
Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln wenden, diese gut andriicken. Rapsol in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Steffen Henssler am 04. Februar 2013

Koriander-Gemise

Fiir vier Personen

1 Schalotte 1 Siilkartoffel 1 — 2 Knollen Fenchel
2 Zehen Knoblauch 200 g Blattspinat, jung 4 EL Olivendl

5 Zweige Koriander Pfeffer, Meersalz

Die Schalotte, die Siilkartoffel, die Fenchelknollen und die Knoblauchzehe putzen. Die Schalotte
fein wiirfeln. Die Stilkartoffel und den Fenchel in feine Streifen und die Knoblauchzehe in diinne
Scheiben schneiden. Den Blattspinat putzen und waschen. Das ganze Gemiise, bis auf den Spinat,
in Olivendl anbraten und bissfest garen. Den Spinat dazugeben, einmal durchschwenken und mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Den Koriander fein schneiden und dazu geben.

Cornelia Poletto am 09. Marz 2012

Krduter-Kartoffel-Stampf

Fiir 4-6 Portionen
1 kg vorw. feste Kartoffeln Salz 150 ml Vollmilch
2 Bund glatte Petersilie 2-3 El Butter Pfeffer, Muskatnuss

Kartoffeln schilen und in Salzwasser zugedeckt 20-25 Minuten kochen.

Inzwischen Milch in einen Messbecher geben. Petersilienbléittchen abzupfen, zur Milch geben
und mit dem Schneidstab fein piirieren. Butter in einem Topf schmelzen und leicht briunen.
Kartoffeln abgieflen, kurz ausddmpfen lassen und zur gebriunten Butter geben. Die Hélfte der
Petersilienmilch zugeben und mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Restliche Petersili-
enmilch nach und nach zugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Tim Malzer am 09. Dezember 2012
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Krduter-Salsa

Fiir 46 Personen

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill
2 Friithlingszwiebeln  Salz, Zucker Chiliflocken
6—8 El Zitronensaft 100 ml Olivenol

Kréuter fein hacken. Frithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine ldngs halbieren und in
feine halbe Ringe schneiden. Alles mischen, mit Salz, 1 Prise Zucker, Chiliflocken und Zitronen-
saft wiirzen. Olivendl untermischen. Zum Lamm servieren.

Tim Malzer am 09. 04. 2012

Kroketten

Fiir 2 Portionen

400 g gekochte heifle Kartoffeln 2 Eigelb 80 g Speisestirke
Pflanzenosl, Muskat, Salz 50 g Mehl 150 g Paniermehl
1 Ei (verquirlt)

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Eigelbe und Speisestirke
zugeben, mit Salz und Muskat wiirzen und alles gut vermengen. Die Masse in einen Spritzbeutel
geben und den unteren Teil des Beutels grofiziigig abschneiden. Den Teig als Rolle auf die leicht
bemehlte Arbeitsfliche driicken. Diese in gleichmé#flige Stiicke schneiden und lings zur typischen
Krokettenform rollen. Nun die vorgeformten Kroketten zunéchst in Mehl wenden, durch das
verquirlte Ei ziehen und in Paniermehl wenden. Einen Topf aufsetzen, Ol hineingeben und auf
etwa 160°C erhitzen. Die Kroketten in das heiBe Ol geben. Die Kroketten ein bis zwei Minuten
lang frittieren, bis diese goldbraun sind. Schliellich die Kroketten aus dem heilen Fett heben,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf Tellern anrichten.

Tipp:

Fiir mediterrane Kroketten lassen sich wunderbar schwarze Oliven, Kriauter oder Speck zusam-
men mit der Kartoffelmasse vermengen.

Steffen Henssler am 23. 02. 2012

Lafer's Kartoffel-KloBe

Fiir vier Portionen
700 g mehligk. Kartoffeln 2 Eigelbe 50 g Speisestirke
30 g fliissige Butter 1/2 TL Salz  Muskatnuss, Mehl

Kartoffeln griindlich waschen und im Backofen bei 180 Grad eine Stunde garen.

Die Kartoffeln heifl halbieren und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

Figelbe, Speisestirke und fliissige Butter zugeben.

Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Den Kartoffelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa 5 cm dicken Rolle formen und
in acht gleichméfige Stiicke schneiden. Mit angefeuchteten Héinden aus den Stiicken runde Klo8e
formen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien flachen Topf zum Kochen bringen. Die Kl68e hineingeben,
Hitze reduzieren und zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen.

Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Johann Lafer am 13. April 2013
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Linsen-6riinkohl-Gemiise

Fiir 4 Personen

150 g Berglinsen, klein, griin 30 g Karotte 30 g Lauch

0,5 Zwiebel 30 g Knollensellerie 1 EL Ol

1 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein, kriftig 500 ml Gefliigelbriihe
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt 1 Lorbeerblatt

1 Zimtsplitter 2 Scheiben Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 EL Butter, kalt 2 EL Butter, braun 1 Prise Majoran

1 Prise Chili, mild, gemahlen 0,5 — 1 EL Balsamicoessig, mild 2 Blétter Griinkohl
Chilisalz, mild Salz

Die Linsen zwei Stunden in Wasser einweichen, danach abtropfen lassen. Karotte, Lauch, Zwiebel
und Sellerie putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Das ganze Gemiise, bis auf die Lauchwiirfel,
in einem Topf im Ol bei milder Hitze glasig anschwitzen. Das Tomatenmark hinein rithren und
mitschwitzen lassen. Die eingeweichten Linsen dazu geben, mit Rotwein abléschen und etwas
einkdcheln lassen. Mit der Briihe auffiillen und 45 bis 50 Minuten mehr ziehen als kcheln lassen.
Die Schale der Zitrone und Orange abreiben. Nach einer Viertelstunde das Lorbeerblatt einlegen.
Gegen Ende der Garzeit den Lauch, Zitronen- und Orangenabrieb, Zimtsplitter, Knoblauch und
Ingwer dazu geben, einige Minuten ziehen lassen und zum Schluss entfernen. Die kalte Butter und
einen Essloffel braune Butter hinein rithren und mit Salz, Majoran, Chili und Essig abschmecken.
Inzwischen den Griinkohl waschen, die feinen Bléttchen zwischen den Blattrippen heraus zupfen
und in Salzwasser einige Minuten bissfest kochen. Kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kurz
vor dem Anrichten in einem kleinen Topf mit einem Essloffel brauner Butter erwérmen und mit
Chilisalz wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 20. Januar 2012

Linsen-Piiree
Fiir 4 Personen
200 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter
500 g rote Linsen 700 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Curry

1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Sahne

FEine Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten und Linsen darin glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Abdecken und etwa 20 Minuten weich garen. Die Linsen mit dem Schneidstab kurz anpiirieren,
es sollen noch einige ganze Linsen zu sehen sein. Sahne unter das Piiree mischen, kurz erhitzen
und erneut abschmecken. Petersilie untermischen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013
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Mé6hren-Piiree

Fiir 4 Personen
500 g Mohren 4 FEl Olivenol Salz, Zucker
2 El Butter

Mohren schilen und in 1 ¢cm groBe Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Méhren darin
andiinsten, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen, mit 100 ml Wasser abltschen, aufkochen und
bei mittlerer Hitze zugedeckt 15— 20 Minuten weich garen.

Die Mohren mit dem Schneidstab fein piirieren, Butter zugeben und mitpiirieren.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Merrettich-Risotto

Fiir zwei Personen

100 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Karotte

1 Stange Lauch 1 Sellerie 3 Sténgel Petersilie

1 Knoblauchzehe 1/4 Bund Schnittlauch 1 Knolle kleiner Meerrettich
30 g Parmesankése 15 g Butter 50 ml Weiflwein

500 ml Gemiisefond Butter, Ol Salz, Pfeffer

Die Karotte, Lauch und Sellerie waschen, putzen und klein wiirfeln, die Petersilie ebenfalls wa-
schen und klein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem
Topf mit Butter eine gehackte Schalotte, den Knoblauch und das Suppengemiise andiinsten.
Dann den Reis untermischen und kurz mit andiinsten. Den Gemiisefond erhitzen. Anschlielend
mit Wein abléschen und einkochen lassen. Soviel heiflen Fond dazugeben, dass der Reis gerade
bedeckt ist. Die Fliissigkeit solange einkochen lassen und dabei ab und zu umriihren, bis der Reis
die gewiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch in kleine Roéllchen schneiden und den Parme-
san sowie den Meerrettich reiben. Das Risotto vom Herd nehmen und die Butter, Parmesan,
Schnittlauch und den Meerrettich unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cornelia Poletto am 14. September 2012

Mo jo verde

Fiir 4 Personen

1 griine Paprikaschote (hellgriin) 1 griine Pfefferschote % Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriandergriin 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol

Salz Zucker % Limette

Die Paprikaschote putzen, dabei Stiel und Kerngehéiuse entfernen. Von der Pfefferschote nur
den Stiel abschneiden. Alles in grobe Stiicke schneiden. Die dicken Kriuterstiele abschneiden,
Krauterblédttchen grob hacken.

Alles mit der Knoblauchzehe, Olivenol, Salz und 1 Prise Zucker in einen Blitzhacker geben und
fein hacken. Mit Limettensaft wiirzen.

Tim Malzer am 18. 02. 2012
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Orangen-Chili-Méhren

Fiir vier Portionen

500 g Bundmohren 1 rote Chilischote 2 EL Olivenol
120 ml Orangensaft 30 g kalte Butterflockchen 1-2 TL Zucker
Salz

Fiir die Orangen-Chili-Mohren die Bundmohren waschen, schilen, ldngs halbieren. Chili lAngs
halbieren, entkernen und quer in feine Streifen schneiden. Olivendl in einem breiten flachen
Topf erhitzen und die Chilistreifen mit dem Zucker kurz andiinsten. Mit Orangensaft auffiillen.
Mohren dazugeben, leicht salzen und bei milder Hitze in 10 bis 15 Minuten zugedeckt bissfest
garen. Butter nach und nach in Fléckchen mit einem Schneebesen in den heilen Sud einriithren
und den Sud damit binden.

Horst Lichter am 06. Juli 2013

Orangen-Gemiise

Fiir 2 Personen

400 g Gemiise 2 Zweige Thymian

1 grofle Orange 100 ml Briihe 70 g Butter
Ol, Salz, Pfeffer

Das Gemiise in diinne Scheiben schneiden; Butter in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise
mit dem Thymian in der Pfanne anbraten, davon etwa 5 min. bei offener Pfanne. Die Orange
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Heifle Brithe in die Gemiise-Pfanne geben und die
Orangen-Scheiben mit einem Stiickchen Butter hineinlegen; mit Salz, Pfeffer nachwiirzen und
die Thymian-Zweige entfernen. Die Orangen-Scheiben sollten nicht zerfallen.

Beim Anrichten die Orangen-Scheiben zuerst auf den Teller legen, das Gemiise dariiber schichten
und mit Salz und Pfeffer leicht nachwiirzen.

Man verwende selbstgemachte Brithe. Die Geschmack-Verstérker in den zahlreich angebotenen
Brithwiirfeln verderben das Gericht.

Es passen verschiedene Gemiise-Sorten z. B. Porre, Weilkohl, Spitzkohl oder Fenchel. Das Ge-
miise diinn schneiden, damit es beim Braten gut aromatisiert wird.

Wie bei den meisten Gerichten sollte man das Anrichten eines Salates nicht vergessen; er wird
um das Gemiise gelegt. Zu den genannten Gemiise-Sorten passt optisch ein rétlicher Salat, z. B.
von geriebenen Mohren oder kleinen Rispen-Tomaten.

NN am 20. Januar 2013
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Paprika-Ratatouille

Fiir vier Personen

7 Paprikaschoten, rot 3 Knoblauchzehe 2 Schalotten
2 EL Olivensl 250 g Kartoffeln, klein 500 ml Olivendl
2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer Paprikapulver

Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Die Hilfte davon in grobe Stiicke teilen und
entsaften. (Falls kein Entsafter vorhanden ist, die Paprika zusammen mit 100 Milliliter Briihe
in einen Mixer geben und zwei bis drei Minuten piirieren. Den Paprikasaft anschlieBend durch
ein feines Tuch in einen Topf pressen und auf circa 200 Milliliter einkochen lassen. Dabei gele-
gentlich umriihren.) Die iibrige Paprika schélen und klein wiirfeln. Eine Knoblauchzehe und die
Schalotten schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Paprikawiirfel zusammen mit Knoblauch und
Schalotten in zwei Essloffeln heilem Olivenol zwei bis drei Minuten anbraten. Dann den Paprika-
saft dazugieBen. Bei niedriger Hitze einkochen lassen. Das Gemiise zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzig abschmecken. Die Kartoffeln waschen, schilen und mit 500 Millili-
ter Olivenol, Thymian und zwei Knoblauchzehen in einen Topf geben. Das Olivendl vorsichtig
auf 70 Grad Celsius erhitzen und die Kartoffeln darin etwa 40 Minuten konfieren/garen, bis sie
weich sind. Anschlieflend in einem Sieb abtropfen lassen. Das Paprikagemiise mit den Kartoffeln
mischen.

Johann Lafer am 08. September 2012

Pasta mit Mozzarella und Tomate

Fiir 2 Portionen

250 g Spaghetti 1 P#ckchen Biiffelmozzarella 2 Tomaten

1 Zwiebel Olivenol 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Basilikum, Chili

Zunichst die Spaghetti in kochendes Salzwasser geben und bissfest garen. Den Biiffelmozzarella
erst in Scheiben schneiden und dann in Wiirfel. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen,
den Knoblauch in kleine Wiirfel und die Zwiebel in Scheiben schneiden. Die Tomaten ebenfalls
klein schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch hinzu-
geben und anschwitzen. Die Tomaten hinzufiigen und mit reichlich Pfeffer wiirzen. Die Tomaten
ruhig etwas andriicken, damit das Ganze etwas ,,suppig* wird. Das Basilikum grob schneiden und
in die Pfanne geben. Dann die Spaghetti abgielen und hinzugeben. Schliellich den Mozzarella
hinzufiigen und das Ganze kurz schwenken, bis der Mozzarella Féden zieht. Danach die Pfanne
von der Kochstelle nehmen und die Pasta auf Tellern anrichten.

Tipp:

Vor dem Servieren kann eventuell noch mit etwas Chili gewiirzt werden.

Steffen Henssler am 22. 05. 2012
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Pilz-Nudeln

Fiir 2 Personen:

100 g Eiernudeln 200 g Mischpilze 125 g Bacon-Speck
frische Kriutermischung Butterschmalz 11 Salzwasser
kl. Zwiebel Pfeffer, Salz

Die Eiernudeln sollten 33% Eier-Anteil haben (1 Ei auf 100g), sonst nur Hartweizen-Grieff und
Mehrsalz enthalten; eventuell selbst herstellen. Sie werden in kochendes Salzwasser gelegt und al
dente gekocht (max. 12 min.). Sollte Hithnerbriihe verfiighar sein, nehme man diese. Den Bacon
in schmale Streifen schneiden und ohne weiteres Fett anbraten. Die fein gewiirfelten Zwiebeln
hinzufiigen, danach die geschnittenen frischen Mischpilze. Die Nudeln untermischen, Krauter
und etwas Butterschmalz hinzugeben; mit Peffer und Salz abschmecken.

Diese Pilz-Nudeln eignen sich hervorragend als Beilage bei Fleisch-Gerichten.

NN am 08. Oktober 2010

Pommes frites

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, mehlig Erdnussol, Salz

Die Kartoffeln schélen und in Stédbe mit zwei Zentimeter Kantenlénge schneiden. Unter flieBen-
dem Wasser klarspiilen und in einen Topf mit kaltem Wasser geben. Salzen und zum Kochen
bringen. Sobald die Kartoffeln bissfest sind, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und
auf Kiichenpapier gebettet fiir eine Stunde in den Tiefkiihler geben. Das Erdnussol auf 130 Grad
erhitzen und die Kartoffelstibe darin in kleinen Portionen frittieren, bis sie anfangen Farbe zu
nehmen. Anschlieend wieder auf Kiichenpapier abtropfen und eine weitere Stunde im Tiefkiihl-
schrank ruhen lassen. (Nach diesem Schritt kénnen die Kartoffeln, sofern sie nicht sofort serviert
werden sollen, bis zu drei Tage im Tiefkiihler aufbewahrt werden) Zum Servieren das Ol auf 180
Grad erhitzen und die Pommes goldbraun ausbacken. Eventuell Nachsalzen.

Kolja Kleeberg am 03. Februar 2012

Pommes frites

Fiir 4 Portionen
1 kg grofle vorw. feste Kartoffeln 1,5 1 Frittier6l 1 Knoblauchknolle
£ Bund Thymian Salz

Kartoffeln waschen, schéilen und in 2,5 cm dicke Spalten schneiden. Zwischen 2 Geschirrtiichern
trockentupfen. Mit dem Ol in einem hohen Topf erhitzen. Unter gelegentlichem Riihren bei
mittlerer bis starker Hitze 14 bis 16 Minuten goldgelb frittieren.

Die Knoblauchknolle quer halbieren. Nach 10 Minuten zusammen mit dem Thymian zu den
Kartoffeln geben.

Kartoffeln aus dem Ol heben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Tim Malzer am 17. November 2012
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Radicchio-Linsen-Ragout

Fiir vier Personen
Radicchio-Linsenragout:

1 Kopf Radicchio 10 g Schalotten 20 g Zucker

3 g Salz 30 g Butter 25 g Himbeeressig
100 g Portwein 35 g Gefliigelbrithe 35 g Gefliigeljus
40 g Linsen 20 g Graupen Butter, Zitrone
Schnittlauch Zucker, Salz

Den Radicchio putzen und zehn Minuten in warmes Zitronenwasser legen, dadurch gehen die
Bitterstoffe weg. Die Schalotten in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit Butter an-
schwitzen. Die Linsen dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit Wasser aufgielen und circa 20
Minuten kochen. Die Linsen abgiefien und in eine Schiissel geben. Die Graupen circa 15 Minuten
in gesalzenem Wasser kochen, anschlieflend in einem Sieb abgieflen. Fiir den Schmorfond Butter
und Zucker leicht karamellisieren. Mit Himbeeressig abloschen und reduzieren. Den Portwein
dazugeben und reduzieren, danach die Jus dazugeben. Den gezupften Radicchio unterheben und
garen. Zum Schluss die Linsen und Graupen dazugeben und mit Schnittlauch, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ali Giingormiis am 26. Oktober 2012

Rahm-Porree
Fiir 2 Personen
2 EL Butter 2 Zwiebeln Salz
2 EL Mehl 250 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

1-2 Stangen Porree

Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf mit 1 EL Butter hell anbraten, mit der Sahne ablo-
schen. Mit Salz abschmecken, Lorbeerblatt zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln
lassen, dabei immer wieder umriihren. Lorbeerblatt herausnehmen und die Sauce mit dem Pii-
rierstab aufmixen, falls die Sauce zu dickfliissig ist, noch etwas Sahne zugeben. Porree waschen
und den weiflen vom griinen Teil trennen. Porree in Rauten schneiden, dabei weiflen und griinen
Anteil getrennt halten. Den weiflen Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, wenn dieser weich
ist den griinen Teil zugeben, kurz durchschwenken, dann alles in die Sauce geben.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013
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Rahmiges Safran-Kraut

Fiir zwei Personen
300 g WeiBkraut 2 Schalotten 15 g Butterschmalz

10 Safranfiden 50 ml WeiBlwein 50 ml Sahne
50 ml Gemiisefond 2 Pimentkorner 8 Pfefferkorner
2 Wacholderbeeren 1 Nelke 1 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Den Weilkohl putzen, dafiir die duflersten Bléitter entfernen, den Kohl vierteln, den Strunk
entfernen und den Kohl fein raspeln. Die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Das Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Das Weiflkraut zugeben und
anschwitzen. Mit dem Weifiwein, der Sahne und dem Gemiisefond aufgiefen. Die Pimentkorner,
die Pfefferkorner, die Nelke, den Thymianzweig und die Wachholderbeeren in ein Gewiirzsick-
chen geben und zu dem Weilkohl geben. Die Safranfiden ebenfalls dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Johann Lafer am 08. Februar 2013

Ravioli
Fiir 4-6 Personen
2 Eier (KL. M) 1 Eiweifl zum Bepinseln 125 g Nudelgrief3
75 g Mehl Salz, Pfeffer 7 Blatt weile Gelatine
700 ml Milch 200 g junger Pecorino, fein gerieben 250 g alter Pecorino, fein gerieben

2 Eier, Grief3, Mehl und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben, zu einem glatten Teig verarbeiten
und in Klarsichtfolie gewickelt mind. 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch leicht erhitzen und vom Herd nehmen. Pecorino
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen
Kiésemasse auflosen. Mind. 3 Std. kalt stellen.

Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Ca. 7 cm @ grofie Taler ausstechen.
Jeweils 1 T1 von der Pecorino-Masse in die Mitte geben, die Rédnder mit Eiweifl bestreichen, die
Nudeltaler halbmondférmig falten und fest verschlieflen.

Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben, die Hitze leicht reduzieren und ca. 3 Min. ziehen
lassen.

Tim Malzer am 27. 05. 2012
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Rosenkoh|-Raogut

Fiir 4 Personen

800 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne
100 ml Gemiisebrithe Pfeffer, Muskat

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschidigten Bléitter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Roschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen , wiirfeln und in einem Topf mit
1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit Mehl bestduben, mit Sahne und etwas
Gemiisebrithe abléschen und einmal auf kochen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Vincent Klink 08. November 2012

Rotkohl

Fiir vier Personen

1 kg Rotkohl 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 10 Pfefferkorner, weif3
100 g Apfelmus 2 EL Honig, fliissig 50 ml Weilweinessig

200 ml Rotwein 2 Zwiebeln 250 g Apfel (Boskop)

50 g Génseschmalz 2 EL Johannesbeergelee Salz, Pfeffer

Den Rotkohl vierteln. Die dufleren Blatter und den Strunk entfernen und den Kohl anschlieSend
in feine Streifen hobeln oder schneiden. Zimt, Nelken, Lorbeer, Wacholder und Pfeffer in einen
Teefilter geben und mit Kiichengarn zubinden. Den Rotkohl mit Apfelmus, Honig, Essig und
Rotwein mischen und den Gewiirzbeutel dazugeben. Den Rotkohl abgedeckt iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen, den Sud dabei auffangen.
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Apfel waschen, schilen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln. Das Schmalz in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Den Rotkohl zu den Zwiebeln geben und andiinsten. Die gewiirfelten Apfel ebenfalls dazugeben
und gut mit dem Rotkohl mischen. Mit dem Sud aufgieflen und mit einem Teel6ffel Salz wiirzen.
Den Rotkohl einmal aufkochen lassen und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren.
Dann offen 15 Minuten weitergaren, damit der Sud einkocht. Den Gewiirzbeutel entfernen und
den Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt mit Johannisbeergelee verfeinern.

Johann Lafer am 15. Dezember 2012
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Rotkohl

Fiir 10 Personen:

1,75 kg Rotkraut 375 g gew. Zwiebeln 100 g Zucker

20 g Champagneressig 375 ml roter Portwein 375 ml Rotwein
Saft von 4 Orangen Saft von 3 Zitronen 175 g Preiselbeeren
175 g Honig 3 ger. Apfel 100 g Génseschmalz

In einem groflen flachen Topf den Zucker karamellisieren. Mit Essig, Portwein und Rotwein
abloschen und um die Hélfte reduzieren lassen. Die Zwiebeln und die Séfte dazugeben und wieder
einreduzieren. Das Rotkraut darauf geben, unterrithren und zusammenfallen lassen. Génsefett,
Preiselbeeren, Apfel und Honig zufiigen und alles bei mittlerer Hitze weich diinsten. Dabei 6fters
umriihren und immer wieder probieren. Falls notig nachwiirzen. Das Kraut vor dem Servieren
neben dem Herd noch ein paar Minuten ziehen lassen.

NN am 09. Januar 2012
Safran-Kartoffel - Stampf

Fiir vier Personen
4 Kartoffeln, klein, fest 25 g Butter 1 Prise Safranfdden
1 EL Sesamsamen Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln weich kochen, ausdampfen und mit Butter, Safranfiden und Sesam grob stampfen.
Mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Alexander Herrmann am 21. September 2012

Sauerkraut mit Rum-Rosinen

Fiir zwei Personen

250 g Sauerkraut 1 Apfel 1 Zwiebel

80 g Bacon 70 g Rosinen 70 ml 7-jahriger Kuba-Rum
150 ml Weiflwein 70 g Schmand 1 T1 Zucker
Zitronen-Abrieb Wacholder Butter, Salz, Pfeffer

Die Rosinen 3 Tage vor dem Essen in Rum einlegen und abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.
Wegen seines Aromas sollte es 7-jéhriger kubanischer Rum sein. Das Sauerkraut abbrausen und
im Topf ansetzen. Den Bacon-Speck klein schneiden, die Zwiebel wiirfeln, den Apfel schilen und
wiirfeln. Nach diesen Vorbereitungen den Bacon in der Pfanne anbraten, die Zwiebel-Wiirfel
hinzufiigen und leicht anrtsten, den Zucker einstreuen und karamelisieren; die Apfel-Wiirfel
hinzufiigen. Schliellich Wacholder und die Rum-Rosinen unterriihren; mit dem Weiflwein ab-
l6schen. Nun den Pfannen-Inhalt zum Sauerkraut geben und alles ca. 20 min. simmern lassen.
Gelegentlich umriihren, damit sich die Fliissigkeit schneller reduziert. Nach 15 min. den Schmand
unterrithren. Am Ende mit Butter, Zitronen-Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

NN am 20. Dezember 2012
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Sauerkraut, bayrisch und siisauer

Fiir 4-6 Portionen

800 g Sauerkraut 3 Zwiebeln 1 Apfel

2 El Olivendl 20 g Flomen 1-2 T1 Kiimmelsaat
2 El Ahornsirup 250 ml Quittensaft 100 ml Gefliigelbriihe
Salz, Pfeffer

Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Apfel schilen,
vierteln, entkernen und 1,5 cm grof wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
andiinsten. Apfel zugeben und kurz mitdiinsten. Flomen fein schneiden und untermischen. 2
Minuten diinsten, bis der Flomen geschmolzen ist. Mit Kiimmel und Ahornsirup wiirzen und 2
Minuten bei mittlerer Hitze leicht karamellisieren.

Abgetropftes Sauerkraut unter die Zwiebeln mischen, mit Quittensaft und Briihe abléschen und
aufkochen. Bei mittlerer Hitze 15 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tim Malzer am 09. Dezember 2012

Schmelzkraut
Fiir 4 Personen
0,25 Kopf Weikraut 1 Zwiebel, wei8 1 TL Zucker, braun
1 Scheibe Speck 200 ml Briihe 0,5 TL Kiimmel
2 cl Aceto Balsamico, alt 1 Kartoffel Butterschmalz, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Schmelzkraut:

Das Weilkraut sowie die Zwiebel schilen und in feinste Scheiben schneiden. Beides in einem
Briter mit etwas Butterschmalz gut anschwitzen. Dann den braunen Zucker hinzugeben und
etwas karamellisieren lassen. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zum Weilkraut
geben. Nun mit Briihe abléschen, Kiimmel hinzugeben, einen Deckel daraufsetzen und zunéchst
im eigenen Dampf etwas schmoren. AnschlieBend noch mal etwas Briihe angielen und mit Aceto
Balsamico finalisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Kartoffel auf
einer feinen Reibe feinst raspeln und zu dem Kraut geben, sodass dieses verkocht bzw. durch
die Stérke in der Kartoffel leicht simig abbindet.

Alexander Herrmann am 27. Januar 2012
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Schnelle Bratkartoffeln

Fiir 2 Portionen

5 rohe Kartoffeln 5 Scheiben Speck  Schnittlauch
1 Zwiebel 3 EL Mascarpone 4 Walniisse
Salz, Pfeffer Olivenol

Die rohen Kartoffeln mit Schale in diinne Scheiben schneiden. Ol in eine heifle Pfanne geben
und die Kartoffelscheiben darin knusprig anbraten. Zu den Kartoffeln den Speck geben. Die
Zwiebel in diinne Ringe und das Schnittlauch klein schneiden. Beide Zutaten zu den Kartoffeln
in die Pfanne geben und gut schwenken. In die noch heile Pfanne der Bratkartoffeln 3 EL
Mascarpone geben und mit einem Schuss Wasser vermengen. Die Walniisse klein morsern und
unter die Mascarpone-Sofle mengen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln mit
der Mascarpone-Walnuss-Sofle garnieren.

Steffen Henssler am 31. 01. 2012

Schneller Couscous

Fiir 2 Portionen

150 g Couscous 200 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein
3 Datteln 50 g Parmesan 1 Zwiebel

1 Limette Rosmarin, Salz

Pfeffer, Olivenol

Zunéchst die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem heilen Topf mit einer Flocke Butter an-
schwitzen. Einen ganzen Zweig Rosmarin fiir das Aroma dazugeben. Den Instant-Couscous mit
in den Topf geben und kurz anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und verkochen lassen. Den
Couscous anschlieffend von der heiflen Herdplatte nehmen und mit dem Fond aufgiefen. Nun
muss der Couscous bis zu zehn Minuten quellen und muss wéhrend dessen nicht umgeriihrt wer-
den. Den Rosmarinzweig abschliefend aus dem Couscous nehmen, die Rosmarinnadeln vom Stiel
ziehen, klein hacken und zu dem Couscous geben. Die Datteln klein schneiden und unter den
Couscous rithren. Mit etwas Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan nun iiber
den Couscous reiben und gut vermengen. Zum Schluss den Saft einer halben Limette dazugeben.
Den Couscous auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. 01. 2012
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Schnelles Artischocken-Pak-Choi-Gemdise

Fiir 2 Portionen
1 Artischocke 1 Pak-Choi 1 Zwiebel
1 Zitrone Olivenol, Rosmarin Butter, Salz, Pfeffer

Mit einem Ségemesser den Stiel der Artischocke abtrennen und alles oberhalb des zweiten Blattes
abschneiden und entfernen. Den dufleren Rand der Artischocke ebenfalls abschneiden, bis man
das weil-gelbliche Innere des Gemiises erreicht. Mit einem Tourniermesser den Boden abschélen
sowie bis zum Haarkamm der Artischocke alles herunter schneiden. Anschlieend das Innere
(Stroh) der Artischocke auskratzen. Die Artischocke erst halbieren und dann in kleine Viertel
schneiden. Olivendl in eine Pfanne geben, erhitzen und die Artischocken-Wiirfel hinein geben.
Eine Zwiebel abziehen, in feine Ringe schneiden und gemeinsam mit der Artischocke in der
Pfanne anbraten. Ein wenig Oliventl und Rosmarin fiir den Geschmack hinzugeben. Den Strunk
des Pak-Chois entfernen, die Blétter klein schneiden, mit in die Pfanne geben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kurz bevor die Pfanne vom Herd genommen wird eine Flocke Butter
beigeben und den Rosmarin aus der Pfanne nehmen. Schliefilich das Artischocken-Gemiise vom
Herd nehmen und auf Tellern anrichten. Eine Zitrone aufschneiden, den Saft einer halben Zitrone
iiber dem Pfannengemiise auspressen und servieren.

Steffen Henssler am 19. 04. 2012

Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Kiimmel 1 Lorbeerblatt
1/4 Bund glatte Petersilie 2 Stidngel Majoran 4 Eigelb

100 g Hartweizenmehl Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Rapsol

Kartoffeln gut waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser die Kartoffeln weich kochen.
1 EL Kiimmel und Lorbeerblatt mit ins Kochwasser geben. Petersilie und Majoran abspiilen,
trocken schiitteln und sehr fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, pellen und anschlie-
Bend durch eine Kartoffelpresse driicken. Eigelbe, Hartweizenmehl und die gehackten Kriduter
zufiigen, alles gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Teig in mehrere
Rollen formen und davon 2 cm dicke Stiicke abtrennen. Diese mit der Hand zu Schupfnudeln for-
men und anschlieffend in leicht kochendem Salzwasser garen. Die Schupfnudeln sind gar, sobald
sie an die Wasseroberfléche aufgestiegen sind. Schupfnudeln mit einer Drahtkelle herausnehmen |,
kurz in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit etwas Rapsol betraufeln, damit die

Schupfnudeln nicht zusammenkleben und mit einer Klarsichtfolie bis zur weiteren Verwendung
abdecken.

Michael Kempf 16. November 2012
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Selbstgemachte Nudeln

Fiir vier Personen

300 g Mehl 3 Eier 4 TL Salz 2 EL Olivensl

Alle Zutaten in eine Schiissel geben; den Teig mit den Knethaken des Handriihrgeréits gut durch-
arbeiten.

Den Teig portionsweise (weniger als 40 g) mehrmals durch die Nudelmaschine drehen; mit dem
groBten Walzenabstand beginnen. Von Mal zu Mal den Walzenabstand verringern; dabei leicht
bemehlen. Mindestens bis Stufe 7 oder 8 walzen. Danach mit dem Nudelschneider die Nudeln
formen. Ohne Nudelmaschine den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Dann
die Teigplatte mit Mehl bestduben, einrollen und in Streifen schneiden, so dass Bandnudeln
entstehen.

Die Nudeln in reichlich kochendes Salzwasser (besser ist Briihe) geben und gelegentlich umriih-
ren. Frische Nudeln sind nach ca. 3-5 min. bissfest gegart.

Fine andere Nudel-Variante ergibt sich, wenn man das Mehl teilweise durch Hartweizen-Grief3
ersetzt.

Farbige Nudeln:

Fiir gelbe Nudeln in den Teig Safran mischen.

Mit 2 EL Tomatenmark im Teig sind die Nudeln orange.

Griine Nudeln erhélt man, wenn man 150 g gegarten und danach geschleuderten, piirierten
Spinat in den Teig mischt.

NN
Semmel-Knadel
Fiir 6 Personen
10 Brotchen 200 ml Milch 1 Zwiebel
40 g Butter 1 Bund Petersilie 4 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Die Brotchen klein schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel schéilen und wiirfeln.
Petersilienblidttchen von den Stielen zupfen. Petersilie fein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Petersilie untermischen und lauwarm abkiihlen. Dann zum
Brot geben und verkneten. Eier unterkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit feuchten Hénden ca. tischtennisballgrofie Knédel formen. In siedendem Salzwasser etwa 25
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013
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Servietten-Knodel

150 ml Milch 125 g Quark, ausgepresst 1/2 EL Creme-fraiche 200 g Toastbrot
1 Ei Salz, Pfeffer, Muskat

Milch, Quark und Creme-fraiche in einer Schiissel glatt rithren. Das Toastbrot in grobe Wiirfel
schneiden, unter die Masse rithren und fiir eine halbe Stunde ziehen lassen. Das Ei trennen.
Aus dem Eiweifl Eischnee schlagen und das Eigelb unter die Masse arbeiten. Das aufgeschlagene
Eiwei unter die aufgeweichten Brotwiirfel heben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit Hilfe von Klarsichtfolie und Alufolie Rollen mit einem Durchmesser von 3 cm formen und
diese in einen Topf mit fast kochendem Wasser fiir ca. 30 Minuten pochieren. Nach dem Pochieren
die Kno6del kalt stellen, spéater die Scheiben in Butterschmalz goldgelb anbraten.

NN

Shiitake-Rucola-Gemiise

Fiir 2 Portionen

100 ml Madeira 100 ml Rinderfond 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 150 g Shiitake-Pilze 1 Bund Rucola
80 g Pinienkerne = 50 ml Rapsol 100 g Butter
Meersalz, Pfeffer

Fine Schalotte abziehen, wiirfeln und mit der Hélfte der Butter in einem Topf anschwitzen. Den
Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit anschwitzen. Das Ganze mit Madeira abléschen.
Mit dem Rinderfond aufgielen und alles einkochen lassen. Abschliefend mit kalter Butter mon-
tieren. Die Shiitake-Pilze vierteln und im Rapsol in einer Pfanne anbraten. Die letzte Schalotte
abziehen, wiirfeln und zusammen mit den Pinienkernen in die Pfanne geben und mit anrésten.
Den Rucola abschliefend hinzugeben und kurz erhitzen. Das Shiitake-Rucola-Gemiise daneben
anrichten und mit der Madeira-Sauce garnieren.

Steffen Henssler am 14. Februar 2013
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Spatzle

Fiir 2 Personen:
250 g Mehl 2 Eier 1 TL Salz
1/8 1 Mineralwasser ~ geriebener Kése 1 Zwiebel

Den Backofen auf 150°C vorheizen.

Alles der Reihenfolge nach mit einem Kochloffel mischen.

Der Teig sollte nicht zu fliissig sein. Wasser in einem Topf kochen und den Spétzlesdriicker darauf
stellen. Den Spétzle-Driicker fiillen und den Teig durchdriicken. Sobald die Spétzle im kochenden
Wasser oben schwimmen, abschopfen und in eine grofie Pfanne geben. Auf eine Spétzle-Schicht
Kise streuen (z.B. Emmentaler, mit Limburger) und evtl. Salz und Pfeffer. Danach die Pfanne
mit geschlossenem Deckel auf den Herd stellen und den Kése bei niedriger Stufe schmelzen lassen.
Moglich ist auch, die Spétzle in eine ofenfeste Form zu geben und dann im vorgeheizten Backofen
den Kése schmelzen zu lassen. Mit gerdsteten Zwiebeln bestreuen. Und besser schmeckt “s, wenn
man die Spétzle mit Kése und Zwiebeln in eine Auflaufform schichtet und ca. 10 min. bei 180°C
im Ofen gratiniert! Wenn man die Spétzle in eine Briihe driickt, schmecken sie noch besser.
Die Spitzle werden gelber, wenn man die Eier mit Salz verrithrt und dann das Mehl hinzugibt.
Die Spiitzle werden wiirziger, wenn man piirierten Riucherfisch in den Teig riihrt.

Wer nicht auf trockene Kése-Spétzle steht: Weifiwein in der Pfanne erhitzen, Spétzle hinzu, ca.
100 g Schmand, Kise (g Mehl = g Kése) (Greyerzer), alles gut mischen, mit Pfeffer, Salz und
Rostzwiebeln wiirzen.

NN am 05. Januar 2012
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Spaghetti mit Calamaretti und Tomaten

Fiir 2 Portionen

Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 2 Eier (Grole M)  Salz, Olivendl

4 Calamaretti 2 grofle Tomaten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe frische Petersilie  Olivenol, Pfeffer

Fiir den Nudelteig das Mehl mit den Fiern, einer Prise Salz und einem Schuss Olivendl in einer
Schiissel gut vermengen. Die saubere Arbeitsplatte mit Mehl bestduben und den Teig auf der
Arbeitsflaiche gut durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Calamaretti:

Die Kauwerkzeuge herausdriicken und von innen noch einmal auswaschen. Den Chitinstreifen
(lange, spitze und durchsichtige Grite) herausziehen. Die Calamaretti abschliefend griindlich
waschen und trocken tupfen. Nun in etwa drei gleich grofie Ringe pro Stiick schneiden. Die To-
maten von ihrem Strunk befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen. Die Zwiebel in Ringe und den Knoblauch in kleine Stiicke schneiden. Den
Nudelteig mit Mehl bestduben und auf der Arbeitsfliche mit einem Nudelholz diinn ausrollen.
Den Teig bei Bedarf noch zusétzlich mit Mehl bestduben. Den ausgerollten Teig locker zusam-
menrollen und mit einem Messer in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die Nudelteig-Streifen
in einen Topf mit kochendem Wasser und einer Prise Salz geben und eine Minute aufkochen
lassen. Abschlieflend in ein Sieb abgiefilen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Calama-
retti mit den Zwiebeln und dem Knoblauch darin anbraten. Die Tomatenwiirfel hinzugeben und
erwirmen. Die Nudeln mit in die Pfanne geben und mit Olivendl und Petersilie verfeinern. Die
Spaghetti mit den Calamaretti auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 09. 02. 2012

Spargel klassisch mit Hollandaise

Fiir 2 Portionen

1 Bund weifler Spargel 1 Zitrone 50 ml Weilweinessig
1 Schalotte 3 Stiele Estragon 200 g Butter

3 Eier 5 weile Pfefferkorner 2 TL Zucker

Salz

Zunichst einen Bund weiflen Spargel schéilen und etwa zwei Zentimeter von den Enden kiirzen. In
einen groflen Brater 200 Milliliter Wasser geben. Eine Zitrone halbieren, eine Hélfte in Scheiben
schneiden und in das Wasser geben. Dann Zucker und einen halben Teel6ffel Salz ins Wasser
geben und aufkochen lassen. Den Spargel nun in den Sud legen, so dass er nicht iibereinander
liegt. Den Spargel darin bei milder Hitze etwa 15 bis 20 Minuten, je nach Dicke, garziehen lassen.
Fine Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem kleinen Topf fiir die Hollandaise
50 Milliliter Weilweinessig mit 50 Milliliter des Spargelsuds aufkochen lassen. Die Schalotte mit
den weiflen zerstoflenen Pfefferkdrnern sowie die Estragonstiele hinzugeben. Das Ganze drei
Minuten kocheln lassen. Die Eier trennen, die Eigelbe mit dem Sud in eine Schlagschiissel geben
und iiber einem heiflen Wasserbad aufschlagen. Nach und nach die gekldrte Butter einflieen
lassen und unterschlagen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.

Steffen Henssler am 15. 05. 2012
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Spargel-Tarte

Fiir 6 Portionen

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel Salz, Zucker

1 El Butter 1 El Zitronensaft 1 Bund Kerbel

250 g Magerquark 250 g Ricotta 3 Eier (K1. M)

2 El Speisestéirke Pfeffer 3 Tl Zitronenabrieb

1 Rolle frischer Blétterteig 2 El Olivenol

Weilen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen
und die Enden abschneiden. Einen weiten Topf mit Wasser aufkochen, mit Salz, 1 Prise Zucker,
Butter und etwas Zitronensaft wiirzen und den weiflen Spargel darin 2 Min. garen. Griinen
Spargel zugeben und 3 Min. mitgaren. Spargel aus dem Wasser heben, abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Kerbelblédttchen fein hacken. Quark, Ricotta, Eier und Speisestéirke kréftig verrithren. Mit Salz,
Pfeffer, Kerbel und Zitronenschale wiirzen.

Blétterteig entrollen und mit dem Backpapier in eine ofenfeste Form (ca. 35 x 20 cm) legen. Die
Quarkmasse und den Spargel darauf verteilen. Mit etwas Olivendl betrdufeln. Im heiflen Ofen
bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf dem Ofenboden 35-40 Min. backen.

Tim Malzer am 27. April 2013

Speck-Kas-Knddel

Fiir 4 Personen

250 g Laugenbrétchen 1 Zwiebel 180 g Gruyere

125 ml Milch 50 g Weichweizengrief3 80 g Schinken-Nuggetz
10 g Butter 0,5 Bund Blattpetersilie 2 Eier

3 1 Rinderbouillon 2 Lorbeerblétter Pfeffer, Muskatnuss, Salz

Das Laugenbrotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den
Gruyere sehr fein wiirfeln. Milch mit Muskatnuss aufkochen und iiber die gewiirfelten Lau-
genbrotchen und den Griefl schiitten. Die Petersilie hacken. Anschliefend Zwiebelwiirfel und
Schinken-Nuggetz in Butter anschwitzen, Blattpetersilie, Gruyerewiirfelchen und Eier hinzuge-
ben und ordentlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zu Tischtennis grofien Kng-
deln abdrehen und in Rinderbouillon mit Lorbeerblédttern und geschlossenem Deckel kochen.

Mario Kotaska am 27. Januar 2012
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Speck-Knaddel

Fiir vier Personen

0,5 Zwiebel 200 g Bauchspeck 1 -2 EL Ol
300 g Semmeln 400 ml Milch 4 Eier, M
0,25 Bund Petersilie Pfeffer, Salz Muskatnuss

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Ol glasig anschwitzen. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Ol knusprig braun braten. Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden.
Die Milch einmal aufkochen, vom Herd ziehen und in die Eier rithren. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wiirzen, iiber das Weiflbrot gieflen, zudecken und einige Minuten ausdampfen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, die Zwiebeln mit Speck und geschnittener Petersilie hin-
zufiigen und das Ganze zu einer glatten Knodelmasse verarbeiten. Vier Blétter starke Alufolie
jeweils mit Klarsichtfolie belegen. Die Knoédelmasse darauf zu ldnglichen Rollen von etwa drei
Zentimetern Durchmesser formen. Erst in die Klarsichtfolie einrollen, dann in die Alufolie einwi-
ckeln. Die Enden der Alufolie erst etwas andriicken, dann drehen, so dass eine formschoéne Rolle
entsteht. Die Knodelrollen in einem entsprechend grofien Topf mit leicht siedendem Wasser etwa
30 Minuten garen. Aus dem Wasser heben, aus der Folie wickeln und heif} in Scheiben schneiden

Alfons Schuhbeck am 28. Dezember 2012

Spinat-Gemiise

Fiir 4 Personen
600 g junger Blattspinat 3 Schalotten 4 El Olivencl
Salz, Pfeffer, Muskat Meersalz 1 El Butter

Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln und mit Olivendl in einem
Topf anbraten. Spinat nach und nach zugeben und mitbraten, bis er zu zerfallen beginnt. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butter zugeben und schmelzen lassen.

Tim Malzer am 14. 01. 2012

Spinat-Gnocchi

Fiir 46 Personen
% Grundrezept Kartoffelteig 100 g junger Blattspinat 50 g geriebener ital. Hartkése

Spinat verlesen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser 10 Sekunden blanchieren.
Abgieflen, sehr kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Héanden kréftig ausdriicken und
fein hacken.

3 Grundrezept Kartoffelteig zubereiten. Dabei Spinat und Kése untermischen. Kartoffelteig zu
kleinen Gnocchi formen und evtl. mit einer Gabel Rillen eindriicken.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Sofort die Hitze reduzieren und die Gnocchi
in das heifle Wasser gleiten lassen. Bei milder Hitze ca. 3-5 Minuten garen, bis die Gnocchi an
der Oberfliche schwimmen. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz
abtropfen lassen.

Tim Malzer am 18. 02. 2012
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Steckriiben- Aprikosen-Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Steckriibe 50 g getr. Aprikosen 1 Zwiebel

1 EL Rapsol 100 ml Weilwein 1 EL Puderzucker
1 Beet Gartenkresse Chili, Salz, Pfeffer

Die Steckriibe grofiziigig schilen und darauf achten, dass ruhig ein wenig mehr als die reine Schale
abgeschnitten wird. Die geschiélte Steckriibe nun in diinne Scheiben schneiden und anschlieSend
wiirfeln. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, die Steckriibenwiirfel hinein geben und anbraten. Eine
Zwiebel abziehen, schneiden und zu den Steckriiben in die Pfanne geben. Anschlieflend die ge-
trockneten Aprikosen fein hacken und hinzugeben. Das Pfannengemiise mit Weilwein abléschen.
Den Puderzucker dariiber streuen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Abschluss
noch ein wenig mit Chili abschmecken. Die Gartenkresse grob hacken, in die Pfanne geben und
einmal zusammen mit dem Steckriibengemiise durch die Pfanne ziehen. Die Pfanne vom Herd
nehmen, das Pfannengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 26. 03. 2012

Tagliatelle

Fiir 2 Portionen

150 g frischen Spinat 150 g feiner HartweizengrieS 5 Eier

50 g Bacon 1 Zwiebel 1 EL Olivensl
2 Stiele Petersilie 50 g Parmesan 1 Prise Salz

1 EL Olivenol

Frischen Spinat putzen, waschen und mit 300 Milliliter Wasser in einem Mixer sehr fein piirie-
ren. Spinatsaft vollsténdig durch ein Tuch in einen Topf pressen. Auf den Herd stellen. Sobald
die Fliissigkeit zu Kochen beginnt, gerinnt das Blattgriin und setzt sich als Schaum auf der
Oberflache ab. Mit einer Schaumkelle abheben und abtropfen lassen. Spinatgriin mit zwei Ei-
ern verquirlen. Mehl, ein Ei, Salz und Ol zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten. Je
nach Konsistenz noch etwas Mehl unterarbeiten oder zwei Essloffel Wasser zugeben. Nudel-
teig eine Stunde ruhen lassen. Aus dem Nudelteig Tagliatelle herstellen und in reichlich leicht
gesalzenem Wasser zwei Minuten garen. Bacon und Zwiebeln fein schneiden und in einer Pfan-
ne in einem Essloffel Olivenol kréaftig anschwitzen. Zwei Eigelbe, Parmesan und drei Essloffel
Nudelwasser verquirlen. Die Bandnudeln abgielen, abtropfen lassen und in die Pfanne geben.
Figelb-Parmesan-Mischung und gehackte Petersilie zugeben und unterrithren. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Mit fein gehobeltem Parmesan bestreut servieren.

Steffen Henssler am 21. Februar 2013
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Thiiringer KloBe

Fiir 5 Personen:
1,5 kg Kartoffeln 3 EL Butter 2 Schb Wei3brot
Essig, Salz

Kartoffeln schilen. 2/3 fein reiben, einige Tropfen Essig zugeben, um die helle Farbe zu sichern.
Im Kartoffelpress-Sack moglichst trocken auspressen.

Presswasser auffangen, die Stédrke darin absetzen lassen und zu der trockenen Kartoffelmasse
geben.

Die restlichen Kartoffeln in Salzwasser garen, abgieflen und piirieren. Heifl zur Kartoffelmasse
geben, kriftig unterrithren, damit die Stéirke verkleistert.

An der vorher in kaltes Wasser getauchten Hand sollte die Masse nicht mehr kleben. Wei3brot
entrinden, in kleine Wiirfel schneiden. Dann in Butter goldgelb braten. Mit feuchten Hénden
KloBe formen und jeweils einige Brotwiirfel hineindriicken.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Kléfe darin garen. Sind die Kl68e im Wasser, darf
dieses nicht mehr kochen. Die Klofle sind gar, wenn sie an die Wasseroberfliche steigen. Mit
einem Schaumléffel herausnehmen, abtropfen lassen.

Sofort servieren. Thiiringer Kl688e schmecken besonders gut zu Sauer-, Enten- und Wildbraten.

NN am 07. Januar 2012

Tomaten-Nudeln
Fiir vier Portionen
200 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
300 g Kirschtomaten 2 EL Olivendl 50 g Tomatenmark

150 ml Gemiisebrithe —Salz, Pfeffer, Zucker 4 Bund Basilikum

Spaghetti in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und beiseite stellen.
Knoblauch und Zwiebel schilen und klein wiirfeln, Kirschtomaten halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anrésten.
Mit Gemiisefond abléschen und die Kirschtomaten zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
und 15 Minuten schmoren lassen.

Basilikum fein schneiden und unter die Tomatensauce riithren, Spaghetti zugeben und unter die
Sauce schwenken.

Horst Lichter am 14. September 2013
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WeiBkraut-Kartoffel-6ratin

Fiir 2 Portionen

£ Weiflkohl 150 ml Sahne 50 g Parmesan

2 FEier 4 Kartoffeln 40 g Walnusskerne
Muskat, Safran

Den Weiflkohl halbieren und die #ufleren Bldtter entfernen. Den verbliebenen Rest des Kohls
fein hobeln. Die Kartoffeln schélen und ebenfalls mit einer Reibe in diinne Scheiben hobeln. Das
Verhéltnis von Kohl und Kartoffeln sollte dabei ungefdhr gleich sein. Weiflkohl und Kartoffeln
in eine Schiissel geben und mit viel Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut vermengen und in eine
Auflaufform geben. Sahne in einen separaten Topf geben. Eier aufschlagen, in die Sahne geben
und gut mit einem Schneebesen vermengen. Etwas Muskat fein reiben und eine groBziigige
Portion der Sahnemischung hinzufiigen. Abschlielend alles mit Salz und Safran abschmecken.
Die Sahnemischung iiber das Gratin in die Auflaufform gieflen und leicht unterriihren. Etwas
Parmesan dariiber geben. Schliellich die Walniisse grob hacken und ebenfalls auf das Gratin
geben. Die Auflaufform bei 200 Gratin fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Das Gratin aus
dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 19. 04. 2012

Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen

3 groe Mohren 3 Pastinaken

2 SuiBkartoffeln  Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment-d‘Espelette

Mohren, Pastinaken und Siuilkartoffeln schélen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben getrennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Mi-
nuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben und vierteln. Tomaten entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen,
trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit et-
was Zucker und Piment d’Espelette wiirzen. Mit der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten
schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im Backofen antrocknen lassen).

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Zucchini-Paprika-Gemiise

Fiir 2 Portionen

2 Zucchini 2 gelbe Paprika 50 g getrocknete Tomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe Ol, Basilikum

Salz, Pfeffer

Zunichst die Zucchini halbieren, dann vierteln und die Kerngehéuse entfernen. Anschliefend die
Zucchini in kleine Scheiben schneiden. Die gelben Paprika ebenfalls halbieren, vierteln und in
kleine Stiicke dhnlicher Grofle schneiden. Die Trennwénde und Kerne dabei entfernen. Schlief3-
lich beides unter Zugabe von ein wenig Ol in einer Pfanne anbraten. Eine Zwiebel und eine
Knoblauchzehe abziehen und in diinne Ringe schneiden. Beides mit in die Pfanne geben und an-
braten. Das Gemiise in der Pfanne ausreichend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Getrocknete
Tomaten in kleine Stiicke schneiden und kurz zu dem Gemiise in die Pfanne geben. Basilikum
sehr fein schneiden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Schuss Ol darauf geben und die
Mischung zu einer Paste zerhacken. Nach Geschmack Mozzarella und Parmesan der Mischung
beifiigen. Die Pesto zu dem Gemiise in die Pfanne geben und einmal ganz kurz durchgaren.
Schliellich das Ganze aus der Pfanne nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 13. 03. 2012

Zweierlei vom Rosti

Fiir 2 Portionen
400 g Kartoffeln 1 EL Butterschmalz 1 Ei
Mehl, Salz, Pfeffer Rosmarin

Fiir den Berner Rosti zunédchst die Hélfte der Kartoffeln knapp mit Wasser bedeckt zehn Minu-
ten garen. Anschlieflend abkiihlen lassen, schilen und auf einer Reibe grob raspeln.
Butterschmalz in eine Pfanne geben und die geriebenen Kartoffeln in der Pfanne verteilen und
leicht anbraten. Die Kartoffelraspeln zu einem kompakten ,, Kuchen* zusammenschieben, damit
ein Rosti entsteht. Den Rosti durch Schwenken der Pfanne wenden und von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Die fertigen Rostis aus der Pfanne nehmen und auf Tellern anrichten.

Fiir einen Rosti aus rohen Kartoffeln zunéchst 150 Gramm rohe Kartoffeln schélen, grob raspeln
und mit einem Essloffel Mehl vermischen. Ein Ei aufschlagen und zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ein wenig Rosmarin hinzufiigen. Die Masse in die Pfanne geben und ebenfalls
von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Tipp:

Die Garzeit bei dem aus rohen Kartoffeln hergestellten Rosti betréagt dabei zwei bis drei Minuten
linger als bei einem Rosti aus bereits halbvorgegarten Kartoffeln.

Steffen Henssler am 22. 02. 2012
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