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Aprikosen-Clafoutis mit Wein-Schaum-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Clafoutis:

12 frische Aprikosen 40 g Mandeln Butter
2 Eier 3 Eigelb 80 g Zucker
40 g Mehl 140 g Creme-fraiche 150 ml Milch

1 EL Puderzucker
Fiir die Weinschaumcreme:
3 Eigelb 40 g Zucker 5 EL Weiflwein

Die Aprikosen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Mandeln schélen und fein reiben
oder mahlen. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Auflauf-
form ausfetten.

Eier, Eigelbe und den Zucker schaumig rithren. Mehl und Mandeln einrieseln lassen und gut un-
terarbeiten. Creme-fraiche und Milch dazugieflen und alles gut vermischen. Die Hélfte des Teigs
in die Auflaufform geben. Aprikosen darauf verteilen, mit dem restlichen Teig bedecken und ca.
45 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Der Auflauf ist gar, wenn an einem Holzstdbchen,
das in den Auflauf gesteckt und wieder herausgezogen wird, kein Teig mehr klebt. Vor dem Ser-
vieren den Clafoutis mit Puderzucker bestreuen. In der Zwischenzeit fiir die Weinschaumcreme
die Eigelbe mit Zucker und Weilwein in einem Schlagkessel vermischen und iiber eine heiflen
Wasserbad steif schlagen, bis die Creme bindet. Dann vom Wasserbad nehmen und in eine Schale
umfiillen. Den Auflauf mit der Weinschaumcreme servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Juni 2011

Artischocken-Carpaccio

Fiir 6 Personen

3 Zitronen 1 Tomate 1 Bund Petersilie
6 kleine Artischocken 4 El Oliventl 1 Knoblauchzehe
Meersalz Pfeffer

2 Zitronen auspressen und den Saft mit 500 ml Wasser in einer Schiissel mischen. Tomate ca.
1 cm grofl wiirfeln. Petersilie grob hacken. Die Artischockenstiele bis auf 5 cm zuriickschnei-
den, Artischocken putzen, die dufleren harten Blatter und ca. 2 Drittel der Spitze mit einem
Ségemesser entfernen. Die Artischocken auf den Kopf stellen, die dufleren Blétter rundum den
Boden abschneiden. Die Stiele mit einem kleinen Messer bis zum Artischockenboden schilen.
Mit einem kleinen Loffel die inneren Blatter mit dem Heu bis zum Boden herauslésen. Die ge-
putzten Artischocken sofort in das Zitronenwasser legen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
andriicken. Die Artischocken trocken tupfen, lings halbieren und im heifien Ol hellbraun anbra-
ten. Salzen, pfeffern, Tomatenwiirfel und Knoblauch zugeben und 2 Min. mitbraten. Petersilie
untermischen und mit geschlossenem Deckel, bei milder Hitze 3-4 Min. gar ziehen lassen. Mit
Olivenol betraufelt servieren.

Tim Malzer am 23. 10. 2010



Asia-Nudeln

Fiir 4 Personen

150 ml Qystersofle 75 ml Chili Chicken-Sofle 60 ml Pflaumensofle

4 g Dayong (chin. Gewlirz) 1 TL Sesamol 150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Ketchup Manis Sojasole 1 EL Reisessig 5 g gekornte Brithe

Salz 50 g Mohren 50 g Stangensellerie

2 Schalotten 60 g Champignons 50 g Zuckerschoten

3 EL Pflanzendl 300 g japanische Eiernudeln 1/2 Bund frischer Koriander

10 g frischer Ingwer

Qystersofle, Chili Chicken-Sofle, Pflaumensofle, Dayong, Sesamol, Gefliigelbriihe, Sojasofle, Rei-
sessig, gekornte Briithe und etwas Salz in eine Schiissel geben und gut vermischen. Das Gemiise
putzen bzw. schilen. Mohre und Sellerie in feine Streifen schneiden. Schalotten und Pilze vier-
teln. Die Zuckerschoten ganz lassen. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen und das Gemiise darin
scharf anbraten. Pfanne vom Herd nehmen, das Bratfett abgieflen und die vorbereitete Soflen-
mischung untermischen und kurz auf dem Herd durchschwenken. Die Eiernudeln in kochendem
Salzwasser garen, abschiitten, kurz abschrecken, abtropfen lassen und unter das Gemiise mischen.
Koriander fein schneiden, Ingwer schélen und fein hacken oder reiben und mit dem Koriander
unter die Nudeln mischen. Anrichten und Servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Januar 2010



Asiatisches Gemiise im Reis-Blatt mit Sesam-Marinade

Fiir 2 Personen
Fiir die Sesammarinade:

20 g Sesam, geschélt 1/2 Bund frischer Koriander 1 kleine Schalotte
10 g frischer Ingwer 2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

2 EL Reiswein 1 EL Zitronensaft 3 EL Olivenol

1 TL Akazienhonig Salz 1 Spritzer Chiliol
Fiir das Asiagemiise:

3 Tomaten 50 g Shiitakepilze 50 g Namekopilze
50 g Zuckererbsenschoten 100 g Chinakohl 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer 1/2 Bund frischer Koriander 30 g Toastbrot ohne Rinde
7 EL Olivenol 1/2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

1 Msp. Anapurnacurry 2 EL Reiswein 1 EL Reisessig

1 EL Créme-fraiche 1 TL Chiliol Salz

4 Reisblatter 1 Eiweif3 20 g Shisokresse

Fiir die Sesammarinade Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Ing-
wer schilen und fein reiben. Sesamol, Sojasauce, Reiswein, Zitronensaft, Olivendl, Akazienhonig,
Schalotten, gerosteten Sesam und Koriander gut vermischen. Mit Salz, Chiliél und etwas gerie-
benem Ingwer abschmecken . Die Tomaten am Stieleinsatz einritzen, kurz in heiflem Wasser
tiberbrithen, herausnehmen, die Schale abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Dreiecke von 2 cm Kantenlénge schneiden. Pilze putzen. Zuckererbsen und Chinakohl waschen
und in Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspii-
len, trocken schiitteln. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol goldbraun rosten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Pilze in einem Wok oder einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Mit etwas Knoblauch, Ingwer
und Sesamdl wiirzen. Erbsenschoten zugeben und kurz mit den Pilzen anschwenken. Sojasauce, 2
EL Olivenol sowie Curry zugeben und alles schwenken. Zuletzt Tomate und Chinakohl zugeben,
alles noch mal schwenken. Das Gericht mit Reiswein, Reisessig, Créme-fraiche, Chiliél und Salz
abschmecken. Koriander fein schneiden und untermischen. Gerostete Brotwiirfel und unter das
Asiagemiise geben. Die Reisblétter in feuchten Tiichern einschlagen. Wenn sie weich sind, das
Gemiise darauf verteilen, die Seiten einschlagen und aufrollen. 1 Reisblatt ergibt zwei Rollen von
ca. 2 cm Durchmesser und 5-6 cm Lénge. Die Rollen mit Eiweifl bestreichen. Die Gemiiserollen
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Gemiiserollen anrichten,
mit etwas Shisokresse garnieren und die Marinade separat dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Marz 2011



Auberginen-Bruschetta

Fiir 2 Personen

2 Auberginen ca. 100 g grobes Salz 500 ml Gefliigelbriihe
1 Fleischtomate 1 Knoblauchzehe 6 EL Olivenol
Meersalz, Pfeffer, Zucker 1/2 Bund glatte Petersilie 250 g Kastenwei$brot
2 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 80 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Auberginen waschen,
mehrfach mit einer Gabel einstechen. Auf einem Backblech eine gute Handvoll grobes Salz
verteilen, darauf die Auberginen legen und im Backofen ca. 45 Minuten garen. Die Gefliigel-
brithe aufkochen. Die Tomate am Stielansatz einritzen und kurz in kochendes Wasser tauchen,
die Haut abziehen. Die Tomate halbieren, die Kerne entfernen und die Kerne mit der ande-
ren Tomatenhilfte mit einer halben geschélten Knoblauchzehe, der Brithe und 2 EL Olivenol
fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und durch ein feines Sieb passieren.
Die andere Tomatenhilfte fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter
abzupfen. Restliche Knoblauchzehe mit etwas Salz fein zerdriicken. Die gegarten Auberginen
der Lénge nach aufschneiden und das Fruchtfleisch herauskratzen. Die Hélfte des Fruchtfleischs
fein hacken und mit etwas zerdriickten Knoblauch, Salz, Pfeffer und 2 EL Olivendl vermischen
und abschmecken. Die andere Hilfte Auberginenfruchtfleisch mit den Petersilienbldttern, etwas
zerdriicktem Knoblauch, 2 EL Olivendl in einen Cutter geben und fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Weilbrot entrinden und ldngs in Scheiben schneiden, daraus Streifen
von 6 x14 cm Grofle schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Brotstreifen knusprig braten.
Die Tomatenwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beide Auberginenmassen auf den Brotstreifen
verteilen und mit den Tomatenwiirfeln bestreuen. Den Tomatensud nochmals aufmixen und in
ein Milchkaffeeglas fiillen, die Auberginen-Bruschette obenauf legen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 31. August 2011

Auberginen-Carpaccio

Fiir 2—4 Personen

1 Aubergine (ca. 250 g) Salz 2-3 El Zitronensaft
1-2 El fliissiger Honig 6 El gutes Olivensl Pfeffer
50 g Rauke 30 g Parmesan

Aubergine mit einer Gabel rundum einstechen. Die Aubergine in kochendem Salzwasser 4-5 Min.
kochen, herausnehmen und gut abtropfen lassen. Im Gefrierfach 10-15 Min. kiihlen. Zitronen-
saft, Honig, Olivendl und etwas Salz kraftig verrithren. Aubergine in diinne Scheiben schneiden
und auf eine gekiihlte Platte legen und fiir weitere 5-10 Min. ins Gefrierfach stellen. Vor dem
Servieren mit der Vinaigrette betraufeln, salzen und pfeffern. Rauke grob schneiden und iiber
den Auberginenscheiben verteilen. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen.

Tim Malzer am 14. 08. 2010



Auberginen-Schnitzel mit Pflaumen-Kompott

Fiir 2 Portionen

1 Aubergine 150 g Pflaumen 1/2 TL Korianderkérner
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 150 g Panko

1 Ei 1 El Zucker Salz

Pfeffer 3 cl Madeira Pflanzendl

2 El Mehl

Zucker in einem Topf karamellisieren. Die Pflaumen entkernen und vierteln. Nun die Koriander-
korner zerdriicken. Eine Zwiebel abziehen und die Hélfte in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
ebenfalls abziehen und fein hacken. Anschlieflend das Ganze zu dem Zucker in den Topf geben.
Eine Prise Salz hinzufiigen und mit Madeira abloschen. Auf kleiner Flamme koécheln lassen.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Das Ei in eine Schiissel geben und aufschlagen. Die Au-
bergine mehlieren, im Ei und anschlieBend im Panko wenden und panieren. Nun in die Pfanne
geben und goldbraun braten. Abschliefend aus der Pfanne nehmen und noch einmal nachsalzen.
Auberginenschnitzel auf Tellern anrichten und mit Pflaumenkompott servieren.

Steffen Henssler am 05. 09. 2011

Bdrlauch-Pfannkuchen-Schnecken mit Friihling- Salat

Fiir 4 Personen

210 g Mehl 3 Eier 7 EL Olivenol

ca. 250 ml Milch Salz Pfeffer

1 Bund Bérlauch ca. 3 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

300 g Ziegenfrischkdse 1 TL Honig 3 junge Mdohren

1 TL scharfer Senf 2 EL weiler Balsamico 200 g gemischte Friihlingsblattsalate

1-2 EL Semmelbrosel 1 EL Sonnenblumenkerne

200 g Mehl, 2 Eier, 2 EL Olivenol und 300 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem diinnfliissi-
gen Teig verrithren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten quellen lassen.
(Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.) Bérlauch abspiilen und trocken schiit-
teln. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Pfannkuchen ausbacken.
Dabei jeweils 3-4 Bérlauchbldatter miteinbacken , dazu den Teig in die Pfanne gieflen, die Krau-
terblétter gleich auf den noch feuchten Teig legen. Dann wie gewohnt die Pfannkuchen wenden
und ausbacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ziegenfrischkise
mit Schnittlauch, 1 Prise Salz und Honig vermischen und abschmecken. Etwas angemachten Zie-
genfrischkése auf die Pfannkuchen streichen und einrollen. Die Pfannkuchen mit Frischhaltefolie
abgedeckt kalt stellen. Restlichen angemachten Ziegenfrischkése zu kleinen Kugeln formen, diese
ebenfalls abgedeckt kalt stellen. Die Mohren schilen und in feine diinne Streifen schneiden oder
hobeln. In einer Schiissel Senf mit Essig und 3 EL Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mohrenstreifen zugeben und mit der Vinaigrette marinieren. Blattsa-
late putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Késekugeln in 1 EL Mehl wenden, durch
ein verquirltes Ei ziehen und in den Semmelbréseln wélzen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
rasch goldbraun ausbraten. Blattsalate zu den marinierten Méhren geben und untermischen. Die
Pfannkuchenrollen in Scheiben aufschneiden und auf Tellern anrichten, die gebratenen Kugeln
dazu legen. Salat daneben anrichten und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 06. April 2011
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Biindner-Pizokel mit Minze und Winter-6Gemiise

Fiir 4 Personen

Wintergemiise:

150 g Wirsing 2 Karotten 1 Zwiebel, rot
2 EL Butter 150 g Blattspinat, jung  Salz

Pfeffer

Biindner-Pizokel:

200 g Buchweizenmehl 150 g Weizenmehl 200 ml Milch
3 Eier 0,5 Bund Minze 2 EL Butter
4 EL Paniermehl 100 g Biindner-Bergkédse Salz

Pfeffer Eiswasser Muskatnuss

Wintergemiise:

Wirsing und Karotten in Streifen schneiden und drei Minuten blanchieren. Zwiebel in Streifen
schneiden und in Butter fiinf Minuten andiinsten. Wirsing, Karotten und geputzten Spinat
beigeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Biindner Pizokel:

Beide Mehlsorten mit Salz in einer Schiissel mischen. Eier mit Milch und Minze fein piirieren.
Das Piiree zu der Mehlmasse geben, zu einem Teig verriihren und 20 Minuten quellen lassen.
Den Teig auf einem feuchten Brett mit einem Spachtel in kochendes Salzwasser schaben. Wenn
die Pizokel an die Oberfldche steigen mit Hilfe einer Schaumkelle in das Eiswasser geben. Butter
erhitzen und die Pizokel darin anbraten. Das Paniermehl mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem Gemiise mischen und mit Kése bestreuen.

Andreas C. Studer am 05. Marz 2010



Basilikum-Panna-Cotta, Kirsch-Tomaten und Mozzarella

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine, weifl 430 ml Schlagsahne 1 Topf Basilikum
1,5 EL Zucker 3 EL Balsamico bianco 300 g Kirschtomaten
12 Kugeln Mini-Mozzarella 50 g Mehl 1 Ei

100 g Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fett

Die Gelatine fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Blédttchen des Basilikums abzup-
fen, dabei einige Blétter fiir die Dekoration beiseite legen. Etwa zwei Drittel der Sahne mit
dem Basilikum in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Von der verbliebenen Sahne 30 Millili-
ter aufbewahren, den Rest erwidrmen. Die Gelatine in der warmen Sahne auflésen und unter
die Basilikumsahne rithren. Mit Salz, Pfeffer, einem halben Essloffel Zucker und zwei Essloffeln
Balsamico abschmecken. Nun die Sahnemischung auf Eiswasser unter Riihren abkiihlen lassen,
bis sie leicht dicklich wird. Die Mischung anschliefend auf vier gekiihlte flache Teller verteilen
und 30 Minuten kalt stellen. Die Kirschtomaten waschen. Einen Essloffel Zucker in einer Pfanne
goldgelb karamellisieren lassen und die Tomaten darin unter Schwenken aufplatzen lassen. Das
Ganze mit einem Essloffel Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen. Die zuvor aufbewahrte Sahne
leicht anschlagen und mit dem Ei verquirlen. Die Mozzarellakugeln nun zuerst in Mehl, dann
in der Ei-Sahne wenden und zuletzt in den Semmelbroseln panieren. Das Fett erhitzen und die
Kugeln darin ausbacken. Danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Die
Tomaten und den Mozzarella mit der Basilikum-Panna-Cotta zusammen anrichten. Mit frischem
Basilikum garnieren.

Johann Lafer am 31. Juli 2010



Bohnen-Salat mit Mozzarella-Rosti

Fiir 2 Personen
Fiir den Bohnensalat:

200 g griine Bohnen Salz 2 Friithlingszwiebeln
3 EL Olivenol 1 Zweig Bohnenkraut 1 Eiweif3

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weifiweinessig Pfeffer

Fiir die Mozzarella-Rosti:

400 g Kartoffeln, fest 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Mozzarella

2 EL Butter Salz, Pfeffer

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in kochen-
dem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln putzen,
das Weifle der Friihlingszwiebel in diinne Scheibchen scheiden, in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
venol anschwitzen. Das Griin der Friihlingszwiebeln fein schneiden. Bohnen mit angeschwitzen
Friihlingszwiebeln und Friithlingszwiebellauch in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Bohnen-
krautabspiilen, trocken schiitteln, Blédttchen vom Zweig streifen und fein schneiden. Eiweifl mit
einem Schneebesen halbfest anschlagen, langsam 2 EL Olivenol unterschlagen. Senf, Bohnen-
krautblédttchen und Essig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
zu den Bohnen geben und gut untermischen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Pellkartoffeln grob raspeln. In eine beschich-
tete Pfanne 2 EL Butter geben und die Halfte der Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen.
Den Schnittlauch und den Kése dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspénen alles bede-
cken, die Kartoffeln nur sanft zusammendriicken, insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Bei
mittlerer Hitze das Rosti von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Rosti halbieren und je Teller ein halbes Roste mit Bohnensalat anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juni 2011

Brezen-Knodel mit Krduter-Rahm-Pilzen

Fiir 2 Personen

3 Laugenbrezeln vom Vortag 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel 300 g frische Speisepilze 2 Schalotten

2 EL Butter 2 Eier 2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat 60 ml Sahne 60 ml Gemdiisebriihe

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
gieflen und ca. 10 Minuten quellen lassen. Petersilie und Kerbel abwaschen, trockenschiitteln und
fein hacken. Pilze putzen und evtl. etwas klein schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen. Anschlieend zu den
Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut verkneten. Aus der Masse mit feuchten Hénden Knddel formen und diese in siedendem
Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. (Es empfiehlt sich einen Probeknédel zu machen,
wenn er im Wasser zerfiillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.) Restliche Scha-
lotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut durchschwenken. Sahne und Gemiisebriithe angielen und 4-5 Minuten ko-
cheln lassen. Kerbel untermischen und abschmecken. Rahmpilze anrichten und die Knodel dazu
reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Maerz 2010



Brokkoli-Salat mit Gnocchi

Fiir vier Portionen:

500 g Brokkoli 100 g Eichblattsalat 300 g Gnocchi

150 g gelbe Cocktail-Tomaten 100 g weifle Champignons 60 g Schalotten

2 EL Rapsol 1 EL Honig 4 EL Pinienkerne
Kréutersalz

Vinaigrette:

6 EL Olivensl 3 EL weifler Balsamico 30 g schwarze Oliven
20 g getr. Tomaten Salz, Pfeffer Zitronenmelisse

Den Eichblattsalat waschen, abtropfen lassen, auf vier Teller verteilen. Dann die Tomaten und
Champignons in feine Scheiben schneiden.

Die feingeschnittenen Schalotten und gepressten Knoblauchzehen in Ol in einer Pfanne anbraten.
FEinen Essloffel Honig zum Karamellisieren hinzugeben, dann das Gemiise auf die Teller geben.
Den Brokkoli putzen, anschlieBend in Salzwasser kurz bissfest garen.

Die Gnocchi in Ol kurz anbraten und mit etwas Kriutersalz wiirzen. Danach Pinienkerne in der
Pfanne anrosten.

Fiir die Vinaigrette Olivendl mit Balsamico verriithren. Oliven, klein geschnittene getrocknete
Tomaten, Zitronenmelisse und Gewiirze einrithren. Die Vinaigrette erst kurz vor dem Servieren
iiber die Teller geben - sonst fillt der Salat zusammen.

Tipps:

Frischer Brokkoli muss kréftig griin aussehen, seine Schnittflichen sollen frisch sein. Holzige Teile
werden nicht mit verarbeitet. Er ist lagerempfindlich, hélt sich tiefgefroren jedoch prima.

Viele der Vitamine im Brokkoli sind hitzeempfindlich. Darum den Brokkoli am besten nur kurz
in wenig Fliissigkeit garen, so bleibt er knackig. Wer ihn zarter mag, ldsst ihn auf der ausgestell-
ten, aber noch heiflen Herdplatte weiter ziehen - je nach Roschengrofle fiir fiinf bis zehn Minuten.
Gnocci aus dem Kiihlregal sind fast immer vorgegart, sie miissen nur kurz in Wasser kochen oder
angebraten werden. Die kleinen italienischen Kartoffelkl683e selbst zu machen, ist sehr aufwendig.
Dieser Salat funktioniert auch wunderbar mit Radicchio anstelle von Eichblattsalat sowie Kar-
toffeln anstelle von Gnocchi. Die Kartoffeln werden dazu gekocht, der Lange nach halbiert und
in einer Pfanne mit Ol goldbraun angebraten. Wer mag, kann Hiahnchenfleisch ergéinzen.

test Juni 2010



Crépes Suzette

Fiir 2 Personen
Fiir die Crépes:

40 g Butter 125 g Mehl 2 EL Sonnenblumendl

30 g Zucker 1 Prise Salz 3 Eier

250 ml Milch 20 ml Rum 1/2 TL abgeriebene Orangenschale
Fiir die Sauce:

1 Bioorange 1 Biozitrone 50 g Zucker

50 g Butter 40 ml Orangenlikor

Butter in einem Topf goldbraun erhitzen, dann durch ein feines Sieb passieren. Mehl, Ol, Zucker,
1 Prise Salz, Eier, Milch und Rum in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesens glatt
rithren. Die warme Butter und etwas Orangenschale zugeben und untermischen. Ist der Teig zu
dick, noch etwas Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach
und nach aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Von der Orange etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas Schale abreiben. In einer Pfanne 50 g Zucker
hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft abléschen. Butter, Orangen- und Zitronenabrieb
zugeben und glatt rithren. Die Crépes zweimal zusammenschlagen und die Crépesviertel in die
Sirupsauce einlegen und wenden. Orangenlikor angieen und flambieren. Anschliefend die Crépes
anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Otto Koch Freitag, 24. Juni 2011

Creme-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel, klein 2 EL Olivensl 50 g Butter

250 g Risottoreis 200 ml Sekt 600 ml Hithnerfond
50 g Parmesan 50 g Sahne Pfeffer

Meersalz

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Olivendl und 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben, salzen und den Reis unter stdndigem
Riihren diinsten, das dauert etwa zwei Minuten. Mit Sekt abléschen und ganz einkochen lassen.
Nach und nach den heiflen Hithnerfond dazugeben und immer wieder umrithren. Wer mag, kann
jetzt schon einen oder zwei Essloffel fein geriebenen Parmesan ins Risotto streuen. Den Risotto
zugedeckt bei kleiner Hitze mindestens 18 Minuten kochen lassen. Der Reis soll noch etwas
Biss haben, also zwischendurch immer mal wieder probieren. Zum Schluss Butter und frisch
geriebenen Parmesan unterheben. Die Sahne schlagen und unter den Reis heben. Mit Pfeffer
abschmecken und auf vorgewdrmten Tellern servieren.

Lea Linster am 15. Oktober 2010
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Cremige Polenta, Gorgonzola, Birnen

Fiir 4 Personen

4 festfleischige Birnen a 200 g 4 El Zucker (60 g) 2 Lorbeerbléatter

3 kleine Rosmarinzweige 2 Gewiirznelken 200-250 ml Weifiwein

1 El Butter 1 Scheibe Bio-Zitrone Salz

Pfeffer 170 g Polenta (Maisgrief) 600 ml Gemiisebriihe

100 ml Schlagsahne 1-1 Bund Rauke 50 g Parmesan (gerieben)
1 El Butter 120 g Gorgonzola eventuell 1-2 El Olivenol
Muskat

Birnen schiilen, lings vierteln und entkernen. Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren.
Birnen, Krauter und Nelken zugeben und 2 Min diinsten. Mit Weiflwein abloschen und bei milder
Hitze 12-15 Min. garen. Butter und Zitronenscheiben untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemiisebriihe und Sahne aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Polenta unter Rithren
mit einem Schneebesen zugeben und bei milder Hitze 10 Min. quellen lassen, dabei hiufig mit
einem Kochloffel umriihren. Inzwischen die Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern.
Parmesan und 1 El Butter unter die Polenta rithren. Auf einem feuchten Holzbrett oder auf
einer groflen Platte verteilen. Gorgonzola in Stiicke zupfen und auf der Polenta verteilen. Rauke
dariibergeben und eventuell mit etwas Olivendl betrdufeln. Mit den Birnen servieren.

Tim Malzer am 28. 08. 2010
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Falafel mit Gelber Bete und Holunder-Emulsion

Fiir 4 Personen

1 EL Blaumohn 4 EL Rapsol grobes Meersalz

400 g Gelbe Bete 300 ml Holundersaft 400 g getrocknete Kichererbsen
6 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

1 Biozitrone 1/2 Bund frischer Koriander 1 Prise Mumbaicurry

1 Prise Chili, gemahlen feines Meersalz 300 g Pflanzenol

4 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Mohn in eine Pfanne ohne Fett geben
und bei mittlerer Hitze leicht anrdsten. Dann den Mohn in einem Cutter fein mixen, in eine
kleine Schiissel geben und mit dem Rapsol aufgielen. In eine kleine Auflaufform ca. 1 cm hoch
grobes Meersalz geben. Die Gelbe Bete waschen, auf das Salz setze und im vorgeheizten Ofen ca.
30 Minuten weich garen. Dann herausnehmen, erkalten lassen, schélen und in Spalten schneiden.
Holundersaft in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen lassen. Die eingeweichten Ki-
chererbsen abgieflen und durch den Fleischwolf drehen (grobe Scheibe) drehen. Schalotten und
Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen,
anschliefend zu den vorbereiteten Kichererbsen geben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben, anschlieend den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitronenschale, -saft und Koriandergriin mit dem restlichen Olivendl ebenfalls
zu den Kichererbsen geben. Mit Curry, Chili und Salz wiirzen und alles gut vermischen. Aus
der Masse tischtennisballgrofie Kugeln formen und diese in 160 Grad heiflem Pflanzendl langsam
goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den eingekochten
Holundersaft wieder erhitzen, mit 2 EL kalter Butter montieren und mit Salz abschmecken. In
einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die gelbe Bete darin warmschwenken. Gelbe Bete auf
Teller geben, Holunderemulsion und Mohnol dazwischen anrichten, Falafel dazwischen setzen.

Michael Kempf Freitag, 25. Februar 2011
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Falafel mit scharfer Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen ca. 300 ml Gemiisebrithe 100 g schnittfester Schafskése
1 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Dill 1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Chilipulver Salz

1/2 TL Backpulver ca. 300 ml Pflanzendl 1 Zwiebel

1 griine Chilischote 3 Fleischtomaten 4 EL Olivenol

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 100 g griechischer Joghurt

2 Zweige frische Minze

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann abschiitten und 2/3
der Kichererbsen durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die restlichen Kichererbsen
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, anschlieSlend abschiitten. Den Schafskése in ca.
2 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Knoblauch schélen und grob hacken. Kréuter, vor-
bereitete Lauchzwiebeln und Knoblauch mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein
zweites Mal durch den Wolf drehen. Schalotte schilen und fein schneiden. Schalotten mit der
Kichererbsenmasse mischen, mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und Salz abschmecken und Back-
pulver zugeben. Mit feuchten Hénden daraus kleine Béllchen von 2 ¢cm Durchmesser formen.
Die Schafskédsewiirfel hineindriicken. In eine Pfanne ca. 1 ¢m hoch Pflanzendl geben und die
Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die Sofle die
Zwiebel schilen und fein schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
hacken. Tomaten iiberbrithen und die Haut abziehen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die
Zwiebel anschwitzen, die Hilfte der gehackten Chilischote zugeben. Tomaten vierteln, die Kerne
ausstreichen und diese zu den Zwiebeln mit in die Pfanne geben. Die Tomatenviertel beiseite
stellen. Die Sofle mit Salz und Zucker wiirzen und abschmecken, mit dem Piirierstab fein mixen,
durch ein Sieb passieren und restliche gehackte Chili untermischen. Das Tomatenfleisch klein-
schneiden, mit den gekochten Kichererbsen mischen mit Salz, Zitronensaft und 2-3 EL Olivenol
abschmecken. Den Joghurt glatt rithren, Minze fein hacken und darunter ziehen, mit Salz ab-
schmecken. Falafel mit Tomatensofle, Kichererbesen-Tomaten-Salat und Joghurt anrichten und
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. August 2010
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Favette mit Ricotta-6Gnocchi, confierten Kirsch-Tomaten

Fiir 2 Personen
1 kg Saubohne 300 g Kirschtomaten 1 Orange

1 Zitrone 2 FEier 660 g Ricotta

1 Bund Minze 1 Bund Estragon 2 Zweige Thymian
1 Bund Basilikum 70 g Mehl 2 EL Butter

4 EL Sahne Olivenol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kerne der Saubohnen aus der Schale
herauslosen und in stark gesalzenem Wasser blanchieren. Anschlieend im gesalzenen Eiswasser
abschrecken und die Kerne einzeln von ihrer diinnen Haut befreien. Die Schale der Zitrone und
der Orange reiben. Das Olivendl in einem flachen Topf mit Deckel erhitzen, die Orangen- und
Zitronenzesten sowie die Tomaten am Zweig hineingeben und braten bis die Tomaten aufplatzen.
Das Basilikum und den Thymian zupfen und fein hacken. Beides mit in die Pfanne geben. Das
Ganze mit Pfeffer wiirzen und zum warmhalten in den Ofen geben. Den Estragon zupfen und fein
hacken. Den Ricotta mit den Eiern, Mehl und dem Estragon vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mithilfe von zwei Loffeln werden kleine Klo8e geformt. Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen und die Gnocchi darin gar kochen. Die Gnocchi in Eiswasser abschrecken.
Die Butter in einer Pfanne anbriunen und die Gnocchi darin schwenken. Die Minze zupfen und
fein hacken. Die Favette tropfnass in eine Sauteuse geben, kurz erhitzen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kurz vor dem Anrichten die Sahne und die Minze zugeben. Gnocchi und Favette auf
Tellern anrichten. Die Tomaten aus dem Ofen nehmen und mit auf die Teller geben. Das Ganze
mit Sofle {ibergiefen und servieren.

Kolja Kleeberg am 30. Juli 2010

Frittierte, pochierte Eier

Fiir 4 Personen
3 El Apfelessig 1 Tl Salz 5 Eier (K1. M)
30 g Mehl 100 g Pankobrésel Ol zum Frittieren

2 1 Wasser mit Essig und Salz in einem mittelgrofien, flachen Topf aufkochen. Hitze herunter-
schalten. 4 Eier nacheinander in eine Tasse geben und vorsichtig am Rand des Topfes in das leicht
siedende Wasser gleiten lassen, 2 Minuten pochieren. Das Eigelb soll noch fliissig sein. Eier mit
einer Schaumkelle herausnehmen, in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Das restliche rohe Ei in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mehl
und Pankobrosel jeweils getrennt in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander
die pochierten Eier vorsichtig in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die
Eimischung ziehen und anschliefend in den Pankobréseln panieren. Die Panade dabei nur leicht
andriicken. Ol in einem Topf erhitzen und die pochierten Eier darin in 1 bis 2 Minuten goldbraun
ausbacken.

Tim Malzer am 13. 03. 2010

14



Gebackene Apfel-Knddel mit Mandel -Sabayon

Fiir 2 Personen

2 Apfel 1 Lage Filoteig 3 Eier

1 Vanilleschote 2 EL MandelgrieS 2 EL Biskuitbrosel
100 g gerosteter Mandelgrie3 40 ml Amaretto 100 ml Weilwein
1 EL Zucker 2 EL Puderzucker 1 Prise Zimt

3 EL weiche Butter Pflanzenol

Die Apfel schélen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren, auspressen
die Apfel mit Zitronensaft betriaufeln. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Butter, den Zucker, Zimt und das Vanillemark schaumig rithren. Die
Bisquitbrosel und den Mandelgriel zugeben. Zum Schluss die Apfelwiirfel unterheben und kalt
stellen. Einen Topf zum Frittieren aufstellen. Die Eier aufschlagen und trennen. Den Filoteig
in etwa acht Zentimeter lange Streifen schneiden. Zwei Eiweifle leicht aufschlagen. Anschlieflend
aus der Apfelmasse kleine Knédel formen und in dem gerdsteten Mandelgriel wilzen. Durch das
Eiweif ziehen, mit den Filoteig-Streifen panieren und in dem heiflen Pflanzendl knusprig ausba-
cken. Anschliefend mit Puderzucker bestiuben. In einem Wasserbad die Eigelbe, mit Weiiwein,
Zucker und Amaretto schaumig schlagen. Die Knodel auf Tellern anrichten und mit der Mandel-
Sabayon servieren.

Kolja Kleeberg am 08. April 2011

15



Gebackene Steinpilz-Friihling-Rolle mit Tomaten-Cappuccino

Fiir 4 Personen

Friihlingsrolle:

200 g Steinpilze 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian 1 TL Olivenpaste 4 Blatt Friihlingsrollenteig

1 Ei 300 ml Butterschmalz

Tomaten-Cappuccino:

6 Strauchtomaten 3 Zweige Basilikum 0,1 1 Briihe

4 Blatt Gelatine 0,2 1 Milch 1 Zehe Knoblauch

1 Limone Salz Pfeffer, schwarz
Friihlingsrolle:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Steinpilze in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett mit Schalottenwiirfel, Knoblauch und Thymian
rasch anbraten, abkiihlen lassen, mit Olivenpaste abschmecken. Die Friihlingsrollenbléatter mit
Eiweif} einstreichen. Die Steinpilzwiirfel zu Friihlingsrollen einschlagen und im heiflen Butter-
schmalz rasch ausbacken.

Tomaten-Cappuccino:

Zwei Tomaten in heiles Wasser tauchen, abschrecken, die Haut abziehen, das Kerngehduse ent-
fernen, in Wiirfel schneiden, und beiseite legen. Die restlichen Tomaten klein schneiden, mit
Briihe und Basilikum grob mixen. In einem Topf aufkochen, durch ein Tuch passieren, den
klaren Sud mit Salz abschmecken, die eingeweichte Gelatine darin auflésen, auf Eiswasser kalt
rithren. Kurz vor dem Servieren die Tomatenwiirfel dazu geben und in Gléser fiillen. Die Schale
der Limone abreiben. Die Milch samt Knoblauch, Limonenschale, Salz und schwarzem Pfeffer
erwédrmen, kurz vor dem Servieren aufschdumen, auf den gestockten Tomatensud geben und mit
der Friihlingsrolle servieren.

Fokus:

Der aromastarke Steinpilz ist gleichzeitig eher schwer und dumpf im Geschmack. Die Tomate
verleiht ihm die nétige Frische und Fruchtigkeit - noch verstéirkt durch das Spiel der Tempe-
raturen, denn durch die eisigfliissige Konsistenz wird die erfrischende Wirkung noch verstérkt.
Zudem l#sst die heifle, krosse Hiille der Friihlingsrolle den Steinpilz sein pures Aroma noch besser
entfalten.

Alexander Herrmann am 23. Juli 2010
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Gebackenes, pochiertes Ei auf Dill-Koriander-Spinat

Fiir 4 Personen

Ei:
8 EL Essig 5 Eier, moglichst frisch 50 g Mehl, doppelgriffig
50 g Weilbrotbrosel Curry Senf, scharf
Ol Pfeffer Zucker
Salz
Rahmspinat:
500 g Blattspinat 300 g Dill, Kerbel und Korianderblatter 250 g Sahne
2 EL Butter 1 Vanilleschote 2 EL Butter, braun
Muskatnuss Cayennepfeffer Salz
Ei:

In einem breiten Topf Wasser aufkochen und einen Schuss Essig hinein geben. In vier kleine
Schilchen je einen Essloffel Essig geben und jeweils ein rohes Ei vorsichtig hinein schlagen, den
Dotter dabei nicht verletzen. Das siedende Wasser vom Herd nehmen, mit einem Kochloffel
kreisférmig in eine Richtung riihren, bis es sich dreht. Die Eier nacheinander aus den Schélchen
in das sich drehende Wasser gleiten lassen. Das Eiweifs wickelt sich dabei um das Eigelb und je
nach Temperatur des Wassers wird es in acht bis zehn Minuten pochiert. Mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und kurz abtropfen lassen. Das iibrige Ei verquirlen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Senf kriftig wiirzen und in einen tiefen Teller fiillen. Die Weilbrotbrésel mit etwas
Curry, Zucker und Salz vermengen. Mehl und Weiflbrotbrosel ebenfalls in tiefe Teller fiillen. Die
pochierten Eier zuerst in Mehl, dann in Ei und in den Weiflbrotbréseln wenden. In einer Pfanne
bei milder Temperatur circa einen Zentimeter hoch Ol erhitzen und die Eier darin auf beiden
Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Rahmspinat:

Die Spinatblédtter von den Stielen zupfen. Die Blétter in Salzwasser etwa drei Minuten kochen,
in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Dill, Kerbel und Korian-
derblétter waschen und trocken schleudern. Mit den Héanden das iiberschiissige Wasser aus dem
Spinat driicken, und etwas zerkleinern. Die Sahne erhitzen und mit dem Spinat und Butter in
einem Mixer piirieren. In einen kleinen Topf fiillen, Vanille einlegen, sanft erhitzen, die braune
Butter hinein rithren und mit Salz, Muskatnuss und Cayennepfeffer abschmecken. Zum Schluss
die Kréauterblédtter grob schneiden und kurz untermixen. Den Rahmspinat mit den gebackenen,
pochierten Eiern anrichten.

Tipp:

Nach Geschmack kann der Rahmspinat noch mit etwas Chili, Knoblauch, Ingwer, Kreuzkiimmel
und Korianderkornern abgeschmeckt werden.

Alfons Schuhbeck am 27. Mai 2011

17



Gefiillte Zucchini mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Zucchini 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch 2 EL Pinienkerne

1 Peperoni 1 Tomate 1 Zweig Rosmarin

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 200 g Ziegen-Frischkése
Salz, Pfeffer 150 ml Gemiisebriihe 6 Kirschtomaten

2 EL Creme-fraiche 3 Stiele Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Zucchini halbie-
ren, mit einem Loffel aushohlen. Das Innere der Zucchini fein hacken. Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Zwiebel anschwitzen, gehackte Zucchini zuge-
ben. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und mit lauwarmer Milch iibergieflen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
fein hacken. Tomate vierteln, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Rosmarin, Petersilie und
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zu den eingeweichten Brotwiirfeln
die angeschwitzten Zwiebeln, Peperoni, Pinienkerne, Frischkiise, Tomatenwiirfeln, Rosmarin, Pe-
tersilie und Schnittlauch geben und alles gut vermischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Zucchinih#lften mit der Masse fiillen, in eine Auflaufform setzen, Gemiisebriihe angieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Kirschtomaten halbieren. Nach
dem Garen den ausgetretenen Saft aus der Auflaufform in eine Pfanne gieflen, etwas reduzieren
lassen, die gewiirfelten Tomaten zugeben und einkochen lassen. Die Sofle mit Créme-fraiche bin-
den, mit Salz und Pfeffer abschmecken und frisch gehacktes Basilikum untermischen. Die Sofe
zu den gefiillten Zucchini reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Juni 2010
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Gefiillte Zucchini-Bliite auf Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen

3 Tomaten 1 TL scharfer Senf 1 EL Weillweinessig
6 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe

2 Zucchini 1 Schalotte 1 Zweig Thymian
50 g Schafskdse 2 Zucchinibliiten 1 Zweig Basilikum
Zucker 1 EL Pinienkerne

Die Tomaten mit heiflem Wasser tiberbriithen, abziehen, entkernen (das Tomateninnere aufhe-
ben) und das Fruchtfleisch wiirfeln. Senf, Essig und 2 EL Olivendl in eine Schiissel geben und gut
vermischen, diese Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch schilen und fein hacken.
Zucchini langs in sehr diinne Scheiben schneiden, dann in feine Streifen schneiden, die ca. 7 cm
lang sein sollten. Die Hilfte der Zucchinistreifen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten,
Knoblauch zugeben und mit Salz wiirzen. Die andere Hélfte der Zucchinistreifen mit der Vi-
naigrette marinieren. Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Olivenol
anschwitzen. Vom Thymian die Blattchen abzupfen. Schafskise zerbroseln und mit Thymian,
einem Teil der Tomatenwiirfel und der Schalotte mischen. Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ff-
nen und die Bliitenstempel entfernen. Die Késemischung vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen.
Die gefiillten Bliiten vorsichtig von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten.
Das Tomateninnere mit 1,5 EL Olivendl, Basilikumblittern, Salz, Pfeffer und einer Prise Zu-
cker in einen Mixbecher geben, fein piirieren und anschlieBend passieren. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Fiir den Zucchinisalat die gebratenen Zucchini mit den rohen mari-
nierten Zucchinistreifen und den restlichen Tomatenwiirfeln mischen. Salat auf Tellern anrichten,
Tomaten-Basilikumsofle angieflen und daneben die gebratene Zucchinibliite legen. Mit gertsteten
Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. August 2010
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Gefiillte Zucchini-Bliten mit Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kastenweiflbrot 80 ml Milch 3 Eigelbe

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 TL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 12 kleine Zucchini mit Bliite 2 Tomaten

1 EL Pinienkerne 2 Lauchzwiebeln 8 griine Oliven ohne Kerne
1 TL Zitronensaft 2 EL Weiflwein 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

Das Kastenweiflbrot sehr fein wiirfeln, mit Milch und Eigelben vermengen. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schilen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL
Butter anschwitzen. Petersilie unter die Schalotten mischen, alles zu den Brotwiifeln geben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einer feinen Farce vermengen. Von den Zucchiniblii-
ten vorsichtig die Stempel entfernen, die Zucchini in Streifen schneiden, dass man sie auffichern
kann, die Bliite an der Zucchini dran lassen. Die Farce in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben,
vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen und mit den iiberstehenden Bliitenbléittern verschlieflen.
In einem Topf mit leise kbchelndem Salzwasser die gefiillten Zucchinibliiten ca. 5 Minuten garen.
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heifem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, Tomaten
vierteln, die Kerne entfernen und anschlielend die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Pinien-
kerne, grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Lauchzwiebel waschen, putzen und
fein schneiden. Oliven fein hacken. Tomatenwiirfel, Friihlingszwiebeln, Oliven, Pinienkerne, Zi-
tronensaft, Weilwein und Olivendl in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Die gefiillten Zucchinibliiten auf Tellern anrichten und mit
der Tomatenvinaigrette begieflen.

Vincent Klink Montag, 4. Juli 2011
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Gefiillter Blatterteig mit Auberginen-Mus

Fiir 4 Personen
Gefiillter Blitterteig:

50 g Egerlinge 20 g Morcheln, getrocknet 100 g Kirschtomaten, am Strauch
75 g Minifenchel 75 g Mini Rote Bete 75 g Mini Aubergine
75 g Navetten 50 g Mini Mais 1 Mini Brokkoli

1 Mini Blumenkohl 3 Stangen Spargel, griin 75 g Fingermohren
2 Stangen Friihlingslauch 100 g Butter 1 kg Blétterteig

2 Eier, M, braun Salz Pfeffer
Petersiliensofle:

0,1 1 trockener Wermut 0,1 1 Weiiwein 0,5 1 Gefliigelfond
0,25 1 Sahne 1 EL Butter 0,2 kg Creme double
1 Zitrone 2 Bund Petersilie, glatt Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Auberginenmus: 4 Auberginen 1 Knolle Knoblauch
3 Schalotten 0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin
1 Zitrone Olivendl, extra nativ Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Gefiillter Blatterteig:

Egerlinge, Morcheln, Kirschtomaten, Mini Fenchel, Mini Rote-Bete, Mini Aubergine, Navetten,
Mini Mais, Mini Brokkoli, Mini Blumenkohl, Spargel, Fingermthren und Friihlingslauch putzen,
gegebenenfalls blanchieren und kurz vor dem Anrichten in Butter erwérmen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Blétterteig jeweils zweimal rund ausstechen. Einen der ausgestochenen Bléatterteig-
platten nochmals mit einem kleineren Ausstecher innen ausstechen, sodass ein Ring entsteht.
Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und die Bléatterteigplatte am Rand damit bestreichen. An-
schlieffend den Blétterteigring darauf legen und etwas andriicken. Den Ring von oben ebenfalls
mit Eigelb einstreichen und das Ganze im vorgeheizten Backofen anbacken und nach circa zwei
Minuten auf 150 Grad fiir circa vier Minuten zu Ende backen. Den Blétterteig mit dem Gemiise
fiillen.

Petersiliensofie:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Wermut in einem Topf reduzieren. Weilwein zugeben und
ebenfalls reduzieren, bis ein diinner Film entsteht. Gefliigelfond hinzufiigen und diesen auf die
Halfte reduzieren. Sahne und Creme double zugeben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zi-
tronensaft, Cayennepfeffer und der Butter abschmecken. Die Petersilienblétter blanchieren und
in Eiswasser abschrecken, etwas klein schneiden und anschlieBend Petersilie und die Sofice in
einem Mixer bei hochster Stufe mixen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Auberginenmus:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Auberginen ldngs halbieren und im vorgeheizten Back-
ofen circa 25 Minuten garen. Schalotten und Knoblauch in Wiirfel schneiden. Die Auberginen
aus dem Ofen nehmen und das Innere herauskratzen und mit den gewiirfelten Schalotten und
Knoblauch in Olivendl vorsichtig angehen lassen. Thymian und Rosmarin nach Belieben klein
hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und gegebenenfalls mit
dem Piirierstab piirieren. Auberginenpiiree auf Teller geben, gefiillten Bléitterteig darauf setzen
und mit der Petersiliensof3e nappieren.

Tim Malzer am 05. Marz 2010

21



Gegrillte Avocado

Fiir 2 Personen
40 g gemahlene Mandeln 1 festk. Avocado 60 g Ziegenkiserolle
3 El Olivenol

Gemahlene Mandeln auf einen flachen Teller geben. Avocado ldngs halbieren, den Stein entfernen
und, wenn moglich, schilen. Ziegenkése in die Kernmulden fiillen und mit einem Messer glatt
streichen. Die Avocadohilften nochmals vorsichtig halbieren. Die Avocadoviertel mit der einen
Schnittfliche in die gemahlenen Mandeln driicken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Avocadoviertel 30 Sek. auf der panierten Seite braten. Auf dem Salat servieren.

Tim Malzer am 02. 10. 2010

Gegrillte Wasser-Melone mit Curry-Salz

Fiir 4-6 Personen
3 El Meersalz 1 El Currypulver 1 Wassermelone

Salz und Currypulver mischen. Melone in ca. 3 bis 4 cm breite Spalten schneiden. In einer leicht
geodlten Grillpfanne oder auf dem heiflen Grill 5 bis 6 Minuten grillen. Mit Currysalz bestreut
servieren.

Tim Malzer am 26. 06. 2010

Gekochter Spargel mit holldndischer Sofie

Fiir 4 Personen

1,8 kg Spargel ~ 1/2 Zitrone  Salz

1/2 TL Zucker 270 g Butter 3 Eigelb
3 EL Weiflwein  Pfeffer

Spargel von den Kopfen nach unten schilen. Die harten Spargelenden grofiziigig abschneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. In einem groien Topf Wasser mit 1/2 TL Salz, Zucker, 20 g
Butter und 1 EL Zitronensaft zum Kochen bringen. Den Spargel biindeln, ins kochende Wasser
geben und ca. 10- 12 Minuten kochen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sofle
250 g Butter erhitzen und klédren (Schaum abschdpfen und Bodensatz entfernen). In einem klei-
nen Topf oder Schlagkessel die Eigelbe mit Weilwein im Wasserbad aufschlagen. Darauf achten,
dass die Eigelbe nicht gerinnen. Dann den Topf vom Wasserbad nehmen und die gekléirte Butter
(die ungeféhr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben sollte) tropfchenweise unter die
Figelbmasse riithren. Die Sofle Hollandaise mit Pfeffer, Salz und etwas Zitronensaft abschmecken
und zum Spargel servieren. Dazu passen gut Kréuterpfannkuchen oder Pellkartoffeln. (Die Sofle
Hollandaise ist eine Grundsofle, die sich noch vielfiltig variieren l&sst. So kann man beispiels-
weise noch etwas geschlagene Sahne unterheben, oder man verfeinert mit Kerbel, Estragon und
etwas Kalbsfond. Eine weitere Variante ist Tomatenmark und Tomatenwiirfel unterzumischen.)

NN 06. Oktober 2010
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Gemiise-Curry mit Naan

Fiir 2 Personen
Fiir das Naan:

50 ml Milch 1 TL Zucker 1 TL Trockenhefe

200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver

1 EL Sonnenblumensl 50 g Joghurt, leicht geschlagen 1 Eigelb

Mehl Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

100 g frische Bohnen  Salz 2 Karotten

1 Kohlrabi 1 Petersilienwurzel 10 Radieschen

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

250 ml Gemiisebrithe 1 EL Curry 1/2 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Fiir das Naan Milch in eine Schiissel gielen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis
die Mischung zu schiumen beginnt. Das Mehl in eine grofie Schiissel geben, eine Prise Salz
und Backpulver untermischen. Die Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol, Joghurt und
Eigelb vermengen. Mit in die Mehlschiissel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4
TL Sonnenblumendl in eine Schiissel geben und die Teigkugel darin herumrollen. Die Schiissel
mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er
sich verdoppelt hat. Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8 Minuten kochen, herausnehmen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Karotten, Kohlrabi und Petersilienwurzel schilen, waschen
und in grobe Stiicke schneiden. Radieschen waschen, putzen und halbieren. Zwiebel schélen, in
ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden und in einem Topf oder einer grolen Pfanne mit 2 EL Olivendl
anschwitzen. Die grob geschnitten Gemdiisestiicke und Radieschen zugeben, kurz anbraten, mit
Mehl bestduben und mit der Briihe abloschen. Zugedeckt ca. 8 Minuten diinsten. Den Teig
erneut durchkneten, in 4 gleichgrofle Kugeln teilen und mit einem Tuch bedecken. Die erste
Kugel mit etwas Mehl diinn auswallen. Teigfladen in eine heile Pfanne mit etwas Butterschmalz
geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann umdrehen und kurz in der
Pfanne garen (evtl. wenig Butterschmalz zum Braten in die Pfanne geben). Wenn das Gemiise
bissfest ist, Curry zugeben, gut unterrithren und noch etwas kécheln lassen. Die Bohnen zweimal
durchschneiden und ebenfalls zugeben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und
unter das Gemiise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiise mit Naan anrichten und
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mai 2011
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Gemdiise-6ratin mit roter Linsen-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 2 Tomaten 1 Zucchini

4 EL Olivendl 1 Aubergine 1 Knoblauchzehe
150 g rote Linsen 150 ml Gemiisebrithe 80 ml Sahne

30 g Parmesan 1/2 Bund Petersilie

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen,
etwas abkiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in
heilem Wasser brithen, dann die Haut abziehen, in Viertel schneiden und die Kerne entfernen.
Die Tomatenviertel in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. (AnschlieBend den Backofen auf 200 Grad vorheizen.) Zucchini ldngs in diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Aubergine in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Knoblauch schilen und fein hacken oder pressen.
Die Linsen mit der Gemiisebriithe und dem Knoblauch in einen Topf geben und weich kochen,
dann Sahne angieflen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die kurz vor
dem Servieren mit einem Piirierstab aufmixen. Eine Auflaufform ausbuttern. Die Kartoffeln,
Zucchini, Tomaten- und Auberginenscheiben jeweils leicht salzen und pfeffern und abwechselnd
in die Aufflaufform einschichten. Parmesan reiben, iiber das Gemiise streuen und im auf 200
Grad vorgeheizten Backofen goldbraun gratinieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Gemiisegratin auf Tellern anrichten, mit der Linsensofle umgielen und gehackter
Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 06. August 2010
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Gemiise-Kuchen mit Schnittlauch-Quark-Sofie

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:
200 g Mehl 80 g Butter 50 ml Wasser
1 Ei 1 Prise Salz

Fiir den Belag:
1 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie 1 Fenchel

1 Karotte 80 g Emmentaler 100 g Gruyére

50 g Pecorino 4 Eier 200 g Creme-fraiche
80 g Sahne Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sofle:

200 g Quark 200 g Joghurt, natur 1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Mehl, Butter, Wasser, Ei und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie
einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf
200 Grad (Umluft 180, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Lauch, Sellerie, Fenchel und Karotte putzen, in
feine Wiirfel schneiden und in Salzwasser kurz blanchieren. Danach etwas abkiihlen lassen. Alle
Késesorten reiben. Den Boden diinn ausrollen und in eine gefettete Quiche- oder Springform
(Durchmesser 26 cm) legen, den Rand etwas hoch ziehen. Gemiisestiicke auf dem Teigboden
verteilen, mit Kése bestreuen. Eier mit Créme-fraiche und Sahne verquirlen, mit Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Masse iiber das Gemiise gielen. Im vorgeizten Ofen ca. 40 Minuten
backen. Fiir die Sole Quark und Joghurt verriithren, Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und in Roéllchen schneiden, unter die Quarkmasse heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 28. Januar 2010
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Gemiise-Lasagne

Fiir 6 Personen

2 El Butter 2 El Mehl Salz

Pfeffer Muskat ca. 900 ml Milch
300 g Hokkaidokiirbis 1 Zucchini (300 g) 10-11 E1 O1

3 Tomaten 200 g Champignons 1 Stange Lauch

1 kleiner Spitzkohl (ca. 300 g) 80 g geriebener Parmesan 17 Lasagneplatten

200 g mittelalter Gouda (geraspelt)

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin kurz andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch nach und nach einriihren, aufkochen und bei mittlerer Hitze
unter Riithren ca. 15-20 Min. kocheln lassen.

Kiirbis entkernen und in schmale Spalten schneiden. Zucchini putzen und ldngs in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden. Auf ein Backblech legen, mit 3 El Olivendl betrdufeln, mit Salz wiirzen. Im
heiBlen Ofen bei 200 Grad Oberhitze auf der 2. Schiene von oben 15-18 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert). Danach das Gemiise aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze regulieren.

Inzwischen Tomaten in Scheiben schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Lauch
putzen, waschen, lings vierteln und grob schneiden. Vom Spitzkohl die dufleren Bléitter entfernen.
Spitzkohlhélfte halbieren, Strunk herausschneiden. Spitzkohl zuerst in Streifen, dann in grobe
Stiicke schneiden.

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin rundherum hellbraun anbraten, salzen und aus der
Pfanne nehmen. 2 El Ol in die Pfanne geben, Lauch und Spitzkohl darin rundherum anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Min. bei mittlerer Hitze braten.

Erst etwas Olivendl, dann eine diinne Schicht Béchamelsauce in eine Auflaufform (28 x 23 cm)
geben und mit 21 Lasagneplatten auslegen. Darauf die Hélfte der Tomaten verteilen und mit
1-2 El Parmesan bestreuen. Etwas Béchamel darauf verteilen, mit 3 Lasagneplatten belegen,
Pilze daraufschichten, mit Parmesan bestreuen. Mit der restlichen Béchamel, den restlichen
Gemiisesorten, Lasagneplatten und Parmesan genauso verfahren und in die Form schichten. Die
letzte diinne Schicht besteht aus Béchamel. Alles groiziigig mit Gouda bestreuen, gut andriicken
und mit 1-2 El Olivenol betraufeln. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf der unteren Schiene 35-45
Min. backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 12. 03. 2011
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Gemiise-Strudel mit Krduter-Sofie

Fiir 2 Personen

100 g Karotten 100 g Sellerie 100 g Lauch

100 g Zwiebeln 100 g Champignons 1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe ca. 1 EL fliissige Butter
1 Strudelteig 1 Eigelb 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 1 Bund gemischte Krauter Salz, Pfeffer

Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schilen und in sehr feine
Streifen schneiden. Das Gemiise in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch schilen und pressen. Basilikum fein schneiden. Gepressten Knoblauch, Basilikum und
etwa 1 EL fliissige Butter untermischen. Den Strudelteig ausrollen, die Gemiisemischung darauf
verteilen und einrollen. Den Gemiisestrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und mit Eigelb einstreichen. Im Ofen bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 25 Minuten backen. Fiir
die Sofle die Gemiisebriihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann Sahne zugeben
und noch etwas einkochen lassen. Kriuter abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Mit einem
Piirierstab die Sofle aufmixen, die Kriuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den gebackenen Strudel in gleich grofie Stiicke schneiden und mit der Sofle anrichten

Otto Koch Freitag, 05. Maerz 2010

Geschmorter Kiirbis im Filo- Teig mit Kiirbiskern-Pesto

Fiir 2 Personen

400 g Kiirbisfruchtfleisch 1 Zwiebel 60 ml Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Greyezer Kise

1 Knoblauchzehe 1 EL Kiirbiskerne 40 ml Kiirbiskernol

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Koriander 1 Spritzer Zitronensaft
4 EL Butter 80 g Filoteig 150 g Frittierfett

Das Kiirbisstiick schilen, 60 g Kiirbisfruchtfleisch in sehr feine Wiirfel schneiden und zur Seite
stellen. Den Rest Kiirbis in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in
einem Topf mit 2 EL Sonnenblumendl anschwitzen. Die Kiirbisstiicke zugeben, 2-3 EL. Wasser
oder Gemiisebrithe zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weich schmoren. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und grob die Blétter abzupfen. Kése grob reiben. Knoblauch schélen,
grob hacken und mit Kise, Petersilienbldttern, Kiirbiskernen, 40 ml Sonnenblumensl und Kiir-
biskernoél in einen Cutter geben und zu einem Pesto mixen, mit Salz abschmecken. Schnittlauch
und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Geschmorten Kiirbis anpiirie-
ren und je die Hilfte Schnittlauch, Koriander und den Zitronensaft untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 3 EL Butter in einem Topf schmelzen. Filoteig in 20 x 15 ¢m grofle
Rechtecke schneiden und jeweils 2 Teigstiicke aufeinander legen. Darauf fliissige Butter streichen,
Kiirbismasse darauf geben und zu Stangen formen oder zu Teigpéckchen packen. Die Packchen
in einem Topf mit heiflem Frittierfett goldbraun ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Kiirbiswiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten und salzen. Die Kiirbispackchen auf
Tellern anrichten, die gebratenen Kiirbiswiirfel dazugeben und etwas Pesto angielen. Mit den
restlichen Krautern bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 28. September 2011
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Gewiirz-Schokoladen-Kndédel, marinierte Beeren, Vanille-Eis

Fiir 6 Personen
Fiir die Grie3knédel:

1/2 Vanillestange 500 ml Milch 120 g Butter

4,5 EL Zucker 125 g Grief3 2 Eier

6-12 Gewiirzschokoladenkugeln 1/2 Biozitrone 1/2 Bioorange

2 EL Paniermehl 1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir die marinierten Beeren:

1 EL Mandelbléttchen 1 Vanilleschote 1 Zitrone

500 g gemischte Beerenfriichte 50 g Puderzucker 50 g Himbeermark
20 ml Orangenlikor 6 Kugeln Vanilleeis

Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Butter, 3 EL
Zucker und Vanillemark und ausgekratzte Schale der Vanillestange in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Den Griefl einriihren und abbrennen. Die Eier unterheben. Vanilleschale her-
ausnehmen und die Masse zu Knodeln formen. Je eine Schokoladenkugel in den Teig einlegen
und mit feuchten Handen nachrollen. Schale von der Zitrone und Orange abreiben und beiseite
stellen, den Saft auspressen. Einen Topf mit Wasser, dem Zitronen- und Orangensaft und je
einer Prise Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben, die Hitze etwas redu-
zieren. Das Wasser sollte nun nicht mehr kochen und die Knédel ca. 15 Minuten ziehen lassen.
1 EL Zucker, Paniermehl, Zitronen- und Orangenabrieb und Zimt mischen und die fertig ge-
garten Knodel darin wélzen, mit Puderzucker bestduben.Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Zitro-
ne auspressen. Die Beerenfriichte mit Puderzucker und Zitronensaft, dem Vanillemark und der
ausgekratzten Vanilleschote, Himbeermark und Orangenlikor in eine Schiissel geben und alles
miteinander verriihren. Die marinierten Beeren auf 6 Teller verteilen, die Knodel darauf setzen,
Mandelbldttchen als Eisstopper auf den Teller geben und je 1 Kugel Vanilleeis daraufsetzen.

Cornelia Poletto Montag, 27. Juni 2011
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Gnocchi mit schneller Tomaten-Sofle

Fiir 4-6 Personen

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Mehl

50 g Weichweizengrief3 Salz Muskat

2 Eigelb (K1. M) Mehl zum Bearbeiten 1 rote Pfefferschote
1 Knoblauchzehe 4 Stiele Basilikum 6 El Olivenol
Zucker 1 Dose Tomatenstiicke (400 g Ew) 2 EL Zitronensaft

Die Kartoffeln mit Schale waschen und 25 Minuten in Salzwasser kochen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2.
Einschubleiste von unten 5 Minuten ausdédmpfen lassen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad). Die Kar-
toffeln aus dem Ofen nehmen, pellen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die
Kartoffelmasse nochmals durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Gries, Salz und etwas Muskat
zu den abgekiihlten Kartoffeln geben und locker untermischen. Eigelbe zugeben und alles mit
einem Holzloffel zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Den Kartoffelteig vierteln. Auf einer
mit Mehl bestreuten Arbeitsfliche zu 4 ca. 25 c¢m langen Rollen formen. Diese in 1 ¢cm breite
Stiicke schneiden. Die Stiicke iiber die Zinken einer Gabel rollen und durch leichtes Driicken mit
dem Daumen zu Gnocchi formen. In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die
Gnocchi bei mittlerer Hitze ca. 2 bis 3 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben und gut abtropfen lassen. In einer Schiissel mit Eiswasser kalt abschrecken und im Sieb
abtropfen lassen. Pfefferschote und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Basilikumblatter
von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Pfefferschote und Knoblauch darin mit einer Prise Zucker andiinsten. Tomatenstiicke und
Basilikum zugeben, salzen und 3 bis 4 Minuten kochen lassen. Mit Zitronensaft abschmecken.
Restliches Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Gnocchi darin 3 bis 4 Minuten von
allen Seiten anbraten. Die Gnocchi mit der Sofle mischen und servieren.

Tim Malzer am 06. 02. 2010
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Griines Curry mit Minze und Bockshorn-Klee

Fiir 4 Personen

1 EL Mandelblédttchen 40 g Petersilie 40 g Blattspinat

1 EL Minzebléitter 1 EL Korianderblatter 2 EL Kerbelblétter

1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesamol

800 ml Gemiisebrithe 300 g Brokkoli 1 Zucchini

1 Fenchel 2 Stangen Staudensellerie 1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g Erbsen 120 g Kartoffeln 1 Lorbeerblatt

2 Schoten Chili, rot 0,5 TL Kardamomkorner 0,25 TL Bockshornkleesamen
0,5 TL Kurkuma 1 TL Ingwer 1 Schote Vanille

1 Splitter Zimtrinde Chili, mild (gemahlen) Salz

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fettzugabe hell braunen. Von der Petersilie die Blétter ab-
zupfen. Den Spinat putzen, waschen und mit den Petersilienblédttern eine Minute in Salzwasser
kochen. Kalt abschrecken, das Wasser ausdriicken und klein schneiden. Mit Minze, Koriander,
Kerbel, einer halben Knoblauchzehe und gertsteten Mandeln in einen elektrischen Zerkleinerer
geben. Olivenol, Sesamol und drei Essloffel Gemiisebriihe dazu geben und piirieren. Den Brokkoli
in einzelne Rdschen teilen, die Stiele schilen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini halbieren
und in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Den Fenchel halbieren und in einen
Zentimeter grofle Blatter schneiden. Den Staudensellerie waschen und schrég in einen Zentimeter
breite Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die
Kartoffeln schilen und in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Brokkoli, Zucchini, Fenchel,
Friithlingszwiebeln und Staudensellerie in Salzwasser bissfest kochen, in kaltem Wasser abschre-
cken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Kartoffeln mit den Erbsen in der Brithe mit
Lorbeerblatt und Chilischote in circa 30 Minuten weich kocheln. Lorbeerblatt und Chili an-
schliefend entfernen und leicht sédmig piirieren. Mit Kurkuma, Kardamom und Bockshornklee
aus der Miihle, Salz und Chili wiirzen. Das Gemiise zugeben, mit Ingwer, einer halben Knob-
lauchzehe, der aufgekratzten Vanilleschote, Zimt und der Krauterpaste verfeinern. Die ganzen
Gewlirze nach fiinf Minuten wieder entfernen.

Alfons Schuhbeck am 19. Méarz 2010
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Griinkern-Kiichle mit Kohlrabi-Gemidiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Griinkernkiichle:

200 g Griinkerne ca. 1 1 Gemiisebriihe 2 Schalotten

3 EL Olivenol 2 Eier 100 g Bergkise, gerieben
2 EL Petersilie, gehackt Muskat Salz und Pfeffer

Fiir das Kohlrabigemiise:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

70 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer, Muskat

Den Griinkern iiber Nacht in Wasser einweichen. Die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen, den
Griinkern dazugeben und ca. 10 Minuten kochen. Wenn der Griinkern vorher nicht eingeweicht
wurde, diesen ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze in der Briihe kocheln lassen, bis die Kérner
weich sind. Je weicher sie sind, desto besser. Restliche Fliissigkeit abschiitten, die gegarten
Korner zum Abkiihlen auf einem Blech mit einem Kiichentuch verteilen, trocknen und dann in
eine Schiissel geben. Die Schalotten schélen, fein hacken und mit 1 EL Olivendl in einer Pfanne
anrosten. Eier, Schalotten, den geriebenen Kése und Petersilie unter den Griinkern geben und
alles gut vermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken, zu Buletten &hnlichen
Kiichle formen und in einer Pfanne mit Olivendl langsam von beiden Seiten goldbraun braten.
Kohlrabi waschen, schéilen und in Streifen schneiden. In einem Topf Butter erhitzen Kohlrabi
zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemdiisebriithe abléschen und
bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Tipp: Zu den Griinkernkiichle passt auch gut ein Quarkdip. Dafiir 150 g Magerquark, 70 ml Milch
undl EL Olivenol gut verriithren, eine gewiirfelte Tomate und fein geschnittenen Schnittlauch
untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Ist die Masse fiir die Griinkernkiichle
noch zu feucht, Semmelbrosel untermischen, damit sie besser stockt.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Maerz 2010
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Gratinierte Mangold-Ricotta-Crespelle

Fiir 4 Personen

90 g Mehl 3/8 1 Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Zucker, Salz 1 Knoblauchzehe

1,5 EL Olivendl 250 g gehackte Tomaten 300 g Mangold

1 Schalotte Muskat 2-3 EL Butterschmalz
200 g Ricotta 4 Blatter Salbei 3 Sténgel Basilikum
100 g Parmesan Pfeffer 2 EL Butter

60 g Mehl mit 1/8 1 Milch, den Eiern und der fliisssigen Butter gut verrithren. Mit einer Prise
Zucker und Salz den Teig wiirzen und 1/2 Stunde quellen lassen. Knoblauch schélen, fein hacken
und in einem Topf mit 1 TL Olivendl anschwitzen, die Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Zu-
cker wiirzen und ca. 10 Minuten schmoren lassen. Mangold putzen, waschen, die harten Striinke
in feine Streifen schneiden, die Blétter grob schneiden. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, zuerst die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke
zugeben und mit anschwitzen, dann die Mangoldblétter. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Crespelle (Pfannkuchen) ausbacken. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.
Angeschwitzten Mangold mit Ricotta mischen. Salbei und Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln, fein hacken und ebenfalls untermischen. Parmesan fein reiben, die Hélfte davon unter den
Ricotta mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen
lassen, 30 g Mehl dazugeben und mit der restlichen Milch aufgiefien, gut verriihren, damit es
keine Klumpen gibt. Die Sauce kurz aufkochen lassen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Crespelle mit der Ricottamasse fiillen, aufrollen und in eine gebutterte Auflaufform schich-
ten. Dann erst mit der Tomatensauce und der Bechamelsauce begieflen. Restlichen Parmesan
dariiber streuen und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten garen.

Otto Koch Freitag, 12. August 2011
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Handgemachte Kiirbis-Ravioli

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

75 g Mehl 125 g NudelgrieS 2 Eier

Salz

Fiillung:

1 kg Muskatkiirbis 1 Ei 50 g Parmesan
Salz Muskatnuss Pfeffer

Sud:

500 ml Gefliigelbrithe 125 g Butter, kalt 4 — 6 Salbeiblétter
Meersalz, fein Pfeffer

Fertigstellung:

1 Ei Nudelgrief3 Meersalz, grob
Parmesan

Nudelteig:

Mehl, Grie83, Eier und Salz miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens eine Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Fillung:

Den Muskatkiirbis in Spalten schneiden und im vorgeheizten Backofen circa 30 bis 40 Minuten
weich garen. Den Kiirbis leicht auskiihlen lassen und das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus der
Schale kratzen. Mit einem Stabmixer fein piirieren und in einem Leinentuch circa eine Stunde
abtropfen lassen. Die Kiirbismasse in eine Schiissel geben und mit dem Eigelb und geriebenem
Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Sud:

Die Gefliigelbriithe aufkochen, die Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriihren.
Die Hilfte der Salbeibliatter mitkochen lassen und spéter wieder herausnehmen. Die restlichen
Salbeiblétter in Streifen schneiden und in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fertigstellung:

Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Fiir die Ravioli
eine Nudelbahn auf der Arbeitsfliche auslegen und je einen Teeloffel Kiirbisfiillung mit etwas
Abstand daraufgeben. Die Zwischenrdume mit verquirltem Eiweifl bestreichen und eine weitere
Nudelbahn dariiberlegen. Um die Fillung herum fest andriicken und mit einem Ausstecher
Ravioli ausstechen. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit grobem Meersalz
abschmecken, die Kiirbisravioli hineingeben und circa fiinf Minuten ziehen lassen. (Das Wasser
sollte jetzt nicht mehr kochen) Den Salbeisud erhitzen, die abgetropften Ravioli hineingeben und
auf warmen, tiefen Tellern anrichten. Nach Geschmack mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto am 30. September 2011

33



Kdse-Knodel mit Kraut-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Knddel:

400 g Schichtkése 175 g Kastenweiflbrot 100 g Butter

3 Eigelb 1 Ei 1 Msp. Zitronenschale
Salz, Pfeffer, Muskat 50 g Emmentaler am Stiick

Fiir den Salat:

500 g WeiBkraut 2 EL Apfelessig 3 EL Sonnenblumenol

1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisebrithe 125 ml Creme-fraiche 1/2 Bund glatte Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Schichtkiise gut abtropfen lassen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in ca. 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Butter in einer Schiissel schaumig riithren, nach und nach die Eier
unterrithren. Zitronenschale, eine Prise Salz, Pfeffer und Muskat zugeben. Unter die schaumig
geschlagene Masse die Brotwiirfel und den Schichtkése heben, die Schiissel mit einer Frischhal-
tefolie abdecken und im Kiihlschrank mindestens 20 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit
vom Kraut den harten Strunk entfernen, dann das Kraut sehr fein schneiden oder hobeln. Kraut
in eine Schiissel geben und mit Apfelessig und Sonnenblumendl anmachen. Kiimmel fein hacken
und untermischen, Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken und ziehen lassen. Den Kise in
2 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Dann aus der Masse Knodel formen und in die Mitte eines jeden
Knodels einen Késewtirfel eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Knodel am Siedepunkt
ca. 15 Minuten pochieren. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sofle die Schalotte
schiilen, fein schneiden in Butter anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Gemiisebrithe und
Creme-fraiche aufgieflen. Alles mit dem Schneebesen glatt rithren und 5 Minuten durchkochen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Sof3e mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den Krautsalat nochmals abschmecken. Knodel mit der Sofle und dem
Krautsalat anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Dezember 2010
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Kdse-Ravioli auf Wiirztomaten-Kompott

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 3 Eier Salz

1 Prise Muskat 400 g Gaperonkise 80 g fein geriebenes Wei3brot
Pfeffer 1 Eigelb 2-3 Sténgel Kerbel

6 Tomaten 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

130 ml Olivensl 100 ml Weilwein Cayennepfeffer

4 Fleischtomaten 2 Zitronen 3 EL Balsamico

1 Bund Basilikum

Fiir den Teig Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig kneten (ist der Teig zu
trocken, evtl. ganz wenig Wasser zugeben), diesen zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
verpackt 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Kise entrinden und anschlieend durch
ein Haarsieb streichen. Kése mit Brotbroseln mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Nudelteig diinn ausrollen und mit Eigelb einstreichen, dann die Teigbahn halbieren, auf
eine Halfte Késehdufchen darauf setzen. Je ein Kerbelblatt darauf geben und mit der zweiten
Teighélfte bedecken, gut andriicken und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen,
vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und fein
hacken. In einem Topf mit 3 EL Olivenol die Schalotten und eine gehackte Knoblauchzehe gla-
sig anschwitzen, Tomatenwiirfel und Weilwein zugeben und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Fiir die Pistousauce Fleischtomaten am Stielan-
satz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen, vierteln,
entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Von den Zitronen den Saft auspressen. Fleischtoma-
tenwiirfel in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft, Balsamico, 100 ml Olivendl und der fein
gehackten Knoblauchzehe vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ravioli in einem
Topf mit kochendem Salzwasser 3 Minuten sanft kécheln und anschlieend 2 Minuten ziehen
lassen. Basilikumblétter fein schneiden und sowohl unter die Gewiirztomaten als auch unter die
Pistousauce mischen. Tomatenkompott auf Tellern anrichten, Ravioli und Pistousauce darauf
geben und servieren.

Harald Wohlfahrt Montag, 21. Mérz 2011
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Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

500 g Mehl Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
7 Eier 2 Gemiisezwiebeln 2 EL Butter

1 Prise Zucker 250 g Bergkése

Das Mehl mit Salz, Pfeffer und Muskat mischen. Die Eier dazugeben und alles zu einem zéhen
Teig verarbeiten. Mit der Hand so lange schlagen bis der Teig Blasen wirft. Den Teig porti-
onsweise von einem Holzbrett mit Hilfe einer Palette in kochendes Salzwasser schaben. Wenn
die Spétzle oben schwimmen mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneiden. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin weich diinsten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Spétzle dazugeben
und mitbraten. Den Kiése reiben und dariiber streuen. Falls gewiinscht, kann man die Pfanne
noch kurz in den Ofen geben und unter dem Grill iiberbacken.

Tipp:

Das Holzbrett in heifles Wasser tauchen, bevor der Spéatzleteig aufgetragen wird, dann lasst es
sich schaben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Februar 2010

Kdse-Spatzle

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 4 Eier Salz

2 Zwiebeln 150 g Bergkise 2,5 EL Butter
100 ml Milch Pfeffer

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die
Fier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so
lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlieBen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grofien
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen,
darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber
zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle
gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser
herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieflend absieben. Das
Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die Zwiebeln schélen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. Kise reiben. Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter
goldbraun résten. Die Spétzle ebenfalls in einer Pfanne mit 1 EL Butter erwédrmen. Die Hélfte der
gerosteten Zwiebeln darunter mischen, mit Milch abléschen, die Hilfte des Késes untermischen
und leicht schmelzen lassen. Alles in eine gebutterte Auflaufform geben, mit Pfeffer wiirzen und
den restlichen Kése auf die Spétzle geben. Die Pfanne unter den Grill stellen und den Kése
schmelzen lassen. Die restlichen Zwiebeln obenauf geben und servieren. Dazu passt gut griiner
Salat.

NN 09. Oktober 2010
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Kiirbis-Gnocchi mit Kaffee-Sofe

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig 500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel

ca. 10 g Ingwer 3 EL Butterschmalz Kreuzkiimmel

1 Schalotte 1,5 EL Butter 200 ml Espresso

500 ml Gemiisebriihe 2 Eigelb 1-2 EL Kartoffelstéirke
Salz Pfeffer 2 EL Kiirbiskerne

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kar-
toffeln gut abwaschen und auf ein Backblech legen. Kiirbis waschen, halbieren und mit einem
Loffel die Kerne ausstreichen. Kiirbishélften ebenfalls mit auf das Backblech geben und im Ofen
ca. 40 Minuten garen. Zwiebel und Ingwer schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen, mit einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Fiir die Sofle Schalotte
schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 TL Butter die Schalotte anschwitzen, mit Es-
presso abloschen, Gemiisebriithe zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die weichgegarten
Kartoffeln halbieren und aus der Schale kratzen, weichen Kiirbis in Stiicke schneiden und mit den
Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Unter die noch warme Masse 2 Eigelb, die ange-
schwitzten Zwiebeln und 1-2 EL Kartoffelstdrke mischen, mit etwas Salz wiirzen. Dann den Teig
zu langen Rollen formen , diese in Nocken schneiden und mit einer Gabel eindriicken. In einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Gnocchi vorsichtig in Butterschmalz braten. (Die Gnocchi
konnen auch in Salzwasser kurz gekocht werden und dann bis zu zwei Tagen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden). Die eingekochte Sofle mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken.
Kiirbiskerne grob hacken, kurz in der heiflen Pfanne anrdsten. Gnocchi mit der Sofle anrichten
und mit den Kiirbiskernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. September 2010
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Kiirbis-Ravioli in Kreuzkiimmel-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Kiirbisfruchtfleisch ~ Zucker 2 Sténgel glatte Petersilie

2 Sténgel Basilikum 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 Eigelb 1 Prise Kreuzkiimmel 1 TL Bio Gemiisebriihe-Pulver

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

3 Stéangel glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Butter
1 TL Mehl 150 ml Milch 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Fiir den Teig Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschlieBend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.)

Fiir die Fiillung:

Das Kiirbisfleisch in gréflere Stiicke schneiden und in leicht gesiiitem Wasser wie Salzkartoffeln
weichkochen. Das Wasser abschiitten und die Kiirbisstiicke im Topf noch etwas ausdampfen
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree zerkleinern. Petersilie und Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen. Zwiebel und Krauter zum Kiirbispiiree geben, die Eigelb untermischen und
mit Kreuzkiimmel, Gemiisebriihepulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in vier Zentimeter grofie Quadrate schneiden. Auf
die Hilfte der Teigquadrate 1 TL Kiirbis-Fiillung geben. Die Rénder mit einem feuchten Pinseln
einstreichen. Mit einem Teigquadrat abdecken und die Rénder gut andriicken.

Fiir die Sauce:

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mehl untermischen und unter Riihren die Milch
zugeben, aufkochen lassen und mit Muskat, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie
untermischen. Die Ravioli in Salzwasser weich kochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser neh-
men, abtropfen, in einem Topf mit etwas Butter anschwenken und mit der Kreuzkiimmelsauce
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 15. September 2011
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Kirbis-Spalten mit Gewiirzgelee, Strudel-Blattern

Fiir 2 Personen

300 g Muskatkiirbis 1 Vanilleschote 5 g frischer Ingwer

250 ml Siifiwein 1 Msp. Kardamom 3 Blatt Gelatine

3 EL brauner Zucker 1 Msp. Orangeat 1 Msp. Zitronat

ca. 100 g Strudelteig ca. 50 g fliissige Butter Puderzucker

1 EL Butter 1 EL Kiirbiskerne 2 Stangel Zitronenmelisse

2 Zweige Thymian

Kiirbis schélen und entkernen, das Fruchtfleisch in gleichméfige Spalten schneiden. Vanilleschote
lings halbieren und das Mark herausstreichen. Ingwer schiilen und fein reiben. In einem Topf
Siiwein, Vanilleschote — und Mark, Kardamom und Ingwer aufkochen. Die Kiirbisspalten in
den Sud geben und langsam weich garen lassen, dabei die Kiirbisspalten mehrmals wenden. So-
bald der Kiirbis gar ist, diesen herausnehmen und auskiihlen lassen. Den Siifiweinfond passieren
und ebenfalls kaltstellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 50 ml Siifiweinfond zur Seite
stellen. Restlichen Siifiweinfond mit 1 EL braunem Zucker, Orangeat und Zitronat verrithren
und erhitzen. Die eingeweichte und ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Ein Backblech mit
Frischhaltefolie auslegen und den Gelatinefond 2 mm hoch darauf gieflen und kalt stellen. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Strudelteig mit fliissiger Butter be-
streichen und mit etwas Puderzucker bestduben. Dann in 10 Rechtecke schneiden, die 1,5 cm
breit und 14,0 cm lang sind, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Ofen ca. 5 bis 7 Minuten backen bis sie goldbraun und karamellisiert sind. Aus dem
Ofen nehmen und die Streifen in noch heiflem Zustand vom Blech nehmen und abkiihlen lassen.
1 EL Butter und 2 EL braunen Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen und die ausge-
kiithlten Kiirbisspalten darin glacieren, etwas Siifiweinfond zugeben und kurz durchschwenken.
Das ausgekiihlte Gelee in 2 cm breite und 8 cm lange Streifen schneiden. Die Kiirbisspalten auf
Tellern anrichten und das Gelee dazulegen. Anschlielend je 5 karamellisierte Strudelblétter in
der Mitte des Tellers platzieren. Zum Schluss das Ganze mit Kiirbiskernen, Zitronenmelisse und
Thymianblédttern bestreuen.

Jorg Sackmann Mittwoch, 17. November 2010
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Kaiserschmarrn von Maroni mit Kirsch-Kompott

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 TL Speisestérke 4 Eier

1 Vanilleschote 150 g Esskastanien, gekocht 1 Prise Salz

150 — 200 ml Milch 100 g Mehl 70 g Zucker

3 EL Rosinen 10 ml Rum 3 EL Mandelblédttchen
4 EL Butter

Kirschen aus dem Glas in eine Sieb geben und den Saft auffangen. 3 EL Saft mit der Stérke
vermischen. Den restlichen Saft aufkochen, die angeriihrte Stidrke mit einem Schneebesen einriih-
ren und unter Riihren einige Minuten kochen lassen. Dann die Kirschen zugeben und abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Eier trennen.
Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark ausstreichen. Die gegarten Maronen piirieren.
150 ml Milch, Eigelb, eine Prise Salz und Vanillemark verquirlen. Das Mehl nach und nach in
die Eier-Milch einriihren. Die piirierten Maronen untermischen, den Teig solange riihren bis er
gleichméfig glatt ist. Evtl. noch etwas Milch zugeben, der Teig sollte leicht fliissig sein. Eiweif3
mit dem Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Rosinen in Rum einweichen. Die Man-
delbldttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. 2 EL Butter bei mittlerer Hitze in einer grofien
beschichteten Pfanne (backofengeeignet) zerlaufen lassen. Den Teig in die Pfanne gieflen und
bei niedriger Temperatur einige Minuten stocken lassen. Die Pfanne in den Ofen geben und
solange backen bis der Teig eine goldbraune Oberfliche hat. Die Pfanne aus dem Ofen neh-
men. Den Kaiserschmarrn mit zwei Holzschabern in mundgerechte Stiicke zerteilen und mit der
restlichen Butter noch mal anbraten bis der Kaiserschmarrn von allen Seiten goldbraun und
gar ist. Die Rosinen und Mandelbldttchen iiber den Schmarrn verteilen. Mehrmals schwenken.
Den Kaiserschmarrn anrichten und mit dem Puderzucker bestreuen. Das Kirschkompott dazu
reichen.

Otto Koch Freitag, 05. Februar 2010
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Kartoffel-6nocchi mit Salbei und Parmesan

Fiir 2 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln 1/2 Bund Salbei 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz 2 EL Rosinen 80 g Parmesan
2 Eigelb 4 EL Kartoffelstarke Salz

1 Schalotte 2 EL Butter 1 Granatapfel

2 EL Pinienkerne

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen,
auf ein Backblech legen und im heiflen Backofen ca. 50 Minuten backen bis sie weich sind.
Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Die Zwiebel schiilen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Gehackten Salbei zugeben
und kurz mit anschwenken. Rosinen fein hacken, die Hélfte des Parmesans fein reiben. Kartoffeln
halbieren, aus der Schale kratzen und durch die Presse driicken. Eigelbe, Kartoffelstiarke, Salbei-
Zwiebeln, Rosinen und geriebenen Parmesan zugeben, leicht salzen und zu einem geschmeidigen
Teig vermengen. Evtl. noch etwas Kartoffelstirke untermischen. Aus dem Teig Stangen von ca. 2
cm Durchmesser formen, von diesen 3 cm lange Gnocchi abschneiden, mit einer Gabel ein Muster
eindriicken und in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie an die Oberflache steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
2 EL Butter anschwitzen. Den Granatapfel halbieren, die Kerne auslosen, mit zu den Schalotten
geben und anschwitzen. Ebenfalls die Pinienkerne mit in die Pfanne geben und leicht anrosten.
Zuletzt die Gnocchi untermischen und alles gut schwenken. Die Gnocchi auf Tellern anrichten
und Parmesan dariiber hobeln.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 21. September 2011
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Kartoffel-Hoérnchen mit Orangen-Marmelade

Fiir 4 Personen

5 Bioorangen 200 g Zucker 250 g Kartoffeln, mehlig
1 Biolimette 1 Vanilleschote 50 g Butter

1 Ei 1 EL Backpulver 250 g Mehl

1 Prise Salz Mehl 150 g Sahne
Puderzucker

Fiir die Marmelade die Orangen unter heiflem Wasser waschen und abtrocknen. Mit einem Zes-
tenreiser oder Sparschéler die Schale abziehen und fein schneiden. Die weifle Innenhaut der
Orangen mit einem Messer wegschneiden und wegwerfen. Das Fruchtfleisch fein hacken und mit
100 g Zucker in einen Topf geben. Alles gut aufkochen, dann die vorbereiteten Zesten zuge-
ben und alles weich- bzw. einkochen. Die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, abschiitten
und gut auskiihlen lassen (kann auch schon am Vortag gemacht werden. Kartoffeln schélen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Von der Limette etwas Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Vanilleschote lings halbieren und das Mark herausstreichen. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Butter schaumig rithren und zu den Kartoffeln geben. Ei,
Backpulver, Mehl, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, Limettenschale und Limettensaft sowie die Halfte
vom Vanillemark zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf einem bemehlten
Brett ca. 5 mm dick auswellen und daraus ca. 12 ¢m grofle Quadrate schneiden. In die Mitte
der Teigquadrate je 1 EL Orangenmarmelade geben. Dann von einer Ecke aus die Quadrate
zu Hornchen aufrollen. Die Hornchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldgelb backen. Sahne mit restlichem Vanillemark steif
schlagen. Die Hérnchen mit Puderzucker bestreut servieren. Dazu nach Belieben Vanillesahne
reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Februar 2011
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Kartoffel-Pldatzchen mit Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, gro 250 g Champignons 150 g Steinpilze

150 g Pfifferlinge 50 g Schalotten 6 EL Ol

300 ml Gemiisebrithe 125 g Schlagsahne 3 Zweige Majoran
1 Ei 2 EL Mehl 2 EL Dijon-Senf
2 EL Weinbrand Muskatnuss 3 Feigen
Gemischte Krauter Salz Pfeffer

Die Champignons putzen und halbieren. Die Steinpilze und Pfifferlinge waschen und putzen.
Die Steinpilze danach in Stiicke schneiden. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Zwei
Essloffel Ol erhitzen und die Schalotten und Pilze darin circa acht Minuten braten. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Briithe und Schlagsahne abléschen und fiinf Minuten kécheln
lassen. Inzwischen die Blétter vom Majoran abzupfen. Die Kartoffeln schéilen, waschen und
grob reiben. Mit Ei und Mehl vermengen und anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Majoran und
etwas Muskat wiirzen. Das restliche Ol nach und nach in einer grofien Pfanne erhitzen. Die
geriebenen Kartoffeln darin portionsweise zu kleinen Plitzchen braten. Den Dijon-Senf in das
Ragout rithren. Mit Salz, Pfeffer und Weinbrand abschmecken. Die Plédtzchen und das Ragout
auf Tellern anrichten. Die Feigen in Spalten schneiden. Das Gericht mit den Feigen und den
Krautern garnieren.

Horst Lichter am 20. Maerz 2010

Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

4 Apfel (z.B. Boskoop) 100 ml Apfelsaft 50 g Zucker

1 Zimtstange 1 Zitrone

Fiir die Kartoffelpuffer:

1 Zwiebel 500 g Kartoffeln 2 Eier

1 EL Mehl Salz, Pfeffer, Muskat Butterschmalz

Fiir das Apfelmus:

Die Apfel mit Schale und Kerngehiiuse in grobe Wiirfel oder Spalten schneiden. In einen Topf
Apfelsaft, Apfel, Zucker und Zimtstange geben und aufkochen lassen. Bei geschlossenem Topf
alles 15 Minuten diinsten. Zimtstange herausnehmen. Dann die weichen Apfel durch die Flotte
Lotte drehen oder durch ein Sieb streichen. Das Apfelmus mit etwas Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Fiir die Kartoffelpuffer Die Zwiebel schilen und sehr fein hacken oder reiben.
Kartoffeln reiben und in einem Tuch oder einer Saftzentrifuge gut auspressen. Dann mit Eiern
und Mehl sowie der Zwiebel und den Gewiirzen vermengen. Fett in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und darin die Kartoffelpuffer von beiden Seiten knusprig goldgelb braten. Jeweils immer
einen Loffel Teig in die Pfanne geben und nach den Seiten hin ausstreichen.

(Variante: Ausgelassene Speck, Schinkenwiirfelchen oder fein gehackte Kriuter unter den Teig
rithren.)

Kartoffelpuffer mit dem Apfelmus anrichten und servieren.

NN 08. Oktober 2010
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Kastanien-Bandnudeln mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen
250 g Kastanienmehl 150 g Hartweizenmehl Salz

4 Eier 100 g kleine Kartoffeln 100 g kleine griine Bohnen
2 Maronen, geschélt 1 Bund Basilikumblétter 50 g junger Pecorino

1 kleine Knoblauchzehe 75 ml Olivenol 25 ml Nussol

Pfeffer Hartweizenmehl Meersalz

ca. 50 g reifer Pecorino

Fiir den Nudelteig Kastanienmehl, Hartweizenmehl und eine Prise Salz in einer Schiissel mischen.
In die Mitte eine Mulde driicken, die Eier hineinschlagen und zu einem glatten Teig kneten. Die
Teigkugel in Frischhaltefolie einschlagen und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Die Kartoffeln kochen und anschlieSend pellen. Die Bohnen putzen, in Salzwasser ca. 5 Minuten
kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir das Pesto die Maronen grob
hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Basilikum abspiilen trocken schiitteln und die
Bléitter abzupfen. Pecorino fein reiben. Knoblauch schilen und mit den Basilikumblittern, dem
Olivenol und Nuss6l mit dem Piirierstab mixen, nach und nach die Maronen und den Pecorino
zugeben und alles zu einer glatten Masse piirieren. Damit das Pesto nicht schnell grau wird, erst
bei Bedarf salzen und pfeffern. Die Kartoffeln vierteln, die Bohnen halbieren. Zur Fertigstellung
den Teig mit der Nudelmaschine in ca. 2 mm dicke Bahnen ausrollen und in Streifen ,, Tagliatelle®
schneiden. Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Bohnen und
Kartoffeln mit wenig Nudelwasser in einer Wokpfanne leicht erhitzen, die Tagliatelle hinein geben
und mit dem Pesto durch schwenken. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Sollte die Pasta
zu dickfliissig sein, etwas Nudelwasser dazu geben. Auf vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten
und den reifen Pecorino dariiber hobeln.

Cornelia Poletto Dienstag, 11. Januar 2011
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Kernél-Pasta mit Kiirbis-Bolognese

Fiir 4 Personen

150 g Mehl 150 g Hartweizengrie 4 Eier (K1. M)

1 EL Kernol 2 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel

1 Hokkaido-Kiirbis, klein 2 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
100 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
50 g Kiirbiskerne 1 Paprika, rot 30 g Butter

Salz Pfeffer, weif3 Zucker

Mehl Kernol

Mehl, Grie8 und einen gestrichenen Teeltffel Salz in einer grofien Knetschiissel mischen und in
die Mitte eine Mulde driicken. Vier Eier mit einem Essloffel Kernol verquirlen und in die Mulde
geben. Alle Zutaten von der Mitte aus mischen, dabei das Mehl nach und nach unterkneten.
Den Teig mindestens zehn Minuten mit den Héanden kriftig kneten (oder fiinf Minuten in der
Kiichenmaschine). AnschlieBend den Teig in Frischhaltefolie wickeln und zwei Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Den Knoblauch und die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den Kiirbis
waschen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln oder raspeln. Olivendl in einem groflen Topf
erhitzen und die Gemiise- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Tomatenmark zufiigen und
mit dem Gemiise zusammen anrdsten. AnschlieBend mit Gemiisefond aufgiefien. Die Thymian-
und Rosmarinzweige dazugeben und die Sofle offen 10 bis 15 Minuten einkochen lassen. Da-
nach die Kriauter wieder entfernen. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Die Paprikaschote waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Kiirbiskerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten und grob hacken. Nun den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine zu
langen Bahnen ausrollen und zu Bandnudeln schneiden. Diese in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen und anschlieend abgieflen. Die Paprikastreifen in der Butter anschwitzen und die
Bandnudeln zugeben. Die Pasta mit den Kiirbiskernen mischen und mit einigen Tropfen Kerndl
betraufeln. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Bolognese anrichten.

Johann Lafer am 20. November 2010

45



Kichererbsen-Bdllchen mit dreierlei Dips

Fiir 4 Personen
Kichererbsen-Billchen:
400 g Kichererbsen, vorgegart 200 g Bohnen, weif}, vorgegart 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 3 Sténgel Petersilie, glatt 1 TL Backpulver

80 g Semmelbrosel 40 g Speisestarke 2 Eier

50 g Sesam 100 g Panko 1 Gewiirzmiihle

1 Stange Zimt Kreuzkiimmel Chili (getrocknet)
Koriandersamen Salz Pfeffer

Fett

Dip 1:

150 g Naturjoghurt 3 Stiele Minze 1 Zitrone, unbehandelt
Salz Pfeffer Zucker

Dip 2:

150 g Mangopiiree 2 Friihlingszwiebeln 1 Schote Chili, klein, rot
Salz Pfeffer

Dip 3:

100 g Schmand 0,5 Bund Kerbel 1 Orange, unbehandelt
1 Bund Koriander 1 TL Paprika, edelsiif3 1 Schote Paprika

01 Chili Salz

Pfeffer

Kichererbsen-Béllchen:

Die Gewiirzmiihle mit Zimt, Kreuzkiimmel, Chili, Koriandersamen, Salz und Pfeffer fiillen. Ki-
chererbsen und Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen, anschlieffend in einer Kiichenmaschine
fein piirieren und in eine Schiissel geben. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Alles zum Piiree geben. Mit der Ge-
wiirzmischung und Salz abschmecken. Backpulver, Semmelbrosel, Speisestirke und Eigelb zufii-
gen. Griindlich mischen und zu walnussgrolen Béllchen formen. Panko und Sesam mischen, die
Ballchen darin wilzen und im heiflen Fett goldgelb ausbacken.

Dip 1:

Joghurt mit fein geschnittener Minze, abgeriebener Schale und dem Zitronensaft mischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Dip 2:

Mangopiiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebel putzen, waschen und klein
schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Beides unter das Mangopiiree
rithren.

Dip 3:

Die Paprikaschote putzen und in Wiirfelchen schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Paprikawiirfel anbraten und zur Seite stellen. Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, fein ha-
cken. Orangenschale diinn abreiben, Saft auspressen. Zusammen mit dem Kerbel, Paprikapulver
und den Paprikawiirfeln unter den Schmand mischen und ebenfalls mit Salz, Chili, Paprikapulver
und Pfeffer abschmecken. Die ausgebackenen Billchen mit den drei Dips zusammen servieren,
mit einigen Korianderblattchen garnieren.

Johann Lafer am 04. Juni 2010
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Kleine Kartoffel-Panini mit Apfel und Boudin-noir

Fiir 4 Personen

4 — 8 Kartoffeln, klein 2 Apfel 2 EL Zucker

1 TL Quatre-épices 4 cl Calvados 200 ml Apfelsaft
2 Stck. Boudin-noir 4 EL Rapsol 2 EL Butter

2 Zweige Salbei Mehl zum Bestduben Meersalz
Kiimmel

Die Kartoffeln schilen und mit etwas Kiimmel in Salzwasser bissfest garen. Abgieflen und aus-
kithlen lassen. In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den
Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Apfelwiirfel dazugeben und mit Quatre épices
verrithren. Mit Calvados und Apfelsaft abloschen, aufkochen lassen und die Apfelwiirfel heraus-
nehmen. Die Fliissigkeit sirupartig einkochen lassen und wieder mit den Apfelwiirfeln verriithren.
Die Kartoffeln ldngs halbieren und von beiden Seiten in einem Essloffel Rapsol und der But-
ter anbraten. Im Ofen warm halten. Die Boudin noir in Scheiben schneiden, in Mehl wenden
und von beiden Seiten mit dem restlichen Rapstl und den Salbeizweigen anbraten. Die Hélfte
der Kartoffeln mit dem Apfelragout und jeweils einer Scheibe Boudin noir belegen und mit der
zweiten Hélfte der Kartoffeln ,,bedeckeln®. Dazu passen gemischte Blattsalate.

Cornelia Poletto am 15. Januar 2010
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Krduter-Pilz-Ragout im Nudelfleck

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

180 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz 1 TL Butter

Fiir das Pilzragout:

1 Schalotte 300 g gemischte Speisepilze 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum 1 EL Olivenol

1 TL Mehl 1/8 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 1 Kugel Mozzarella (125 g)

Fiir den Teig Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig
diinn ausrollen und in zehn Zentimeter lange Quadrate schneiden. Fiir das Pilzragout Schalotte
schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und halbieren oder vierteln. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalottenwiirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen,
Pilze zugeben und anbraten. Mit Mehl bestduben, mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und
um die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die Krauter unter-
mischen. Die Teigblétter in reichlich Salzwasser ca. 3 Minuten kochen, abschiitten und in einer
Pfanne mit 1 TL Butter schwenken. Eine Auflaufform oder kleine backofenfeste Formchen mit
Olivendl auspinseln. Teigblédtter und Pilzragout im Wechsel einschichten. Mit Teigblédttern ab-
schlieen. Mozzarella in Scheiben schneiden und die oberste Schicht Teigbldtter damit belegen.
Im Backofen bei Oberhitze oder unter der Grillschlange den Mozzarella schmelzen lassen, dann
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 04. August 2010
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Krduter-Tarteletts mit Salat von jungem Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 60 g Butter 30 ml Wasser

1 Eigelb 1 Prise Salz Butter

Linsen

Fiir den Belag:

3 Sténgel glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 2 Zweige Estragon
30 g Parmesan 150 g Frischkise 2 Eier

80 ml Milch 80 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir den Spinatsalat:

150 g Salatspinat 3 EL Pinienkerne 20 g getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Balsamico Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

4 EL kaltgepresstes Olivensl 30 g Parmesankése am Stiick

Mehl, Butter, Wasser, Ei und Salz zu einem festen homogenen Teig verkneten. Den Teig in
Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. 4 kleine Tartelettformen (Durchmesser ca. 10
cm) ausfetten. Den Teig diinn ausrollen und in die Férmchen legen. Ein Backpapier darauf ge-
ben und mit Bohnen oder Linsen zum Blindbacken bestreuen. Im vorgeheizten Ofen den Teig
ca. 8 Minuten blind backen. Herausnehmen und mit Hilfe des Backpapiers die Linsen entfernen.
Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Frischkése in
eine Schiissel geben, mit einer Gabel verdriicken und mit Parmesan, Eiern, Milch und Sahne
gut vermischen. Kriduter untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Masse
in die vorgebackenen Tartelettformen fiillen und im heiflen Ofen ca. 15 Minuten stocken las-
sen. In der Zwischenzeit fiir den Salat den Spinat griindlich waschen und in der Salatschleuder
trocknen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Getrocknete Tomaten in feine Streifen
schneiden. Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Olivendl mit dem Schneebesen unter-
schlagen. Kurz vor dem Servieren die Spinatblidtter mit dem Dressing anmachen, Pinienkerne
und Tomatenstreifen untermischen und Parmesanspéne dariiber hobeln.

Vincent Klink Mittwoch, 7. April 2010
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Lasagne mit griinem Spargel und Lauch

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1,5 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser
Fiir die Fiillung:

2 Stange junger Lauch 600 g griiner Spargel Salz

150 g Parmesan 80 g Butter 1 EL Balsamico
Meersalz Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel ge-
ben 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. Den Vorbereiteten Nudelteig
mit der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und mit einem Teigschneider 10 x 6
cm grofle Lasagneblitter ausschneiden. Die Teigbldtter in kochendem Salzwasser bissfest garen.
Abschiitteln, abtropfen lassen, mit Ol betriufeln und warm halten. Lauch waschen, putzen, der
Lange nach halbieren und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden
abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 6-8 Minuten garen. Herausheben und abtropfen
lassen. Kiise in feine breite Spéne hobeln. In einer groflen Pfanne die Butter aufschiumen lassen
und darin die Spargelstangen mit dem Lauch schwenken. Die griinen Spargelstangen abwechselnd
mit den Nudelteigbldttern, dem Lauch und dem Kése auf dem Teller schichten. Mit einem Nu-
delblatt abschliefen. Den Balsamico in die restliche Bratbutter geben, iiber die Lasagne traufeln
und mit etwas Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Jorg Sackmann Freitag, 04. Juni 2010
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Laugen-Croissant-Kdse - Tofu-Kimmel- Auflauf

Fiir 4 Personen

Auflauf:

2 Zwiebeln 1 Laugencroissant 100 g Harzerkése
50 g Tofu 0,5 Bund Petersilie 100 g Sahne

3 Eier Olivenol Butter

Pfeffer Salz

Bohnen:

200 g Bohnen, griin 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
30 g Bohnenkerne, weil 30 g Bohnenkerne, rot 50 ml Weiflwein
50 ml Sherry 150 ml Gemiisefond Butter

Chili Kresse

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Auflauf:

Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in etwas Olivenol anbraten. Laugencroissant, Harzer
Kiése und Tofu wiirfeln und mit gehackter Petersilie und den angebratenen Zwiebeln vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine gebutterte Auflaufform fiillen. Sahne und Eier
miteinander vermengen und iiber den Auflauf gieflen. Im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten
backen.

Bohnen:

Die griinen Bohnen blanchieren und abschrecken. Anschlieend die Zwiebeln und den Knoblauch
schélen, wiirfeln, anbraten und die weiflen und roten Bohnenkerne hinzugeben. Mit Weifiwein und
Sherry abloschen und mit Gemiisefond und etwas Butter schon schlotzig einkochen. Unmittelbar
vor dem Servieren die griinen Bohnen unterheben und mit Chili pikant abschmecken. Zum
Anrichten die Bohnen in einem tiefen Teller verteilen, den Auflauf stiirzen und portioniert darauf
anrichten. Mit Kresse garnieren.

Mario Kotaska am 04. Marz 2011
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Lorbeer-Gnocchi mit Paprika- Aprikosen-Ragout und Rucola

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, mehlig 2 Eier 50 g Kartoffelstéirke
100 g Butter 2 Blatter Lorbeer, frisch 2 Paprikaschoten, gelb
2 Paprikaschoten, rot 50 g Aprikosen, getrocknet 1 Zwiebel, weif3

100 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond 150 g Rucola

20 ml Weilweinessig 60 ml Olivendl 0,5 TL Senf

Zucker Muskat Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und mit Schale im vor-
geheizten Backofen 30-40 Minuten garen. Das weiche Kartoffelfleisch aus der Schale heben und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Eier trennen. Das Eigelb und die Kartoffelstdrke mit
dem Kartoffelpiiree zu einem glatten Teig verarbeiten. Anschlieend den Kartoffelteig mit Salz
und Muskat kriftig wiirzen. Den Kartoffelteig zu langen Rollen formen und schrig in zwei Zen-
timeter lange Stiicke schneiden. Reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die
Gnocchi darin etwa fiinf Minuten ziehen lassen. Das Wasser sollte dabei nicht mehr kochen. 50
Gramm Butter in einer Pfanne aufschdumen. Den Lorbeer in sehr feine Streifen schneiden und
diesen in der Butter leicht anrésten. Die Gnocchi aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen
und in der Butter anschwenken. Die Paprika vierteln, von Strunk und Scheidewéinden befreien,
entkernen und auf ein Backblech legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 30 Milliliter Olivenol
betraufeln. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen, anschlieflend zehn Minuten abgedeckt
abkiihlen lassen. Die Paprikaviertel schilen und in Streifen schneiden. Die Aprikosen in diinne
Streifen schneiden sowie die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Anschliefend die {ibrige Butter
in einer Pfanne schmelzen und die Zwiebeln, die Paprika und die Aprikosen darin anschwitzen.
Danach mit dem Weiflwein und dem Gemiisefond abléschen sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Fliissigkeit einkochen lassen, bis eine sémige Sauce entstanden ist. Anschlieend die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Den Rucola abbrausen und trocken schleudern. Aus
dem Weilweinessig, dem Senf und dem iibrigen Olivendl eine Vinaigrette bereiten, mit Salz und
einer Prise Zucker abschmecken. Anschliefend den Rucola damit marinieren. Die Gnocchi mit
dem Paprikaragout auf Tellern anrichten, den Rucola darauf dekorativ anrichten und servieren.

Johann Lafer am 01. Oktober 2011
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Mdéhren-Panna-Cotta mit Salat von jungem Spinat

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g junge kleine Mohren 9 Blatt Gelatine

2 EL Butterschmalz Salz, Zucker 400 g Creme-fraiche

1/2 Bund Estragon 1 Zitrone 600 g junger Blattspinat
4 EL Olivenol Baguette 150 g Ziegenfrischkése

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Mdhren putzen, waschen und bis auf 4 Stiick alle wiir-
feln. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Topf die Zwiebel mit 2 EL Butter-
schmalz anbraten, die ganzen und gewiirfelten Mohren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen
und zugedeckt weich diinsten. Die gediinsteten ganzen Mohren beiseite legen, die gewiirfelten
Mohren fein piirieren. Die ausgedriickte Gelatine im heiflen Mohrenpiiree auflosen, alles mit
Créme-fraiche mischen. Den Estragon abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Mohrencreme mischen. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Mohrencreme mit einem
Spritzer Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Masse in kleine Férmchen fiillen (Inhalt ca. 200
ml) , mit Frischhaltefolie abdecken und einige Stunden kalt stellen. Den Spinat putzen, waschen
und abtropfen lassen. Aus restlichem Zitronensaft, 3 EL Olivendl, etwas Salz und Zucker eine
Vinaigrette mischen. 500 g Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol zusammenfallen lassen, her-
ausnehmen und gut abtropfen lassen. Dann mit der der Hélfte der Vinaigrette marinieren und
flachig zwischen Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legen, mit einem Nudelholz gldtten, so dass
eine Art griine Matte entsteht. Diese in 4 Rechtecke schneiden und diese auf den Tellern platzie-
ren. Weiflbrot in diinne Scheiben schneiden, toasten und diinn mit Ziegenfrischkése bestreichen,
evtl. mit Estragon verzieren. Den restlichen Spinat mit dem Rest Vinaigrette marinieren und
ebenfalls auf den Tellern anrichten. Die Mthren Panna Cotta aus den Formchen stiirzen, mit
anrichten, je eine ganze gediinstete und erkaltete Mohre und einen Késetoast dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 20. April 2011
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Mariniertes gebratenes Sommer-Gemiise mit Parmesan-Chip

Fiir 4 Personen

8 Minifenchel 4 Minizucchini 4 rote Minipaprika

4 gelbe Minipaprika 8 Shiitakepilze 4 Miniartischocken

6 EL Olivenol 1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian

1 junge Knoblauchknolle Meersalz, Pfeffer 200 g Sherrytomaten
50 g Parmesan 1 EL Pinienkerne 3 EL Balsamico

2 EL Walnussol 2 EL Distelol 4 Sténgel Basilikum

50 ml Olivenol

Vom Fenchel das duflere Kraut entfernen, Spitzen abschneiden. Zucchini der Langen nach auf-
fachern, so dass sie an der Bliitenseite zusammenhalten. Paprika halbieren, das Kerngehause
entfernen und Paprikahélften wieder halbieren. Die Stiele der Shiitakepilze entfernen und mit
einem Tuch trocken putzen. Stiele der Artischocken auf 1,5 cm kurz abschneiden, Artischocken
putzen, d.h. die &uleren harten Blattspitzen abschneiden, Stiel schélen. Die geputzten Artischo-
cken halbieren, das Heu entfernen und vierteln. In einer Pfanne (wenn moglich eine Grillpfanne)
etwas Olivendl erhitzen, je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und ein Stiick Knoblauchzehe dazu geben
und darin nacheinander die vorbereiteten Gemiisestiicke und Pilze garen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit den Artischocken beginnen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen, die Tomaten in
eine Auflaufform geben, eine Knoblauchzehe, je 1 Zweig Rosmarin und Thymian zugeben und
die Tomaten mit 1 TL Olivenol betrdufeln. Im heiflen Ofen die Kirschen garen, bis die Haut zu
springen beginnt, herausnehmen und die Haut abziehen. Vom gebratenen Paprika ebenfalls die
Haut abziehen. Die mit geschmorten Knoblauchzehenschélen. Alle Gemiise mit den Knoblauch-
zehen in eine flache Schiissel geben, mit 2 EL Olivendl begieen und iiber Nacht im Kiihlschrank
ziehen lassen. AuBere Haut des Knoblauchs entfernen und im heiBen Olivendl mit Rosmarin-
und Thymianzweig weich schmoren. Das gegrillte Gemiise und Knoblauch mit dem Olivenol
iibergiefen. Mindestens 24 Stunden einlegen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Parmesan
fein reiben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, im Ofen ca. 5 Minuten schmelzen
lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Pinienkerne grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Das eingelegte Gemiise aus dem Ol nehmen und im Ofen erwéirmen.

Fiir die Vinaigrette Essig (Tipp: man kann die Hélfte des Essigs auch durch Triiffelsaft ersetzen)
mit Salz und 1 EL Olivensl, Walnuss- und Distel6l zu einer zu einer Vinaigrette vermischen,
Pinienkerne unterheben und mit Pfeffer abschmecken.

Basilikumblétter von den Zweigen zupfen und in einem Topf mit heiflem Olivendl kurz frittieren,
herausnehmen, salzen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das erwirmte Gemiise auf Tel-
lern dekorativ anrichten, die Vinaigrette dariiber traufeln und mit Parmesanchip und frittiertem
Basilikum servieren.

Harald Wohlfahrt Dienstag, 26. Juli 2011
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Milch-Reis mit Zimt- Apfeln

Fiir 2 Personen

1 Vanilleschote 400 ml Milch 2 Zimtstangen
60 g Milchreis abgerieben Zitronenschale 40 g Zucker
2 Eigelb 80 g Sahne 80 ml Weilwein

80 ml Apfelsaft 2 Apfel

Die Vanilleschote der Lénge nach teilen und das Mark herausstreichen. Das Vanillemark, und
auch die ausgekratzte Schote mit der Milch, einer Zimtstange und dem Reis zum Kochen bringen.
Dann den Herd auf die kleinste Stufe schalten, Zitronenschale dazugeben und den Reis bei
geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder umriihren. Kurz vor
Schluss 20 g Zucker und eine Prise Salz unterrithren. Der Reis ist fertig, wenn er nicht vollig
weich, sondern im Kern noch etwas fest ist. Den gekochten Reis vom Herd ziehen, Vanilleschote
und Zimtstange wieder herausnehmen Mit einem Holzloffel das Eigelb einriihren. Die Sahne
schlagen und auch unterheben. Fiir die Zimtédpfel Wein oder Apfelsaft in den Topf geben. Die
Apfel schiilen und in kleine Spalten schneiden. 20 g Zucker und die Zimtstange hinzugeben. Alles
aufkochen und bei geschlossenem Deckel ca. 8 Minuten diinsten. Je nach Belieben kann noch
etwas Zucker dazu gegeben werden. Den Milchreis zusammen mit den Zimtépfeln servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Januar 2010

Mittelscharfe Gemiise-Pfanne

Fiir 2 Portionen

2 Artischocken 150 g mittelscharfe, grilne Pimientos 1/2 Aubergine

1 Foccacia-Brot 1 Stange Friihlingslauch 1 Teeloffel Tomatenmark
50 g Creme-fraiche Balsamico 30 g Butter

Olivenol Salz Pfeffer

Die Artischocke schélen. Dazu das obere Drittel mitsamt der Blattansétze entfernen und den
unteren Blatterkamm abschneiden. Aulerdem das haarige Innere des Herzes auskratzen. Das
verbleibende Herz klein schneiden, damit es schnell durchgart und in eine heifle Pfanne mit
Olivendl geben. Die mittelscharfen Pimientos in kleine Stiicke hacken. Eine Aubergine vierteln
und in Scheiben schneiden, beides in die Pfanne geben und durchschwenken. Das Foccacia in
Wiirfel zerkleinern und ebenfalls dazugeben. Etwas Oliventl nachgiefen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Friihlingslauch hacken und untermengen. Fiir die italienische Note etwas Butter und
Tomatenmark mit in die Pfanne geben, schwenken und mit ein wenig Balsamico abléschen. Zum
Schluss das Creéme-fraiche unterriihren und servieren.

Steffen Henssler am 11. 07. 2011
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Mozzarella-Pizza

Fiir 2 Portionen

Fiir den Pizzateig:

300 g Mehl 150 ml Wasser 1/2 Pck. Trockenhefe
Salz 1 EL Olivenol

Fiir den Belag:

30 g Getrocknete Tomaten 200 g passierte Tomaten 150 g Mozzarella
Olivenol frischer Basilikum Knoblauch

Pfeffer

Fiir den Teig:

Mehl, Wasser, Hefe, eine Prise Salz und einen Schuss Olivendl in eine Schiissel geben. Das Ganze
gut durchkneten und gehen lassen. Dann ein wenig Mehl auf den Teig geben und ausrollen. Je
diinner, desto besser. Ein Blech mit Olivendl einfetten und den Teig darauf legen.

Die getrockneten Tomaten sowie die passierten Tomaten mit dem Knoblauch in einen Mixer
geben. Danach auf dem Pizzateig verteilen und mit Pfeffer wiirzen. Den Mozzarella in diinne
Scheiben schneiden (Zutaten je nach Belieben) und die Pizza damit belegen. Zum Abschluss den
frischen Basilikum und ein wenig Olivendl auf den Teig geben und bei 180 Grad im Backofen
backen.

Steffen Henssler am 15. 08. 2011

Nudel- Auflauf

Fiir 2 Personen

200 g Makkaroni 8 getrocknete Tomatenhilften Salz

4 EL Pinienkerne 50 g Artischockenherzen 30 g Oliven, entkernt
100 g Feta 150 g Naturjoghurt Ca. 100 ml Olivenol
2 Eier Pfeffer 1 Bund Basilikum
50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 1 Bund Rucola

1 EL weifler Balsamico

Die getrockneten Tomaten ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Dann abschiitten und in
einem Topf mit Wasser ca. 30 Minuten kochen. Die Makkaroni in einem Topf mit Salzwasser
bissfest kochen, anschliefend abschiitten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Arti-
schockenherzen vierteln, Oliven halbieren, Feta wiirfeln. Die gekochten Tomaten abschiitten,
in grobe Stiicke schneiden und mit dem Joghurt in einem Cutter geben und fein piirieren. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Auflaufform mit 1 EL Olivendl ausfetten. Nudeln mit der
Hélfte der Pinienkerne, Artischockenherzen, Oliven und Feta vermischen und in die Auflaufform
geben. Joghurt-Tomaten mit 2 Eiern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, diese
Masse iiber die Nudeln in der Form gieflen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. In
der Zwischenzeit Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Parmesan fein reiben. Basilikum mit
Parmesan, restlichen Pinienkernen, 60 ml Olivendl und Knoblauch in einen Mixer geben und
fein piirieren, mit Salz abschmecken. Rauke abspiilen, trocken schiitteln. Balsamico mit 2 EL
Olivenol mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Rauke damit marinieren. Den Auflauf
auf Tellern anrichten, mit Pesto betrédufeln und marinierte Rauke dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 27. April 2011
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Obatzda

Fiir 2 Portionen

100 g Camembert 100 g Butter 1 TL Paprikapulver
1 TL Kiimmel Pfeffer Salz

gegebenenfalls Radieschen

Den Camembert und die Butter in einer Schiissel mit einer Gabel fein zerdriicken. Die Paste
nun mit etwas Paprikapulver, Kiimmel, Pfeffer und Salz kréftig wiirzen. Und wenn es beliebt,
gerne ein paar kleingeschnittene Radieschen untermischen. Die vermengte Paste kann nun als
leckerer Brotaufstrich genossen werden.

Steffen Henssler am 26. 09. 2011

Ofen-Schlupfer mit Quitten

Fiir 4 Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

2-3 Quitten 300 ml Apfelsaft 50 g Mandeln, geschilt
120 g Zucker 2 EL Rosinen 1 Vanilleschote

6 Fier 800 ml Milch 1 TL Zimt

350 g frisches Weilbrot 1 EL Butter Puderzucker

Fiir die Vanillesof3e:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Zucker

3 FEigelbe

Die Quitten schélen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Quitten quer in Schneiden und
in einem Topf mit ca. 300 ml Apfelsaft zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Dann die Quittenscheiben im Sud abkiihlen lassen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Mandeln grob
hacken und mit 20 g Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen,
auf einem Backbrett auskiihlen lassen und nochmals hacken. Die Rosinen in etwas Quittensud
einweichen. Vanillestange ldngs halbieren und das Mark herausstreichen. Die Eier mit der Milch
verrithren, Zimt, Vanillemark und 100 g Zucker untermischen. Den Hefezopf in diinne Scheiben
schneiden und ficherférmig in eine gebutterte Auflaufform schichten. Zwischen die Scheiben
die Quittenscheiben, abgetropfte Rosinen und Mandeln schieben und das Ganze mit dem Ei-
Milch-Mix iibergiefen. Den Ofenschlupfer bei 180 Grad ca. 45 Minuten im Ofen backen. In der
Zwischenzeit fiir die Sofle die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herausstreichen.
Die Milch zum Kochen bringen, das Vanillemark und Zucker zugeben. Wenn die Milch kocht,
die Figelbe mit dem Schneebesen unterrithren. Solange weiterriithren bis die Fliissigkeit beginnt,
dick zu werden. Dann den Topf sofort vom Herd nehmen und weiterriihren, bis der Topf all seine
Hitze abgegeben hat. Ofenschlupfer mit etwas Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und
mit Vanillesofle servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 04. November 2010

57



Offene Lasagne mit Gemiisen und Pfirsich

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 10 Lasagneblatter, frisch 1 Schote Paprika, rot
1 Aubergine 1 Zucchini, gelb 1 Zucchini, griin

1 Pfirsich, gelbfleischig, reif 150 g Ricotta 5 Kirschtomaten

3 Steinpilze, frisch Basilikum, frisch Olivenol

Meersalz

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Lasagnebldtter in Salzwasser kurz kochen, in Eiswasser
abschrecken, sofort herausnehmen und auf einem Tuch abtrocknen. Danach sofort auf ein Blech
legen, mit Meersalz, Zitronensaft und Olivendl von beiden Seiten marinieren, damit sie nicht zu-
sammen kleben. Die Paprikaschote schélen, in der Grole der Lasagneblétter zuschneiden und in
einer Grillpfanne kurz und scharf anbraten. Herausnehmen und ebenfalls mit Zitrone, Salz und
Olivendl marinieren. Die Auberginen und Zucchini auf einer Aufschnittmaschine diinn aufschnei-
den und auf die Gréfe der Lasagneblétter zuschneiden. Abwechselnd in der Grillpfanne braten.
Den Pfirsich halbieren, den Kern entfernen und mit einem sehr scharfen Messer in einen Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden. Nun ebenfalls in der Grillpfanne braten. Den Ricotta durch ein
feines Sieb streichen und mit Salz und Olivendl abschmecken. Die Ricottamasse in einen Spritz-
beutel mit mittlerer Lochtiille fiillen. Die Steinpilze in Scheiben schneiden, braten und ebenfalls
wie das Gemiise marinieren. Die Zutaten jetzt schichtweise zu einem kleinen Kunstwerk verbin-
den, wobei der Ricotta als aromatischer Mortel dienen soll. Die halbierten Kirschtomaten, den
Basilikum und die Steinpilze mit einbinden.

Nelson Miiller am 28. Oktober 2011
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Omas Pillekuchen mit Riibenkraut

Fiir 4 Personen

Pillekuchen:

200 g Kartoffeln 6 Eier 3 EL Butter

1 Tasse Milch 1 Tasse Mehl 1 Prise Backpulver
1 EL Riibenkraut Salz

Salat:

100 g Feldsalat, feinbléttrig 1 EL Walniisse, gehackt Weillweinessig
Rapsol Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Pillekuchen:

Die Kartoffeln schilen, garen und reiben. Die Eier trennen. Das Eiweifl auf schlagen mit einer
Prise Salz aufschlagen. Zwei Essloffel Butter in einem heiflen Topf anbrdunen, mit Milch, Mehl,
Backpulver den Eigelben und den geriebenen Kartoffeln vermengen. Anschlielend den Eischnee
unterheben. Die restliche Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und aufschdumen. Die Kar-
toffelmasse hinzugeben und ein bis zwei Minuten leicht anbraten. Auf der mittleren Schiene im
vorgeheizten Backofen etwa acht bis zehn Minuten fertig garen. Weitere eineinhalb Minuten un-
ter dem Grill braunen. Herausnehmen, wenden und vorsichtig mit zwei Essloffeln zerteilen. Das
Riibenkraut dariiber tréufeln.

Salat:

Aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen. Uber den Salat geben und die Walniisse
unterheben.

Kolja Kleeberg am 12. November 2010
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Omelett mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen:

Omelett:

300 g Pfifferlinge 1 Stange Lauchzwiebel 6 Eier

50 ml Milch 2 EL Olivendl 1 Knoblauchzehe
1 TL Thymian 1 EL Butter 1 EL Wasser
Salz, Pfeffer

Kriutersalat:

200 g Krautersalat 3 Tomaten 3 EL Olivenol

3 EL Pinienkerne 1 EL Zitronensaft 4 EL Parmesan

Salz, Pfeffer

Die Pfifferlinge in Mehlwasser waschen, putzen. Lauchzwiebel und Knoblauch kleinschneiden.
In einer groflen Pfanne Olivenol erhitzen. Pilze, Lauch und Knoblauch mit etwas Thymian scharf
anbraten, kriftig wiirzen, dann beiseitestellen.

Die Eier in einer Schiissel mit Milch und Wasser verquirlen und wiirzen.

Je einen Essloffel Butter und Olivendl in der Pfanne erhitzen, die Einlasse bei mittlerer Hitze
darin anbraten. Beginnt sie zu stocken, Pilze dazugeben.

Eine Seite des Omeletts iiberklappen, den Herd ausschalten. Auf der warmen Platte einige Mi-
nuten weiter garen lassen. Dann vierteln und servieren.

Krautersalat:

Salat waschen, trocknen und in eine grofie Schiissel geben (Zutaten siehe Tipps). Kleingeschnit-
tene Tomaten und Pinienkerne iiber dem Salat verteilen.

Olivenol und Zitronensaft dariibertrdufeln, mit Salz und Pfeffer gut unterheben. Zum Schluss
den gehobelten Parmesan dariiberstreuen.

Tipps:

Omelett gelingt in der Pfanne am besten in leicht gebraunter Butter, im Moment des Stockens
wird es nicht mehr geriihrt. Es gibt unzihlige Varianten: In Andalusien fiillt man es mit ge-
diinsteter Paprika und Tomatenfleischwiirfeln. Ein bekannter siiler Vertreter ist das Omelette
Surprise: Mit Eis gefiillte Biskuitschichten umrahmt von warmer Baisermasse.

Pfifferlinge lassen sich gut in Mehlwasser waschen, ohne dass sie sich stark vollsaugen. Das Mehl
zieht Schmutz magisch an. Dazu das Waschbecken mit kaltem Wasser fiillen, 4 Essloffel Mehl
mit Schneebesen einriihren. Pilze schnell und griindlich waschen, auf Kiichenpapier trocknen.
Eventuell mit dem Pinsel nachputzen.

Kriutersalat gibt es oft schon vorverpackt im Supermarkt. Wer mag, kann ihn auch selbst mi-
xen: Dazu bieten sich Blétter von Chicoree, Radicchio, Rucola und Feldsalat an sowie Krauter
wie Basilikum, Petersilie und essbare Bliiten wie Kapuzinerkresse und Génsebliimchen.

test September 2010
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Orecchiette mit Enoki-Pilzen

Fiir 2 Portionen

200 g Orecchiette 100 g Enoki-Pilze 50g getrocknete Tomaten
1 Zwiebel 1 kleines Bund Petersilie 1 Zitrone

Chili Salz Pfeffer

Olivendl

Die Orecchiette in kochendem Wasser mit einer Prise Salz al dente kochen. Wihrendessen die
Enden der Enoki-Pilze abschneiden. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die getrockneten
Tomaten vierteln. Die Petersilie fein hacken. Zwei Teel6ffel Olivendl in eine Pfanne geben, er-
hitzen und nun die Enoki Pilze darin braten. Im Anschluss daran die Zwiebeln in die Pfanne
geben, dann die getrockneten Tomaten und zuletzt die Blattpetersilie. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Pasta in die Pfanne geben. Etwas Zitronenschale fiir das Aroma dariiber
reiben. Auflerdem mit etwas Chili, Pfeffer und einem Spritzer Olivensl abschmecken. Nachdem
alles zusammen kurz in der Pfanne angeschwitzt und geschwenkt wurde, die Nudelpfanne auf
Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 12. 12. 2011

Piiree mit Eiern in Senf-SoBe und Kopfsalat

Fiir 4 Personen
8 Eier (Gr. M) 1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Mehl

30 g Butter 250 ml Gemiisebriihe 500 ml Milch

100 ml Sahne 2 EL Dijonsenf 2 TL Senfkorner

1 Kopfsalat 1 Zwiebel 4 EL Ol

3 EL Krauteressig 0,5 Bund Schnittlauch 5 Stiele Petersilie, glatt
3 Zweige Kerbel 3 Zweige Dill 2 TL Honig

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in kochendem Salzwasser kochen. Die Eier hartkochen und mit kal-
tem Wasser abschrecken. 20 Gramm Butter erhitzen, das Mehl einriihren und anschwitzen. Unter
stdndigem Riithren mit Gemdiisebrithe abloschen. Danach 250 Milliliter Milch und 100 Milliliter
Sahne unterrithren. Das Ganze circa fiinf Minuten einkécheln lassen. Die Sauce nun mit Dij-
onsenf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier schilen, halbieren und in die Senfsauce legen.
Die Senfkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten. Die Kartoffeln abgiefien und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die restliche Milch und Butter dazugeben und alles fein zerstampfen.
Zuletzt das Piliree mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Kopfsalat putzen, wa-
schen und trockenschleudern. Die Zwiebel schiilen und fein hacken. Die Petersilie fein hacken und
ein wenig davon fiir die Garnitur beiseite legen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden,
den Dill und Kerbel fein hacken. Den Kréuteressig mit Salz und Pfeffer verrithren. Mit Honig
(oder Zucker) abschmecken und das Ol kriftig unterschlagen. Die Kriuter mischen und zwei
Essloffel davon zum Dressing geben. Die gehackten Zwiebeln ebenso dazugeben. Zuletzt den
Salat mit dem Dressing vermengen. Die Senf-Eier mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten.
Mit den angerosteten Senfkornern und der zuvor beiseite gelegten Petersilie bestreuen. Dazu
den Kopfsalat servieren.

Horst Lichter am 16. April 2011
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Paprika-Auberginen-Auflauf

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1-2 Brétchen

je 1 rote und gelbe Paprika 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Pfeffer 50 g Parmesan 3 Eier

30 g Créme-fraiche 80 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano (frisch oder getrocknet)
3 Tomaten 1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Balsamico

Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Auberginen
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einem Topf mit Salzwasser ca. 10 Minuten kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Brétchen in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Paprika
halbieren, Kerngehéuse entfernen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.
Paprika in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, ca. 5 Minuten braten dann Zwiebel,
Knoblauch, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika und
Auberginen in eine mit Olivenol ausgefettete Form schichten. Brotscheiben dazwischen schich-
ten. Parmesan reiben. Eier mit der Créme-fraiche und Gemiisebriihe verrithren, Parmesan und
Oregano untermischen, abschmecken mit Pfeffer und Salz. Alles iiber das Gemiise gieflen und im
Backofen ca. 30-40 Minuten garen. In der Zwischenzeit Tomaten in Scheiben schneiden. Lauch-
zwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Tomaten in eine Schiissel geben und mit Salz,
Pfeffer, Essig und 2 EL Olivendl gut vermischen. Lauchzwiebeln unterheben. Auflauf mit dem
Tomatensalat servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 26. August 2010

Parmesan-Blinis und sii8 -scharfe Ingwer-Brombeeren

Fiir 2 Personen

40 g Parmesan 1 Chilischote 50 g Salatblatter
100 g Brombeeren 1 EL Rotweinessig 1 EL Bliitenhonig

2 Eier 2 EL Mehl 1 TL Backpulver

10 g frischer Ingwer 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Butterschmalz
Salz weifler Pfeffer

Ein Ei trennen. Anschliefend den Parmesan reiben und mit einem Ei, dem Eigelb, Mehl und
Backpulver verrithren und den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Salate putzen, waschen und
trocken schleudern. Die Brombeeren abbrausen und verlesen. Die Chilischote ldngs halbieren,
entkernen und eine Chilihélfte in Streifen schneiden. Den Ingwer fein reiben und zusammen
mit dem Honig und dem Chili in einem Topf erwédrmen. Das Ganze mit dem Essig abloschen
und die Brombeeren in dem entstandenen Sirup glasieren. AnschlieBend den Sirup mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Parmesanteig
portionsweise kleine Blinis goldbraun ausbacken. Die Salatblédtter mit den Brombeeren und den
Parmesan-Blinis auf Tellern anrichten und mit dem Sirup garnieren.

Johann Lafer am 20. August 2010
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Parmesan-Polenta mit Ratatouille

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g Polentagrie3 80 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2-3 EL Olivenol

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Paprika

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Fleischtomaten
1 grofle Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl
100 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Anschlielend mit Briithe auffiillen und diese aufkochen. Langsam den
Maisgrie3 unter Rithren in die kochende Briihe einrieseln lassen. Kurz aufkochen und dann
bei milder Hitze und stindigem Riihren die Polenta (ca. 45 Minuten oder ca. 8 Minuten bei
Instant-Polenta ) ausquellen lassen. 50 g Parmesan fein reiben und unter die Polenta riihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Polenta in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Auflaufform
geben und erkalten lassen. (Die Polenta kann auch direkt so als Brei serviert werden.) Fiir das
Ratatouille Die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen, das Fruchtfleisch
in 1 cm groe Wiirfel schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomate waschen und ebenfalls in
1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke,
Knoblauch fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Dann die Paprika
zugeben, mit anschwitzen und mit Wein abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und
8 Minuten diinsten. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke
nahezu weich kochen, dann die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol
abschmecken. Die erkaltete Polenta aus der Form kippen und in Rauten schneiden, diese in einer
Pfanne mit Olivenol leicht anbraten. Das Ratatouille auf Tellern anrichten und die gebratenen
Polentascheiben obenauf legen. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 22. September 2011

63



Pasta alla Genovese

Fiir 2 Personen

200 g Linguine 150 g griine Bohnen 150 g Kartoffeln, fest

1 Zehe Knoblauch 30 g Parmesan 30 g Pecorino

30 g Pinienkerne 30 g Walnusskerne 30 g Cashewkerne

100 g Basilikumblétter 50 g Petersilienblatter, glatt 1 Chilischote, getrocknet
40 g Butter 100 ml Pflanzendl 100 ml Olivendl, mild

30 g Salz Pfeffer, weif3

In einem Topf zwei Liter Wasser mit 20 Gramm Salz zum Kochen bringen. Den Parmesan und
den Pecorino fein reiben. Die Pinienkerne, die Walnusskerne und die Cashewkerne ohne Fett
in einer Pfanne hellbraun rosten. Die Kartoffeln schéilen und in Wiirfel mit circa einem halben
Zentimeter Kantenldnge schneiden. Die griinen Bohnen waschen und die Spitzen und die Enden
abschneiden. Die Linguine zusammen mit den Bohnen und den Kartoffelwiirfeln im kochenden
Salzwasser fiir acht bis zwolf Minuten garen lassen. Den Knoblauch abziehen und zusammen
mit dem Basilikum, der Petersilie und der Chilischote mit dem Pflanzenol piirieren. Die Masse
anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Olivendl dazu geben, so dass ein cremiges
Pesto entsteht. Die abgekiihlten Niisse und Kerne sowie den Parmesan und den Pecorino dazu
geben und alles noch einmal piirieren. Die Linguine, die Bohnen und die Kartoffeln abgieflen
und dabei circa 60 Milliliter des Kochwassers auffangen. Das aufgefangene Kochwasser in zwei
tiefe Teller geben und die Butter darunter rithren. Die Nudeln, die Bohnen und die Kartoffeln
dazu geben und mit dem fertigen Pesto gut vermengen. Die fertige Pasta alla Genovese in den
tiefen Tellern servieren.

Kolja Kleeberg am 01. April 2010

Pasta mit Rahm-Pfifferlingen

Fiir 2 Personen

250 g Hartweizenmehl 2 Eier 2 Eigelb

1 TL Olivenol Salz Mehl

1 Schalotte 500 g frische Pfifferlinge 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 150 ml Gemdiisebriihe 60 g Sahne, geschlagen
Pfeffer

Das Hartweizenmehl auf ein Nudelbrett hidufen und in der Mitte ein Loch eindriicken. Eier,
Figelb, Olivendl und eine Prise Salz dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Nudel-
teig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen und in feine
Streifen schneiden. Ausreichend Wasser zum Kochen bringen und salzen. Schalotte schélen und
fein schneiden. Die Pfifferlinge putzen und evtl. halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben
und ca. 3 Minuten gut braten. Dann mit 1 EL Mehl bestduben, mit Gemiisebriihe aufgieflen
und gut verriithren. Alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Geschlagene Sahne und Petersilie un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln ins kochende Wasser geben und
bissfest kochen (frische selbstgemachte Nudeln sind in ca. 3 Minuten gar). Die Nudeln abschiit-
ten, wieder in den Topf geben und mit 1 EL Butter vermischen. Die Nudeln anrichten und die
Rahmpfifferlinge dariiber verteilen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Juli 2010
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Pasta mit Salsa von getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen
Fiir die Nudeln:

ca. 150 g Hartweizenmehl 1 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivensl Salz Mehl

Fiir die Salsa:

10 getrocknete Tomatenviertel 1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe
3 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark 1/4 1 Gemiisebriihe
1/2 TL Speisestiirke 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

1/2 Bund Basilikum

Fiir die Nudeln das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben.
Eigelbe und Ei einschlagen, das Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem
glatten Teig kneten. Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von
Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlielend
immer wieder so viel Mehl hinzuzugeben, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig
mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl
bestreuen und in Streifen schneiden. Tomaten mit wenig Wasser 15 Minuten einweichen, anschlie-
Bend fest ausdriicken und fein hacken. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Gehackte Tomaten und das Tomatenmark dazu
geben. Gemiisebrithe angieflen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Starke mit
1 EL Wasser anriihren, zur Sauce geben, aufkochen und andicken. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zuletzt 2 EL Olivenol unterrithren. Die Basilikumblétter grob schneiden. Nudeln
in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-5 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
unter die Tomatensalsa mischen. Basilikum dariiber streuen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. M&rz 2011
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Pasta mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizen-NudelgrieB 5 Eigelb 7 EL Olivenol

Salz 2 Bund Rucola 500 g Steinpilze

3 Schalotten 1/4 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Basilikum
1/2 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

3 EL Butter Pfeffer 80 ml Sahne

80 ml Tomatensof3e 1 EL weifler Balsamico 1 Spritzer Limettensaft

1 TL scharfer Senf

GrieB, Eigelb, 1 EL Olivencl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch
2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Rucola waschen und zupfen. Den Teig mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine
diinn ausrollen und zu ca. 1 cm breiten Pappardelle schneiden. Die Steinpilze putzen, erdige Teile
abschneiden. Hiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen Messer
abschaben und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotten schilen und fein schneiden. Pe-
tersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, Petersilie fein hacken, Basilikum in Streifen
schneiden. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Knoblauch schilen und fein reiben. Toma-
ten mit heifem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Steinpilze in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl Ol scharf anbraten.
Nach dem Austreten der Fliissigkeit die Butter , Schalotten und Tomatenwiirfel hinzufiigen, die
Hitze etwas reduzieren und 2-3 Minuten weiter braten. Die gehackte Petersilie in die Pfanne
streuen, die Pilze mit Salz und Pfeffer und etwas frisch geriebenem Knoblauch wiirzen. Zum
Schluss einen Spritzer Zitronensaft, Sahne, Tomatensof3e und Basilikum untermischen. In einem
Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln bissfest kochen, abschiitten und anschliefend in einer
Sauteuse mit etwas 1 EL Butter schwenken. Aus 3 EL Olivendl, 1 EL Balsamcio, Limettensaft, 1
TL Senf, etwas Salz und Pfeffer ein Dressing mischen und den Rucola damit anmachen. Nudeln
auf vorgewarmten Tellern mittig anrichten. Die gebratenen Steinpilze um die Nudeln legen und
mit dem mariniertem Rucolasalat vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 23. August 2010

Pellkartoffeln mit Krduter-Quark

Fiir 2 Personen

800 g Kartoffeln, fest kochend 250 g saure Sahne 250 g Magerquark

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Blattpetersilie 20 g Gartenkresse
Salz, Pfeffer, Zucker 1 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Kiirbiskernol Salz, Zucker, Pfeffer

Kartoffeln kochen und pellen. In der Zwischenzeit Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. saure Sahne und Quark mit den Kréutern, Kresse, je einer Prise Salz, Zucker, Pfeffer,
Olivendl und etwas Zitronensaft vermengen. Abschmecken, mit dem Kiirbiskernol betriufeln
und zu den Pellkartoffeln servieren. Dazu passt sehr gut ein Blattsalat mit Vinaigrette.

Tipp: Unter den Quark noch Radieschen mischen, dafiir Radieschen in putzen, waschen, ab-
trocknen und in sehr feine Streifen schneiden.

NN 13. Oktober 2010

66



Petersilien-Graupen mit geschmolzenem Greyezer

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 EL Butter 500 g Perlgraupen

Salz 1 Lorbeerblatt 11 Gemiisebriihe

800 g Petersilienwurzel Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
200 ml Sahne 100 g Greyezer

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Orange 1 TL Senf

Salz 1 TL Zucker 2 EL Weiflweinessig

4 EL Sonnenblumendl

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der
Zwiebelwiirfel anschwitzen. Perlgraupen dazu geben, Salz und Lorbeerblatt zugeben, mit Brii-
he bedecken und ca. 15-20 Minuten weich kochen. Immer wieder etwas Briihe nachgieflen, aber
nicht zu viel, sonst werden die Graupen schleimig. Petersilienwurzeln schélen, einen Teil sehr fein
wiirfeln den anderen grob. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die feinen Wiirfel
darin anbraten und kurz vor Ende der Kochzeit unter die Graupen mischen. Die gréfleren Wiirfel
mit den restlichen Zwiebeln anschwitzen und ein wenig Briihe zugeben, weichkochen, piirieren,
passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und
grob hacken. (Einige grofle Petersilienblétter zur Deko aufheben.) Petersilien mit der Sahne fein
piirieren, durch ein Sieb passieren und zur Petersilienwurzel-Sauce geben. Nochmals abschme-
cken und mit Butter montieren. Die Graupen in eine Auflaufform geben, mit geriebenem Kise
bedecken und bei Oberhitze im Backofen lassen. Die Sauce dazu servieren. Den Endiviensalat
waschen, die Orange schilen und filetieren. Fiir die Vinaigrette Senf, Salz, Zucker und Weif3-
weinessig verrithren, Ol zugeben und die fein geschnittenen Endivie darin marinieren. Filets von
einer Orange darunter mischen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 26. Januar 2011
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Pfannkuchen-Sdckchen aus dreierlei Kiirbis

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 2 Eier (GroBe M) 60 g Kiirbiskerne

2 TL Zucker 120 g Mehl 500 g Muskatkiirbis
200 ml Weifiwein 200 ml Sahne 250 g Ricotta

200 g Feldsalat 30 ml Weilweinessig 40 ml Kiirbiskernol
2 EL Butterschmalz 0,5 Bund Schnittlauch Kiirbiskernol

Salz Pfeffer Chili

Muskatnuss

Die Milch mit den Eiern, 30 Gramm Kiirbiskernen, einer Prise Salz, einem Teeltffel Zucker
und 120 Gramm Mehl in einem Mixbecher fein piirieren. 20 Milliliter Kiirbiskernol unterriithren.
Anschlielend den Teig zehn Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit den Kiirbis schélen,
grob wiirfeln und mit Weilwein, einer Prise Salz und einer Prise Zucker weichdiinsten. Die
Sahne in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Nun das weiche Kiirbisfleisch
mit der eingekochten Sahne fein piirieren und das Ganze in eine Schiissel geben. Mit Muskat,
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Nachfolgend den Ricotta untermischen und zu einer glatten
Créme verriihren. Abkiihlen lassen. In einer Pfanne das Butterschmalz zerlassen. Nun aus dem
Pfannkuchenteig sechs bis acht diinne Pfannkuchen backen, dabei den Teig jeweils mit einigen
Kiirbiskernen bestreuen. Auskiihlen lassen. Den Feldsalat waschen, trockenschleudern und mit
Salz, Pfeffer, Weilweinessig und 20 Millilitern Kiirbiskerntl marinieren. Den Feldsalat auf einer
Platte verteilen. Die Pfannkuchen zusammen mit dem Kiirbispiiree dekorativ auf dem Salat
anrichten. Fiir die Séckchen jeweils einen Essloffel Piiree in die Mitte des Pfannkuchens geben,
diesen oben zusammenfassen und mit einem Schnittlauchhalm zubinden. Abschliefend mit etwas
Kiirbiskerndl betrdufeln und servieren.

Johann Lafer am 06. November 2010

Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen

500 g gemischte Pilze 1 Bund Schnittlauch 4 El Olivendl
Salz Pfeffer Zitronensaft
150 g geschlagene Sahne

Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Ol in
einer groflen Pfanne erhitzen. Pilze zugeben und so lange braten, bis sie hellbraun sind und die
Feuchtigkeit verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Schlagsahne und
Schnittlauch untermischen.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Quark-Keulchen

Fiir 4 Portionen

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 40 g Rosinen

4 El Rum 130 g Magerquark 2 Eier (KI. M, getrennt)
1 Eigelb (K1. M) 50 g Mehl 80 g Zucker

1 T1 Vanillezucker 2 El Butterschmalz Puderzucker

Die Kartoffeln am besten am Vortag in Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen. Abkiihlen las-
sen. Die Rosinen im Rum einlegen. Die Kartoffeln pellen, zweimal durch eine Kartoffelpresse
driicken (oder auf einer feinen Reibe reiben). Den Quark in einem Tuch vorsichtig ausdriicken.
Mit den Eigelben zur Kartoffelmasse geben. Mehl zugeben und alles gut verrithren. Eiweifle mit
1 Prise Salz leicht aufschlagen, Zucker und Vanillezucker nach und nach einrieseln lassen. Das
aufgeschlagene Eiweifl und die eingeweichten Rosinen unter die Kartoffel-Quark-Masse heben.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffel-Quark-Masse essloffelweise hin-
eingeben und bei mittlerer Hitze insgesamt 8 Quarkkeulchen pro Seite 2-3 Minuten goldbraun
backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 13. 11. 2010

Quark-Knddel mit Mango-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Quark 300 g Weibrot 120 g Butter
100 g Puderzucker 2 Eigelb 2 Eier

1 Msp. abger. Zitronenschale 500 ml Milch 5 EL Zucker

1 Vanilleschote Fiir den Mangosalat:

2 reife Mango 20 g Zucker 10 ml Grenadine

10 ml] Kirschwasser

Den Quark gut abtropfen lassen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in feine Wiirfel
schneiden. Die Rinde im Cutter zerkleinern. 130 g Butter mit Puderzucker, Eigelbe, Eier und
Zitronenschale in einem Schlagkessel schaumig schlagen. Unter die schaumig geschlagene Masse
die Brotwiirfel und den Quark heben, die Schiissel mit einer Frischhaltefolie abdecken und im
Kiihlschrank mindestens 40 Minuten quellen lassen. Fiir den Mangosalat die Mangos schélen und
das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. AnschlieBend Fruchtfleisch wiirfeln und in eine Schiissel
geben. Mit Zucker, Grenadine und Kirschwasser marinieren. Milch mit Zucker in einen Topf
geben. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark ausstreichen. Vanillemark und ausgekratze
Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. Aus der Masse Knédel formen und diese in der
Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. In einer Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, 2 EL Butter
zugeben und darin die Semmelbrosel wenden. Die Knodel anrichten, geschmélzte Semmelbrosel
darauf geben und mit dem Mangosalat anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Januar 2011
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Quark-Palatschinken mit Vanille-Orangen-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

1 EL fliissige Butter ca. 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote
30 g weiche Butter 1 TL Speisestérke 2 EL Zucker

1 Eigelb 100 g Quark 20% 50 ml Sahne
Puderzucker Butter

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Fi

Fiir das Orangenchutney:

3 Bio-Orangen unbehandelt 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

1 Sternanis 20 ml Orangenlikor 1 EL kalte Butter

Rosinen iiber Nacht in Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieffen und gut abtropfen
lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriihren. Zuletzt
fliisssige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und
nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstreichen. Weiche
Butter mit Vanillemark, Stérke, Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den Quark und
die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne unterheben. Alle
Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméfig bestreichen, aufrollen und in eine gefettete Auflauf-
form legen. Fiir die Royal-Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander vermischen und iiber die
gefiillten Pfannkuchen gieflen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten backen. Die Orangen
heif} abspiilen und abtrocknen. Zwei Orangen in hauchdiinne Scheiben schneiden (am besten mit
der Brotschneidemaschine) und die Scheiben iibereinander gelegt in Sechzehntel teilen. Von einer
Orange den Saft auspressen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark ausstreichen. Zu-
cker in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren lassen, die Fruchtstiicke zugeben und gut
unterrithren. Mit dem ausgepressten Saft abloschen. Vanillemark und Sternanis zugeben und bei
geringer Hitze so lange kochen, bis die Fliissigkeit fast génzlich eingekocht ist. Dann den Oran-
genlikor untermischen, zum Binden die Butter in kleinen Wiirfeln unterrithren. Sternanis wieder
herausnehmen und mit Zucker abschmecken. Quarkpalatschinken mit Vanille-Orangen-Chutney
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 15. Dezember 2010

Radi

Fiir 2 Portionen
1 Rettich Salz

Den Rettich mit einem Sparschéler schilen und in diinne Scheiben schneiden. Anschlieend in
eine Schiissel geben und salzen. Das Ganze zehn Minuten marinieren lassen.

Steffen Henssler am 27. 09. 2011
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Ragout von bunten Linsen mit Kokos-Reis

Fiir 4 Personen

500 ml Gemiisebrithe 150 g rote Linsen 150 g griine Le-Puy-Linsen
150 g schwarze Linsen 250 g Basmatireis 1 rote Zwiebel

2 Mo6hren 1 EL Butterschmalz 1 kleine Ingwerknolle

1 Zehe Knoblauch 1 TL Bockshornkleesamen 2 EL Butter

2 Lauchzwiebeln Salz 1 Prise Zucker

1 Bund Minze 2 EL Kokosflocken 2 Eier

Die Gemiisebriihe aufsetzen und erst die roten Linsen ca. 3 Minuten kochen und herausnehmen,
dann die griinen und schwarzen Linsen nacheinander je ca. 10 Minuten kochen und herausneh-
men. Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 10 Minuten bissfest garen. Die Zwiebel schélen
und fein wiirfeln, die Mohren schilen und ebenfalls wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Gemiisewiirfel anbraten. Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken, mit
dem Bockshornkleesamen zum Gemiise geben und kurz mit anbraten. Den Kochsud der Linsen
dazugeben, 2 Essloffel kalte Butter unterziehen. Die Lauchzwiebeln sehr fein hacken und mit
den Linsen dazugeben. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Minze waschen, trocken schiitteln
und hacken. Den Reis mit Kokosflocken gehackter Minze und verschlagenem Ei mischen. In einer
Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und mit einem groflen Loffel Reisplédtzchen in die Pfanne
setzen und von beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem Linsenragout servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. November 2010

Ragout von Mai-Riibchen, Morcheln, Kartoffel-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 10 g getrocknete Morcheln
300 g frische Morcheln 8 Mairiibchen 1 Schalotte

3 EL Butter Zucker 1 Bund Schnittlauch

2 Eier 100 ml Milch 1 Msp. Muskat

2-3 EL Butterschmalz 150 ml Sahne 1/2 Bund Kerbel

Die Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weichkochen. Die getrockneten Morcheln in kaltem
Wasser einweichen. Die frischen Morcheln sehr griindlich waschen, eventuell vorher durchschnei-
den. Die Mairiibchen schilen und in Halbmonde schneiden. Schalotte schélen, sehr fein schneiden
und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, Mairiibchen zugeben mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten zugedeckt weich diinsten. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, gut ausdampfen und durch
eine Presse driicken. Fier trennen, das Eiweif} steif schlagen. Eigelb mit Milch verquirlen, mit
Salz und Muskat wiirzen und alles mit den Kartoffeln mischen. Schnittlauch untermischen und
Eischnee unter die Masse heben. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus der Kartoffelmasse kleine
Pfannkuchen von ungefihr 10 cm Durchmesser backen. Die frischen Morcheln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anbraten und salzen. Das Einweichwasser der getrockneten Morcheln durch
einen Teefilter oder eine Filtertiite geben, zu den frischen Morcheln geben. Die eingeweichten
Morcheln sehr griindlich waschen und sehr fein hacken. Mit der Sahne zu den Morcheln in der
Pfanne geben und etwas einkochen lassen. Die Mairiibchen zugeben und abschmecken. Kerbel
abzupfen . Das Ragout mit den Kartoffelpfannkuchen und Kerbel bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 11. Mai 2011
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Rahm-Spinat mit Krduter-Ei und Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 1 frische Eier
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 kleine Zwiebel
600 g Blattspinat 1 EL Butter 50 ml Sahne
Pfeffer, Muskat 1 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Eier ca. 6 Minuten in kochendem Was-
ser wachsweich kochen. Herausnehmen, kalt abschrecken und schilen. Dann zur Seite stellen.
Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Zwiebel schélen und
fein hacken. Spinat waschen und putzen. In heifler Butter die Zwiebeln angehen lassen. Den
Spinat zugeben und salzen. Sahne zugieflen und zusammenfallen lassen. Mit Pfeffer und Muskat
abschmecken. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz vorsichtig die geschélten Eier anschwen-
ken, Schnittlauch und Petersilie zugeben, die Eier vorsichtig darin wilzen und leicht erwérmen.
Spinat anrichten, darauf ein Ei setzen. Das Fi anschneiden, sodass, der Dotter herauslaufen
kann. Mit den Salzkartoffeln servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 03. Maerz 2010
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Ratatouille-Maultaschen in Oliven-Krduter-Sud

Fiir 4 Personen

300 g Hartweizengrie3 4 Eier (K1. M) 2 Zucchini, griin

1 Aubergine 1 Schote Paprika, rot 1 Schote Paprika, gelb

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Petersilie, glatt
90 ml Olivenol 700 ml Gemiisefond 6 Schalotten

1 Kartoffel, mehlig 100 g Tomaten, getrocknet 12 Babymo&hren

50 g Oliven, schwarz ~ Mehl Hartweizengrief3

1 EL Tomatenmark Chili Salz

Pfeffer, schwarz

300 Gramm Hartweizengrie3, einen gestrichenen Teel6ffel Salz und drei Eier in der Kiichenma-
schine in zehn Minuten zu einem glatten, festen Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und zwei Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Zucchini und die Aubergine waschen, putzen
und fein wiirfeln. Die Paprika halbieren, entkernen, waschen und fein wiirfeln. Den Knoblauch
abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Einen Zweig Rosmarin abbrausen, die Nadeln abzupfen und
fein hacken. 60 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisewiirfel darin anbraten.
Das Tomatenmark und den gehackten Rosmarin dazugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Die Masse in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Den Nudelteig auf der
mit Hartweizengrie oder Mehl bestdubten Arbeitsfliche auf Bahnen von 30 x 15 Zentimetern
diinn ausrollen. Das iibrige Ei trennen und das Eigelb mit zwei Essloffeln Wasser verriihren. Je
einen Essloffel Fiillung auf der Teigplatte im Abstand von etwa vier Zentimetern verteilen. Die
Rénder mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und die beiden langen Seiten iiber die Fiillung
klappen. Den Teig zwischen den Fiillungen mit einem Holzstiel gut andriicken und die Maulta-
schen mit einem Teigridchen trennen. Anschliefend mit der Hand etwas flachdriicken, damit die
typische Form entsteht. Nun in einem grofien Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen
und die Maultaschen darin acht bis zehn Minuten ziehen lassen. Die Babymdohren schélen und
die Schalotten abziehen und vierteln. Anschlieend zusammen mit den getrockneten Tomaten
im restlichen Olivendl anschwitzen. Den Gemiisefond zugeben, einmal aufkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffel schilen und danach in den Gemiisefond reiben, damit
eine schone Bindung entsteht. Die Maultaschen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben
und in den Gemiisesud geben. Die Petersilie fein hacken, dariiber streuen und in tiefen Tellern
servieren.

Johann Lafer am 07. Mai 2011
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Ravioli von Krduter-Nudeln mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

100 g Hartweizengrie 100 g Mehl 1 Ei

Olivenol 1 Prise Salz Wasser nach Bedarf
2-3 Strauchtomaten 200 g Ziegen-Frischkidse 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer evtl.1 Eigelb

1 EL Butter 1 EL Olivendl 1 Prise Zucker

Aus Hartweizengrie}, Mehl, Ei, Olivenol und Salz einen geschmeidigen Nudelteig herstellen. Da-
fiir alle Zutaten gut verkneten bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist der nicht an den Hén-
den klebt. Diesen in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen. Die Tomaten in
heilem Wasser blanchieren, abziehen und das Innere vom Tomatenfleisch trennen. Den Ziegen-
Frischkése mit einer Gabel zerdriicken. Schnittlauch und die Hilfte des Basilikums waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zusammen mit dem Inneren der Tomaten zum Ziegenkése
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Késemasse zu broselig sein sollte (hingt
u.a. vom Fettgehalt des Késes ab) noch ein Eigelb unterziehen. Den Nudelteig mit Hilfe einer
Nudelmaschine in Bahnen ausrollen und jeweils 1 Blatt Basilikum zwischen die Bahnen legen
und diese noch mal durch die Nudelmaschine ausrollen so dass die Kréduter sich mit dem Teig
verbinden. Die Bahnen in viereckige Stiicke schneiden, darauf achten dass attraktive Krauter-
muster zustande kommen. Jeweils einen Loffel Kdsemasse darauf geben , die Réinder mit etwas
Wiasser bestreichen, in Dreiecksform zuklappen und in kochendem Wasser ca. 5 Minuten garen.
Aus dem Wasser nehmen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Ravioli kurz darin schwen-
ken. In der Zwischenzeit das Tomatenfleisch in Stiicke schneiden, mit Olivenol kurz anbraten,
mit Salz und Zucker abschmecken und zu den Ravioli geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. April 2010
Ricotta-Kdse-Kuchen

Fiir 10 Stiicke:

500 g Magerquark 500 g Ricotta 6 Eier (K1. M)
200 g Zucker 4 gestrichene El Speisestiarke Salz

1 El abgeriebene Bio-Zitronenschale 1 El weiche Butter 50 g Kokosraspel
100 g Heidelbeeren 100 g Himbeeren 150 g Erdbeeren
4 El Puderzucker evtl. Fruchtkompott

Quark, Ricotta, Eier, Zucker, Stérke, 1 Prise Salz und Zitronenschale mit dem Schneebesen zu
einer glatten Masse verriihren. Eine Springform (26 cm O) am Boden mit Backpapier bespannen.
Boden und Rand mit Butter fetten und mit Kokosraspeln bestreuen. Die Quarkmasse einfiillen.
Beeren verlesen, die Erdbeeren ldngs vierteln und zusammen auf der Masse verteilen. Im heiflen
Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad) auf der unteren Schiene auf einem Rost 40-45 Min. backen.
In der Form abkiihlen lassen. Késekuchen aus der Form losen. Mit Puderzucker bestduben. Nach
Belieben mit Fruchtkompott servieren.

Tim Malzer am 11. 09. 2010
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Risotto mit Sommer-Gemiise und Parmesan-Keks

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 5 EL Olivendl

200 g Risottoreis Salz ca. 600 ml Hithnerbriihe
2 Fleischtomaten 1 Zucchini 80 g Parmesan

Pfeffer 1 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In ei-
nem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Risottoreis zugeben
und mit anschwitzen bis der Reis glasig ist. Salz und Thymian dazugeben und mit heifler Hiih-
nerbriihe angieflen bis der Reis gut bedeckt ist. Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln und die Kerne ausstreichen. Die Tomatenkerne mit in den Risotto
geben. Solange Hiithnerbriihe zugieflen bis der Reis sich vollgesogen hat. Die Zucchini wiirfeln.
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchiniwiirfel anbraten, dann unter den Risotto
ziehen. Die Halfte des Parmesan reiben und zugeben. Den restlichen Parmesan auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech in Kreisen verteilen. Im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen bei Ober-
hitze schmelzen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tomatenviertel in Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und 1 TL Olivendl wiirzen und zum
Risotto geben. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, mit Olivendl und Pinienkernen
piirieren, mit Salz abschmecken. Risotto anrichten, Parmesan-Taler und Pesto dazureichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. Juni 2010

Risotto von Muskat -Kiirbis und Zitronengras

Fiir 4 Personen

6 Stidngel Zitronengras 800 ml Gemiisebriihe 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 300 g Risottoreis
150 ml Weiwein 1 Prise mildes Curry 1 Prise Chilipulver
Meersalz 300 g Muskatkiirbis ohne Kerne 1 Bio-Zitrone

2 EL Rapsol 2 EL Haselnussol weiller Pfeffer

2 EL Kiirbiskerne 1/2 Bund Koriander 1 EL Mascarpone

Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Dann die Zitronengrasstangen sehr
fein schneiden und zusammen mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen. Dann
den Topf vom Herd ziehen, eine Stunde ziehen lassen und anschliefend durch ein feines Sieb pas-
sieren. Dann den Gemiisesud wieder erwérmen. Schalotten und Knoblauch schélen, fein schnei-
den und in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen. Reis zugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit dem Weilwein abloschen und den heiflen Gemiisefond nach und nach zugeben. Bei niedriger
Hitze langsam kocheln lassen, bis der Reis gar ist und der Risotto ein cremige Konsistenz hat.
Mit Curry, Chili und Meersalz abschmecken. Muskatkiirbis waschen und mit der Schale in feine
Scheiben hobeln. Zitrone heif3 abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft
der Zitrone ausdriicken. Zitronensaft und Zitronenschale mit Rapsol und Haselnussél vermischen
und die Kiirbisscheiben damit marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kiirbisscheiben 20
Minuten ziehen lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken.
Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Mascarpone unter den Risotto riihren, abschmecken
und in vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten, roh marinierten Kiirbis darauf geben. Kiirbiskerne
und fein gezupften Koriander auf den Risotto streuen.

Michael Kempf Freitag, 28. Oktober 2011
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Safran-Erbsen-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Msp. Safran 1 1 Hithnerbrithe 1 Zwiebel
2 EL Butter 400 g Risottoreis 100 ml Weiflwein
1 Stiick Parmesan 1 kg Erbsen Salz

Den Safran zu der Hiihnerbriihe geben und diese heifl werden lassen. Die Zwiebel schilen und
fein hacken. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel mit dem Reis in Butter
anschwitzen, wenn die Reiskorner anfangen zu glénzen, mit dem Weiflwein abléschen. Wenn der
Wein verdampft ist, eine Kelle heifle Brithe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder
Briihe angiefien. Dabei regelméflig umriihren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein.
Einen Essloffel Butter und soviel frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. In der
Zwischenzeit die Erbsen auspulen oder auftauen und falls nétig kurz blanchieren.(Die ersten
frischen Erbsen sind meistens so zart dass das nicht nétig ist.) In Butter mit Salz schwenken
und zu dem Risotto servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Maerz 2010

Salat von Bulgur mit Zitrone, Oliven und Schafskdse-Borek

Fiir 2 Personen

Zwiebel 3 EL Olivendl 200 g grober Bulgur
Salz, Pfeffer 1/2 TL Fenchelsamen 400 ml Gemiisebriihe
2 Bio-Zitronen 1 Bund Lauchzwiebeln 1 griine Paprika

100 g Oliven, gemischt 1/2 Bund glatte Petersilie 2-3 Zweige Koriander
100 g Schafskise 1 Paket Yufkateig (ca. 100 g)

Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten. Bulgur zugeben und
kurz mit anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und gemorserten Fenchelsamen wiirzen, Brithe angielen
und Bulgur bissfest kochen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Bulgur noch lauwarm mit Zitronensaft und Oliventl abschmecken. Lauchzwiebeln und grii-
nen Paprika putzen und sehr fein hacken. Von einer Zitrone die Schale dick abschneiden, so
dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Filets auslosen. Einige Oliven entkernen und
hacken. Petersilie und Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Schafskise zer-
brockeln mit etwas Petersilie und Koriander mischen und abschmecken. Die Teigblatter in grofle
Dreiecke schneiden mit der Kédsemasse bestreuen und zu diinnen Strudeln aufdrehen, sie sollten
moglichst nicht mehr als 1 cm Durchmesser haben. Bérek in einer Pfanne mit ca. 2 EL Olivenol
goldbraun braten. Bulgur mit Zitronenabrieb, dem feingehacktem Gemiise, Petersilie und Oliven
mischen. Nochmals abschmecken. Mit Zitronenfilets und restlichen Oliven dekorieren. Mit dem
Borek zusammen servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Juli 2010
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Salbei-Nudel-Blatt mit Maronen-Fiillung, Rosenkohl-Ragout

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrief 150 g Mehl 405 1 Ei

1 EL Ol Salz 600 g Rosenkohl
2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 150 ml Sahne
1/4 1 Gemiisebriihe 1 Prise Muskat Salz

300 g gekochte Maronen 1 TL Ahornsirup Pfeffer

1 Bund Salbei 1 EL Butter

Aus Grie, Mehl, Ei, Ol, Salz und Wasser nach Bedarf einen geschmeidigen Nudelteig her-
stellen, in Frischhaltefolie wickeln und eine halbe Stunde ruhen lassen. Rosenkohl putzen und
halbieren. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Eine Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten,
Rosenkohl zugeben, mit anschwitzen, mit Sahne und etwas Gemiisebriihe abléschen und iiber
kleiner Flamme bissfest kochen mit Muskat und Salz abschmecken. Die zweite Zwiebel ebenfalls
in 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Von den Maronen einige beiseite stellen, die restlichen zu
den Zwiebeln geben, etwas Gemiisebriihe zugeben, einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Ahornsirup abschmecken. Die Maronen piirieren und das Piiree in einen Spritzbeutel ge-
ben und warmstellen. Aus dem Nudelteig mit Hilfe der Nudelmaschine Nudelblédtter herstellen
und zwischen je zwei Nudelblédtter Salbeiblétter legen und nochmals durch die Nudelmaschine
geben, in Salzwasser kochen. Aus dem Wasser nehmen, die Maronenfiillung darauf geben und
zusammenrollen. Die restlichen Maronen in Scheiben schneiden und in Butter anbraten. Rosen-
kohlragout auf den Teller geben, gefiilltes Nudelblatt anlegen und mit den gebratenen Maronen
bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. November 2010
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Schafskdse mit Oliven und Zitronen

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 4 Zitronen 200 g Zitronenmarmelade
200 ml Hithnerbriihe Zucker 6 g Agar-Agar

200 g gemischte Oliven, entkernt 400 g Schafskdse 3 Zweige Thymian

4 Sténgel Schnittlauch 3 EL Olivensl ca. 100 g Friihlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft von 3 Zitronen auspressen, zusammen
mit Zitronenmarmelade und Hiihnerbriihe in einen Topf geben und evtl. mit etwas Zucker ab-
schmecken. Agar-Agar untermischen und alles aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Die
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Zitronen-Hiithnerbrithe-Mischung auflésen. Ein Backblech
mit Frischhaltefolie auslegen und darauf die Masse ca. 5 mm hoch gieflen und erkalten lassen (
am besten in den Kiihlschrank stellen). Die Halfte der Oliven fein hacken, die Hélfte des Schafs-
késes zerbroseln. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
Halfte der Krauter mit gehackten Oliven und zerbrdseltem Schafskéise und 1 EL Olivendl ver-
mischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen, einen Streifen auf das erkaltete
Gelee aufspritzen und in das Gelee einrollen. Ca. 8 cm grofe Stiicke (wie Cannelloni) abschnei-
den und nochmals kalt stellen. Die Zitrone mit einem Messer schilen, so dass keine weifle Haut
mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Den restlichen Kése in Stiicke schnei-
den und diese einzeln mit den restlichen Kréutern in etwas Friihlingsrollenteig einwickeln. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von allen Seiten knusprig braten. Die Zitronen-Kése-Rollchen
mit dem gebratenen Kése anrichten, restliche Oliven und Zitronenfilets dazu geben. Dazu passt
Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. September 2010
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Scharfes Gemise-Curry mit Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis 25 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 0,5 Bund Friithlingszwiebeln 2 Chilischoten, rot
150 g Shiitakepilze 2 Mohren, grof3 1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot 200 g Broccoli 1 Zucchini, griin, klein
1 Zucchini, gelb, klein 150 g Zuckerschoten 2 EL Sesamol

2 EL Currypaste, rot 250 ml Kokosmilch, ungesiiit Salz
Pfeffer, schwarz

Den Reis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser gar kochen. Den Knoblauch, den
Ingwer sowie die Schalotten schiilen und fein schneiden. Anschliefend die Chilischoten aufschnei-
den, die Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln abbrausen, put-
zen und in kleine Ringe schneiden. Den Broccoli in kleine Réschen zerteilen. Die Mohren und
die Zucchini abwaschen und in Streifen schneiden, anschliefend die Pilze und die Zuckerschoten
putzen. Die Paprikaschoten von dem Strunk und den Scheidewédnden befreien, abwaschen und
ebenfalls in Streifen schneiden. Das Sesamdl in einem Wok erhitzen, den Knoblauch, die Scha-
lotten, den Ingwer, die Friithlingszwiebeln sowie den Chili kurz darin anbraten. Anschlieend das
iibrige Gemiise hinzufiigen und kurz anrésten. Die Currypaste einrithren und mit der Kokos-
milch auffiillen. Alles kurz aufkochen lassen, die Hitze anschliefend reduzieren und durchziehen
lassen. Abschlielend erneut mit den Gewlirzen abschmecken. Das Gemiisecurry zusammen mit
dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 01. Oktober 2011

Scharfes Linsen-Gemiise mit gebackenem Bergkdse

Fiir 2 Personen

80 g Berglinsen 250 ml Gemiisebrithe  Salz

2 Tomaten 1 griine Chili-Schote 1 rote Paprika

1 Schalotte 5 g frischer Ingwer 1 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 Prise Cayennepfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie
150 g Bergkise am Stiick 1 EL Mehl 1 Ei

2-3 EL Weifibrotbrosel 3 EL Olivenol

Die Linsen in ein grofles Sieb geben und gut mit kaltem Wasser abwaschen. Dann die Linsen
mit Gemiisebriihe in einen Topf geben, zum Kochen bringen und zugedeckt bei milder Hitze die
Linsen ca. 25 Minuten weich kochen. Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen,
Tomate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Chili und Paprika
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schalotte und Ingwer
schilen und fein hacken. Butterschmalz in einem separaten Topf erhitzen, Schalotte hinzufiigen
und goldgelb anschwitzen. Paprika, Chili, Tomaten, Ingwer und Tomatenmark zugeben mit
etwas Salz und Cayennepfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Linsen
mit der Fliissigkeit zugeben und noch ca. 5 Minuten weiterkochen, dann abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Kése in vier Teile schneiden, diese
in Mehl wenden durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Brotbroseln panieren. In einer Pfanne
mit Olivenol die Késestiicke von beiden Seiten goldbraun braten. Das Linsengemiise anrichten
und den gebratenen Kése dazureichen.

Vincent Klink Donnerstag, 31. Mérz 2011
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Scharfes Tomaten-Salsa-Eis mit Tortilla-Rohrchen

Fiir 4 Personen
Tomaten-Salsa-Eis:

1 Limette 5 Tomaten 1 Schote Jalapeno Chili
1 Schalotte 1 Bund Koriander 2 TL Puderzucker

3 EL Olivensl 150 g Creme-fraiche Sahne

Meersalz

Tortilla-Réhrchen:

6 Tortillas, weich 3 EL Olivenol 2 Hass Avocados

1 Limette 1 Bund Schnittlauch 50 ml Sonnenblumendl
Olivendl Meersalz

Tomaten-Salsa-Eis:

Den Saft der Limette auspressen. Die Tomaten und die Chilischote schéilen und entkernen. Die
Schalotte schilen und grob wiirfeln. Tomaten, Chili, Schalotte, gezupften Koriander, Olivendl,
Limettensaft, Puderzucker, Creme-fraiche, einen Schuss Sahne und Salz piirieren und in einer
Fismaschine gefrieren. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tortilla-Rohrchen:

Die Tortillas in Streifen schneiden, mit Olivendl bestreichen und zu Rollen formen. Im vorge-
heizten Backofen sechs Minuten backen. Den Saft der Limette auspressen. Die Avocados schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Mit Limettensaft und Salz mischen. Das Eis in Metall-Hiilsen
geben und noch mal frieren. Schnittlauch und Sonnenblumendl fein piirieren und durch ein Sieb
streichen. Die Tortilla-Rollen auf Teller geben, die Eis-Rollen hinein legen. Avocadocolis darum
verteilen und mit dem Schnittlauchél umsprenkeln.

Andreas C. Studer am 19. November 2010

Schnee-Eier mit griinem Tee und Kaffee-Vanille-Sofe

Fiir 2 Personen

5 Eier 1 TL Teepulver, griin 175 g Zucker

15 Kaffeebohnen 500 ml Sahne 1 Schote Vanille
1 Prise Salz

Die Eier trennen und das Eiweifl anschlagen. Nun eine Prise Salz hinzufiigen und dann das Ei-
weif} steif schlagen. Nun vorsichtig 125 Gramm Zucker unterheben und das Ganze verriithren.
Das Teepulver zum Schluss dazugeben. Wasser in einem flachen Topf erhitzen und leicht zum
Kocheln bringen. Den Eischnee in grofie Nocken formen und in das Wasser setzen. Nach zwei
Minuten umdrehen und dann nochmals zwei Minuten ziehen lassen. Die Nocken herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Eigelb und den {ibrigen Zucker iiber einem Was-
serbad schaumig rithren. Die Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen. Die
Sahne, die Kaffeebohnen, die Vanilleschote und das Mark aufkochen lassen. Kurz ziehen lassen.
Die Vanilleschote und die Kaffeebohnen wieder entfernen und die Sahne unter stéindigem Riihren
nach und nach zu den Eiern geben. Nun die Masse in einen Topf fiillen und aufkochen lassen, bis
sie eine dickfliissige Konsistenz erhélt. Die Vanillesoe auf die Teller geben und die Schnee-Eier
darauf setzen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2010
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Schwarzwurzel-Salat mit Niissen und Kdse-Toast

Fiir 4 Personen

1-2 Zitronen 1,5 kg Schwarzwurzeln 3 Zitronen

1 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisebriihe 80 ml Walnussol

Salz 150 g Walniisse 150 g salzige Erdniisse
2 EL Zucker 3 EL Butter 1 Prise Paprikapulver
8 Scheiben Toast 2 EL Erdnussbutter 150 g Greyezer

2 Stiele Thymian 1 Ei 100 g Feldsalat

Von den Zitronen den Saft auspressen. Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten.
Die Schwarzwurzeln schiilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfar-
ben sich die Wurzeln. 2/3 der Wurzeln in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und der Lénge nach
vierteln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Schwarzwurzeln anbraten, mit der Gemii-
sebriihe abloschen und nach ca. 10 Minuten herausnehmen. Die restlichen Schwarzwurzeln mit
einem Sparschéler lings in diinne Streifen schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft und 40 ml Walnussol
marinieren, mit Salz abschmecken Walniisse und Erdniisse hacken. Zucker in der Pfanne schmel-
zen lassen, 1 EL Butter und Paprikapulver zugeben und die Niisse darin schwenken, erkalten
lassen und falls n6tig nochmals durchhacken. Den Toast entrinden, die Hélfte mit Ernufibut-
ter bestreichen, den Kise zurecht schneiden und auf den Toast legen, einige Thymianblétter
draufstreuen und eine unbestrichene Toastscheibe darauflegen. Die Rénder mit verquirltem Ei
bestreichen. Butter in der Pfanne schmelzen lassen und den Késetoast langsam goldbraun bra-
ten. Quer durchschneiden. Feldsalat waschen und abtropfen lassen. 1 EL Zitronensaft mit Salz,
Zucker und 40 m Walnussol verrithren und den Feldsalat damit marinieren. Alles zusammen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. Dezember 2010
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Scones zum Frithstiick

Fiir 4 Personen

Scones:
200 g Mehl 50 g Butter 20 g Zucker
2 FEier 2—- 3 EL Milch 2 TL Backpulver

1 Prise Salz
Clotted cream light:
100 g Creme double 50 g Mascarpone Zucker

Die Butter weich werden lassen und in einer Schiissel schaumig riithren, Zucker und verquirlte
Eier unterriihren.

Das Mehl mit dem Backpulver und einer Prise Salz sieben, in die Butter-Zucker-Masse einar-
beiten. Milch hinzufiigen. Es muss ein weicher Teig entstehen.

Den Teig zu einer Kugel formen und gut 1 Stunde abgedeckt ruhen lassen. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zwei Zentimeter dick ausrollen.
Mit einer groflen runden Stechform Kreise ausstechen und iiber Kreuz einritzen.

Die Scones auf einem eingefetteten Backblech zirka eine Viertelstunde backen, bis sie aufgegan-
gen sind. Wihrenddessen die Sahne vorbereiten: Dazu die Creme double mit Mascarpone cremig
schlagen und etwas siiflen.

Das Gebéck warm aufschneiden und sofort mit Butter, Konfitiire, Sahne oder anderen selbstge-
machten Beilagen servieren.

Tipps:

In Grofibritannien werden Scones auch nachmittags gern gegessen. Stiimé&uler rithren dazu einen
Klecks Clotted Cream in den beriithmten englischen Tee.

Neben Sahne gehort Erdbeermarmelade auf Scones. Einen Versuch ist auch Vanillebutter wert:
1 Stiick Butter mit dem Mark einer Vanilleschote und etwas Honig mit dem Mixer verriihren,
dann kiihlen.

Frischkése passt auch zu Scones, so bekommt er Pfiff: 200 Gramm Kése mit 35 Gramm Oran-
genkonfitiire, etwas Honig, kleingehacktem kandiertem Ingwer und den Zesten einer halben Bio-
Orange vermischen, im Kiihlen durchziehen lassen.

Wiirzig-pikant wird es, wenn Scones mit Parmesan und rohem Schinken kombiniert werden. Wer
mag, bestreut sie vor dem Backen mit Sesam oder Mohn.

Scones kann man am Vortag backen — am n#chsten Tag mit einer Schiissel Wasser im Ofen kurz
erhitzen.

test Méarz 2011
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Semmel-Knédel mit Pilz- SoBe gefiillt und Lauch-Creme

Fiir 2 Personen
Fiir die gefiillten Knodel:

200 g gemischte Pilze oder Champignons 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Fleischbriihe 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 2 Sténgel glatte Petersilie 1 kleine Zwiebel
200 g Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 1 Prise Muskat
2 Eier evtl. Semmelbrosel

Fiir die Lauchcreme:

150 g Lauch 1 Schalotte 1 EL Butter

1 TL Mehl 50 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, anbraten und mit Mehl be-
stduben. Mit Fleischbrithe und Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca.
5 Minuten kocheln lassen. Dann abkiihlen. Aus der Masse tischtennisballgrofie Kugeln formen
und diese Kugeln in der Gefriertruhe anfrieren lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Zuletzt Petersilie untermischen. Die Brotchen in sehr diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Milch erwérmen und iiber die Brotchen gieflen. Zwiebel zuge-
ben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles gut vermischen. Die Eier verquirlen und
ebenfalls untermischen. Die Kntdelmasse sollte nicht zu feucht sein, evtl. noch etwas Semmel-
brosel untermischen. Aus der Masse Knoédel formen und in jeden Knédel je eine vorbereitete
Champignonkugel fiillen. Die Knédel in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, die Hitze
reduzieren und die Kndodel ca. 20 Minuten sieden lassen. Lauch putzen, waschen und in diinne
Ringe schneiden. Die Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Lauch zugeben, kurz anbraten und mit Mehl bestduben. Mit Gemiisebrithe und
Sahne abléschen und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
der Sahne auffiillen. Einige Minuten kocheln lassen und abschmecken. Die Knédel auf Tellern
anrichten, halbieren, so dass die Pilzfiillung herauslaufen kann, die Lauchcreme um die Knédel
herum angieflen.

Otto Koch Freitag, 7. Oktober 2011
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Sommer-Gemise Tarte

Fiir 4 Personen

1 gelbe Zucchini 2 griine Zucchini 1 Aubergine (mittelgrof})
ca. 50 g Mehl ca. 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 5 Tomaten 250 g Blétterteig

300 g Linsen 100 ml Tomatensauce 4 Sténgel Basilikum

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméflig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivendl nachein-
ander die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Halfte der abgezupften und fein gehackten Thymianbldtter bestreuen. Die Gemiisescheiben
auf ein Gitter legen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zwei Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, die Haut
abziehen, vierteln, dann die Kerne ausstreichen und Tomaten wiirfeln. Die restlichen Tomaten
in Scheiben schneiden, nebeneinander auf ein Backblech legen, mit wenig Olivendl betriufeln
und im heilen Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieSend auf 210
Grad erhohen. Eine Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit 1 EL Olivendl ausfetten. Den Blétter-
teig ausrollen und einen Kreis im Durchmesser von 32 cm ausschneiden. Die Teigplatte in die
gefetteten Form legen, Backpapier darauf geben und die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den Teig
etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen ,blind“ backen. Dann herausnehmen, die Hiilsenfriichte
mit Hilfe des Backpapiers wieder entfernen. Den Boden diinn mit Tomatensauce bestreichen,
dann von auflen angefangen mit den Zucchini- und Auberginen-Scheiben abwechselnd belegen.
Als néchstes folgt ein Ring mit Tomatenscheiben, dann wieder Zucchini und Aubergine. Zum
Schluss die Tomatenwiirfel dariiber verteilen und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die
Tarte im heiflen Backofen in 4 bis 5 Minuten fertig backen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen Die Tarte aufschneiden und auf Tellern anrichten, mit Basilikumblat-
tern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 15. August 2011
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Spaghetti mit frischen Cherry-Tomate

Fiir 4 Personen

1 kg Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie, glatt 2 EL Kapern 2 EL Oliven, schwarz
Olivenol Nudeln Butter

Parmesan Tomatensaft  Pfeffer

Zucker Salz

Die Tomaten mit kochendem Wasser iibergielen und enthiuten. Danach das Tomatenfleisch in
Wiirfel schneiden und die Kerne und den Saft in den Mixbecher der Kiichenmaschine geben.
Kurz mixen, den Tomatensaft durch das Sieb passieren und beiseite stellen. Die Schalotten und
eine Knoblauchzehe fein hacken und sanft in zwei bis drei Essloffeln Olivendl andiinsten. Dann
die Tomatenwiirfel dazugeben, umriihren und mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. Alles bei kleiner Hitze etwa eine halbe Stunde kdcheln lassen. Ab und zu
umriihren, sollte die Sofle zu dick werden, noch etwas Tomatensaft dazugeben. Die Petersilien-
blatter abzupfen, grob hacken und zur Sofle geben. Zum Schluss die Kapern, ausgedriickt und
gehackt mit ganz fein gewiirfelten schwarzen Oliven dazugeben, sodass sie nur noch ein paar
Minuten mitkochen. Die Nudeln in viel Salzwasser al dente garen und dann sofort abgieflen. Mit
der Sofle vermischen und noch eine schéne Nuss Butter dazugeben. Auf einer heiflen Platte oder
auf heiflen Tellern anrichten und Parmesan dariibergeben.

Tipp:

Statt der Tomaten kann man auch Cherrytomaten nehmen.

Lea Linster am 10. Juni 2011
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Spargel mit Blutrorangen-Hollandaise, Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

800 g weiler Spargel 1 Zitrone Meersalz

brauner Zucker 170 g Butter 100 g Wildkrauter

1 Schalotte 300 ml Gemiisefond 1/2 Lorbeerblatt

1 Wacholderbeere 1 Blutorange 1 Ei

1 Eigelb weiler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Spargel schilen und die Enden ab-
schneiden. Vier grofie Bliatter Backpapier ausbreiten und die Spargelstangen darauf verteilen.
Von der Zitrone den Saft auspressen und die Spargelstangen mit etwas Zitronensaft betrédufeln,
mit einer Prise Meersalz und braunem Zucker wiirzen und jeweils 1 TL Butter darauf vertei-
len. Dann Spargel gut in das Pergamentpapier einpacken, die Enden gut umknicken und evtl.
tackern, so dass jedes Spargelpéckchen dicht verschlossen ist. Die Spargelpéckchen auf ein Back-
blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Wildkrduter waschen, evtl.
vom Stiel zupfen und gut abtropfen lassen. Die Schalotte schélen, fein schneiden und zusammen
mit Gemiisefond, Lorbeerblatt und Wacholderbeere in einen Topf geben und um mehr als die
Halfte auf 100 ml einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und etwas abkiihlen
lassen. 150 g Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur langsam briunen. Von der Blut-
orange den Saft auspressen und diesen in einem Topf fast vollstéindig einkochen lassen, es sollte
noch 1-2 EL Fliissigkeit iibrig sein. Den eingekochten Gemiisefond mit 1 Ei und Eigelb in einen
Schlagkessel geben und iiber Wasserbad aufschlagen bis eine Bindung entsteht. Dann den Topf
vom Wasserbad nehmen und die braune Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die
Eimasse haben sollte) und den eingekochten Blutorangensaft tropfchenweise unter die Eigelb-
masse rithren. Die Sauce mit Meersalz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Wildkrduter
mit 2 EL Oliventl und etwas Meersalz marinieren. Spargelpéckchen aus dem Ofen nehmen, auf
die vorgewdarmten Teller legen und mit einer Schere aufschneiden. Die Sauce Hollandaise und
die marinierten Wildkrauter darauf anrichten. Direkt servieren.

Michael Kempf Freitag, 06. Mai 2011
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Spargel mit hollandischer SoBe, Kartoffeln, Nuss-Butter

Fiir 2 Personen

500 g neue Kartoffeln Salz 1 Schalotte

50 ml Weilweinessig 100 ml Weilwein 5 Pfefferkdrner

800 g weiler Spargel 1 Prise Zucker 150 g Butter

400 g griiner Spargel 2 Eigelb 1 Spritzer Zitronensaft
1/2 Bund Kerbel

Kartoffeln sehr griindlich biirsten und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Schalotte schélen,
grob wiirfeln und mit Weilweinessig, Weiliwein und Pfefferkérnern in einen Topf geben und um
etwas mehr als die Hilfte einkochen, dann durch ein Sieb passieren. Weilen Spargel schélen.
Die Spargelschalen in einem Topf mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz, einer Pri-
se Zucker und 1 TL Butter wiirzen. Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann den Sud
passieren. Die Enden vom geschélten Spargel unten abschneiden, Spargelstangen portionsweise
biindeln und mit Kiichengarn binden, im Spargelsud ca. 10 Minuten weich kochen. Vom griinen
Spargel das untere Drittel schélen, Spargelstangen portionsweise biindeln und mit Kiichengarn
binden, mit in den Spargelsud geben und ca. 7 Minuten weich kochen. Die restliche Butter
schmelzen. Eigelbe mit der Weiflwein-Reduktion in einen Schlagkessel geben und iiber einem
heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse rithren und den Kessel vom Wasserbad nehmen. So-
viel fliissige Butter (die ungefihr die Gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben sollte) langsam
mit einem Schneebesen in die Eiemasse einriihren bis diese dickfliissig ist. Die Sauce Hollandaise
mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die restliche fliissige Butter wieder auf den Herd stellen
hellbraun werden lassen. Spargel mit Kartoffeln anrichten. Sauce Hollandaise an den Spargel
angielen, die braune Butter iiber die Kartoffeln gieflen. Mit Kerbel dekorieren.

Tipp: Nach Wunsch den Spargelsud aufkochen, mit Mehlbutter binden, abschmecken und in
einer kleine Tasse als Suppe serviert dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 04. Mai 2011
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Spargel-Mikado

Fiir 4 Personen
1,5 Bund Spargel, griin 6 cl Olivencl 2 Zehen Knoblauch

2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten 3 cl Weillweinessig
8 cl Briihe 1,5 TL Honig 200 g Chorizo

1 EL Mehl Pfeffer, schwarz Puderzucker

Salz

Die Hilfte vom griinen Spargel beiseite legen. Grofiziigig von der einen Hilfte die Spargelspitzen
sieben Zentimeter lang abschneiden, in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenol und einer
Prise Salz langsam braten, so dass die Spargelstiicke garen und parallel dazu leicht briaunen. Kurz
vor dem Servieren etwas Knoblauch sowie Rosmarinnadeln von einem Zweig hinzugeben, kurz
durchschwenken und mit etwa einer Messerspitze Puderzucker bestduben, so dass die Spargelspit-
zen karamellisieren. Von der anderen Hélfte des Spargels ebenfalls die Spitzen abschneiden, diese
nun in mit Salz gewiirztem Wasser kurz blanchieren. Wenn sie weich sind herausnehmen und
kurz in Eiswasser abschrecken. Anschliefend gut abtropfen lassen. Parallel dazu zwei Schalotten
in feinste Wiirfel schneiden, in einem kleinen T6pfchen kurz mit etwas Olivenol anschwitzen, mit
dem Weiiweinessig abloschen, mit etwas Briihe auffiillen und kurz kécheln lassen. In dem noch
heiflen Essig-Briithe-Sud die Spargelspitzen einlegen, mit Salz abschmecken und mit Olivenol
abrunden, so dass eine klassische Vinaigrette entsteht, in der der Spargel nun marinieren kann.
Mit ein paar Tropfen Honig leicht siif abschmecken und circa fiinf Minuten ziehen lassen. Die
Chorizo in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden (Achtung — vorher die Haut abziehen),
die Scheiben von beiden Seiten mehlieren und in der Pfanne mit wenig Ol von beiden Seiten
leicht knusprig braten. Zum Anrichten die abgetropften Spargel dekorativ auf eine Platte legen,
die gertsteten Rosmarinnadeln dazu geben, die Vinaigrette etwas dariiber traufeln, einen Esslof-
fel Honig leicht mit schwarzem Pfeffer verrithren, dariiber triufeln und nun mit den gerdsteten
Chorizoscheiben ausgarnieren.

Alexander Herrmann am 10. Dezember 2010
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Spargel-Salat mit Pflaumen und Parmesan-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 90 g Parmesan 125 ml Milch

Salz, Cayennepfeffer 100 g Sahne 4 getrocknete Pflaumen
20 g Cashewkerne 1/2 Bund Kapuzinerkresse 400 g griiner Spargel

4 EL Rapsol Pfeffer 40 ml weifler Balsamico

2 EL Akazienhonig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 60 g Parmesan fein reiben. Die Milch aufkochen, den
Parmesan unterrithren. Mit etwas Salz und Cayennepfeffer wiirzen, ca. 10 Minuten stehen las-
sen, dann mit einem Piirierstab gut durchmixen. Die ausgedriickte Gelatine in der noch warmen
Parmesanmilch auflésen, etwas abkiihlen lassen. Die Sahne anschlagen und unter die abgekiihlte
aber noch nicht gestockte Parmesanmilch heben. Die Masse in eine Auflaufform fiillen und ab-
gedeckt im Kiihlschrank mindestens eine Stunde fest werden lassen. Die getrockneten Pflaumen
vierteln. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und leicht salzen. Kapuzinerkres-
se abspiilen und trocken schiitteln. Spargelstangen im unteren Drittel schilen und die holzigen
FEnden abschneiden. Dann schréig in Scheiben zuschneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Rapsol die
Spargelscheiben anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel aus der Pfanne nehmen.
Den Bratensatz mit Balsamico abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig und 2 EL
Rapsol zugeben und die Plaumen in der Essigmarinade glasieren. Spargelscheiben auf den Tel-
lern verteilen, Kapuziner Kresse, Cashewkerne und Doérrpflaumen zugeben, die Essigmarinade
iiber den Salat triufeln. Das Parmesanmousse stiirzen, in Dreiecke schneiden und anrichten.
Rest Parmesan in Spéne hobeln und iiber den Salat streuen.

Jorg Sackmann Dienstag, 10. Mai 2011
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Spinat-Risotto mit pochiertem Eigelb und Mimolette

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 30 ml Sahne Meersalz, Pfeffer, Muskat
250 g Risottoreis 40 ml Weilwein ca. 600 ml Gemiisebriihe
1/2 Lorbeerblatt 50 g franz. Schnittkése 1 EL Walnusskerne

1 EL Balsamicoessig 1EL Rapsol 2 EL Olivenol

1 TL siier Senf 4 frische Eier

Spinatblétter waschen und abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch schélen und fein schnei-
den. Eine geschnittene Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, 300 g Spinatblétter
zugeben und zusammenfallen lassen, dann iiber einem Sieb abschiitten, Spinat abschiitten, gut
ausdriicken und etwas hacken. Sahne erhitzen, gehackten Spinat untermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Ubrige Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL
Butter glasig anschwitzen. Risottoreis zugeben, kurz mit andiinsten und mit dem Weiflwein ab-
16schen. Die Hélfte der Brithe und Lorbeerblatt zugeben und bei niedriger Hitze langsam garen.
Dabei je nach Konsistenz immer wieder etwas Brithe nachgielen. Mimolette ohne Rinde diinn
hobeln. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Essig, Rapsol, 1 EL Olivendl,
Senf und 2 EL der Gemiisebriihe zu einer Emulsion verriihren, abschmecken und restliche Spi-
natbléitter damit marinieren. 4 Schopfkellen mit etwas Olivendl einfetten, die Eier trennen und
die Eigelbe in den Kellen ca. 2 Minuten in siedendem Salzwasser pochieren. Herausnehmen und
vorsichtig abtropfen. Rahmspinat unter das Risotto rithren, abschmecken und in vorgewérmten
tiefen Tellern anrichten. Spinatsalat und das pochierte Eigelb in der Mitte drapieren, darauf
Kése und die gertsteten Walniisse verteilen.

Michael Kempf Freitag, 11. Marz 2011

Spitzkohl mit Kartoffel-Croutons, Pfeffer-Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen

2 Spitzkohlkopfe, jung 1 Zwiebel, weif3 2 EL Butter

1 TL Curry, mild, fruchtig 1 Kartoffel, grof3 80 g Butterschmalz
100 g Cashewkerne, ungesalzen 1 TL Puderzucker 1 Limone

80 g Sauerrahm Pfeffer Salz

Den Spitzkohl und die Zwiebel putzen und in feine Streifen schneiden. Mit der Butter in ei-
nem Bréter unter gelegentlichem Riihren langsam leicht hellbraun braten. Mit Salz und Curry
abschmecken. Die Kartoffel schélen, in feine Wiirfel schneiden, mit dem Butterschmalz kross bra-
ten und auf Kiichenpapier abtropfen. Die Cashwerkerne mit der Butter langsam braun rosten,
anschliefend mit Puderzucker bestiduben, sofort mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf Kiichen-
crepes abtropfen. Den Saft der Limone auspressen. Den Sauerrahm mit Salz und Limonensaft
abschmecken. Den Spitzkohl in Metallring als Tortchen anrichten. Die Kartoffelcroutons und
Cashewkerne darauf streuen und den Sauerrahm darum traufeln.

Alexander Herrmann am 28. Oktober 2011
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Spitzkohl-Roulade mit Couscous und Kokos-Schaum

Fiir 4 Personen

1 Spitzkohl 3 Nelken 3 Sternanis

5 Kapseln Kardamom 1 Stange Zimtstange 1 Schote Chili, klein, getrocknet
300 ml Gefliigelfond 250 g Couscous 1 Paprika, rot

100 g Zuckerschoten 50 g Mais 30 g Pinienkerne

30 g Rosinen 6 EL Olivenol 50 g Butter

2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 2 EL Kokosflocken

100 ml Kokosmilch 150 g Schmand Salz

Pfeffer Chili Gartenkresse

Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Den Spitzkohl waschen, die &ufleren Blatter
abschneiden und den Strunk kreisrund herausschneiden. Circa acht grofie Blétter abnehmen,
flach auslegen und falls nétig die Reste des Strunks entfernen. Die Blétter etwa zwei Minuten
blanchieren, anschlieffend kalt abschrecken. Kardamom, Nelken, Zimtstange, Sternanis und Chi-
lischote im Morser grob zerstoen und in ein Teesieb geben. 250 Milliliter Gefliigelfond mit den
Gewiirzen aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen. Den Fond anschlielend nochmal aufko-
chen und iiber den Couscous gieflen. Fiinf Minuten ausquellen lassen, mit einer Gabel auflockern
und mit Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken. Die Paprika waschen, schélen und klein wiirfeln.
Die Zuckerschoten abbrausen und klein wiirfeln. Den Mais unter kaltem Wasser abspiilen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Eine Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen
und klein wiirfeln. Zwei Essloffel Olivendl in einer grolen Pfanne erhitzen. Schalotte und Knob-
lauch gemeinsam mit dem Gemiise, den Pinienkernen und Rosinen anbraten. Den Couscous
zufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut mischen. Zwei bis drei Essloffel Gewiirzcouscous
auf ein Spitzkohlblatt geben, die Seiten leicht einschlagen und von unten nach oben einrollen. Die
Rouladen mit Kiichengarn fixieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel Olivendl in
einer Grillpfanne erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten anbraten. Butter in die Pfan-
ne geben und die Rouladen damit glasieren. Das iibrige Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die
restliche Schalotte und den restlichen Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit den Kokosflo-
cken anschwitzen. Den iibrigen Gemiisefond und die Kokosmilch angiefien und fiinf Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Den Schmand zugeben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken. Mit einem Piirierstab schaumig aufmixen. Jeweils zwei Rouladen in einen tiefen
Teller geben, zwei grofie Essloffel Kokosschaum dariiber geben und mit Gartenkresse garnieren.

Johann Lafer am 10. April 2010
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Spitzkohl-Wickel mit Dattel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 1 kleiner Spitzkohl

1 Zwiebel 5 EL Butterschmalz 250 ml Sahne

Pfeffer 10 Medjooldatteln 60 g Ziegenfrischkése
1 Schalotte 100 ml Gemdiisebriihe 2 EL Butter

Kreuzkiimmel, gemahlen 4 Blétter Friihlingsrollenteig

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Vom Spitzkohl 8 schone grofie Bldtter vorsich-
tig 16sen, diese in einem groflen Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. Restlichen Spitzkohl halbieren und den Strunk entfernen. Dann Kohl in feine Streifen
schneiden. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Spitzkohlstreifen zugeben und langsam goldbraun schmoren. 150 ml Sahne zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Sahne cremig einkochen lassen. Die Datteln entsteinen. 4 Datteln
mit dem Frischkése fiillen. Die restlichen Datteln fein hacken. Den geschmorten Spitzkohl auf
die blanchierten Blatter geben und zu Rouladen aufrollen. Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Spitzkohlrouladen zugeben und rund-
herum goldbraun anbraten. Gemiisebrithe und restliche Sahne angieflen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, 2 EL Butter zugeben und
zerstampfen. Die gehackten Datteln untermischen, mit Kreuzkiimmel und Salz abschmecken.
Die gefiillten Datteln in je ein Friihlingsrollenteigblatt einwickeln und in einer Pfanne mit 3 EL
Butterschmalz goldbraun ausbraten. Spitzkohlwickel anrichten und etwas Sauce angieflen, das
Dattel-Kartoffelpiiree zugeben und die gefiillte Dattel obenauf legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 23. Februar 2011
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Tatar von Pfifferlingen mit Artischocken

Fiir 2 Personen

1 Ei 450 g frische Pfifferlinge 1 Schalotte

3 EL Olivenol 2 Zitronen 6 Halme Schnittlauch
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1 EL Himbeer-Essig

4 Artischocken 2 Stéangel glatte Petersilie 1 EL Balsamico

1 EL Mehl 2 EL Speisestirke 2 EL Weiflwein

1 TL gerostetes Sesamol — Abrieb von 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Cayennepfeffer
6 Zucchinibliiten 200 ml Frittierfett

Fiir das Tatar von Pfifferlingen, das Ei ca. 10 Minuten kochen, kalt abschrecken, schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Pfifferlinge mit einem trockenen Tuch abreiben, bis sie sauber sind.
Dann die Pilze je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotte schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen. Die Pfifferlinge zugeben und bei starker Hitze
2-3 Minuten schwenken und dann in eine Schiissel geben. Von den Zitronen den Saft auspressen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und zu den Pfifferlingen geben. Das
gewiirfelte Ei zufiigen und alles vorsichtig vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Himbeer-Essig
und einen Spritzer Zitronensaft kréftig abschmecken. Die Artischocken von Stiel und Blédttern
befreien, mit einem Loffel das Heu (inneren Haare) ausschaben, dann mit etwas Zitronensaft
einreiben, sodass sie nicht oxidieren. Die fertig geputzten Béden in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten leicht kdcheln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Gegarte Artischockenbdden in kleine Spalten schneiden und mit Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Spritzer
Zitronensaft, Balsamico-Essig, 2 EL Olivenol und Petersilie wiirzen. Fiir den Tempurateig das
Mehl mit Speisestirke, Weilwein, Sesamél zu einem glatten festen Teig rithren, falls der Teig
zu fest ist, evtl. 1-2 EL Wasser unterrithren. Mit Zitronenabrieb und Cayennepfeffer wiirzen.
Von den Zucchinibliiten vorsichtig die Stempel entfernen und waschen. Kurz vor dem Anrich-
ten Zucchinibliiten durch den Teig ziehen und 2 Minuten in einem Topf mit heiflem Frittiersl
frittieren. Das warme Tatar mithilfe eines Ringes in der Mitte der Teller locker anrichten, die
Artischockenspalten um das Tatar legen und die gebackenen Zucchinibliiten dekorativ auf das
Tatar legen. Nach Belieben noch mit etwas Balsamico-Essig, Oliventl und Salat garnieren.

Frank Buchholz Mittwoch, 17. August 2011
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Variationen vom Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1,5 kg Blumenkohl 1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz

150 ml Kokosmilch 5 Blatt Gelatine 1/2 Bund frischer Koriander
Salz 1 Zitrone 1 EL scharfer Senf

3 EL Sonnenblumensl Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Blumenkohl putzen und in Roschen zerteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anbraten, 400 g Blumenkohlréschen zugeben, mit anbraten
und Kokosmilch angiefien, bei kleiner Hitze weich diinsten. Dann den alles piirieren und durch
ein Sieb passieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Koriander anspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Koriander unter das Blumenkohlpiiree mischen und mit Salz abschmecken. Die
ausgedriickte Gelatine im heiflen Blumekohlpiiree auflésen. Dann die Masse in eine mit Frisch-
haltefolie ausgelegte Terrinenform fiillen und abgedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen. 600 der
Réschen in Salzwasser gar kochen. In der Zwischenzeit von der Zitrone den Saft auspressen und
diesen mit Senf und Sonnenblumendl zu einer Vinaigrette vermischen, diese mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die gekochten Roschen abschiitten und mit der Vinaigrette marinieren. Den
restlichen Blumenkohl in sehr kleine Roschen zerteilen, salzen und in einer Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz bei kleiner Hitze braten, bis sie weich sind. Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und unter den Blumenkohlsalat mischen, Salat nochmals abschmecken. Die Blumenkohlterrine
aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden. Blumenkohlterrine mit Salat und gebratenem
Blumenkohl servieren. Dazu passen gebratene Garnelen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. Mai 2010
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Vegie Tower mit mediterraner Sofle

Fiir 4 Personen

VegieTower:

250 g Polenta 100 g Parmesankése 50 g Butter

200 ml Olivenol 1 Aubergine 1 Zucchini

1 Schote Paprika, rot 200 g Biiffelmozzarella

Sofle:

0,5 Zitrone, unbehandelt 50 g Oliven, Kalamata 2 EL Tomaten, getrocknet
2 Tomaten, frisch 1 Zwiebel 50 ml Olivenol

10 Blatter Basilikum, frisch 2 Zehen Knoblauch 1 TL Meersalz

1 TL Zucker 1 TL Oregano Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

VegieTower:

Die Polenta in kochendem Wasser zwei Minuten quellen lassen. Parmesankéise und Butter unter-
heben. Die heifle Polenta auf einem getlten Backblech circa zwei Zentimeter dick auftragen. Acht
Minuten im vorgeheizten Backofen mit Oberhitze backen. Die Aubergine in einen Zentimeter
dicke Scheiben und die Zucchini und Paprika in lange Streifen schneiden. Das Gemiise in heiflem
Olivendl in der Pfanne frittieren. Den Mozzarella in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Die gebackene Polenta mit einer runden Form ausstechen. Danach die Zutaten in folgender
Reihenfolge {ibereinander schichten:

Polenta, Zucchini, Mozzarella, Aubergine, Paprika, Mozzarella und Polenta.

Sofe:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die entkernten Oliven und die getrockneten Tomaten kleinha-
cken. Die frischen Tomaten und die Zwiebel in Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und darin die Basilikumblétter frittieren. Den Basilikum herausnehmen und im glei-
chen noch heiem Ol den gehackten Knoblauch und die frischen Tomaten drei bis vier Minuten
erhitzen. Danach die gehackten Oliven, getrockneten Tomaten, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Zitronen-
abrieb, Oregano und Zucker hinzufiigen und aufkochen lassen. Die Sofle iiber den Vegie Tower
geben und mit den frittierten Basilikumbléttern garnieren.

Chakall am 28. Oktober 2011
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Verschiedenes von der Aubergine mit Tomaten-Marmelade

Fiir 2 Personen

5 Auberginen 1 rote Paprika 1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen Salz 1 Prise Kreuzkiimmel

2 EL Butterschmalz 3 EL Olivendl Pfeffer

1 TL Tomatenmark 1/2 Bund glatte Petersilie Fiir die Tomatenmarmelade
3 Tomaten 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 EL Olivenol 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3 — 4) vorheizen. Zwei Auberginen
mehrfach einstechen und im Backofen ca. 20 Minuten bei 220 Grad backen. Paprika putzen
und wiirfeln . Lauchzwiebeln fein schneiden. Eine Aubergine auf der Brotmaschine ldngs in ca.
0,5 cm dicke Scheiben aufschneiden. Eine Aubergine schéilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Aubergine in kleine Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe schélen und an-
driicken. Die diinn aufgeschnittene Aubergine salzen und in einer Grillpfanne mit Knoblauch
grillen. Die geschilte Aubergine salzen und mit Kreuzkiimmel wiirzen, in einer Pfanne mit 2
EL Butterschmalz langsam weich braten. Paprikawiirfel mit der gewiirfelten Aubergine in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Die Lauchzwiebeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und am Ende das Tomatenmark unterrithren. Die gegrillte Aubergine mit der Zwiebel-Tomaten-
Mischung bestreichen und zu Roéllchen drehen. Fiir die Tomatenmarmelade die Tomaten mit
heilem Wasser iiberbrithen, abziehen und grob hacken. Zwiebel schilen und wiirfeln, Chili ent-
kernen und grob hacken. Zwiebel und Chili in einem Topf mit Olivendl anbraten, Zucker zugeben
und karamellisieren lassen. Tomatenwiirfel zugeben und 15 Minuten kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, nach Wunsch piirieren. Die Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und hacken. Die gebratenen Auberginen mit Petersilie piirieren. Die Auberginen aus dem
Backofen holen, mit restlichem Knoblauch, 1 EL Olivendtl und Salz feinhacken. Mit einem Loffel
aus der Masse Nocken formen und diese auf dem Teller anrichten. Dazu Auberginenpiiree und
—rollchen anrichten. Alles mit der Tomatenmarmelade servieren. Dazu passt Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 21. Juli 2010
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Weile Bohnen-Curry mit Stauden-Sellerie und Datteln

Fiir 2 Personen
Fiir das Curry:

80 g kleine, weifle Bohnen 1 Schalotte 5 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 3 Stangen Staudensellerie 6 Datteln, entkernt
1 EL Butterschmalz 1 Prise Zimt 1 Prise Chilipulver
2 EL Tomatenmark Salz 1 Prise Kurkuma
100 ml Gemiisebriihe 3 Sténgel glatte Petersilie 1 EL Currypulver
Fiir das Naan:

75 ml Milch 1 EL Zucker 1 TL Trockenhefe
250 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver
1 EL Sonnenblumenél 75 g Joghurt leicht geschlagen 1 Eigelb

Mehl zum Auswellen evtl. etwas Butterschmalz

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die eingeweichten Bohnen in ein grofles
Sieb geben und mit kaltem Wasser abwaschen. Dann in einen Topf mit Wasser geben und weich
kochen. Fiir das Naan Milch in eine Schiissel gieflen, Zucker und Hefe einrithren und stehen
lassen, bis die Mischung zu schiumen beginnt. Das Mehl in eine grofie Schiissel geben, eine Prise
Salz und Backpulver untermischen. Die Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol, Joghurt
und Eigelb vermengen. Mit in die Mehlschiissel geben und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. 1/4 TL Sonnenblumendl in eine Schiissel geben und die Teigkugel darin herumrollen. Die
Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen
lassen bis er sich verdoppelt hat. Den Teig erneut durchkneten, in 4 gleichgrofie Kugeln teilen
und mit einem Tuch bedecken. Die erste Kugel mit etwas Mehl diinn auswallen. Teigfladen in
eine heifle Pfanne mit etwas Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen
Blasen wirft. Dann umdrehen und kurz in einer Pfanne garen (evtl. wenig Butterschmalz zum
Braten in die Pfanne geben). Die Teigfladen warm servieren! Schalotte, Ingwer und Knoblauch
schélen und fein hacken. Staudensellerie fein wiirfeln, Datteln fein hacken. 1 EL Butterschmalz
in einem separaten Topf erhitzen, Zimt dazugeben ein halbe Minute anschwitzen, dann Scha-
lotte hinzufiigen und goldgelb anschwitzen. Chili, Ingwer, Knoblauch, Tomatenmark zugeben
mit etwas Salz und Kurkuma wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Bohnen,
Staudensellerie, Datteln und Gemiisebriihe zugeben und noch ca. 5 Minuten weiterkochen, dann
mit Curry abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen.
Das Curry mit Naan servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 24. Februar 2010
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Wourzel -Rdstis mit in Apfelwein geschmortem Gemdse

Fiir 4 Personen

Rostis:

50 g Karotte 50 g Pastinake 150 g Kartoffeln
60 g Mehl 1 Ei 10 g Parmesan
Ol Salz Pfeffer

Gemiise:

50 g Zucchini 50 g Paprika, gelb 50 g Zwiebeln, rot
10 Kirschtomaten 20 g Butter 8 cl Apfelwein

1 EL Honig Salz Pfeffer

Krauter:

0,5 Zitrone 1 Handvoll Krauter, gezupft Olivendl

Salz Pfeffer

Rostis:

Karotte, Pastinake und Kartoffeln schélen und raspeln. Das Mehl mit dem Ei verquirlen und mit
den Wurzelraspeln vermischen. Mit fein geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken und
dann kleine diinne Rostis in heiflem Ol knusprig braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und warm stellen.

Gemiise:

Zucchini, Paprika, Zwiebeln und Kirschtomaten waschen und in Wiirfel schneiden. Das Gemiise
in der Butter anbraten und mit Apfelwein abloschen. Sobald das Gemiise schon weich und fast
musig ist, mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Krauter:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die gezupften Kriuter mit Zitronensaft, Salz und Olivendl
marinieren. Einen Rosti in der Mitte eines Teller platzieren. Etwas vom Schmorgemiise auf
dem Rosti anrichten und auf einer Seite etwas runter laufen lassen. Einen zweiten Rosti an das
Gemiise lehnen, so dass ein Burger entsteht und das Gemiise schén zu sehen ist. Die marinierten
Kréauter um den Rostiburger anrichten.

Sarah Wiener am 05. Marz 2010
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Zucchini-Curry

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
500 g Zucchini 2 Schalotten ~ 1/2 Stange Lauch

8 Kirschtomaten 2 EL Olivenol 1 TL Mehl

200 ml Gemiisebrithe Pfeffer 1-2 EL Butterschmalz

1 EL Madrascurry

Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verriihren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zucchini putzen,
der Liange nach vierteln und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden.
Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten vierteln. Schalotten in einer
Pfanne mit Olivenol anschwitzen, Zucchini dazugeben und bei starker Hitze durchschwenken. Mit
Mehl bestduben, mit Briihe abloschen und gut verriihren. Mit geschlossenem Deckel bei mittlerer
Hitze fiinf Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den gekochten, gut abgetropften Reis mit
dem Teig und der Hilfte der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Pldtzchen in die Pfanne
geben und diese von beiden Seiten ausbacken. Vom Gemiise den Deckel abnehmen und den
Lauch untermischen, den Fond fast vollstéindig einkochen lassen. Dann Curry untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt restliche Petersilie und Tomatenviertel untermischen.
Zucchinicurry mit den Reispldtzchen anrichten und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Juli 2010

Zucchini-Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

1 groBe Kartoffel (250 g) 1 Zucchini (150 g) Salz

Pfeffer 2-3 El Olivenol 300 ml Schlagsahne
50 g schwarze Oliven 150 g Ziegenkéserolle

Kartoffel schélen, Zucchini putzen. Beides in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Dachzie-
gelartig in eine grofie gefettete Auflaufform (ca. 25 cm O) legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Olivendl betraufeln. Sahne iiber das Gemiise gielen. Oliven darauf verteilen. Vom Zie-
genkése die Rinde entfernen und den Kése iiber das Gemiise zupfen. Im heiflen Ofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 15 bis 20 Minuten backen.

Tim Malzer am 20. 11. 2010
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Zuppa-Inglese

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 4 Eigelb

4 EL Zucker 2 EL Mehl 60 ml Campari
1/8 1 Lauterzucker 200 g Loffelbiskuit Kakao

500 g Erdbeeren

Vanilleschote aufschneiden, Mark herauskratzen und mit den Schalen in die Milch geben. Die
Milch aufkochen erhitzen und die Vanille eine Zeit lang darin ziehen lassen. Zwischenzeitlich
Figelb mit Zucker schaumig rithren, das Mehl darin verriihren. Die Vanilleschote aus der Milch
nehmen, die Milch heif} in die Eigelbmischung mit dem Schneebesen einriihren und im Wasserbad
so lange schlagen bis alles dick wird. Aus dem Wasserbad nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Campari und Lauterzucker mischen. Eine Glas-Auflaufform mit den Loffelbiskuit auslegen und
diese mit der Lauterzucker-Campari-Mischung trédnken. Nun eine Schicht Creme aufstreichen,
dann wieder getrinkte Biskuits usw. Die letzte Schicht sollte eine Schicht Creme sein. Mit Kakao
bestduben. Dieses Kunstwerk muss mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank, gut abgedeckt ru-
hen. Dazu eignet sich besonders ein Erdbeerragout. Erdbeeren vierteln, einige davon zerdriicken
und mit etwas Zucker gut vermengen.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Juni 2010

Zweierlei von der Artischocke mit Pistazien-Emulsion

Fiir 4 Personen
8 grofle Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL geridstete und gesalzene Pistazien

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol
400 ml Gemiisebrithe Meersalz, weiler Pfeffer 2 EL Pistaziendl
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Die Artischockenbdden vorbereiten, dazu von den Artischocken die Stiele abbrechen (dabei 16sen
sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Schere die obe-
ren Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel gestutzt).
Die dufleren harten Blitter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und harten Stellen
am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschélen. Die hellen
Herzblétter, die tiber dem ,,Heu“ liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,Heu* mit einem KEss-
loffel entfernen. Die vorbereiteten Boden sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen. Die
Pistazien grob hacken. Schalotten und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einer Pfan-
ne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. 4 Artischockenbtden fein wiirfeln, zu den Schalotten geben
und mit anschwitzen. 250 ml Gemiisebrithe angieflen und die Artischocken weich kochen, mit
Meersalz wiirzen. Wenn die Artischocken weich sind, 1 EL Olivendl zugeben und mit einem
Piirierstab cremig mixen, und evtl. durch ein Sieb streichen und abschmecken. Fiir die Emulsion
150 ml Gemiisefond erhitzen, 1 EL der Artischockencreme und das Pistazienol untermixen und
abschmecken. Die restlichen Artischocken in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivendl anbraten, Rosmarin- und Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Artischockencreme auf vorgewérmte Teller streichen. Die angebratenen Spalten
darin aufstellen und die gehackten Pistazien dariiber streuen. Pistazienemulsion aufmixen und
auf den Tellern verteilen. Dazu passt gebratenes Lammfilet oder ein auf der Haut gebratenes
Fischfilet wie z.B. Zander.

Michael Kempf Freitag, 2. September 2011
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Zwiebel-Tarte

Fiir 6-8 Personen

2 Platten TK-Blétterteig 400 g Zwiebeln 200 g rote Zwiebeln
3 El Olivendl Salz 4 Stiele Thymian
3 El Creme-fraiche Pfeffer 1 El fliissigen Honig

1 T1 edelsiiBes Paprikapulver 1 T1 Cayennepfeffer

Blatterteig auftauen lassen. Zwiebeln in diinne Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln mit Salz wiirzen und im heiBen Ol bei mittlerer Hitze in 8 bis 10 Minuten
weich diinsten. Thymianblatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Blétterteigplatten
iiberlappend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 39 x 32 c¢m) geben. Den Teig
am Rand und an der Schnittstelle andriicken. Den {iberhéingenden Teigrand entfernen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Teighoden mit Creme-fraiche bestreichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian und Zwiebeln auf dem Blétterteig verteilen, dabei einen
1 cm breiten Rand frei lassen. Honig auf den Zwiebeln verteilen und mit Paprikapulver und
Cayennepfeffer bestreuen. Im heifilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten backen.

Tim Maélzer am 13. 02. 2010
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