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Auberginen-Picatta mit Paprika-Schaum und Couscous

Fiir vier Portionen
Fiir den Paprikaschaum:

2 rote Paprikaschoten 1 kleine Chilischote 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 1 TL Zucker
250 ml Gemiisefond 150 ml Sahne 3 Zitrone
feines Salz Chili

Fiir den Couscous:

140 ml Gefliigelfond 80 g Instant Couscous 2 Knoblauchzehen
50 g schwarze Oliven 2 Zweige Basilikum 50 ml Olivendl
50 ml Balsamico bianco Salz, Chili, Zucker

Fiir die Auberginen-Picatta:

1 grofle Aubergine 50 g Parmesan 2 Eier

4 Zweige Basilikum Mehl, Pflanzenol Salz, Pfeffer

Die Paprika und Chili halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch
schélen, fein wiirfeln und mit den Paprika- und Chilistiickchen in heiflem Olivenél andiinsten. Mit
etwas Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Gemiisefond und Sahne angieflen. Alles
bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Danach den Schaum fein piirieren, durch
ein Sieb passieren und mit Salz und Chili kréiftig abschmecken. Zum Schluss mit dem Saft einer
halben Zitrone verfeinern. Den Gefliigelfond aufkochen, iiber den Couscous gieflen und circa fiinf
Minuten quellen lassen. Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Oliven in Ringe schneiden.
Den Couscous mit Knoblauch, Oliven, gezupften Basilikum, Olivenol und Balsamico vermischen
und mit Salz und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Fiir die Picatta die Aubergine
waschen und in etwa einen Zentimeter breite Scheiben schneiden. Diese von beiden Seiten salzen
und circa fiinf Minuten ruhen lassen. Den Parmesan fein reiben und mit den Eiern mixen. Die
Auberginenscheiben nochmals halbieren, mit einem Tuch trocken tupfen, pfeffern und in etwas
Mehl wenden. Dann durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen und in heiflem Pflanzendl in einer
groen Pfanne von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Zum Servieren den Couscous und die Auberginen-Picatta auf tiefe Teller abwechselnd
schichten und reichlich Paprikaschaum daraufgeben. Zum Schluss mit Basilikum vollenden.

Johann Lafer am 13. Juli 2013



Auberginen-Tarte

Fiir 4 Portionen

2 Auberginen Salz 4 Fl Olivenol
10 Kirschtomaten 5 Thymianstiele Pfeffer
4 El Weiflweinessig Zucker 1 Rolle Blétterteig 275 g

50 g milder Ziegenfrischkése

Auberginen putzen, streifig schilen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auf Kiichenpapier
legen und leicht salzen, nach 10 Minuten wenden und auf der zweiten Seite salzen. 10 Minuten
ziehen lassen.

Auberginen trockentupfen und in einer heifien Pfanne mit 3 E1 Ol von beiden Seiten je 1 Minute
goldgelb anbraten.

Kirschtomaten halbieren, Thymian fein hacken. Eine ofenfeste Pfanne oder runde Auflaufform
(ca. 20 cm ) mit Backpapier auslegen. Die Auberginenscheiben hineingeben.

Tomaten mit 1 El Ol in der ersten Pfanne kurz anbraten, mit Thymian, Salz, Pfeffer, Weif-
weinessig und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen und alles
iiber den Auberginen verteilen.

Blatterteig auseinanderrollen. Ein 25 x 25 ¢m grofles Quadrat zuschneiden und auf die Auber-
ginen legen. Mit einem Messer mehrmals einstechen und im heifilen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf dem Rost im unteren Ofendrittel 20-30 Minuten goldgelb backen.

Die Tarte auf einen Teller stiirzen und das Backpapier abziehen. Den Ziegenfrischkése dartiber-
zupfen.

Tim Malzer am 12. Oktober 2012

Avocado-Linsen-Wan-Tans mit Zitrone

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1 TL Kurkuma
150 g Rote Linsen 1/2 1 Gemiisebriihe 50 g Butter

16 Scheiben Wan Tan Blatter ca. 300 g Frittierfett Salz

2 reife Avocado 2 Zitronen, unbehandelt

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und klein schneiden, in Butterschmalz anbraten und
mit Kurkuma bestiduben, Linsen zugeben und mit Gemiisebriithe bedecken. Wenn die Linsen
nach ca. 7 Minuten bissfest sind. 2 Efloffel heraus nehmen und den Rest sehr weich kochen.
Die Butter zugeben und die Linsen piirieren, nach Wunsch durch ein Sieb streichen. WanTan
im heiflen Fett frittieren und mit Salz bestreuen. Avocado schilen und in lange diinne Streifen
schneiden. Eine Zitrone auspressen und die Avocado mit Zitrone und Salz abschmecken. Von
der anderen Zitrone die Schale abreiben und ebenfalls auf die Wan Tan streuen, die restliche
Zitrone filetieren. Einen Loffel Linsenpiiree auf den Teller geben, ein Wan Tan Chips auflegen,
Linsenpiiree, Linsen, Avocado, Zitronenfilet drauf geben und so fortfahren bis auf jedem Teller
ein Stapele mit vier Wan Tan Chips entstanden ist.

Jacqueline Amirfallah 23. Januar 2013



Barlauch-6Gnocchi

Fiir 4 Personen
1 Bund Bérlauch 50 g Parmesan 2 EL Pinienkerne

60 ml Olivendl Meersalz 500 g Kartoffeln, mehlig
1 Prise Kiimmel 80 g Mehl 80 g Hartweizengrief3
1 Prise Muskat 2 Figelb 2 EL Butter

Fiir das Pesto den Béarlauch kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Parmesan fein reiben. Bérlauch, Parmesan, Pinienkerne und Olivendl in
einem Mixer fein piirieren und mit Meersalz abschmecken. Fiir die Gnocchi die ungeschélten
Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser und Kiimmel weich kochen. Das Wasser abschiitten,
die Kartoffeln pellen und ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken. 3 EL
Barlauchpesto, Mehl, Grief3, etwas, Salz, Muskat und Eigelbe zugeben und zu einer glatten
Masse verarbeiten. Diese zu kleinen Kugeln rollen, mit einer Gabel zu Gnocchi formen und in
einem Topf mit siedendem Salzwasser garen, bis sie auf der Oberfliche schwimmen. Anschliefend
in Eiswasser abschrecken, im Sieb abtropfen lassen. In einer Pfanne mit etwas Bérlauchpesto
und Butter die Gnocchi anschwenken und servieren.

Frank Buchholz 12. Marz 2012



Borek mit Auberginen-Chutney

Fiir 2 Personen
Fiir das Chutney:

450 g Auberginen Salz 1/2 Zitrone

2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken 2 Lorbeerblétter

1/2 Bund Koriander 20 g Ingwer 3 Schalotten

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 Limette, unbehandelt

1 kL. getr. rote Chilischote 2 g Cumin 1 Msp. Zimtpulver

40 g brauner Zucker 50 ml weifler Balsamico Pfeffer

Fiir das Borek:

1 Karotte 2 Knoblauchzehen 100 g Zuckerschoten

1 Stange Staudensellerie 1/2 rote Paprika 1 kleine Stange Lauch

6 Shiitakepilze 150 ml Erdnussol 2 EL Sojasprossen

5 Zweige Koriander 2 Zweige glatte Petersilie 1/2 Apfel (z.B. Delicious)
100 g Schafskise in Salzlake 2 TL Sojasauce 1 TL Sii-Saure Sauce

1 TL Sweet Chilli-Chicken-Sauce 1 Msp. Raz el Hanout 1 Spritzer Sesamol

4 Blatter Filouteig 1 Eiweif3 100 g Joghurt aus Schafsmilch
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Die Auberginen putzen, waschen und léings halbieren, in kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben, salzen. Von der Zitrone den Saft ausdriicken und unter die Auberginen mischen.
Die Kardamomkapseln etwas andriicken und mit den Nelken und den Lorbeerblittern in einen
Einweg-Teefilter fiillen und zubinden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken,
Ingwer schilen und fein reiben. Schalotten schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Oli-
vendl die Schalotten anschwitzen, Auberginen, geschilten Knoblauch und das Gewiirzsédckchen
hinzufiigen. Auberginen unter Riihren goldgelb braten. Die Limette heifl abspiilen, trocken und
etwa 1 Msp. Schale abreiben. Die Chilischote im Morser zerreiben. Das Gemiise mit Limetten-
schale, Cumin, Zimt und Chili wiirzen, gut verrithren. Den braunen Zucker dariiber streuen und
schmelzen lassen. Koriander- und Ingwer unterrithren. Mit dem Essig abloschen und mit Pfeffer
wiirzen. Das Chutney etwa 30 Minuten kocheln lassen, falls notig, etwa 50 ml Wasser angielen.
Zum Schluss den Gewiirzbeutel entfernen und das Chutney mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Borek Karotte und Knoblauchschéilen und in feine Wiirfel schneiden. Zuckerschoten,
Staudensellerie und Paprika waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln. Vom Lauch nur das
Weifle abschneiden, waschen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und in feine Wiirfel schneiden.
In einer groflen Pfanne mit 2 EL Erdnussol das vorbereitete Gemiise anschwitzen, Pilze und
Sojasprossen zugeben, gut durchschwenken und abkiihlen lassen. Koriander und Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Apfel schilen, das Kerngehéuse entfernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Den Kise fein wiirfeln. Die Gemiise mit Apfel, Kriutern (1 TL
Koriander zuriickbehalten), 1 TL Sojasauce, sii-saurer Sauce, Sweet Chili Chicken Sauce mi-
schen. Mit Raz el Hanout und Sesamdl abschmecken. Zum Schluss die Késewiirfel zugeben. Die
Teigblatter in 9 cm breite Streifen schneiden, zwei Streifen iibereinander legen und die Enden
mit etwas Eiweifl bestreichen. Ein gehaufter Loffel der Fiillung auf die vorbereiteten Teigstreifen
geben und den Teig seitlich zu einem Dreieck einschlagen, verschliefen und festdriicken. Die
Dreiecke in einer Pfanne mit reichlich Erdnussoél von beiden Seiten goldbraun ausbacken, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Jogurt mit 1 TL geschnittenen Koriander, 1 TL Sojasauce und
2 Tropfen Sesamol vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Zum Anrichten in die Mitte des Tellers etwas Auberginenchutney geben, darauf die Teigpdckchen
stellen und mit der Sauce garnieren



Jorg Sackmann 24. April 2012

Berliner Senf-Eier mit Bdrlauch und Pfefferkaramell

Fiir 4 Personen

200 g Rote Bete Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone

2 EL Rapsol 1 Apfel 200 g Salatgurke

2 EL saure Sahne 1 EL weifler Balsamico 8 Eier

1 Bund Bérlauch 2 Schalotten 100 ml Rieslingsekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne
weifler Pfeffer 1 Msp. Safranfiden 2 EL grober Senf

1 EL brauner Zucker

Die Rote Bete Knollen waschen und in der Schale in einem Topf mit Salzwasser garen, heraus-
nehmen und abkiihlen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Gekochte Rote Bete schélen, dann
fein wiirfeln und mit dem Rapsodl und dem Zitronensaft vermengen. Den Apfel schilen , das
Kerngehéuse entfernen, das Fruchtfleisch fein wiirfeln und mit der Rote Bete mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurke schélen, das Kerngehéuse entfernen und fein wiirfeln. Mit
der sauren Sahne und dem Essig vermischen und abschmecken. Die Eier 5 Minuten kochen. Dann
kurz abschrecken. Den Bérlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Fiir die Sauce:

Die Schalotten schélen, fein schneiden und mit Sekt, Fischfond und Lorbeerblatt in einen Topf
geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb strei-
chen, die Sahne zugeben, kurz aufkochen und Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Den Topf
vom Herd ziehen und in die heile Sauce Safran und Senf untermixen. Die Eier vorsichtig pel-
len. Mit einem Metallring Rote Bete und Gurkensalat nebeneinander auf vorgewérmten Tellern
flach anrichten. Jeweils ein Ei aufsetzen, mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner abflimmen. Mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Sauce aufschiumen und um die
beiden Salate anrichten. Zum Schluss fein geschnittenen Bérlauch iiber das Gericht streuen und
servieren.

Michael Kempf am 31. Mai 2013



Blumenkohl -Schnitzel mit Tomaten-Remoulade, Kopfsalat

Fiir vier Portionen

1 Zwiebel 4 Tomaten, getrocknet 1 EL Kapern

0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Kerbel 150 g Mayonnaise
150 g Joghurt (10%) 1 Zitrone, unbehandelt 1 Blumenkohl, klein
4 Kiimmelstangen, altbacken 50 g Mehl 2 Eier (KI. M)

1 Kopfsalat 1 TL Zucker 1 EL Rapsol

Salz, Cayennepfeffer Butterschmalz

Fiir die Remoulade die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft
einer Hilfte auspressen. Die getrockneten Tomatenfilets sowie die Kapern fein hacken. Anschlie-
Bend die Petersilie und den Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und eben-
falls fein hacken. Alles zusammen mit der Mayonnaise und dem Joghurt verrithren. Mit Salz,
Cayennepfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Den Blumenkohl putzen und im Ganzen in
reichlich gut gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten garen. Anschliefend in Eiswasser abschrecken.
Die Kiimmelstangen wiirfeln und im Zerkleinerer zu feinen Broseln vermahlen. Den gekochten
Blumenkohl in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
Die Blumenkohlscheiben zuerst in Mehl wenden, danach durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt in den Kiimmelbroseln panieren. Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und
den Blumenkohl darin von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und leicht salzen. Den Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Den Saft der {ibrigen
Zitronenhélfte auspressen. Aus dem Zitronensaft, dem Zucker, einer Prise Salz und dem Rapsol
ein Dressing anriihren. Die Salatblédtter darin marinieren. Den Kopfsalat mit den Blumenkohl-
schnitzeln auf Tellern anrichten. Mit der Remoulade betraufeln und servieren.

Horst Lichter am 04. August 2012

Bolognese vegetarisch

Fiir 4 Portionen

500 g gemischte Pilze 2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie

1 Gemiisezwiebel 4 El Olivenol 2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin 4 Stiele Thymian

1 El Tomatenmark 2 Dosen geschélte Tomaten Salz, Pfeffer, Zucker

1 T1 edelsiiles Paprika 400 g Spaghetti 100 g geriebener ital. Hartkése

Pilze putzen und in der Kiichenmaschine grob hacken. Auf einem Blech ausgebreitet im heiflen
Ofen bei 50 Grad (am besten Umluft) 30 Min. trocknen lassen. Inzwischen Mdohren schilen,
Staudensellerie putzen und Zwiebel schilen, alles fein wiirfeln.

Ol in einem weiten Topf erhitzen, Pilze zugeben und bei starker Hitze hellbraun rosten. Zwiebeln
und Gemiise zugeben und 4 Min. bei mittlerer Hitze mitbraten. Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden und zugeben. Lorbeerblitter zugeben. Rosmarinnadeln und Thymian sehr fein hacken
und untermischen. Tomatenmark unterrithren. Tomaten zugeben und grob zerstofien. 400 ml
Wasser zugeben, mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Paprikapulver wiirzen. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze 25 Min. schmoren.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieflen, abtropfen lassen und in
einer groflen Schiissel mit der Sauce mischen. Mit geriebenem Kise bestreut servieren.

Tim Malzer am 19. Januar 2013



Bratnudeln mediterran

Fiir 4 Portionen

250 g Spaghetti Salz 200 g Kohlrabi

150 g Mohren 100 g Petersilienwurzel 150 g Spargel (griin und weif})
1 rote Paprikaschote 4 Friithlingszwiebeln 50 g junger Blattspinat

4 Stiele Petersilie 6 El Olivenol 2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe 250 ml Vollmilch Pfeffer

150 g Ziegenfrischkédse 1 Tl Bio-Zitronenschale einige Basilikumblétter

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb geben, abschrecken und
abtropfen lassen.

Kohlrabi, Mohren und Petersilienwurzel schéilen. Kohlrabi halbieren und in Scheiben schnei-
den. Mohren und Petersilienwurzel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die holzigen Enden
vom Spargel entfernen. Weilen Spargel ganz, griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen.
Beides schrig in diinne Scheiben schneiden. Paprika vierteln, putzen und in Streifen schneiden.
Friithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in Ringe schneiden. Blattspinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Petersilienblétter abzupfen und grob hacken.

3 E1 Ol in einem Wok oder einer Pfanne sehr stark erhitzen. Zuerst Kohlrabi, Mohren und Peter-
silienwurzeln darin anbraten. Paprika und Spargel zugeben und 7 Min. unter Riihren mitbraten.
Thymianbléattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Knoblauch in diinne Scheiben schnei-
den. Beides mit der Milch in einem Topf aufkochen.

3 El Ol in einer beschichteten Pfanne stark erhitzen. Die Nudeln darin unter gelegentlichem
Riithren 3-4 Min. knusprig braten. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln,
Petersilie und Spinat zugeben. Nudeln untermischen.

Ziegenfrischkése und Zitronenschale zur Milch geben und mit dem Schneidstab schaumig mi-
xen. Mit Salz abschmecken. Die Nudeln auf Tellern anrichten und mit dem Ziegenkiseschaum
betrdufeln. Mit etwas Basilikum bestreut servieren.

Tim Maélzer am 13. April 2013



Bulgur-Zucchini mit Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Zucchini:

2-4 Zucchini Salz 1 Gemiisezwiebel
1 Tomate 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel 100 g Bulgur

80 ml Gemiisebrithe Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 3 Fleischtomaten 3 Zweige Thymian
2 Zweige Oregano 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die gefiillten Zucchini:

Die Zucchini der Lange nach teilen und das Innere mit einem Kaffeeloffel herauspulen. Die Zuc-
chinischalen in Salzwasser blanchieren. Das Zucchiniinnere fein hacken. Die Zwiebel schilen und
fein hacken. Tomate mitsamt der Schale auf einer Reibe zerkleinern. Die Friihlingszwiebeln fein
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen. Kreuzkiimmel dariiber streuen. Tomate und Bulgur dazugeben, Ge-
miisebrithe angieflen und alles zusammen kocheln lassen. Nach etwa 15 Minuten ist der Bulgur
weich und die Fliissigkeit sollte verkocht sein. 3 bis 4 Minuten vor Garende, die Friihlingszwie-
beln in den Bulgur geben und mitkocheln lassen. Fiir die Tomatenasauce Zwiebel schilen, langs
halbieren und in diinne Streifen schneiden. Tomaten am Stiel kreuzweise einritzen, kurz in ko-
chendem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen, halbieren, entkernen und das
Fruchtfleisch grob schneiden. Thymian und Oregano abspiilen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen abstreifen. In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, die Tomaten sowie
Krauterblittchen zugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Alles ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl gehackte Zucchini anbraten,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles unter den Bulgur mischen.
Die Bulgurmasse in die ausgehohlten und blanchierten Zucchinischalen fiillen und mit der Tom-
tatensauce anrichten.

Vincent Klink am 04. Juli 2013



Bunte Bete mit gebratenem Gruyére und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Rote Bete

2 Gelbe Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL Olivendl

2 Zweige Thymian 2 Navetten 2 Teltower Riibchen
1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 1 Bund Majoran

1 Bund glatte Petersilie 200 ml Sahne Pfeffer

1/8 1 Milch 1 Prise Muskat 300 g Gruyere

4 Blatt Friihlingsrollenteig

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Kartoffeln waschen und
in Salzwasser weichkochen. Die roten und gelben Bete waschen. Jede Knolle mit zerdriickter
Knoblauchzehe, 1 TL Olivendl und Thymian in Alufolie einwickeln. Je nach Grofie ca 1/2 Stunde
bei 220 Grad im Ofen backen. Navetten und Riibchen schilen und klein schneiden. Schalotte
schilen und wiirfeln. In 1 EL Butterschmalz die Schalottenwiirfel und Riiben weich diinsten.
Majoran und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Das Gemiise aus dem Topf
nehmen und warm stellen. Sahne und Majoran in den Topf geben und eink&cheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, das Gemiise wieder in die Sauce geben. Kartoffeln pellen und durch
die Presse driicken. Milch mit der Hélfte der Petersilie piirieren und erwérmen, zu den Kartoffeln
geben und zu einem Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Rote und gelbe Bete
aus dem Ofen nehmen, auspacken, schéilen, in hiibsch in Form schneiden und mit einer Prise
Salz wiirzen. Kése in fingerlange Stiicke schneiden mit Petersilie in Friihlingsrollenteig wickeln
und in einer Pfanne im restlichen Butterschmalz goldbraun braten. Riiben und bunte Bete mit
dem Kartoffelpiiree und den Késestreifen anrichten.

Jacqueline Amirfallah 21. November 2012



Burger von Karotte mit Koriander-Schmand und Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen

400 g Bio-Karotten 200 g grobe Haferflocken 2 EL grobkorniger Senf
2 Eigelb Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Piment d’Espelette Mehl 2 EL Sonnenblumenol
3 weile Zwiebeln ca. 200 g Frittierfett 1/4 Bund Koriander

3 Zweige Minze 1/2 Bio-Zitrone 200 g Schmand

4 Vollkornbrétchen 1 Romatomate Vogelmiere

Die Karotten schélen und grob reiben. Die Haferflocken, den Senf und die Eigelbe zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette gut abschmecken. Diese Masse mindestens
20 Minuten abgedeckt ziehen lassen. Den Backofen auf 160 Grad Umluft (170 Grad Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Die Karottenmasse nochmals abschmecken, in vier Teile portionieren und
mit befeuchteten Hénden wie Frikadellen formen. Die Karottenfrikadellen leicht melieren und in
einer Pfanne mit Ol von allen Seiten goldbraun anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, auf ein
Backblech setzen und im Backofen ca. 6 Minuten fertig garen. Die weiflen Zwiebeln schélen, vier-
teln und in sehr feine Streifen schneiden. Diese in ungesalzenem Wasser ca. 4 Minuten kochen,
dann abschiitten und die Zwiebelstreifen auf einem Kiichentuch trocknen. In einem Topf mit
Frittierfett die Zwiebeln langsam goldgelb frittieren. Mit einer Fleischgabel ab und zu riihren,
sonst entsteht ein ,,Nest“. Anschliefend die Zwiebeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz wiirzen. Koriander und die Minze abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Zi-
tronen heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Schmand mit Zitronenschale, Salz
und weiflem Pfeffer abschmecken, die Krduter untermischen. Brotchen halbieren und toasten. To-
mate waschen, das Kerngehéuse entfernen und in feine Scheiben schneiden. Vogelmiere waschen
und trocken schiitteln. Zum Anrichten die unteren Brotchenhilften mit Korianderschmand be-
streichen. Eine Tomatenscheibe und die Karottenfrikadelle auflegen. Darauf Korianderschmand
streichen und wieder eine Tomatenscheibe, etwas Vogelmiere und die Rostzwiebeln darauf ver-
teilen. Obere Brotchenhélfte mit Korianderschmand bestreichen, aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 06. September 2013
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Curry von der Steckriibe mit Kokos-Milch und Linsen-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenchips:

60 g kleine feine Berglinsen Salz 1 EL Tempuramehl
weifler Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Knoblauchzehe ca. 10 g Ingwer 1 rote Chilischote
400 g Mohren 400 g Steckriibe 150 g rote Zwiebeln
1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 1 Bio-Limette

4 EL O1 2 TL Tomatenmark 1 EL Currypulver
100 ml Weilwein 400 ml ungesiifite Kokosmilch  Salz, Pfeffer

Die Linsen in reichlich kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Dann Linsen abschiitten und gut
abtropfen lassen, das Abtropfwasser auffangen. Die Linsen in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser weichkochen, abtropfen und 1 EL der gegarten Linsen beiseite stellen. Die restlichen
Linsen mit etwas Abtropfwasser und Tempuramehl zu einer dickfliissigen Masse piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Linsenchips:

Die Linsenmasse diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aufstreichen, die zuriickbe-
haltenen Linsen aufstreuen und andriicken. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldgelb und
knusprig backen. Dann aus dem Ofen nehmen, auf einem Gitter auskiihlen lassen und in Stiicke
brechen.

Fiir das Curry:

Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. Chili ldngs halbieren, entkernen und quer in
feine Streifen schneiden. Mohren schélen und schridg in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Steck-
riibe schilen und zuerst in 1/2 cm diinne Scheiben und anschliefend in Stifte schneiden. Rote
Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und nur das Weifle und
Hellgriine quer in 1/2 cm diinne Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen, das Griin abzupfen
und beiseite legen. Staudenselleriestangen quer in Stiicke schneiden. Limette waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen. Ol in einem breiten flachen Topf erhit-
zen, Knoblauch, die Hélfte des Ingwers und Chili darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Currypulver dazugeben, kurz anschwitzen, alles mit
Weifiwein abloschen. Mit der Kokosmilch auffiillen, kurz aufkochen lassen, Mohren und Steck-
riiben hinzufiigen und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. Nach 20 Minuten
Garzeit die roten Zwiebeln, nach 25 Minuten den restlichen Ingwer, Staudenselleriestiicke und
Friihlingszwiebeln hinzufiigen. Das fertig gegarte Curry mit Salz, Pfeffer, Limettenschale und
-saft abschmecken. Curry in einer Schiissel anrichten und mit Linsenchips servieren.

Michael Kempf am 18. Oktober 2013
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Curry-Couscous

Fiir 4 Portionen
350 ml Gemiisebrithe 200 g Couscous 30 g getrocknete Cranberrys

2 Mohren 200 g Blumenkohl 4 Friihlingszwiebeln
10 g frischer Ingwer 3 El Olivensl Salz

Zucker 1 T1 Currypulver 1 El Butter
Zitronensaft

Briithe aufkochen. Couscous und Cranberrys zugeben, vom Herd nehmen und zugedeckt 10 Mi-
nuten quellen lassen.

Mohren schélen und in Scheiben schneiden. Blumenkohl in kleine Roschen teilen. Friihlingszwie-
beln putzen und in Ringe schneiden. Ingwer schilen und in sehr diinne Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Mohren, Blumenkohl und Zwiebeln darin

2 Minuten andiinsten, Ingwer untermischen und kurz mitdiinsten. Mit Salz, Zucker und Cur-
rypulver wiirzen. Butter zugeben und alles 3 Minuten diinsten. Mit Zitronensaft abschmecken.
Couscous untermischen.

Tim Malzer am 12. Oktober 2012
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Estragon-Nudeln mit gebratenem jungen Kopfsalat

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 160 g Weizenmehl Salz

1 Ei 150 ml lauwarmes Wasser 2 Kopfsalate
2 Zwiebeln 3 EL Butter Muskat

1 Bund Estragon 200 g Ziegenfrischkise 250 ml Milch
1 Eigelb

Hartweizenmehl und 150 g Weizenmehl, 1 Prise Salz, das Ei und Wasser zugeben und zu einem
geschmeidigen Nudelteig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf einmal
zuzugeben, sondern nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefen.) Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Kopfsalat putzen, dann die dufleren
Blatter abnehmen, waschen und trocken schleudern. Die Salatherzen zurecht schneiden, waschen
und trocken schleudern. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und die Hélfte in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen. Dann Kopfsalatblitter dazugeben, zusammenfallen lassen, mit Salz und
Muskat abschmecken. Anschliefend auf ein Sieb geben und griindlich abtropfen lassen. Estra-
gon abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Mit einer Nudelmaschine aus dem
Nudelteig diinne Nudelbahnen ausrollen, dabei immer einige Estragonblétter zwischen die Nudel-
bahnen legen und nochmal ausrollen. Den abgetropften Kopfsalat mit Ziegenfrischkéise mischen
und nochmal abschmecken. Diese Fiillung portionsweise auf die Hilfte der fertigen Nudelbahn-
ebn geben, die Réander leicht mit einem Pinsel anfeuchten und mit den anderen Nudelbahnen
abdecken, gut andriicken und die Teigtaschen ausschneiden. Restliche Estragonbléitter in feine
Streifen schneiden. Restliche gewiirfelte Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen mit
1 EL Mehl abstduben und mit Milch aufgielen, gut mit einem Schneebesen umrithren und ca. 10
Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Dann den Topf vom Herd nehmen und
das Eigelb zum Binden der Sauce unterriihren. (Die Sauce darf nicht mehr kochen, damit das Ei
nicht gerinnt.) Estragonstreifen untermischen und die Sauce abschmecken. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Kopfsalatherzen anbraten, mit Salz abschmecken. Teigtaschen mit Sauce und
gebratenen Kopfsalatherzen anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 02. Mai 2012
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Falafel mit scharfer Linsen-SoBe und Gewiirz-Joghurt

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Dill 1 Bund Lauchzwiebeln Kreuzkiimmel

Salz, Pfeffer 1 TL Backpulver 1 rote Chilischote 3-4 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 50 g rote Linsen 300 ml Gemiisebriihe

1 TL Fenchelsamen 200 g griechischer Naturjoghurt 1 Prise getrocknete Rosenblétter
1 EL Butter

Die Kichererbsen iiber Nacht in viel Wasser einweichen. Dann abschiitten, abtropfen lassen und
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Petersilie, den Koriander und den Dill fein
hacken. Das Griin der Lauchzwiebeln fein schneiden. Krauter und Lauchzwiebelgriin zusammen
mit den Kichererbsen ein zweites Mal durch den Fleischwolf drehen. Die Masse mit Kreuzkiim-
mel, Salz und Pfeffer wiirzen und das Backpulver untermischen. Die Masse kurz stehen lassen.
Die Lauchzwiebeln fein schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. In
einem Topf mit 1 TL Butterschmalz die gehackte Lauchzwiebeln anschwitzen, Chili und Toma-
tenmark zugeben, kurz anbraten. Die Linsen zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und aufkochen.
Nach ca. 7 Minuten Kochzeit einige rote Linsen herausnehmen und fiir die Dekoration zur Seite
stellen. Die restlichen Linsen im Topf noch weitere 8 Minuten kdcheln lassen. Aus der Kichererb-
senmasse kleine Buletten (Falafel) formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten.
Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann im Morser fein zerstoflen. Joghurt
mit etwas Salz, Kreuzkiimmel, den Fenchelsamen und getrockneten Rosenbldttern abschmecken.
Die Linsensauce mit einem Piirierstab fein piirieren, abschmecken und 1 EL kalte Butter un-
terziehen. Falafel mit der Linsensauce und dem Gewiirzjoghurt anrichten. Gegarte Rote Linsen
dariiber streuen. Dazu passt ein Romanasalat mit einer Zitronen-Oliven-Vinaigrette.

Jacqueline Amirfallah 08. Februar 2012
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Filoteig-Muffins mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 1 Bund Rosmarin 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Paprika 1 Fleischtomate

1 Chili 1 Biiffelmozarella (ca. 150 g) 6 EL Olivenol

Salz, Zucker Paprikapulver, Curry 200 g Frischkése

3 Eier 4 Blatter Filoteig (a 40 x 40 cm) 100 g fliissige Butter
1 Bund Rauke 1 Bund Brunnenkresse 2 Romanaherzen

1 Bund Basilikum Saft von 1 Zitrone

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und fein hacken.
Rote, gelbe und griine Paprika waschen, trockenreiben halbieren, entkernen und fein wiirfeln.
Tomate kreuzweise einritzen, mit heilem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomaten-
fruchtfleisch feinwiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein hacken. Mozzarella fein wiirfeln.
Paprika, Tomate und Chili in 1 EL Olivendl kurz braten mit Salz, feingehacktem Rosmarin und
Zucker wiirzen. Herausnehmen und beiseite stellen. 1 EL Olivendl im Paprikabratfett erhitzen.
Zwiebeln darin anbraten. Mit Paprikapulver und Curry wiirzen. Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und zuerst mit dem Frischkiise, danach mit den Eiern verrithren. Paprika-Chilimischung
untermischen. Mozzarella ebenfalls vorsichtig unterheben und alles abschmecken. Backofen auf
220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.8 Muffinformen ausfetten und mit je 3 Lagen zuge-
schnittenen mit Butter eingefetten Filoteig (ca. 12 x 12 cm) auslegen, so dass die Ridnder etwas
iiberlappen. Die Fiillung hineingeben und im Ofen ca.15 Minuten backen. In der Zwischenzeit
Rauke, Brunnenkresse, Romanasalat putzen, waschen, trockenschiitteln und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen zupfen.
Zitronensaft, Salz, Zucker und 4 EL Olivenol verrithren und iiber den Salat tréufeln. Basilikum
untermischen, abschmecken. Filoteig-Muffins herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit den
Filoteig-Muffins servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2013
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Filoteig- Tortchen mit Ziegenfrischkdse und Krdutern

Fiir 8 Stiick:

400 g frischer Spinat 1 Friihlingszwiebel 500 g griiner Spargel
5-6 EL Olivendl 500 g frische Erbsen in der Schote 1 Schalotte

150 g Sahne Salz 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Minze

1 Bund Gartenkresse 1 Ei 40 g Butter

4 Blatter Filoteig 200 g Ziegenfrischkése

Spinat waschen, einige schone zarte Blétter beiseite legen. Friithlingszwiebel putzen, in diinne
Ringe schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden. Spargel in hauchdiinne Stiicke
schneiden oder hobeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zunéchst die Friihlingszwiebel
darin andiinsten. Herausnehmen und beiseite stellen. Spinat im Bratfett zusammenfallen lassen,
herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Spinat grob hacken. Erbsen aus den Schoten
16sen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Etwa 2/3 der Erbsen zufiigen. Sahne unterriihren und alles aufkochen
lassen. Erbsen-Sahne etwas salzen und anschlieBend piirieren. Zitrone heify abspiilen und tro-
ckenreiben. Etwa die Hélfte der Schale diinn abreiben. Den Saft auspressen. Estragon, Kerbel
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Ein Drittel der Kresse vom Beet schneiden. Mit den
tibrigen Krautern mischen und fein hacken. Gehackten Spinat, Friihlingszwiebel, Erbsenpiiree,
2/3 des Ziegenfrischkéses und etwa 2/3 der Kréuter mischen. Mit Salz, 1 Spritzer Zitronensaft
und 1/2 TL Zitronenschale abschmecken, Das Ei unterrithren. Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen. Filoteig in Quadrate (ca. 12 x 12 c¢cm) schneiden.
Die Blatter jeweils mit Butter bestreichen und 2-3 Lagen aufeinanderlegen. Eine Muffinform
(12 Mulden) etwas einfetten. Die Filoteiglagen auf 8 Mulden verteilen und etwas andriicken.
Jeweils 1-2 EL Fiillung in die Férmchen geben. Die Tortchen etwa 20 Minuten goldgelb backen.
Die iibrigen Spinatbldtter, Erbsen, Spargel, restliche Krauter (bis auf 1 EL) mit dem iibrigen
Zitronensaft und —schale mischen und wiirzen. 3-4 EL Olivenol untermischen und den Salat et-
wa 30 Minuten marinieren. Restlichen Ziegenkise mit den zuriickbehaltenen gehackten Kriauter
mischen und wiirzen. Tortchen mit Salat und Ziegenkése servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. April 2013
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Frihling-Gemiise mit Kopfsalat-Dressing, Buttermilch-Mus

Fiir vier Personen

Buttermilch:

500 g Buttermilch 5 g Agar Agar 5 Blatt Gelatine

Dressing:

2 Kopfsalate 1 Bund Petersilie, glatt Olivenol

Zucker Pfeffer Salz

Gemiise:

200 g Zuckerschoten, dick 100 g Eierradieschen 300 g Kohlrabi, klein, weich

100 g Fingermohren, gelb 100 g Fingermohren, beta 100 g Fingermohren, Urkarotte
100 g Fingermohren, orange 100 g Fingermohren, weifl 2 Stiick Staudensellerie, fein
Salz

Anrichten:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Kerbel

Buttermilch::

Buttermilch abnehmen und das Agar Agar darin auflésen und danach vorsichtig erwérmen. Die
eingeweichte und ausgedriickte Gelatine in die warme Buttermilch geben und auflésen. Nun die
Buttermilch, zuerst tropfenweise, in die warme Buttermilch eingielen und alles gut verriihren.
Diese Masse in ein beliebiges Gefif fiillen und im Kiihlschrank kiihl stellen und erstarren lassen.
Dressing:

Den Kopfsalat griindlich waschen und die Blatter etwas klein schneiden. Die Petersilie ebenfalls
waschen und zupfen. Beides in einem Entsafter entsaften und mit Salz, Pfeffer, Olivenol und
Zucker abschmecken.

Gemiise:

Zuckerschoten, Eierradieschen, Kohlrabi, verschiedene Fingermohren und Staudensellerie je nach
Wunsch in kochendem Salzwasser bissfest garen und in Eiswasser abschrecken.

Anrichten:

Das Gemiise gefillig auf einem Teller drapieren und mit dem Dressing begiefilen. Das Butter-
milchmus auf das Gemiise geben und mit Schnittlauch, Zitronenmelisse und Kerbel garnieren.

Tim Malzer am 16. Marz 2012
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Frihlingsrollen mit Sauerkraut

Fiir zirka 5 Friihlingsrollen:
150 g mildes Weinsauerkraut 5 viereckige Blétter Filo-Teig 1 Schalotte

5 getrock. Ol-Tomaten 1 TL Butter 1 TL Honig

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 150 ml Gemiisebriihe
250 g Cherrytomaten 2 Sténgel Estragon 1 Ei

1 Prise Salz 100 g saure Sahne

Das Sauerkraut wissern — je nach gewiinschter Sdure ein- bis zweimal spiilen.

Die Schalotte schiilen und wiirfeln. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, das Ol auffangen,
und wiirfeln. Tomatendl mit Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte und Tomaten anschwitzen.
Lorbeerblatt und Wacholderbeeren hinzugeben. Mit Honig glasieren. Das abgetropfte Sauerkraut
in den Topf geben, mit Brithe abléschen und bei kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten bedeckt kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und wiirfeln. Den Estragon waschen, trocknen und
hacken, unter die Tomaten geben. Sauerkraut abschmecken.

Die Teigblatter auf einem Stiick Backpapier glatt zurechtlegen. Ein Ei in einer Schiissel mit
etwas Salz verquirlen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Ziigig die einzelnen Teigbldtter mit Ei bestreichen. Auf das untere Drittel der Blatter mittig
2 Essloffel Sauerkraut und 1 Essloffel saure Sahne geben, Tomatenwiirfel dariiberstreuen. Die
tiberstehenden Querseiten jedes Teigblatts auf die Fiillung klappen, der Linge nach von unten
nach oben rollen. Mit der Naht nach unten fiir zirka 20 Minuten backen.

Tipps:

Die Friihlingsrollen eignen sich als Vorspeise — oder kombiniert mit einem Salat als Hauptgang.
Fiillen Sie sie auch mit etwas Garfliissigkeit vom Sauerkraut — aber nicht zu viel, sonst néssen
sie durch.

Anstelle von Tomaten und Sahne konnen Sie das Sauerkraut ebenso mit rund 80 Gramm schwar-
zen Oliven, 1 gewlirfeltem Apfel und mehreren Zweigen Thymian kombinieren. Die Zutaten wer-
den alle im Topf mit dem Sauerkraut angeschwitzt und mit 50 Milliliter Apfelsaft abgeldscht.
Sonst ist die Vorgehensweise gleich.

Den diinnen und kalorienarmen Yufka- oder Filoteig finden Sie vor allem in tiirkischen Ge-
schiften. Er besteht aus Weizenmehl, Wasser und Salz. Wihlen Sie fiir die Friihlingsrollen die
viereckige Teigform. Wichtig beim Verarbeiten: Den Teig moglichst schnell mit Ei bestreichen
und mit der Fiillung belegen. Sonst wird er trocken und reift ein.

test Méarz 2013
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Frischkdse-Ravioli mit Oliven-Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

2 Eiweif3 1/2 TL Salz 1 TL Olivensl
1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

1/2 Bund Basilikum 80 g Mozzarella 3 EL Mascarpone

1 TL Olivenol 1 TL Estragon-Essig Meersalz

weifler Pfeffer 1 Ei Mehl

Fiir die Vinaigrette:

2 Tomaten 10 schwarze Oliven 10 griine Oliven

1 Msp. Senf 2 EL Aceto balsamico, gereift 2 EL Aceto balsamico, jung
2 EL Gemiisebriihe 2 EL Portwein 50 ml Madeira

Meersalz weifler Pfeffer 8 EL mildes Olivenol

2 Zweige Oregano

Fiir den Nudelteig Beide Mehle, Eigelbe und Eiweifl mit Salz, Olivenol und Butter in einer
Kiichenmaschine mit einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf
einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Frischhaltefolie einschlagen und
mindestens vier Stunden kaltstellen. Fiir die Fiillung Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die
Bléitter abzupfen und sehr fein schneiden. Mozzarella fein hacken und nach und nach mit dem
Mascarpone vermengen. Mit Olivendl, Essig, Meersalz und Pfeffer abschmecken und die Basi-
likum unterrithren. Den Ravioliteig halbieren und zu 1mm diinnen Platten ausrollen. Auf eine
Teigplatte die Kédsemischung in kleine Haufchen aufsetzen. Mit verquirltem Ei die Zwischenréu-
me bestreichen. Die zweite Teigplatte auflegen und an den Rindern und in den Zwischenridumen
gut andriicken. Ravioli mit einem Ravioliausstecher ausstechen, mit Mehl bestduben und auf
ein Tuch legen. Fiir die Vinaigrette Die Tomaten kurz in heifles Wasser einlegen, abschrecken
und enthduten. Tomaten halbieren, die Stielansétze entfernen, entkernen und klein wiirfeln. Die
Oliven entsteinen und klein wiirfeln. In einer Schiissel Senf, beide Essigsorten, Briithe, Portwein
und Madeira mit Salz und Pfeffer glatt rithren. Zuletzt das Olivendl nach und nach einriihren.
Tomaten und Oliven untermischen. Die Ravioli in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwas-
ser etwa zwel Minuten garen, abgieen und auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette {iberzichen
und mit Oregano garnieren.

Frank Buchholz 19. Méarz 2012
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Gebackene Krduterseitlinge mit Krduter-Remoulade

Fiir 2 Portionen

30 ml Sahne 8 Kriuterseitlinge 100 g Mehl

200 g Semmelbrosel  Salz, Pfeffer, Ol 2 Eier

1 TL Senf 3 Cornichons 1 TL Kapern

1 Anchovis % Bund Schnittlauch 250 ml Sonnenblumensl

Zwei Eier mit der Sahne verquirlen. Die Pilze putzen, lings halbieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zuletzt in den Broseln wenden.
Fiir die Remoulade die restlichen Eier trennen und die Eigelbe in eine Schiissel geben. Senf in
die Schiissel geben und verrithren. Nach und nach Sonnenblumendl dazu gieflen und mit einem
Schneebesen unterschlagen. Die Schalotten, Cornichons, Kapern klein hacken. Den Schnittlauch
fein schneiden und eine Anchovis ebenfalls klein hacken. Alles zur Mayonnaise geben und unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zu den gebackenen Pilzen servieren.

Steffen Henssler am 19. September 2012

Gebackene Pilze auf Gemiise-Salat und Erbsen-Creme

Fiir 2 Personen

300 g gemischte Speisepilze 2 Zweige Thymian Salz, Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Olivenol 350 g frische Erbsen, gepuhlt
300 ml Gefliigelbriihe 40 g Karotte 40 g Staudensellerie

40 g Apfel 20 g Essiggurke 1 EL Kapern

3 EL Mayonnaise 1 Spritzer Balsamico, weis Pfeffer

2 Eiweif3 1 EL Weichweizengriefl 1 EL feine Weilbrotbrosel
Cayennepfeffer 1 Prise Muskat 125 ml Milch

2 EL Créme-fraiche ca. 200 g Frittierfett

Die Pilze gut putzen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen. In eine
flache Form die Pilze geben und mit etwas Salz, Zucker und Thymianbldttchen bestreuen. Zitro-
nensaft und 2 EL Olivenol angieflen, alles gut vermischen und mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank 6 Stunden ziehen lassen. 300 g Erbsen in einen Topf geben, Gefliigelbriihe und 1 EL
Olivenol angieen. Zugedeckt die Erbsen weich kochen, bis fast die ganze Fliissigkeit eingekocht
ist. Die Erbsen mit etwas Fliissigkeit bedecken, wiirzen, Olivendl zugeben und die Erbsen weich
kochen, bis fast die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist. Fiir den Gemiisesalat restliche Erbsen in
einem Topf mit Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Karotte
und Staudensellerie putzen bzw. schilen, in 3 mm grofle Wiirfel schneiden, in einem Topf mit
Salzwasser blanchieren, in Fiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Apfel schilen, das Kern-
gehduse entfernen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Essiggurke und Kapern fein hacken.
Alles in eine Schiissel geben und mit Mayonnaise vermischen. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Backteig Eiweif leicht schaumig schlagen. Griefl, Brotbrisel, eine Prise
Salz, Cayennepfeffer und Muskat in eine Schiissel geben. Milch unterrithren, Créme-fraiche und
FEischnee unterheben. Die gekochten Erbsen fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz,
Zucker und Muskat abschmecken. Die Pilze aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier etwas
abtrocknen und durch den Backteig ziehen. In einer tiefen Pfanne mit heiflem Frittierfett die
Pilze ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Lauwarme Erbsencreme
auf Tellern verteilen, den Gemiisesalat darauf geben und die gebackenen Pilze obenauf setzen.

Jorg Sackmann 12. Juni 2012
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Gebackene Safran-Arancini mit Asti Spumante

Fiir vier Personen

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 3 EL Butter

200 g Risottoreis 1 g Safranfdden 50 ml Asti

800 ml Gefliigelbrithe 50 g Parmesan 50 g gerducherter Mozzarella
2 Eier 60 g Mie de pain 1 1 Pflanzenol

20 Lorbeerblatter 20 Muffin- oder Pralinenkapseln Mehl

Pfeffer Salz

Die Schalotte und die Knoblauchzehe schilen. Beides in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel
Butter in eine Kasserole geben, aufschdumen lassen und die Schalotten-Knoblauchwiirfel darin
glasig anschwitzen. Die Safranfidden und den Reis dazugeben und alles mit Weilwein abléschen
und etwas einkochen lassen. Das Risotto mit heifler Gefliigelbrithe angiefien, einmal umriihren
und weiter kocheln lassen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis das Risotto ,,al dente* gegart
ist. Das Risotto vom Herd nehmen und mit der restlichen Butter, dem geriebenen Parmesan und
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto auf ein Blech streichen und auskiihlen lassen. Den
Scamorza in circa einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Eier aufschlagen und mit einem
Schneebesen verrithren. Das Risotto mit den Handen zu gleichméfligen Béllchen formen, einen
Wiirfel Scamorza in die Mitte geben. Zum Panieren die Risottobéllchen zuerst in Mehl, dann
in der Eiermischung und am Schluss in dem geriebenen Toastbrot wélzen. Das Pflanzendl in
einem Topf erhitzen und die Arancini darin bei circa 160 Grad circa drei bis vier Minuten
knusprig ausbacken. Die ausgebackenen Arrancini auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit
jeweils einem Lorbeerblatt garnieren und in Pralinenkapseln servieren. Dazu passt ein Glas Asti
Spumante.

Cornelia Poletto am 18. Mai 2012
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Gebackene Topfen-Nudeln mit Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen
150 g Schichtkése 20 g frische Hefe 60 ml Milch

60 g Butter 80 g Puderzucker 1 Ei

3 Eigelb 1 Prise Salz 350 g Mehl

2 Quitten 2 Birnen 250 ml Apfelsaft

1 TL Speisestidrke Mehl ca. 150 g Butterschmalz

ca. 2 EL Zucker

Den Schichtkése gut abtropfen lassen. Hefe fein zerbroseln und in der Milch (Zimmertempera-
tur) auflésen. Weiche Butter schaumig schlagen. Nach und nach Puderzucker, Ei und Eigelbe
unterrithren. Dann Schichtkése und eine Prise Salz zugeben. Die Hefemilch und das Mehl zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig rithren bzw. verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 45 Minuten
gehen lassen, bis er sich fast verdoppelt hat. Die Quitten schélen, vierteln und das Kerngehéuse
entfernen. Birnen schélen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Quitten quer in Schneiden
und in einem Topf mit ca. 250 ml Apfelsaft zum Kochen bringen. Birnen zugeben, die Hitze
reduzieren und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Obst aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen,
den Sud passieren. Stéirke mit 1 EL Wasser vermischen, zum Sud geben, aufkochen und den Sud
damit binden. Obst wieder in den Sud geben und abschmecken. Aus dem gegangen Teig mit
etwas Mehl schupfnudelartige Wiirstchen formen. Diese eng nebeneinander auf ein bemehltes
Blech legen und zugedeckt nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In einer tiefen Pfanne mit
reichlich heiflem Butterschmalz die Topfennudeln goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen. Die Topfennudeln mit Zucker bestreut servieren. Dazu das Quitten-Birnen-Kompott
reichen.

Vincent Klink 11. Oktober 2012

Gebratene Chili- Ananas mit Honig-Parfait

Fiir 4 Personen

2 Eier 80 ml Milch 100 g Honig
200 ml Schlagsahne 1 Ananas 1 griine und rote Chilischote
2 EL Butter

1 Ei trennen. Eigelb, ganzes Ei, Milch und 80 g Honig in eine Metallschiissel geben. Uber einem
heilen Wasserbad ca. 10 Minuten cremig schlagen. Die Schale in kaltes Wasser stellen und die
Masse kaltschlagen. Sahne steif schlagen und unter die kalte Honigmasse heben. Eine gefriergeeig-
nete Form oder Portionsférmchen (z. B. Kastenform oder Souffiéférmchen) mit Frischhaltefolie
auslegen. Die Parfaitmasse hineingeben und moglichst iiber Nacht einfrieren. Ananas schiélen,
vierteln und den harten Strunk entfernen. Ananas dekorativ in Stiicke schneiden. Chilischoten
halbieren, entkernen und fein hacken. Butter portionsweis in einer Pfanne erhitzen. Ananas und
Chili darin kurz braten. Ubrigen Honig dariiber triaufeln und kurz schwenken. Parfait aus der
Form auf eine Platte stiirzen. ca. 5 Minuten antauen lassen. Parfait evtl. in Scheiben schneiden.
Mit Chili-Ananas anrichten.

Jacqueline Amirfallah 19. Dezember 2012
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Gebratene Schwarzwurzeln, Taleggio-Sofe, Rote Bete-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 4 Knollen rote Bete (ca. 500 g) 1 TL Honig

2 Zweige Thymian 400 g Kartoffeln, mehlig ca. 200 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 60 g Butter 2 EL Mehl

200 ml Milch 150 g Sahne 1 Lorbeerblatt

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Scheiben Toastbrot 1 Spritzer Essig

600 g Schwarzwurzeln Salz, Pfeffer 1 Prise Sternanis, gemahlen
1 Prise Muskat 300 g Taleggio 1 Ei

1-2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Knoblauchzehe schélen und halbieren. 2 Rote Bete
waschen und mit je 1/2 TL Honig, 1 Thymianzweig und einer halben Knoblauchzehe in Alufolie
packen und im Backofen ca. 40 Minuten garen. 2 Rote Bete schélen und klein schneiden. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls klein schneiden und mit den Rote Bete Stiicken in einen Topf geben.
150 ml Gemiisebriihe zugeben und das Gemiise weichkochen. Die Gemiisebriihe sollte nach dem
Kochen nahezu verkocht sein. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen, mit 1 EL Mehl abstduben, Milch und Sahne angielen und gut verriihren.
Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten unter gelegentlichem Riihren koécheln lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Das Toastbrot mit der Petersilie in ei-
nem Cutter zu griinen Broseln zermahlen. Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser
vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schilen und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht
verfarben. Dann in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich
stark sind, die stérkeren ldngs halbieren oder vierteln. In eiern Pfanne Butterschmalz erhitzen
und die Schwarzwurzeln darin langsam braten, falls notig ein wenig Gemiisebriithe zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote-Bete- Kartoffelmischung stampfen, 50 g Butter zugeben und
mit Salz, Sternanis und Muskat abschmecken . Den Taleggio in 4 Stiicke a 40 g schneiden und
beiseite legen. Restlichen Taleggio klein schneiden, in die Sauce geben, Lorbeerblatt entfernen
und die Sauce piirieren . Dann durch ein Sieb passieren und abschmecken. Rote Bete aus dem
Ofen nehmen, aus der Folie packen, schilen und in schéne Stiicke schneiden und leicht salzen.
Taleggiostiicke in restlichem Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Petersilienbro-
seln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Gebratene
Schwarzwurzeln anrichten, Sauce angieflen, panierten Taleggio, Piiree und Rote Bete Gemiise
dazu geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. November 2013
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Gebratener Brokkoli mit Kirschtomaten und Pecorino

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 1 Schalotte 2 Zweige frischer Oregano
200 g Kirschtomaten 100 g Pecorino 50 g getrocknete Tomaten
150 ml Gemiisefond  Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Brokkoliréschen vorsichtig vom Strunk schneiden und halbieren. Eine Pfanne erhitzen und
ein wenig Olivendl hinein geben. Den Brokkoli scharf darin anrésten und parallel die Kirschto-
maten halbieren. Zum Abldschen einen Schuss Gemiisefond iiber den Brokkoli geben und ihn
darin dampfgaren. Eine Schalotte abziehen, klein schneiden und mit den Kirschtomaten zum
Brokkoli geben. Das Gemiise mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Blétter des Oregano abzupfen
und klein schneiden. Auch die getrockneten Tomaten in diinne Streifen schneiden und beides mit
einem Schuss Olivenol in die Pfanne geben. Nach Belieben den Pecorino dariiber reiben, war-
ten bis dieser anschmilzt und das Gemiise zum Schluss noch einmal schwenken. Das gebratene
Brokkoligemiise auf Tellern anrichten und nochmals mit einer Prise Pecorino veredeln.

Steffen Henssler am 29. Juli 2013
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Gebratener Kdse mit Herbstfriichte-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir das Herbstfriichte-Chutney:

350 g Apfel 350 g Birnen 300 g Zwetschgen

250 g Zwiebeln 1 Chilischote 10 g Ingwer

200 g Zucker 250 ml Apfelsaft 250 ml Obstessig

1 Vanilleschote 1 Prise Salz

Fiir den gebratenen Kise:

1 Eisbergsalat 200 g spanischer Hartkédse 200 g mittelalter Gouda
100 g Mehl Salz, Pfeffer 3 Eier

300 ml Milch ca. 100 ml Sonnenblumensl 2 EL Apfelessig

1 TL scharfer Senf

Fiir das Herbstfriichte-Chutney::

Apfel und Birnen schiilen, Kerngehiuse entfernen und das Obst in Wiirfel schneiden. Zwetschgen
halbieren und entsteinen. Zwiebeln grob hacken. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein hacken. Ingwer schélen und in sehr kleine Stiickchen schneiden. Zucker
in einem groflen Topf unter Rithren schmelzen und leicht brédunen lassen, Obst und Zwiebeln
hinzufiigen, kurz rithren und dann mit Apfelsaft und Essig abloschen. Weiter riihren, so dass sich
alles vermischt. Chili nach Geschmack und Schérfe zugeben. Ingwer untermischen. Vanilleschote
der Lange nach halbieren, das Mark ausstreichen und ebenfalls mit einer Prise Salz zugeben.
Alles ca. 7 Minuten kochen lassen, dann nochmals abschmecken und in vorbereitete, heifl aus-
gespiilte Twist-Off-Gléser fiillen, verschlieen und erkalten lassen.

Fiir den Gebratenen Kése:

Den Eisbergsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Kése in 5 cm groflie Wiirfel schneiden.
Mehl, eine Prise Salz und Eier gut mit dem Schneebesen verriithren, dann die Milch untermischen.
Die Kisestiicke durch den Ausbackteig ziehen und in einer Pfanne mit reichlich Sonnenblumenol
von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Aus Essig, 4 EL Son-
nenblumendl und Senf eine Vinaigrette zusammen rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Salat mit der Vinaigrette mischen und anrichten. Gebackenen Kése und Chutney mit auf
den Teller geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah 12. September 2012
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Gebratener Radicchio mit Piiree von weilen Bohnen

Fiir 2 Personen

150 g getrocknete weile Bohnenkerne 1 Schalotte 3 EL Olivenol

700 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Brotchen vom Vortag 200 g Feta (Schafskése)
1 EL Mehl 1 Ei 1 Radicchio

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Butter Salz, Pfeffer

20 g Sahne 2-3 EL Butterschmalz 1 Prise Zucker

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Salzwasser einweichen. Schalotte schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten. Die abgeschiitteten, eingeweichten Bohnen zugeben
und Gemiisebriihe angieflen. Knoblauch schélen und zusammen mit einem Thymianzweig zu den
Bohnen geben. Die Bohnen ca. 40 Minuten kochen lassen, bis sie weich sind. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Brotchen grob wiirfeln und mit Petersilienbldttern in
einen Cutter geben und fein piirieren. Schafskése in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Késewiirfel
in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Kriuterbroseln panieren. Radicchio
putzen, waschen und die Blétter trocken schleudern. Schnittlauch und Thymian waschen, trocken
schiitteln. Schnittlauch fein schneiden, vom Thymian die Bldttchen abzupfen. Wenn die Bohnen
weich gekocht sind, 3 EL. Bohnen herausnehmen und beiseite stellen. Restliche Bohnen fein
piirieren, evtl. ein Teil des Kochwassers abschiitten, damit das Piiree nicht zu fliissig wird. 1
EL Butter sowie Schnittlauch und Petersilienblédttchen untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sahne halbsteif schlagen und unter das Piiree heben. Zuletzt die ganzen gekochten
Bohnenkerne unterheben. Die Kéasewdirfel in einer Pfanne mit 2-3 EL Butterschmalz von beiden
Seiten goldbraun braten. Radicchioblétter in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 1 Prise Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Gebratene Salatblatter
auf Tellern mit Bohnenpiiree und den gebratenen Késewiirfeln anrichten, restliche Bohnen iiber
das Piiree streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 22. Februar 2012

Gefiillte Champignons mit Couscous

Fiir 2 Portionen
1 TL Currypulver 200 g Couscous 12 Champignons
% Bund Petersilie 4 Bund Minze 30 g Rosinen

Salz, Pfeffer 20 g Pinienkerne 100 g Fetakése
100 g Sauerrahm 1 Limette 1 EL Honig
Chili

Brithe und Currypulver aufkochen und iiber den Couscous gielen. Fiinf Minuten ziehen lassen.
Die Pilze mit einem Pinsel oder einem Tuch abreiben und sdubern, die Stiele entfernen. Die Pe-
tersilie und Minze fein hacken. Den Couscous mit einer Gabel auflockern und mit den Krautern,
Rosinen und Pinienkernen mischen. Mit Salz, Pfeffer kriftig wiirzen. Die Fiillung in die Pilze
fiillen und in eine Auflaufform legen. Den Feta zerbrockeln und auf den Pilzen verteilen. Im 200
Grad heiflen Backofen etwa acht Minuten backen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit Limettensaft und dem

Steffen Henssler am 21. September 2012
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Gefiillte Kohlrabi, Griinkern-Pldtzchen, Curry-Kokos-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Plitzchen, Kohlrabi:

250 g Kartoffeln, mehlig 50 g Mohre 50 g Sellerie

50 g Lauch 500 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur

150 g Griinkernmehl 4 Eigelb 1 Bund Koriander
1-2 EL Sweet Chili Chickensauce Salz, Pfeffer 4 Kohlrabi

2 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Milch

1 Prise Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie 3-4 EL Olivendol
Fiir die Sauce:

1/2 Ananas 4 Schalotten 20 g Ingwer

2 EL Pflanzencl 3 EL Curry 50 ml Weilwein
300 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 100 ml Kokosmilch
50 g Butter

Fiir Platzchen und Kohlrabi:

Kartoffel schilen und in Salzwasser weich kochen. Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. sché-
len und in sehr feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf die Gemiisebriihe erhitzen, Bulgur
und Gemiisewiirfelchen zugeben und garen, bis der Bulgur die gesamte Fliissigkeit aufgenommen
hat. Die gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit dem Griinkernmehl und den
Figelben unter den Gemiisebulgur mischen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken
und untermischen. Die Masse mit Sweet Chili Chickensauce, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce:

Die Ananas schilen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Scha-
lotten schiilen und fein schneiden. Ingwer schilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL Ol
Schalotten anschwitzen, Ananasstiicke und Ingwer zugeben, mit Curry bestduben und mit Weif3-
wein abloschen. Den Wein fast vollsténdig einkochen lassen, dann mit Gemiisebriihe, Sahne und
Kokosmilch auffiillen und kurz kocheln lassen. Kohlrabi schéilen und vorsichtig aushohlen. Die
Kohlrabistiicke fein hacken. Die ausgehohlten Kohlrabi in Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einstreuen und unter Riihren die
Milch zugeben und aufkochen. Fein gehackte Kohlrabistiicke zugeben und etwas kdcheln lassen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Kohlrabicreme mischen. Aus der Blugur-Griinkern-Masse kleine Pléitzchen formen und diese in
einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig braten. Kohlrabicreme nochmals abschme-
cken und in die ausgehohlten Kohlrabi fiillen. Die Sauce passieren und mit Butter montieren.
Kohlrabi auf den Plédtzchen anrichten und die Sauce angieflen.

Soren Anders am 17. Juli 2013
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Gefiillte Reis-Bdllchen auf Herbst-Gemiise-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete Salz 2 Mohren

2 Pastinaken 4 Sellerieknolle ca. 550 ml Gemiisebriihe
2 Schalotten 5 EL Butter 200 g Risottoreis

100 ml Weilwein 50 g Parmesan 1 Kugel Mozzarella

1 Bund glatte Petersilie 70 g feine Weifibrotbrosel 2 Eier

Salz, Pfeffer ca. 200 g Cornflakes, ungesiifit ca. 1 kg Frittierfett

1 Prise Zucker 1 Msp. Muskat

Rote Bete waschen und ungeschilt in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Dann heraus-
nehmen, schélen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden. M6hren, Pastinaken und Sellerie
schilen, in Scheiben dann in Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser nacheinander
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen.
Risottoreis hinzugeben und mit Weilwein abléschen. Dann soviel heifle Brithe hinzugeben bis
der Reis mit Fliissigkeit bedeckt ist. Unter stdndigem Riihren den Reis ca. 20 Minuten garen
und dabei immer wieder heifle Brithe nach und nach angielen. Wenn der Reis weich gekocht und
die Fliissigkeit gut verkocht ist, den Topf zur Seite ziehen. Parmesan fein reiben. Mozzarella in
8 Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die Reismasse
geriebenen Parmesan, Weifbrotbrosel und die Eigelbe riithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Reismasse 8 Béllchen formen und in die Mitte jeweils ein Stiick Mozza-
rella geben. Die gefiillten Reisbiéllchen in den Cornflakes wenden und anschlieSend im heiflen
Frittierfett (ca. 160 Grad) ausbacken. In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und die vorbereiten
Gemiisestiicke darin warm schwenken. Mit einer Prise Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Das Gemiise auf Tellern verteilen und die gebackenen Béllchen obenauf geben,
mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Soren Anders 02. November 2012

28



Gefiillte Sellerie-Taschen mit Kiirbis-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 250 g Paniermehl
1-2 Knollen Sellerie 150 g Sahne 150 ml Wasser
Salz, Pfeffer, Muskat 2 Eier 2-3 EL Mehl

1 kg Hokkaido Kiirbis 2 Schalotten 2 EL Butter

40 ml weifler Portwein 250 ml Kalbsfond 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 100 g ital. Weichkdse 1 Bund Kerbel

200 ml Olivenol

Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und abzupfen. Kriuter mit dem Paniermehl
in einen Cutter geben und fein zermahlen. Den Sellerie gut schélen, waschen und in 16 diin-
ne Scheiben schneiden. Restlichen Sellerie in grobe Wiirfel schneiden, mit Sahne und 200 ml
Wasser in einen Topf geben, leicht salzen und weich kochen. Die Selleriescheiben in einem Topf
mit kochendem Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Weich gekochte Selleriestiicke mit einem Mixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Selleriescheiben gut abtrocknen und die Rénder mit verquirltem Ei bepinseln.
Auf die Halfte der Selleriescheiben etwas Selleriecreme geben und jeweils mit einer Sellerieschei-
ben abdecken und gut zusammendriicken. Die gefiillten Selleriescheiben leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und
in den Kréuterbroseln panieren. Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Kiirbis in
1 em grofle Wiirfel schneiden (Der Hokkaido-Kiirbis muss nicht geschilte erden). Die Schalotten
schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Kiirbiswiirfel zugeben,
kurz anschwitzen und mit Portwein abloschen, dann Kalbsfond angieflen. Eine geschélte Knob-
lauchzehe und den Thymianzweig zugeben und die Kiirbiswiirfel zugedeckt bissfest kochen. In
der Zwischenzeit den Kiése klein schneiden. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Selleriescheiben knusprig ausbacken. Thymianzweig
und Knoblauch wieder aus dem Kiirbisragout nehmen, Kése und Kerbel untermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Gefiillte Sellerietaschen mit dem Kiirbisragout anrichten
und servieren.

Karlheinz Hauser 24. September 2012
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Gefiillte Weinblatter

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 rote Peperoni 4 EL Olivenol

80 g Langkornreis 450 ml Gemiisebriihe 1 EL Korinthen

1 Bund glatte Petersilie 1 TL Piment 1 TL Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer 1 Glas eingelegte Weinblétter 1 Prise Curcuma

150 ml Weiflwein 1 TL Speisestirke 1 Msp. Zitronenabrieb

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein hacken. In einem Topf mit 1 EL Olivenol Zwiebel und Peperoni anschwitzen, Reis
dazugeben und ca. 300 ml Briihe angieflen. Alles aufkochen und den Reis ca. 20 Minuten ko6-
cheln. Dabei immer mal wieder umriihren. In der Zwischenzeit Korinthen fein hacken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Wenn der Reis weich gekocht ist und die gesam-
te Fliissigkeit aufgesogen hat, die Korinthen, Piment und Kreuzkiimmel und Petersilie unter-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die
Weinblatter gut wissern, anschlieend auf einem sauberen Kiichentuch ausbreiten und trocken
tupfen. Etwas Reismasse auf die Bléatter streichen und gut einwickeln. Die gerollten Weinblatter
dicht aneinander in eine Auflaufform geben. 150 ml Briihe mit 1 Prise Curcuma vermengen und
angieflen. Ebenfalls den Wein angieflen. Im vorgeheizten Ofen alles ca. 20 Minuten garen, dabei
immer wieder mit etwas Fliissigkeit aus der Form die Blatter iibertraufeln. Die Bléatter aus der
Form nehmen. Den Fond aus der Auflaufform in einen Topf geben. Stirke mit 1 EL Wasser
verrithren, zum Fond geben, aufkochen und den Fond so abbinden. 3 EL Olivenol untermixen
und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Weinblédtter anrichten und mit der
Sauce iibergieBen.

Vincent Klink 26. April 2012
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Gemiise, Krduter-Frischkdse, Joghurt, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das marinierte Gemiise:

4 Blatt Gelatine 250 g Vollmilchjoghurt Salz

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 2 gelbe Mini-Beete 2 Mohren

1 Kohlrabi 1 Bund Radieschen 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner Zucker

Fiir Kriuterfrischkise:

2 Stiele Sauerampfer 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
2 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer 1/2 Bio-Zitrone

6 EL Olivenol 200 g korniger Frischkéise 4 Wachteleier

Fiir die Joghurtwiirfel:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt in eine Schale geben und leicht salzen. Ge-
latine ausdriicken und leicht erwérmen. Mit etwas Joghurt verrithren. Die angeriihrte Gelatine
ziigig unter den Joghurt rithren. Joghurtmasse auf ein mit Frischhaltefolie ausgelegte eckige Form
streichen. Im Kiihlschrank ca. 2-3 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir das marinierte Gemiise :

Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Mini-Beete, Mthren und Kohlrabi waschen,
putzen ggf. schilen und in Scheiben bzw. Stifte schneiden. Ingwer mit Mirin, Reisessig, Sterna-
nis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Salz, Zucker und 200 ml Wasser aufkochen. Den Sud vom Herd
nehmen und das vorbereitete Gemiise, bis auf die Radieschen, in den Sud geben und etwa 30
Minuten darin marinieren.

Fiir das Pesto:

Sauerampfer, Basilikum, Schnittlauch und Petersilie waschen und trockenschiitteln. Saueramp-
fer fein schneiden. Basilikum- und Petersilienbldttchen von den Stielen zupfen und grob hacken.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale und Oli-
vendl pilirieren. Unter den koérnigen Frischkése rithren und abschmecken.

Fiir die Wachteleier:

Die Wachteleier in ca. 2 Minuten wachsweich kochen. Kalt abspiilen und pellen. Radischen wa-
schen, putzen und vierteln. Joghurtgelee in kleine Wiirfel schneiden. Das marinierte Gemdiise aus
dem Sud heben und etwas abtropfen lassen. Mit den Radieschen auf Teller geben, mit Krauter-
Frischkése, Wachtelei und Joghurtwiirfeln anrichten

Karlheinz Hauser am 25. Méarz 2013
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Gemiise -Couscous mit Minze und gebackenem Schafskdse

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe Salz 100 g Spinat

250 g Couscous 500 ml Gefliigelbrithe 1 kleines Bund Minze

1 kl. Bd. glatte Petersilie 1-2 EL Zitronensaft =~ Ducca (dthiopische Gewiirzmischung)
250 g Schafkése 1 TL Zitronenschale  Milch, Mehl, Paniermehl

1 Ei 500 g Frittierfett

2 rote Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen, 2 EL beiseite legen. Paprika
putzen, abspiilen, wiirfeln und zugeben. Knoblauch schélen, fein hacken und dazu geben. Mit
Salz wiirzen. Spinat verlesen, abspiilen, abtropfen lassen und hacken. Spinat ebenfalls zugeben
und zusammenfallen lassen. mit dem Couscous untermischen und mit der heiflen Briihe iiber-
gieflen. Kurz durchrithren und 5 Minuten quellen lassen. Minze und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln. Minze und die Hélfte der Petersilie hacken, unter den Couscous mischen und mit Salz,
Zitronensaft und Ducca abschmecken. Den Schafskiise mit einer Gabel zerdriicken. Die iibrige
Petersilie hacken. Mit mit Salz, Zitronenschale und {ibrigen 2 EL Zwiebelwiirfel griindlich ver-
mischen. Falls die Masse nicht geschmeidig ist , etwas Milch zugeben, und die Masse zu Kugeln
formen. Zum Panieren, Mehl und Paniermehl auf flache Teller verteilen. Ei in einem tiefen Teller
verquirlen. Schafskésebiéllchen zuerst in Mehl, Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Frittierfett
erhitzen, Késebéllchen darin goldgelb braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die iibrige Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und ebenfalls panieren und frittieren.
Couscous, Schafskisebéllchen und Zwiebeln anrichten. Nach Belieben mit Minze bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2013
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Gemiise-6Galettes fiir Kinder

Fiir 6 - 8 Galettes:

100 g Buchweizenmehl 4 Eier 250 ml Milch

150 g M6hren 6 weiche getrock. Tomaten 3 EL Rapsol

1 EL Butter 100 — 150 g TK-Erbsen 100 — 150 g Mais
50 g Frischkiise (13%) 2 EL frische Krauter Salz, Pfeffer, Zucker

2 EL Parmesan

Das Mehl in eine Schiissel geben, dann nacheinander die Eier und die Milch unterriihren. Eine
Prise Salz hinzufiigen. Den Teig 20 Minuten zum Ausquellen ruhen lassen.

Zwischenzeitlich die Mohren schiilen und in diinne Streifen schneiden. Die Tomaten in kleine
Wiirfel schneiden, beiseitestellen. Dazu die entsprechende Menge Erbsen und Mais zurechtstel-
len.

Je nach gewiinschter Galettesgréfle eine mittlere oder grofie beschichtete Pfanne zur Hand neh-
men und darin etwas Rapsol erhitzen.

Die Galettes einzeln und genauso wie Eierkuchen backen. Anschliefend im Backofen warmstel-
len.

In derselben Pfanne die Butter erhitzen. Mohren, Erbsen und Mais darin fiir zirka drei Minuten
anbraten. Dann die Tomatenwiirfel hinzugeben. Den Frischkése und die Kréduter hinzufiigen,
alles kurz durchschwenken.

Die Galettes auf Teller legen, die Gemiisemischung gleichméfig darauf verteilen und mit Par-
mesan bestreuen. Nach Belieben zuklappen oder einrollen.

Tipps:

Galettes sehen dunkler aus als allseits bekannte Crépes — Grund ist das Buchweizenmehl. Wem
dieses zu bitter schmeckt, der kann es mit Weizenmehl mischen.

Wer in Frankreich eine ’Galette complete’ bestellt, erhélt einen deftigen Eierkuchen mit Spiege-
lei, Kochschinken und Kése. Klassischerweise wird er mit gefalteten Ecken serviert.
Franzosische Créperien bieten Galettes in enormer Vielfalt an. Probieren Sie sie zum Beispiel
mit gebratenem Speck, warmem Ziegenkise oder mit Raucherlachs.

test Februar 2013
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Gemiise-Kartoffel-Kuchen mit Quark-Dip

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln 4 EL Olivenol 1 Karotte

4 Kohlrabi 1 Fenchelknolle 1 Zwiebel

80 g griine Erbse 3 Eier Salz, Pfeffer, Muskat
1 Bund glatte Petersilie 20 g Gartenkresse 250 g Magerquark
150 g saure Sahne 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit Olivendl ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze mit Deckel braten. In der Zwischenzeit Karotte und Kohlrabi waschen, schélen.
Fenchel putzen und abspiilen. Alles in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
hobeln. Alles zu den Kartoffeln geben und zugedeckt weitere 5 Minuten braten. Dann die Erbsen
untermischen und noch ca. 5 Minuten braten. Die Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Uber die Kartoffeln gieen und stocken lassen. Dann wenden und auch
von der anderen Seite goldbraun braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kresse abschneiden. Quark mit saurer Sahne vermischen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Petersilie und Kresse untermischen. Den Kartoffelkuchen in 4 Stiicke
schneiden und jeweils 2 Stiick mit Quarkdip auf einem Teller anrichten und servieren.

Vincent Klink am 07. Marz 2013
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Gemiise-Krapfen mit Schwarzwurzel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Schwarzwurzelkompott:

600 g Schwarzwurzeln Saft von 1 Zitrone 4 Schalotten

1 EL Butter 150 ml Weilwein 150 ml Wermut
Salz 300 ml Sahne weifler Pfeffer

Fiir den Brandteig:

125 g Butter 1 Prise Salz 250 g Mehl

4 FEier Pfeffer, Muskat

Fiir die Gemiisefiillung:

500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Karotten 200 g Knollensellerie
2 Knoblauchzehen 100 g Schalotten 1 EL Rapsol

2 EL Pinienkerne 1 kg Frittierfett

Fiir den Salat:

60 g Feldsalat 3 EL Estragonessig Salz, Pfeffer, Zucker

5 EL Olivenol

Fiir das Schwarzwurzelkompott:

Die Schalotten schéilen und in der Butter glasig andiinsten. Schwarzwurzeln waschen, schélen
(am besten mit Latex- oder Gummihandschuhen) und in etwas Zitronenwasser legen. Schalotten
schélen und wiirfeln. Schwarzwurzeln schrég in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten darin anbraten. Schwarzwurzeln zugeben und mit braten. Mit
Weilwein und Wermut abloschen, salzen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Sahne
zugeben, Schwarzwurzeln weitere ca. 5 Minutenweich garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Es sollte eine schéne cremige Sauce entstehen. Falls diese zu fliissig ist, die Schwarzwurzeln
herausnehmen und die Sauce einkochen.

Fiir den Brandteig:

Butter, 450 ml Wasser und Salz in einen Topf geben und aufkochen. Mehl unterrithren. Dabei
bilden sich Klumpen und der Teig setzt am Boden etwas an. Solange riihren, bis sich eine weifle
Schicht am Boden bildet Die warme Teigmasse in eine Schiissel fiillen und lauwarm abkiihlen
lassen. Die Eier nach und nach mit den Knethaken des Handriihrgerdtes unterriihren.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln waschen und in der Schale weich kochen. Kartoffeln abgielen und pellen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und gut ausddmpfen lassen. Das restliche Gemiise waschen, schéle und
wiirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Zuerst Schalotten und Knoblauch, dann das iibrige
Gemiise darin anrtsten. Mit etwas Salz wiirzen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen und grob hacken. Kartoffeln, Gemiisewtiirfel und Pinienkerne unter den
Brandteig kneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Fiir den Salat Feldsalat abspiilen
und trockenschiitteln. Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Ol eine Marinade riihren.
Frittierfett erhitzen. Die Krapfen mit 2 Essloffeln zu Nocken formen. Im heiflen Fett goldbraun
backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Feldsalat mit der Marinade
mischen. Das Schwarzwurzelkompott mit Gemiisekrapfen und Feldsalat anrichten.

Michael Kempf am 27. Dezember 2013
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Griner und weiBer Spargel mit Krduter-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

1 Ei 6 Eigelb 100 g feiner Nudelgriel
200 g Mehl 2 TL Ol 1 Prise Salz

1 Bund gemischte Krauter 2 EL Butter

Fiir den Spargel:

300 g weilen Spargel 300 g griinen Spargel Salz
6 kleine Salbeiblétter 80 g Butter Pfeffer, Zucker
3 Tomaten 180 g Taleggio

Fiir die Nudeln:

Ei, Eigelbe, Grie, Mehl, Ol, Salz und 3 EL Wasser in eine Schiissel geben. Alles zu einem glat-
ten geschmeidigen Teig verkneten. (Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser und eventuell etwas
Ol zugeben. Dann etwa 10-15 Minuten kneten, bis der Teig glatt ist). Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Die
Bléttchen von den Stielen zupfen. Den Nudelteig halbieren und diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Auf
die eine Hilfte des ausgerollten Teiges die Krauterblétter verteilen, die andere Hélfte mit etwas
Wasser befeuchten. Nun beide Hélften iibereinander legen und nochmals vorsichtig ausrollen
oder durch die Nudelmaschine drehen, so dass ein schon gemusterter, durchsichtiger Kriduternu-
delteig entsteht. Den Krauternudelteig in 7 cm grofie Rauten schneiden und in Salzwasser ca.
3 Minuten garen. In kaltem Wasser abkiihlen lassen, danach in Butter und 3 EL Kochwasser
warm schwenken.

Fiir den Spargel:

Die Spargelstangen waschen und trockentupfen. Vom weiflen und griinen Spargel die holzigen
Enden abschneiden. Weiflen Spargel schilen. Beide Spargelsorten schriag halbieren und ca. 8
Minuten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Salbeiblidtter abspiilen und trocken tupfen. Der Linge nach halbieren. Butter
in einer Pfanne aufschdumen lassen. Spargel und Salbei darin schwenken, mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und etwa 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und h&uten. Tomaten halbieren, entkernen
und in feine Wiirfel schneiden. Taleggio ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Weiflen und grii-
nen Spargel abwechselnd mit den Nudelteigblédttern und dem Kése auf Tellern schichten. Mit
Salbeibutter betraufeln undTomatenwiirfel bestreuen, wiirzen und servieren.

Jorg Sackmann am 21. Mai 2013
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Griinkern-Soufflé mit Kiirbis-Curry-Ragout

Fiir 5 Personen

600 g Muskatkiirbis-Fruchtfleisch 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 200 g Butter 1 EL Curry, mild

200 ml Gemiisebriihe 200 ml Orangensaft 160 g Griinkern, geschrotet
500 ml Milch Meersalz, Pfeffer, Muskat 10 Eigelbe

7 Eiweif3 Mehl 2 Sténgel Koriander

1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis schilen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen
und sehr fein wiirfeln. In einem Topf mit 30 g Butter die Schalotten anschwitzen, Knoblauch und
Ingwer zugeben, kurz danach die Kiirbiswiirfel. Kurz anbraten und mit Curry bestduben. Mit
Kiirbisfond und Orangensaft abloschen und langsam kocheln lassen, bis der Kiirbis eine sdmige
Konsistenz hat. Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Griinkernschrot mit
der Milch, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in einem Topf aufkochen, dann vom Herd ziehen und
zugedeckt 10 Minuten quellen lassen. Eigelbe mit 160 g Butter schaumig aufschlagen. Eiweif3 steif
schlagen. Gequellten Schrot mit der Milch unter die Ei-Butter-Masse mischen. Dann vorsichtig
den Eischnee unterheben. 5 Souffiéférmchen (ca. 300 ml Inhalt) mit Butter ausfetten und mit
Mehl abstauben. Die Masse einfiillen. Die Formchen auf ein tiefes Backblech stellen, heifles
Wasser in das Backblech gieflen und so in den vorgeheizten Backofen schieben, die Souffiés
ca. 15 Minuten garen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter in feine Streifen
schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Das Kiirbisragout mit
Meersalz, Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken und den Koriander zugeben. Das
Ragout in tiefen vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Souffliés aus den Formen stiirzen und auf
dem Ragout anrichten. Etwas Kiirbisol auf das Kiirbisragout trépfeln und servieren.

Michael Kempf 27. Januar 2012
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Gratinierte Gnocchi mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eier

300 g Mehl 4 EL Butter 60 g Parmesan

Fiir die Gemiisebolognese:

250 g Karotten 250 g Knollensellerie 300 g Zucchini

1 rote Paprikaschote 150 g Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 kleine Chilischoten, getrocknet 1 grofie Dose Tomaten 6 EL Olivendl

Salz, Zucker 2 EL Tomatenmark 200 ml Gemiisefond
1 TL Oregano Pfeffer 4 Stiele Basilikum

Backofen auf 120 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartoffeln waschen und mit Schale in
Salzwasser garen. Kartoffeln abgiefien, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca.
20 Minuten gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine grofle
Schale driicken. Eier, 1 Prise Salz und gut ca. 260 g Mehl zugeben und alles zu einem geschmei-
digen Teig verkneten, (Das iibrige Mehl nur zugeben, wenn der Teig zu feucht und klebrig ist.
Sonst zum Bearbeiten verwenden). Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem
ca. 2 cm hohen Quadrat formen. Danach in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen zu in
je 2 cm grofle Stiicke schneiden und zu Gnocchi formen. Gnocchi portionsweise in reichlich Salz-
wasser aufkochen. Dann die Hitze reduzieren und die Gnocchi nur noch sanft kochen lassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen, sobald sie an die Oberfléiche steigen (nach ca. 5 Minuten), in
ein grofles Sieb geben und gut abtropfen lassen. In der Zwischenzeit Mohren und Sellerie putzen
und schélen. Zucchini waschen. Paprika putzen, vierteln und entkernen. Alles in ca. 0,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und leicht andriicken.
Chili zerbréseln. Tomaten in der Dose zerkleinern. 5 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten,
Knoblauch und Chili darin etwa 2-3 Minuten andiinsten. Moéhren und Sellerie dazugeben und
weitere 5 Minuten schmoren. Mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Tomatenmark, Gemiisefond
und Oregano untermischen und alles einkochen. Tomaten, Zucchini und Paprika zugeben und
alles offen etwa 30 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Butter portionsweis in einer Pfanne schmelzen. Gnocchi darin kurz
anbraten. Gnocchi in eine gefettete Form geben, mit Parmesan bestreuen und ca. 10 Minuten
goldbraun iiberbacken, bis der Parmesan geschmolzen ist. Basilikumbléttchen abzupfen und fein
schneiden. Gnocchi und Gemiisebolognese anrichten. Basilikum dariiber streuen.

Vincent Klink am 27. Juni 2013
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Gratinierte GrieB-Nocken in Sauerampfer-Sofie

Fiir 4 Personen

120 g Butter 1 Ei 4 Eigelb

Salz, Muskat 150 g Hartweizengrie 10 g Mehl

400 ml kriftige Gemiisebrithe 3 Tomaten 1 Gurke

5 Oliven 6 Champignons 3 EL Olivenol
Zucker, Cayennepfeffer 2 Schalotten 120 ml Weiiwein
60 ml trockener Wermut 100 g Creme-fraiche 40 ml Sahne

1 Bund Sauerampfer 80 g Bergkise

Die Butter in einer Schiissel mit dem Handriihrgerit oder Schneebesen schaumig riihren. Ei und
3 Eigelbe verquirlen und nach und nach unter die Butter rithren. Mit Salz und Muskat wiirzen.
Grie8 und Mehl mischen und vorsichtig unter die Masse rithren, dann diese 20 Minuten ruhen
lassen. In einem Topf die Briithe aufkochen. Aus der geruhten Masse mit 2 Essloffeln aus Nocken
abstechen, diese in die siedenden Briihe geben und 10 Minuten ziehen lassen, dann herausneh-
men und abtropfen lassen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz
iiberbrithen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Gurke schilen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Anschliefend die Gurke in
feine Scheiben schneiden. Die Oliven entkernen und vierteln. Die Pilze putzen, halbieren und in
feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl die Gurkenscheiben anschwitzen.
Mit einer Prise Zucker, Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Tomaten, Oliven und Champignons
zugeben, kurz mit anschwitzen, wiirzen und in eine Auflaufform umfiillen. Fiir die Sauce Scha-
lotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, mit Weiliwein
und Wermut abloschen. Die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen, dann mit 250 ml
Gemiisebriihe (die zuvor schon zum Garen der Griefinocken genutzt wurde) auffiillen. Nochmals
um etwa die Hilfte einkochen lassen. Creme-fraiche zugeben, erneut kurz aufkochen und mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen. 1Eigelbe mit der Sahne verriithren. Die Sauce vom Herd ziehen
, die Eigelbliaison unterrithren und die Sauce damit binden. Sie darf dann nicht mehr kochen.
Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Den Kise fein reiben.
Die Griefinocken auf das Schmorgemiise geben, mit Sauerampfer bestreuen und mit der Sauce
abdecken. Mit Kése bestreuen. Unter der Grillschlange oder unter Oberhitze (im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen) goldbraun gratinieren. Die Gratinierten Grieinocken mit dem Schmorgemiise
auf Teller anrichten und servieren oder direkt aus der Form am Tisch anrichten.

Jorg Sackmann 17. April 2012
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Gratinierte Kartoffeln mit Pilzen und Wildkrduter-Salat

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln Salz, Pfeffer 200 g Romadur
100 g Wildkrautersalat-Mischung 3 EL Estragonessig 8 EL Sonnenblumendl
1 TL brauner Zucker 1 Msp. Zitronen-Abrieb 100 g Krautersaitlinge

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und ausddampfen lassen. Den Back-
ofen auf ca. 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln aufbrechen oder
halbieren. Mit der offenen Seite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Den Kise in diinne Scheiben schneiden und auf den Kartoffeln verteilen. Alles pfeffern. Die
Kartoffeln mit dem Kise ca. 10 Minuten goldgelb iiberbacken. In der Zwischenzeit die Wild-
krauter waschen und trockenschiitteln. Aus Estragonessig, 6 EL Sonnenblumendl, Zucker, Zitro-
nenabrieb, Salz und Pfeffer eine Salatsauce zubereiten. Die Kréutersaitlinge in feine Scheiben
schneiden. Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 3-4 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln aus dem Ofen holen. Wildkrduter mit der Salatsauce mischen.
Kartoffeln mit den Pilzen auf Tellern anrichten. Salat dazu servieren.

Flora Hohmann am 26. Juli 2013

Gratinierter Brokkoli-Pilz-Kartoffel- Auflauf

Fiir 2 Portionen

1 Brokkoli 100 g Krauterseitlinge 3 Kartoffeln
1 Chicorée 70 g Feta 20 g Weizengrief3
1 Zwiebel 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Die Roschen vom Brokkoli abtrennen. Die Krauterseitlinge komplett verarbeiten und mundge-
recht schneiden. Die Kartoffeln samt Schale in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein schneiden. Olivendl in eine Pfanne geben. Dann die Kartoffelscheiben in der
Pfanne ausbacken. Damit die Hitze nicht vergeht, den Brokkoli auf die Kartoffeln geben. Kréu-
terseitlinge und Zwiebel dazu geben. Zum Schluss den Chicorée schneiden und in die Pfanne
geben. Alles vermengen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen kleinen Schuss Wasser
dazugeben und eine weitere Pfanne wie einen Deckel auf die Pfanne legen. Nun gart das Ganze
fiir ein paar Minuten. Anschliefend das Gemiise in eine Auflaufform fiillen und etwas Zitronen-
schale dariiber reiben und Zitronensaft dazugeben. Den Fetakése und etwas Weizengrie8 iiber
das Gemiise broseln. Bei Oberhitze fiir fiinf Minuten backen lassen.

Steffen Henssler am 06. November 2012
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Gratiniertes Gemiise

Fiir zwei Portionen

1 Aubergine 1 Limette 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum 70 g Babyspinat
50 g passierte Tomaten 150 g Pecorino Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Aubergine zunéchst in dicke Scheiben schneiden, dann wiirfeln und in Olivendl auf mittlerer
Flamme anbraten. Zwiebel und Knoblauchzehe ebenfalls grob schneiden und zu der Aubergine
in die Pfanne geben. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieend durchmischen und
weiter anschwitzen. Basilikumblétter grob schneiden und mit dem Babyspinat zum Pfannenge-
miise geben. Die Tomaten unter das Gemiise mischen. Alles kurz in der Pfanne durchschwenken
und in eine Auflaufform fiillen. Den Pecorino grofiziigig dariiber hobeln und die Form fiir fiinf
bis zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Das gratinierte Gemiise anschlieffend mit
einem Schuss Limettensaft betrdufeln, gegebenenfalls nachwiirzen und anrichten.

Steffen Henssler am 14. Juni 2013

Halloumi-Burger
Fiir 2 Personen
30 g Hefe 20 ml Milch 1 Prise Zucker
150 g Mehl 150 ml Olivenol Salz, Pfeffer
1 TL schwarzer Sesam 3 Tomaten 1 Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Lauchzwiebeln 1 kleiner Romanasalat
1 Eigelb 1 TL scharfer Senf 1 EL Zitronensaft
100 g Halloumi 6 schwarze Oliven

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hefe in der Milch auflésen,
mit einer Prise Zucker wiirzen. Mehl, Hefemilch, 1 EL Olivenol, ca. 60 ml Wasser und eine
Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Der Teig sollte sich gut von den Hénden bzw.
dem Schiisselrand 16sen. Ist er zu trocken, noch einen Spritzer Wasser untermischen, ist er zu
feucht, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen, nochmals durchkneten
und flache Brétchen von ca. 70 g daraus formen. Diese oben gitterformig einritzen, mit Ol
bestreichen, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 - 14 Minuten backen. Zwei
Tomaten hiuten, entkernen und piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili halbieren,
Kerne und weifle Hautchen sorgfiltig entfernen, dann fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden. Romanasalat in
Streifen und iibrige Tomate in Scheiben schneiden. Das Eigelb in eine Schiissel geben, mit Senf
und Zitronensaft vermischen. Unter stetigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol (ca. 100
ml) langsam zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz der Mayonnaise erreicht ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, und mit Petersilie, Lauchzwiebeln, Chili und Tomatenpiiree mischen. Halloumi
in 2 Stiicke schneiden, mit Oliventl bepinseln und in einer Grillpfanne von beiden Seiten braten.
Die Broétchen lings aufschneiden, von beiden Seiten mit der Tomatenmayonnaise bestreichen,
mit Salat, Kése, Tomate und halbierten Oliven belegen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juli 2013
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Herbst-Gemiise aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
Fiir das Ofengemiise:
1 kleiner Spitzkohl (500 g) 1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 kg festk. Kartoffeln

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zuckers 250 g vorgeg. Rote-Bete-Kugeln
Fiir den Kriauterquark:

500 g Magerquark 100 ml Sahne 200 ml Milch

1 bis 2 TL Zitronensaft Salz, Zucker 2 Bund frische Kréuter

Den Backofen vorheizen (200 Grad Ober- und Unterhitze). Fettpfanne oder Backblech mit Back-
papier auslegen.

Die dufleren Blétter vom Spitzkohl entfernen, den Kohl halbieren, den Strunk entfernen, die
Blatter in etwa 1,5 bis 2 cm grofle Quadrate schneiden, in eine grofie Schiissel geben.

Kiirbis und Kartoffeln waschen, nicht schilen. Den Kiirbis vierteln, die Kerne mit einem Loffel
herausschaben, in etwa 1,5 bis 2 cm breite Streifen schneiden, dann wiirfeln. Die Kartoffeln hal-
bieren, in 1,5 bis 2 cm breite Streifen schneiden.

Den Spitzkohl in der Schiissel mit 1 EL Olivendl sowie je 1 groflen Prise Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Alles griindlich vermengen und als Bett in der Fettpfanne oder auf dem Blech verteilen.
Kiirbis und Kartoffeln in die grofle Schiissel geben, mit 2 EL Olivendl, je 2 Prisen Salz und Pfef-
fer wiirzen, kriftig vermengen, moglichst flichendeckend auf dem Spitzkohl verteilen. Vorsicht:
Offene SpitzkohlStellen verbrennen leicht.

Rote-Bete-Kugeln halbieren, auf das Gemdiise legen.

Im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 40 bis 45 Minuten garen.

Tipps:

Waéhrend das Gemiise im Ofen schmort, kénnen Sie den Kréuterquark selber machen: Quark,
Sahne, Milch und Zitronensaft in einer Schiissel mit dem Schneebesen cremig rithren. Mit Salz
und Zucker abschmecken. Die Kriuter waschen, mit einer Salatschleuder vorsichtig trocken-
schleudern, nicht zu fein hacken. Die Krauter auf dem Quark verteilen, aber nicht unterriithren.
Wer das Gemiise gern knusprig mag, kann es fiir die letzten 5 Minuten auf die oberste Schiene
im Ofen stellen und auf stirkster Stufe grillen.

Sie kénnen Rote Bete selbst vorgaren: Kochen Sie sie ungeschiilt etwa 45 Minuten bei kleiner
Hitze. Rote Bete aus dem Glas oder der Vakuumverpackung sind deutlich bequemere Alterna-
tiven.

Als Ofengemiise kommen noch viele andere Gemiisesorten infrage, etwa Fenchel, Mohren, Pas-
tinaken, Paprika, Zucchini, Zwiebeln. Robustere Kohlsorten wie Weifikohl eignen sich als Gemii-
sebett nur, wenn Sie die Blétter vorher blanchieren.

test November 2013
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Herzhafte Crostata

Fiir 4 Personen
Fiir den Boden:

200 g Butter 225 g Mehl 55 g Polenta

20 g Zucker 3/4 TL Salz 80 ml eiskaltes Wasser
Fiir die Fiillung:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Zucchini 2 EL Olivenol
Meersalz 1 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

1 Bund gemischte Krduter 100 g milder halbfester Schnittkédse 1 Kugel Mozzarella
1 Ei

Fiir den Boden:

Butter in kleine Stiicke schneiden und in das Gefrierfach legen. Mehl, Polenta, Zucker und Salz
in eine grofle Schiissel geben und vermengen. Die eiskalte Butter mit den Fingern unterarbeiten
bis alles grob kriimelig ist. So viel Wasser zugeben, bis der Teig gerade zusammenhélt. Den Teig
schnell auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Scheibe mit 15 cm Durchmesser formen. In
Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung;:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Paprika putzen und in Streifen schneiden. Die Scha-
lotten schélen und in diinne Streifen schneiden, Knoblauch schéilen und fein wiirfeln, Zucchini
in Scheiben schneiden. Das Gemiise auf einem Backblech verteilen, mit Olivendl und Meersalz
bestreuen und 25 Minuten im Ofen rosten. Abkiihlen lassen, dann die Fliissigkeit abgieflen. Pi-
nienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Parmesan reiben. Kriuter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 5 mm dick ausrollen. Eine
Scheibe mit einem Durchmesser von 34 cm ausschneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit geriebenem Parmesan bestreuen, das Gemiise in die Mitte geben. Zu den
Seiten 3— 4 cm frei lassen. Den Schnittkéise in Scheiben schneiden und auf das Gemiise geben,
frische Krauter und Pinienkerne dariiber streuen. Vom Mozzarella Stiickchen abzupfen und dar-
iiber verteilen. Den Teigrand anheben und rundum zu einem Rand formen und dabei ein wenig
tiber die Fiillung klappen. Das Ei verschlagen und den Rand damit bestreichen. Die Crostata
backen bis sie goldbraun ist (ca. 35 Minuten). Dazu passt griiner Salat.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2013
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Hokkaido-Kiirbis an Spaghettini

Fiir 2 Portionen

1 Hokkaidokiirbis 100 g Spaghettini 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 EL Kiirbiskernol Olivendl

2 Stiele Blattpetersilie Butter Salz

Pfeffer Zucker

Wasser in einen Topf fiillen und die Spaghettini bereits wihrend des Aufkochens ins kalte Wasser
geben. Den Hokkaido aufschneiden und mit einem Essloffel entkernen. Es ist nicht notwendig den
Kiirbis zu schélen, da die Schale beim Hokkaido mitgegessen werden kann. Den halben Kiirbis
nun in diinne Scheiben schneiden und mit etwas Butter in eine Pfanne geben. Alles mit ein wenig
Salz und Pfeffer wiirzen und ein wenig Zucker fiir die Siie hinzugeben. Eine Knoblauchzehe
abziehen, halbieren und auf eine Gabel aufspiefen. Mit der Gabel den Knoblauch einmal kurz
durch die Pfanne ziehen und wieder entnehmen. Sobald die Nudeln fertig gekocht sind, diese
abgieflen und einen Schuss Olivendl hinzugeben. Die Spaghettini zum Kiirbis in die Pfanne geben
und anbraten. Die gezupfte Blattpetersilie mit in die Pfanne geben und alles einmal schwenken.
Die Zitrone aufschneiden, auspressen und den Saft der Zitrone {iber die Nudeln und den Kiirbis
geben. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Nudeln gemeinsam mit dem Kiirbis auf Tellern
anrichten. Zum Schluss noch einen kleinen Schuss Kiirbiskernél dariiber geben und servieren.

Steffen Henssler am 28. 03. 2012

Kdse-Knddel
Fiir 4 Personen
1 kg Weiflkohl 2 Zwiebeln 6 EL Butter
Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel, gehackt  Zucker
1 EL Mehl 125 g Sahne 200 ml Milch
4 Brotchen, vom Vortag 1/2 Bund Blattpetersilie 200 g Bergkise, fein gewtirfelt
2 Eier Muskat

Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel waschen und trockenschiitteln. Kohl in
Rauten schneiden. Eine Zwiebel schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin andiinsten. Kohl zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem
Kiimmel und etwas Zucker wiirzen. Kohl zugedeckt, ca. 10 Minuten schmoren. Mehl dariiber
stduben. Sahne unterrithren und weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen. Fiir die Knédel Milch
zum Kochen bringen. Die Brétchen in diinne Scheiben schneiden, mit der kochenden Milch iiber-
giefen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zweite Zwiebel schélen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Bldttchen fein schneiden. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Mit der Petersilie und dem Kise zur Brot-
masse geben. Die Eier untermischen und alles zu einem geschmeidigen Teig vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ist die Masse zu fest, noch etwas Milch untermischen. Die
Masse zu frikadellenartigen Knédeln formen. Ubrige Butter portionsweise erhitzen. Klo8e darin
bei schwacher Hitze, von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Rahmkraut erneut abschmecken
und mit den Knddeln anrichten.

Vincent Klink am 12. September 2013
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Kdse-Soufflé mit gebratenem Wurzelgemiise-Salat

Fiir 2 Personen

Fiir die Késesoufllés:

1 Schalotte 1 EL Butter 1/2 TL Kimmel
2 Eier 150 g Ziegenfrischkéise 1 Prise Muskat
Salz, Pfeffer

Fiir den Wurzelgemiisesalat:

1 Zwiebel 2 Karotten 1 Pastinake
2 Stangen Staudensellerie 2 EL Butter 1 Prise Zucker
1 EL Balsamico 80 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Schalotte schilen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter goldbraun anschwitzen. Kiimmel fein hacken.
Die Eier trennen. Frischkése mit Eigelb, Schalotten Muskat, Kiimmel, einer Prise Salz und Pfef-
fer gut vermischen. Das Eiweif} steif schlagen und den Eischnee unter die Masse heben. Zwei
Souffléférmchen (ca. 150 ml Inhalt) oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) ausbuttern, die
Késemasse hineingeben und geben und ca. 20 Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Zwie-
bel schélen und fein wiirfeln. Karotten, Pastinake schiilen und in 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie putzen und ebenfalls wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter die Zwiebel an-
schwitzen, Gemiisewiirfel dazu geben, kurz anbraten, mit einer Prise Zucker bestreuen und mit
Essig abloschen. Brithe angieflen und das Gemiise bissfest diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Petersilie und 2 EL Olivendl unter das Gemiise mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
den lauwarmen Wurzelgemiisesalat mit den Késesouftlés servieren.

Vincent Klink 25. Oktober 2012

Kiirbis-Frittata

Fiir 4-6 Personen

1 Butternuss-Kiirbis (ca. 800 g) 2 Stangen Lauch 2 EI Ol

10 Eier (KI. M) 50 ml Milch 80 g geriebener Parmesan
Salz Pfeffer frisch ger. Muskatnuss

Kiirbis langs halbieren. Mit einem Essloffel entkernen und mit einem scharfen Messer schilen.
Das Kiirbisfleisch 1 ¢cm grof3 wiirfeln. Lauch putzen, das Weile und Hellgriine griindlich waschen,
trocknen und in halbe Ringe schneiden.

Ol in einer beschichteten ofenfesten Pfanne (ca. 20 cm @) erhitzen. Kiirbis darin unter gele-
gentlichem Wenden bei mittlerer bis starker Hitze 3 Min. braten. Lauch zugeben und 5-8 Min.
weiterbraten.

Inzwischen Eier, Milch und Manchego verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eier-
masse iiber das Gemiise gieflen und im heilen Ofen bei 180 Grad (160 Grad) ca. 15-20 Min.
stocken lassen. Aus der Pfanne 16sen, in Stiicke schneiden und mit Endiviensalat servieren.

Tim Malzer am 04. 02. 2012
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Kirbis-Kartoffel-Cannelloni

Fiir 2 Personen

200 g Kiirbisfruchtfleisch  Salz 200 g Kartoffeln, mehlig
1 Schalotte 4 Tomaten 2 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian 3 Eigelb 6 Lasagneblitter

200 g Mozzarella

Fiir die Fiillung das Kiirbisfruchtfleisch evtl. schélen in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich
kochen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und ebenfalls in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit Schalotte schilen und fein schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben und wiirfeln.
1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Tomatenwiirfel und Rosma-
rinzweige zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie,
Basilikum und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen. Die Hélfte der Ba-
silikumblétter zur Seite stellen, die restlichen Krauter fein hacken. Kiirbis und auch Kartoffeln
abschiitten und auf dem Herd nochmals gut ausdampfen lassen. Kiirbis- und Kartoffelstiicke
noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken, schnell Eigelbe untermengen, die Krauter unter-
mischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lasagneblétter ca. 4 Minuten in
Salzwasser vorkochen (sie sollten nicht zu weich sein), kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Heiluft, Gas Stufe 3) vorheizen.
Die Lasagnebldtter mit der Kiirbis-Kartoffelmasse fiillen und zusammenrollen. In eine mit Oli-
venol gefettete Auflaufform geben und mit der Tomatensauce iibergielen. Den Mozzarella in
Scheiben schneiden und obenauf geben. Die Auflaufform in den Ofen geben und ca.15 Minuten
goldbraun iiberbacken. Die Cannelloni auf Tellern anrichten, mit iibrigem Basilikum bestreuen
und anrichten.

Soren Anders am 14. November 2013

Kirbis-Kartoffel-Puffer auf Feld-Salat

Fiir 2 Portionen
200 g festk. Kartoffeln 200 g Muskatkiirbis 1 gestr. EL

Speisestarke 1 Ei 1 EL grober Dijonsenf
3 Bund glatte Petersilie Rapsol 250 g Feldsalat
2 EL Kiirbiskernol 2 EL Weiflweinessig Zucker, Salz, Pfeffer

Die Petersilie fein hacken. Kartoffeln und Kiirbis schéilen und grob raspeln. In einer Schiissel
mit Stérke, Fi, Senf und Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und aus der Masse vier Puffer ausbacken. Von beiden Seiten goldbraun braten und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz leicht nachwiirzen. Den Feldsalat mit Essig und
Kiirbiskerndl, etwas Zucker, Salz und Pfeffer marinieren. Die Puffer zusammen mit dem Salat
anrichten.

Steffen Henssler am 11. Oktober 2012
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Kiirbis-Ravioli mit Amaretti-Broseln

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke

200 ml Gefliigelfond 2 EL Senffriichte, in Sirup 1 EL Senffriichtesirup
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 125 g Kartoffeln

60 g Amaretti -Kekse 40 g Parmesan 1/2 getrocknete Chilischote
250 g Mehl, Type 405 1 Eigelb Mehl

100 g Butter 1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis vierteln, die Kerne aus-
streichen und schilen. Kiirbis in 2 cm groBe Wiirfel schneiden (ca. 800 g Kiirbiswiirfel werden
benotigt). Kiirbiswiirfel, Zimtstange, Nelke, Gefliigelfond, Senffriichte und Sirup in eine ofenfeste
Kasserolle geben, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Mit Alufolie abdecken und 2 Stunden
im Ofen schmoren, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Kartoffeln waschen, in Alufolie wickeln
und auf dem Backofengitter 1 Stunde mitgaren. Amaretti im Morser zerstolen. Parmesan fein
reiben. Die getrocknete Chilischote ebenfalls im Morser zerstolen. Nach der Garzeit die Kasse-
rolle aus dem Ofen nehmen. 3 EL Amarettibrosel, 20 g Parmesan und Chilischote unterriithren,
dabei den Kiirbis i zu grobem Mus verrithren und abschmecken. Die Kiirbismasse in eine flache
Form umfiillen und ganz auskiihlen lassen. Die Kartoffeln aus der Folie wickeln, pellen und noch
warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Mehl auf einer Arbeitsfliche anhdufen, Kartoffeln
darauf verteilen und salzen. Mit etwa 3 — 4 EL Wasser und dem Eigelb zu einem glatten Teig
verarbeiten, diesen mit einer Nudelmaschine zu diinnen Teigbahnen auswalzen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche auslegen. Auf die Hélfte der Bahnen im Abstand von 3 c¢cm mit
einem Loffel kleine Haufchen der Kiirbisfiillung setzen. Die zweite Teighilfte dariiberklappen,
die Zwischenrdume gut andriicken und mit einem Messer quadratische Ravioli ausschneiden.
Dabei darauf achten, dass die Ravioli an allen Kanten geschlossen sind. Salzwasser zum Kochen
bringen und die Ravioli darin etwa 2 — 3 Minuten garen, bis sie an die Oberfldche steigen. Mit
einem Schaumloffel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Orange und Zitrone abwaschen,
abtrocknen und jeweils 1 TL Schale abreiben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, restliche
Amarettibrosel sowie Orangen- und Zitronenschale einstreuen, leicht braunen. Die Ravioli zuge-
ben und durchschwenken. Die Ravioli auf vorgewdrmte Teller geben, mit den Butterbrosel aus
der Pfanne betrdufeln und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Frank Buchholz 12. November 2012
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Kandierte Aubergine mit Paprika und Hirse

Fiir 4 Personen

250 g Hirse 2 rote Paprika 3 EL Olivenol

2 Zweig Thymian 1 Aubergine Meersalz

1 Prise Puderzucker 1 Prise Baharat 800 ml Gemiisebriihe
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Prise milder Curry 2 Zweige Koriander 2 Zweige Minze

1 EL kandierte Zitronenschale 1 Granatapfel 200 g Frittierfett

150 g Joghurt aus Schafsmilch

Am Vortag 50 g Hirse in einem Topf mit reichlich Wasser sehr weich kochen. Dann auf ein
Backpapier geben und iiber Nacht an einem warmen Ort trocknen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéduse herausnehmen. Die
Paprikahilften auf ein Backblech legen, mit etwas Olivendl bestreichen und im vorgeheizten
Backofen 15 Minuten garen. Dann herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die Haut abziehen
und Paprika in Wiirfel schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein
schneiden. Die Aubergine waschen, in feine Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne goldgelb
rosten. Mit Meersalz, Puderzucker, Baharat wiirzen und mit 1 EL Olivendl bestreichen. Thymi-
an auf die Auberginenscheiben verteilen, in eine Auflaufform geben und marinieren lassen. Die
Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, 200 g Hirse zugeben und mit anrésten. 2/3 der
heiflen Gemiisebriihe zugeben und bei niedriger Temperatur langsam garen. Evtl. noch etwas Ge-
miisebrithe nachgieflen. Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Mit Meersalz, Curry und etwas Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Kori-
ander und Minze abspiilen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und sehr fein schneiden. Krauter
mit den Paprikawiirfeln zur Hirse geben. Kandierte Zitronenschale in feine Streifen schneiden.
Granatapfelkerne aus der Schale 16ffeln. Getrocknete Hirse im heiflen Frittierfett aufpuffen lassen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auberginenscheiben im Backofen bei 120 Grad erwér-
men. Hirsegemiise auf den vorgewdrmten Tellern verteilen. Aubergine zusammenfalten und auf
der Hirse anrichten. Granatapfelkerne, kandierte Zitrone, frittierte Hirse und Schafsjoghurt auf
der Aubergine anrichten.

Michael Kempf 17. August 2012

48



Kartoffel-Bergkdse-Flan mit Feld-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Flan:

250 g Kartoffeln 3 EL Butter 250 ml Gemiisefond
2 TL Mehl 80 ml Milch 4 Eier
3 EL geriebener Bergkdse 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

1 Zweig frischer Majoran
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Kiirbiskerne 1/2 Apfel

1 kleine Schalotte 4 EL Apfelbalsamico 1/2 TL mittelscharfer Senf
1 Prise Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 6 EL Natives Rapsol

1 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in
kleine Stiicke schneiden. In 2 EL Butter und etwas Gemiisefond weich ddmpfen (nicht briunen).
Durch eine Kartoffelpresse driicken. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren
und unter Riithren die Milch dazugeben und kurz aufkochen zu einer Bechamel. Eier, Bechamel
und Bergkése in die Kartoffelmasse rithren, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Majoran
waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unterheben. Die Masse in gebutterte Férmchen
giefen. Im vorgeheizten Backofen im warmen Wasserbad bei 160 Grad Umluft stocken lassen.
Wenn eine Nadel in die Mitte gestochen wird, und keine fliissige Masse mehr daran klebt, ist der
Flan fertig. Das dauert je nach Grofle der Formchen zwischen 30 und 50 Minuten. Den Feldsalat
waschen und trocken schiitteln. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Apfel
mit Schale in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Vinaigrette die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Apfelbalsamico, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel
vermischen, die fein geschnittene Schalotte dazu geben und alles verrithren. Zum Schluss unter
Riithren das Ol einflieBen lassen. In der Butter die Apfelstiicke mit den Kiirbiskernen kurz in
einer Pfanne farblos anschwenken. Die Vinaigrette mit dem Feldsalat mischen. Den Salat und
die Apfel-Kiirbiskern-Mischung auf 4 Teller verteilen. Den Flan aus dem Férmchen nehmen und
zu dem Salat auf den Teller setzen.

Flora Hohmann 08. Januar 2013
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Kartoffel-Mais-Crépes mit Lauch-Pilz-Rahm-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Kolben Zuckermais Salz 3 EL Butter

300 g Kartoffeln 2 EL Mehl 2 Eier

ca. 200 ml Milch Pfeffer 2 Eiweif3

3 EL Butterschmalz 2 Stangen Lauch (ca. 300 g) 600 g Champignons
2 Schalotten 300 ml Gemiisebriihe 300 g Sahne

Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser und 1 EL Butter weich kochen, herausnehmen und die
Korner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Kartoffel schilen, in Salzwasser weich kochen,
abschiitten und ausdidmpfen lassen. Dann die Kartoffel durch die Presse driicken. Mais in einen
Mixer geben, Mehl, Eier und Milch zufiigen und kurz mixen. (Der Mais sollte dabei noch etwas
stiickig sein.) Kartoffelmasse unterrithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiweif§ steif
schlagen und unterheben. Aus dem Teig portionsweis, im heiflen Butterschmalz, ca. 5 cm grofie
Kiichlein backen. Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Champignons putzen
und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit der {ibrigen Butter andiinsten. Lauch darin kurz anbraten. Pilze zugeben, kurz mitbraten und
mit der Briithe abloschen. Etwas einkocheln lassen. Sahne zugeben und erneut etwas einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiichlein mit der Lauch-Pilzsauce anrichten und
servieren. Nach Belieben mit Petersilie garnieren. Dazu passt ein griiner Salat.

Otto Koch am 16. August 2013
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Kartoffel-Maultaschen

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel

2-3 EL Butterschmalz 1 EL Rosinen 2 EL gehackte Mandeln
200 g Ziegenfrischkése Salz, Zucker 2 Karotten

1 Schalotte 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 1-2 EL Kartoffelstirke 2 Eigelb

Schwarzkiimmel, Mehl 2 Scheiben Kastenweiflbrot 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad ca. 1
Stunde garen. In der Zwischenzeit Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rosmarin zu-
geben und die Pfanne vom Herd ziehen. Die Rosinen fein hacken und mit den gehackten Mandeln
und dem Frischkése untermischen und die Masse mit Salz abschmecken. Karotten schéilen und
fein wiirfeln. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Karotte zugeben und weich diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Schnittlauch und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Krauter fein hacken. Die gegarten Kartoffeln aus der
Schale kratzen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Kartoffelstéirke und Eigelben mischen.
Gehackte Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz und einer Prise Schwarzkiimmel
abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und
in 7 cm grofle Quadrate schneiden. Auf die Halfte der Quadrate die vorbereitete Frischkisemas-
se darauf geben, mit den restlichen Quadraten abdecken, die Rénder gut andriicken und die
Kartoffeltaschen in einer Pfanne mit ca. 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun bra-
ten. Weiflbrot mit iibrigem Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein zermahlen, in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol kurz anrésten. Gebratene Kartoffeltaschen mit Mohren anrichten und
den Kr&auter-Brotbroseln bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 05. September 2012
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Kartoffel-Pizzette

Fiir 16 Stiick:

500 g Mehl 30 g frische Hefe 1/2 TL Salz

Mehl

Fiir den Belag:

6 kleine festk. Kartoffeln 3 EL Olivendl 1 EL Rosmarinnadeln
Salz, Pfeffer 4 Knoblauchzehen Meersalz

Ol

Fiir den Salat:

1 grofler Kopfsalat 1 Schalotte 2 EL milder Essig

1 TL Dijon-Senf Meersalz, Zucker, Pfeffer 6 EL Distelol

1 Handvoll frische Krauter

Die Hefe zerbrockeln und mit dem Salz und 200 Milliliter lauwarmem Wasser verrithren. 100
Gramm Mehl untermischen. Teigansatz an einem warmen Ort zugedeckt etwa 30 Minuten ge-
hen lassen. Restliches Mehl in eine Schiissel geben. Teigansatz und etwa 100 Milliliter Wasser
dazugeben und mit den Knethaken des Handriihrers verkneten. Den Teig auf die bemehlte Ar-
beitsflache geben und mit bemehlten Hénden fiinf bis zehn Minuten kréftig durchkneten, bis er
schon glatt und geschmeidig ist und nicht mehr klebt. Dabei ab und zu auf die Arbeitsfliche
aufschlagen. Wieder in die Schiissel geben und zugedeckt an einem warmen Ort etwa eine Stunde
gehen lassen.

Fiir den Belag:

Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben hobeln. Mit dem Ol und dem Rosmarin mischen. Leicht
salzen und pfeffern. Den Backofen auf 240 Grad vorheizen. Zwei Backbleche mit Ol bestreichen.
Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfliche nochmals kurz durchkneten und diinn ausrollen. Mit ei-
nem runden Ausstecher (oder einer kleinen Schiissel) aus der Teigplatte kleine Pizzen von zehn
Zentimeter Durchmesser ausstechen und auf das Blech legen. Oder den Teig in kleine Portionen
teilen und diese mit dem Handteller flach driicken. Kartoffelscheiben auf den Pizzette verteilen
und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Auf der mittleren Schiene etwa 12 Minuten backen. Den
Knoblauch schilen, in feine Scheiben schneiden und jeweils etwa fiinf Minuten vor Ende der
Garzeit zwischen die Kartoffelscheiben legen. Pizzette herausnehmen, mit etwas Meersalz be-
streuen. Nach Belieben mit etwas Pancetta oder Parma-Schinken belegen, oder mit geraspeltem
Pecorino bestreuen.

Sie konnen die Pizzette auch belegen mit:

- Tomatensugo, Mozzarella, getrocknetem Oregano und geraspeltem Parmesan

- zerbrockeltem Feta, roten Zwiebelringen und gehackten Pistazien

- Tomatensugo, Ananasscheibe, Schinken und Késescheibe

- Birnenscheiben, Gorgonzolastiickchen und geriebenem Parmesan

- Tomatensugo, Kirschtomaten, geriebenem Parmesan und Rucola (nach dem Backen)

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Nach Belieben
mit kochendem Wasser iiberbriihen, auf ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. In einer Schiissel
die Schalotten mit Essig, Senf und Gewiirzen verriihren. Das Ol nach und nach unterschlagen.
Vinaigrette nach Belieben mit etwas Brithe oder Fond verdiinnen. Mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Die Kriduter waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und dazugeben. Die
Vinaigrette mit dem Salat mischen.

Cornelia Poletto am 08. Dezember 2013
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Kartoffel-Platzchen mit Ziegenkdse, Friihling-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Blattsalat 1 Bund gemischte Friihlingskréduter 2 Eigelb

1 TL scharfer Senf 2 Msp engl. Senfpulver 80 ml Weilwein

1 TL Apfelessig 3 Kapern, zerrieben ca. 150 ml Sonnenblumenél
500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

1 Bund Schnittlauch 150 g trockener Ziegenfrischkiise

Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Gemischte Krauter abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Fiir das Dressing Eigelb mit Senf und Senfpulver verrithren. Weifiwein,
Essig, und Kapern untermischen und mit einem Schneebesen langsam das Ol unterschlagen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Krauter untermischen. Die Kartoffeln schilen und fein
reiben. In ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken, sodass eine trockene Masse entsteht. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel die Kartoffelmasse plédtzchenférmig in eine heifle
Pfanne mit Butterschmalz geben, etwas platt driicken und von beiden Seiten goldbraun aus-
backen. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtupfen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing anmachen. Die Hilfte der
Plétzchen mit Ziegenkése belegen, mit Schnittlauch bestreuen, darauf die restlichen Plétzchen
legen. Gefiillte Plidtzchen auf Tellern mit dem Salat anrichten und gleich servieren. (Man kann
die Platzchen auch vorbacken, erst kurz vor dem Servieren mit dem Ké#se und Schnittlauch
belegen und im heiBen Ofen unter der Grillschlange noch mal erwérmen.)

Vincent Klink 12. April 2012

Kohl-Koulade mit Schafkdse und Gewiirz-Linsen

Fiir 4 Personen

3 EL Mandelstifte 1 Spitzkohl 3 EL Butterschmalz
150 g Schafskiise Salz, Pfeffer 1 EL Rosinen

1 Mo6hre 1 Pastinake 1 Stange Lauch

500 g Berglinsen 1 TL milden Curry 1 Prise Cumin

1 TL Piment d Espelette 2 Zweige Thymian ca. 800 ml Gemiisebriihe
1/4 Liter Sahne

Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Den Spitzkohl kurz in kochendes Wasser tau-
chen und die acht dufleren Blédtter ablosen. Den restlichen Kohl fein schneiden und in 1 EL
Butterschmalz langsam weich schmoren. Den Kése zerkriimeln und dazu geben mit Salz und
Pfeffer abschmecken, die Mandelstifte und einige Rosinen zugeben. Mohre und Pastinake put-
zen und wiirfeln. Den Lauch waschen, das Griine vom Lauch beiseite legen und den Rest fein
schneiden. Das Gemiise in 1 EL Butterschmalz anbraten, die Linsen zugeben, Curry, Cumin und
Piment d Espelette dariiber stduben, Thymian zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen, so dass die
Linsen gerade bedeckt sind und weichkochen, sollte ca. 25 Minuten dauern. Die Schafkésemi-
schung auf die Kohlblétter geben und zu Rouladen wickeln. In 1 EL Butterschmalz rundherum
anbraten, ein wenig Gemiisebriihe zugeben und kurz diinsten. Das Griine vom Lauch unter die
Linsen geben, die Sahne zugeben und nochmal aufkochen und abschmecken. Die Rouladen auf
die Gewiirzlinsen legen und mit den restlichen Rosinen und Mandeln bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012
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Kohlrabi-Schnitzel mit Krduter-Creme

Fiir 2 Portionen

1 grofler Kohlrabi 1 Bund Kerbel 4 Stiele Dill
1 Beet Kresse 100 g Créme-fraiche 1 Zitrone

2 Eier 100 g Semmelbrosel 50 g Mehl
4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Kohlrabi putzen, schilen, waschen und in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
in kochendem Salzwasser circa fiinf Minuten garen. Gut abtropfen und abkiihlen lassen. Die
Halfte der Zitrone auspressen. Die Kerbelblédttchen abzupfen, den Dill fein schneiden und Kresse
vom Beet schneiden. Zur Creme-fraiche geben, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Eier verquirlen und mit Salz wiirzen. Die Kohlrabischeiben erst in Mehl wenden, dann
durch das Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln wenden, diese gut andriicken. Rapsdl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Mit der Kriutercreme
anrichten.

Steffen Henssler am 04. Februar 2013

Krduter-Feta-Rasti mit Gurken-Rettich-Salat

Fiir 2 Personen

1 Salatgurke 1 roter Rettich Salz

3 Stéingel glatte Petersilie 3 Stdngel Liebstockel 4 Zweige Thymian
100 g Feta 400 g Kartoffeln, vorw. fest 2-3 EL Olivenol
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Apfelessig

1 EL Sonnenblumendl 1 TL Zucker

Gurke schilen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Rettich putzen und waschen. Gurke und
Rettich fein hobeln, in eine Schiissel geben und salzen. Alles in einen groflen Suppenteller geben,
darauf einen zweiten gleich grofien Teller geben, fest beide Teller zusammendriicken und krif-
tig schiitteln. Petersilie, Liebstockel und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Feta zerbroseln und mit den Krautern vermischen. Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die
Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. Eine Pfanne mit 2-3 EL Oliven-
0l erwiarmen. Kleine Kartoffelhdufchen in die Pfanne setzen, etwas Kése mit Kriutern darauf
geben, darauf wieder Kartoffelspdne geben und die kleinen Rosti etwas flachdriicken. Langsam
von beiden Seiten braten. Kurz vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das entstande Fruchtwasser von Gurke und
Rettich abschiitten. Dann zu Gurke und Rettich Apfelessig, Sonnenblumensl, 1 TL Zucker und
Schnittlauch geben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rost mit
dem Salat anrichten.

Vincent Klink 28. Juni 2012
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Krduter-Nudeln mit scharfer Méhren-Sofle

Fiir 4 Personen

150 g HartweizengrieB 150 g Mehl 1 TL Salz

2 Eier 1 EL Olivenol 2-3 Stiele Estragon
2-3 Stiele Dill 2-3 Stiele Basilikum 2 Zwiebeln

1 Chilischote 500 g Mohren 3 EL Butter

500 ml Gemiisebrithe 8 kleine Bundmohren mit Griin  Zucker

Fiir den Nudelteig Griefl, Mehl, Salz, Ei, Oliventl und nach Bedarf, 50 ml warmes Wasser
zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen
von den stielen zupfen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu langen, etwa 2 mm diinne
Bahnen ausrollen. Die Kréuter jeweils auf einer Bahn verteilen, mit einer zweiten Lage abdecken
und erneut ausrollen. Krauternudeln danach in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Anschliefend
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Chilischote ldngs halbieren, die Kerne entfernen und die
Chilischote hacken. 500 g Mohren waschen, schiilen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butter
in einem Topf erhitzen. 1 Zwiebel und Chili darin andiinsten. Méhren zufiigen und ebenfalls
etwa 3-4 Minuten schmoren. Gemiisebriihe, bis auf 1 EL, zugeben und alles in etwa 15 Minuten
weichkochen. Alles fein piirieren und eventuell noch durch ein Sieb streichen. Mit Salz und
etwas Zucker wiirzen. 1 EL kalte Butter zum Binden unter die Sauce riithren. Die Bundmdéhren
schélen, dabei etwas Griin an den Mohren lassen. Die iibrige Zwiebel in der iibrigen Butter
andiinsten. Mohren und iibrigen 1 EL Gemiisebriihe zugeben und alles weich diinsten. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Herausnehmen, abtropfen lassen.
Mit der Méhrensauce und den Bundméhren anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2013
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Lasagne mit Wurzel-Gemiise und Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig: 250 g Mehl (doppelgriffig) 1 Ei

3 Eigelb 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Wurzelgemiise: 3 grofle Mohren 3 Pastinaken

2 Stilkartoffeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment d‘Espelette

Fiir die Kisecreme: 2 Kirschtomaten 200 g Frischkése

150 g Quark (20%) 1 EL frischer Parmesan 1 TL feingeschnittener Rosmarin
Salz, Piment d‘Espelette

Fiir den Parmesanschaum: 100 ml Milch 100 g Sahne

30 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat 120 g Parmesan

Fiir den Nudelteig: Mehl, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser oder Ol untermischen. Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. eine Stunde ruhen lassen. Anschliefend
den Teig mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr diinn (ca. 1-2 mm) ausrollen. An-
schlieflend aus dem Teig 16 Scheiben (4 ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen. Nudelscheiben ruhen
lassen und in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten garen.

Fiir das Wurzelgemiise: In der Zwischenzeit Mohren, Pastinaken und Siifkartoffeln schilen und
in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben ge-
trennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Minuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben
und vierteln. Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken
und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen, trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in
einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit etwas Zucker und Piment d'Espelette wiirzen. Mit
der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im
Backofen antrocknen lassen).

Fiir die Késecreme: Kirschtomaten waschen, trockenreiben, vierteln, entkernen und sehr fein
wiirfeln. Mit Frischkése, Quark, Parmesan und Rosmarin verrithren. Mit Salz und P Piment
d‘Espelette wiirzen. Abdecken und beiseite stellen.

Fiir den Parmesanschaum: Milch, Sahne und Butter in einen Topf geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen. 60 g Parmesan fein reiben. Parmesan zugeben
und unter Riihren auflésen. Mit einem Piirierstab kriftig aufschiumen. Masse durch ein fei-
nes Sieb passieren. Ubrigen Parmesan hobeln, abdecken und beiseite stellen. Backofen auf 160
Grad vorheizen. Vier tiefe, ofenfeste Teller vorbereiten. Auf jeden Teller eine Nudelscheibe le-
gen. Mohrenscheiben auf den Nudelplatten verteilen. Je einen Essloffel der Késecreme auf den
Mohren verteilen. Danach die zweite Nudelscheibe darauf setzen, Siiflkartoffelscheiben darauf
verteilen und wieder mit je 1 EL Késecreme bestreichen. Mit der dritten Nudelplatte abdecken.
Pastinaken darauf geben und mit iibriger Késecreme bestreichen. Mit der Vierten Nudelplatte
abdecken. Lasagneteller im vorgeheizten Ofen ca. 6-7 Minuten erhitzen. Parmesansauce erneut
erhitzen und aufschdumen. Tomatenwiirfel untermischen und abschmecken. Lasagne mit dem
Schaum, Kirschtomaten und gehobeltem Parmesan anrichten.

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Lasagne vom Butternut-Kirbis

Fiir 2 Personen

1 Butternutkiirbis (600 g) Salz 200 g Blattspinat
1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 3 EL Butter
Pfeffer, Muskat 1 Schalotte 1 EL Mehl

250 ml Milch 100 g Gorgonzola

Den Kiirbis schélen und in 5 mm starke Scheiben schneiden, die inneren Kerne herausschneiden.
In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser die Kiirbisscheiben weich kochen. Dann heraus-
nehmen und gut abtropfen lassen. Spinat putzen, waschen und gut abtropfen. Zwiebel schélen,
halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwie-
belscheiben goldbraun rosten. Den Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fiir die Sauce die Schalotte schilen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, hellgelb anrésten und mit dem
Schneebesen nach und nach die Milch einriihren. Die Sauce ein paar Minuten kochen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und eine Schicht Kiirbis einlegen. Mit etwas
Spinat, und gediinsteten Zwiebeln belegen. Etwas Sauce darauf geben. Dann wieder Kiirbis ein-
legen und mit Zwiebeln, Spinat und Sauce schichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit
Kiirbis abschlielen, darauf die restliche Sauce geben und den Kise in Stiickchen drauf streu-
en. Im vorgeheizten Ofen alles ca. 20 Minuten garen, bis der Kése schon geschmolzen ist. Die
Lasagne aus dem Ofen nehmen und anrichten. Dazu passt sehr gut Feldsalat mit Vinaigrette.

Vincent Klink am 19. Dezember 2013
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Lasagne von Paprika, Schafskdse und Walniissen

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

200 g Feta aus Schafsmilch 100 g feine Weiflbrotbrosel 3 EL Olivendl

4 Stangel glatte Petersilie 4 Stédngel Basilikum 6 Halme Schnittlauch
4 Zitrone 1 EL Walnussél 1 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 100 g frische Walnusskerne

Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren
das Kerngehduse entfernen, die Paprikahélften auf ein Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen, bis die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die
Haut abziehen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) hochschalten. Schafskése in diin-
ne Scheiben schneiden. Eine viereckige Auflaufform ausbuttern, mit einer griinen Paprikalage
belegen, leicht salzen und pfeffern und diinn mit etwas Semmelbroseln bestreuen. Eine diinne
Schicht Schafskése dariiber schichten. Wieder mit Broseln bestreuen und dann mit gelben Papri-
kahélften belegen. Darauf den restlichen Kése geben, einige Brosel drauf streuen und mit roten
Paprikahélften abschlieSfen. Mit Olivenol betréufeln und restliche Brosel dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit Petersilie, Basilikum und Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. 1 EL
Zitronensaft mit Walnuss- und Sonnenblumendl verrithren, die Krauter untermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die frischen Schélniisse mit einem Tuch reiben und schélen oder
kurz blanchieren, abschrecken und dann schilen. Die Paprikalasagne aus dem Ofen nehmen,
vorsichtig mit einer Palette anrichten und mit der Kriutersauce umgielen. Mit den geschélten
Niissen garnieren.

Otto Koch 07. September 2012
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Lauch-Rdlichen mit Gemiise- Tatar und Honig-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

20 g Butter 100 g Lauch Salz

1 Bund Schnittlauch 120 ml Milch 60 g Mehl

1 Ei 4 Figelb 15 g braune Butter
weifler Pfeffer 100 g Gruyere 250 g Ricotta

2 Karotten 1 Kohlrabi 1 Zucchini

2 EL Olivenol 50 ml Gemiisebriihe 2 Tomaten

80 g gemischte Blattsalate 10 ml alter Balsamico 10 ml Champagneressig

1 TL Honig 30 ml Walnussol 2 Zweige Rotes Basilikum

Butter in einen Topf geben und goldbraun brdunen, dann etwas abkiihlen lassen. Lauch waschen
und putzen. Lauch in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.
Milch, Lauch und Schnittlauch fein mixen und anschlieBend durch ein Sieb passieren. Mehl und
Ei und 2 Eigelbe gut verriithren, die braune Butter und die Lauchmilch zugeben und alles zu einem
glatten Pfannkuchenteig verrithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer beschichte-
ten kleinen Pfanne (20 cm Durchmesser) aus dem Teig mit etwas Butterschmalz nach und nach
diinne Pfannkuchen ausbacken. Gruyere fein reiben. Ricotta mit 2 Eigelben vermischen, Gruyere
untermischen und die Kédsemasse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauchpfannkuchen diinn
mit der Késecreme bestreichen und aufrollen. Dann einzeln in hitzebestéindige Frischhaltefolie
einpacken. Nach Belieben die Ro6llchen noch stramm in Alufolie einwickeln. In einem Topf mit 80
Grad heilem Wasser die Rollchen ca. 20 Minuten garen. Karotten, Kohlrabi waschen und sché-
len, Zucchini waschen. Die Gemiise in 4 mm grofile Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol die Gemiisewiirfel anbraten, evtl. etwas Gemiisebriihe angieflen und das Gemiise weich
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser
iiberbriithen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Balsamico, Champagneressig, Honig
und Walnussol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Tomaten mit dem Gemiise mischen, mit einem
Teil der Honig-Vinaigrette marinieren und Basilikum untermischen. Salat mit restlicher Vinai-
grette marinieren. Rouladen aus dem Topf nehmen, leicht abkiihlen lassen und vorsichtig aus
der Folie packen. Die Késerouladen in 1,5 cm starke Scheiben aufschneiden. Das Gemiisetatar in
der Tellermitte mit Hilfe eines Ringes anrichten. Salat darauf setzen und die Rouladenscheiben
anlegen.

Jorg Sackmann 11. September 2012
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Linsen-Salat mit getrockneten Aprikosen und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 5 EL Olivenol Kurkuma, Rosenpaprika
350 g rote Linsen ca. 1 1 Gemiisebrithe 5-6 getr. Aprikosen

150 g schwarze Linsen  Saft von 2 Zitronen  Salz

50 g griine Oliven 50 g schwarze Oliven 1 reife Avocado

4 Blatter Wantan-Teig 500 g Fritierfett

Zwiebel schilen, wiirfeln und in 1 EL Ol andiinsten. Kurkuma und Paprikapulver und die roten
Linsen zugeben. Soviel Gemiisebriihe (ca. 500 ml) angiefilen, so dass die Linsen mit Fliissigkeit
bedeckt sind. Bei schwacher Hitze garen, nach ca. 5 Minuten etwa ein Viertel der Linsen heraus-
nehmen, abkiihlen lassen. Die restlichen Linsen richtig weich kochen, zwischendurch noch etwas
brithe angiefen. Aprikosen in etwas Gemiisebriihe (ca. 150 ml) einweichen. Schwarze Linsen mit
Briihe (300 ml) bedeckt, zugedeckt weich garen, zwischendurch evtl. noch etwas Briihe angielen.
Linsen dann abkiihlen lassen. Zitronensaft und 3 EL Olivenol verquirlen. Die abgekiihlten roten
und schwarzen Linsen untermischen, abschmecken. Ubrige weich gegarte rote Linsen piirieren, 1
EL Olivensl unterriihren, abschmecken. Aprikosen, bis auf etwa 2 Stiick und 2/3 der Oliven sehr
fein wiirfeln, dazu geben. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchfleisch fein
wiirfeln. Bis auf 3 EL mit Salz und Zitrone wiirzen. Ubrige Avocado unter die Linsencreme geben.
In einen Spritzbetel geben und auf Teller spritzen. Marinierte Linsen darauf verteilen. Restliche
Oliven nd Aprikosen fein schneiden, mit den Avocadowiirfeln bestreuen. Die Wantan-Blatter in
Streifen schneiden, im heiflen Fett frittieren, salzen und ins Piiree stecken.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2013

Mais-Kirbis-Quiche

Fiir 4 Personen

150 g Emmentaler Kédse 1 Zwiebel, rot 0,25 Bund Petersilie
1 EL Olivendl 200 g Mais 350 g Kiirbis

50 g Butter 2 Eier

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kése reiben. Die Zwiebel fein hacken und den
Kiirbis wiirfeln. Die Zwiebel- und Kiirbiswiirfel in einer Pfanne mit dem Ol anschwitzen. Mais,
Butter und den geriebenen Kése in einer Schiissel vermischen. Die Eier in einer weiteren Schiissel
verquirlen. Dann die Zwiebeln, den Kiirbis, gehackte Petersilie und die Eier unter die Mais-Kése-
Masse heben und alles in vier kleine, feuerfeste Auflaufférmchen fiillen. Fiir circa 20 Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben.

Chakall am 03. Februar 2012

60



Malfatti (Teig-Nocken) mit Parmesan-Champignon-Sofie

Fiir 2 Personen
Fiir die Malfatti:

1 EL Butter 200 g Blattspinat 1 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian 1 kleine Zwiebel 50 g Weilbrot

250 g Magerquark 2 Eigelb 1 EL feiner Grief3

1 Prise Muskat 1 TL Zitronenschale Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e:

100 g Champignons 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe

1 TL Butter 1 TL Mehl 125 ml kréftige Gemdiisebriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 125 g Sahne, steif geschlagen
30 g Parmesan 1 Bund gehackte Petersilie

Butter in der der Pfanne zergehen lassen den gewaschen und getrockneten Spinat in der Pfanne
kurz zusammenfallen lassen. Dann grob hacken und in eine Schiissel geben. Petersilie und Thymi-
an waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Weiflbrot entrinden und in feine Brosel reiben. Den Quark gut auspressen und mit den
Eigelb, GrieB, Zwiebelwiirfel, Weiflbrotbrosel und Krautern zum Spinat geben. Mit Muskat, Zi-
tronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten gut miteinander verkneten und zu Kugeln
formen ungefiahr in der Grofle eines Tischtennisballs. Die Klo8e in kochendem Salzwasser pochie-
ren. Fiir die Sauce die Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein hacken,
Knoblauchzehe leicht zerdriicken. Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, Champignons
dazugeben. Mit Mehl bestduben, es darf nicht braun werden. Mit Briihe auffiillen und kurz auf-
kochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen, den Parmesan reiben und
unter die Sauce heben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken und unterriihren. Sauce
auf einen Teller geben, die Malfatti darauf geben und mit geriebenen Parmesan und brauner
Butter servieren.

Vincent Klink 17. Januar 2013
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Malfatti mit zweierlei Spinat auf Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Personen

Malfatti:

150 g Spinat, jung 250 g Ricotta 750 g Kartoffeln, fest

50 g Mehl 80 g Kartoffelstirke 10 g Salz

70 g Parmesan 20 g Hartweizengrie3 Butter, braun

Salz

Spinatcreme:

0,5 Zitrone 1 Schalotte 40 g Butter

200 g Blattspinat, frisch 0,5 Zehe Knoblauch 50 g Sahne, wahlweise Milch
Pfeffer Salz

Knusprige Spinatblitter:
12 Blétter Spinat, jung Salz

Kartoffelrisotto:
2 Schalotten 200 g Kartoffeln 50 g Butter
4 cl Wermut 50 ml Gemiisefond 40 g Parmesan
20 g Sahne Majoranblétter Pfeffer
Salz
Malfatti:

Den Spinat putzen, blanchieren und fein hacken. Den Ricotta gut abtropfen lassen, ausdriicken
und riihren. Die Kartoffeln kochen und mindestens fiinf Stunden stehen lassen. Anschlieend
durchpressen und mit Spinat, Ricotta, Mehl, Kartoffelstarke, Salz, 50 Gramm geriebenem Par-
mesan und Hartweizengrie3 vermengen. Aus der Masse ovale Gnocchi formen und nicht mehr
kochendem Salzwasser drei Minuten ziehen lassen bis sie nach oben steigen. In brauner Butter
schwenken und den restlichen Parmesan dariiber streuen.

Spinatcreme:

Saft der Zitrone auspressen. Die Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschéu-
men, Schalottenwiirfel dazugeben und anschwitzen. Den geputzten Blattspinat mit dazu geben
und ebenfalls mit anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zitronensaft wiirzen. Die Sahne
aufschdumen, dazu geben und alles zusammen fein mixen.

Knusprige Spinatblétter:

Die Spinatblatter putzen, mit etwas Salzwasser bepinseln und im Trockenautomaten trocknen.
Kartoffelrisotto:

Die Schalotten und Kartoffeln schilen und sehr fein wiirfeln. Die Butter aufschiumen, Schalotten
dazu geben und mit anschwitzen. Dann die Kartoffelwiirfel zugeben, mit Wermut abléschen und
komplett einkochen lassen. Mit dem Gemiisefond aufgiefen und kocheln lassen. Dabei immer
vorsichtig riihren. Die Kartoffelwiirfel diirfen nicht zu weich werden. Die Kartoffel gibt Stérke
ab und somit entsteht eine wunderbar simige Bindung. Mit etwas Salz, Pfeffer und einem Hauch
Majoran wiirzen. Den geriebenen Parmesan und die geschlagene Sahne unterheben. Das Kar-
toffelrisotto grofiziigig auf einen Teller geben, Rahmspinat in die Mitte setzen. Darauf dann die
Malfatti legen und mit den getrockneten Spinatblittern garnieren.

Tipp:

Milch mit frischem Rosmarin erwirmen. Den Rosmarin entfernen, die Milch aufschiumen und
iiber das Gericht geben.

Johannes King am 13. Januar 2012
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Meersalz-Kartoffeln mit Mojo Picon

Fiir 2 Portionen
500 g kleine, festk. Kartoffeln 1 kg Meersalz 0,5 Bund glatte Petersilie

1 Bund Korianderkraut 1 Avocado 2 griine Paprika
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 01
Kreuzkiimmel Chilisalz

Zuerst die Kartoffeln mit Schale griindlich waschen und auf ein Backblech mit reichlich Meersalz
geben. Desweiteren die Kartoffeln mit dem Meersalz bestreuen und bei 160 Grad fiir rund 30 Mi-
nuten im Backofen garen. Fiir die Mojo Picon zunéchst die Paprika vierteln und die Trennwénde
sowie die Kerne aus dieser entfernen. Die Avocado halbieren und das Fruchtlfiesch mit einem
Loffel herauskratzen. Eine Zitrone halbieren und einen Schuss Zitronensaft an das Avocadofleisch
geben, da dieses sich sonst schnell braunlich firbt. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein ha-
cken. Nun die Paprika, das Avocadofleisch, Petersilie, Koriander und Knoblauch zusammen mit
einem Schuss Ol im Mixer zu einer Paste mixen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und
Chilisalz wiirzen. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten. Dazu den Dip
aus dem Mixer servieren.

Steffen Henssler am 07. 03. 2012
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Mezze-Platte

Fiir 6 Personen

200 g Kichererbsen 11 Gemiisebrithe 2 Auberginen

1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 2 Knoblauchzehen

Salz 170 ml Olivenol 1/2 Bund Koriander

2 EL Tahina (Sesampaste) 300 g Blattspinat 100 g griechischer Joghurt

3 Zweige Thymian 150 g Schafskése 6 Blitter Yufka- oder Filoteig
3 EL Butterschmalz 1 Fleischtomate 3 Gurke

1 Friithlingszwiebel Pfeffer

Fiir das Kichererbsenpiiree die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann
abgielen und in einem Topf mit 1 1 Gemiisebriihe weichkochen. Den Backofen auf 250 Grad (Um-
luft 240 Grad) vorheizen. Fiir das Auberginenpiiree in der Zwischenzeit die Auberginen waschen,
mit einer Gabel mehrmals einstechen, in eine Auflaufform geben und im Ofen ca. 30 Minuten
weich garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Knoblauch schélen, fein hacken bzw. mit dem Messer etwas zerdriicken. Die weich
gegarten Auberginen halbieren und das Fruchtfleisch auskratzen. Das Fruchtleisch mit Petersi-
lie, Salz, 30 ml Olivendl und einer zerdriickten Knoblauchzehe zu einer Paste vermischen, evtl.
mit dem Messer noch etwas zerhacken. Evtl. mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die
Halfte der weich gekochten Kichererbsen aus dem Topf nehmen, abtropfen. Koriander abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Abgetropfte Kochererbsen mit Salz, etwas Zitronensaft
und Koriander mischen und ca. 50 ml Olivenol unterrithren. Die restlichen Kichererbsen fein
piirieren und mit Salz, Sesampaste und ca. 30 ml Oliventl abschmecken. Fiir den Spinatjoghurt
Spinat putzen, waschen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl zusammenfallen lassen. Dann den
Spinat auf ein Sieb geben, ausdriicken und fein hacken. Joghurt mit Salz und einer zerdriickten
Knoblauchzehe wiirzen und den gehackten Spinat untermischen. Fiir die Késestangen Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Schafskése zerbroseln, Thymian un-
termischen und mit Salz abschmecken. Die Masse auf die Teigblédtter geben und zu schmalen
Stangen aufdrehen. Diese in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten. Tomate, Gurke
und Frithlingszwiebel waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles in eine Schiissel geben und
mit Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren. Alles auf Tellern oder
einer groflen Platte anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. April 2012
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Milch-Reis-Kroketten mit Ananas und Chili-Vanille-SoRe

Fiir 4 Personen

1 1 Milch 150 g Milchreis Zucker

1/2 frische Ananas 1 Vanilleschote 1 rote Chilischote
200 g Hefezopf vom Vortag 4 Eier 2 EL Mehl

1 EL Butter 1-2 EL brauner Zucker Butterschmalz

600 ml Milch und den Milchreis in einen Topf geben und aufkochen lassen, dabei 6fter umriihren,
mit etwas Zucker abschmecken und ca. 20 Minuten kécheln lassen, bis der Reis weich ist und die
Konsistenz des Milchreis relativ dick ist. Dann auskiihlen lassen. Milchreis in einen Spritzbeutel
mit grofler Lochtiille geben und zu ca. 7 cm lange Rollen (Kroketten) auf einen grofien Teller
oder eine Platte aufspritzen, dann kalt stellen. Ananas schilen, den harten Strunk ausschneiden
und das Fruchtfleisch in schone Stiicke schneiden. Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herausstreichen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch sehr
fein hacken. Hefezopf in feine Brosel reiben oder cuttern. Die Eier trennen. Die Milchreisrollen
in Mehl wenden, durchs Eiweifl ziehen und mit den Hefzopfbroseln panieren. Eigelbe mit 400
ml Milch, Vanillemark, gehackte Chili und 2 EL Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber
dem heilen Wasserbad aufschlagen, bis die Eier binden und die Sauce eine dickliche Konsistenz
hat. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Ananasstiicke anbraten, braunen Zucker iiberstreu-
en und diesen karamellisieren lassen. In einer tiefen Pfanne mit reichlich Butterschmalz die
Milchreiskroketten goldbraun ausbraten. Die Milchreiskroketten mit der Vanillesauce und den
Ananasstiicken anrichten.

Jacqueline Amirfallah 15. Februar 2012

Milchreis Gabriele

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 2 EL trockener Wermut 1 Vanillestange
1 1 Milch 50 g Zucker 1 Zimtstange
200 g Milchreis 3 Eier 2 EL Puderzucker

1 Msp. Zitronenschale 1 Msp. Orangenschale Butter

Die Rosinen in 2 EL Wermut einlegen. Vanillestange ldngs aufschneiden und das Mark heraus-
streichen. Die Milch mit Zucker, Vanillemark, der ausgekratzen Vanilleschote und der Zimtstange
aufkochen, den Reis zugeben und zugedeckt auf kleinster Stufe ca. 30 Minuten ziehen lassen, da-
bei immer wieder umriihren. Die Grillschlange oder Backofenoberhitze vorheizen. Eier trennen,
Eiweif} steif schlagen und zuletzt Puderzucker unterrithren. Wenn Milchreis gar ist, die Eigelbe,
Rosinen, Zitronen- und Orangenschale unterziehen und in eine ausgebutterte Auflaufform geben.
Den Eischnee auf dem Milchreis locker verstreichen und unter der heiflen Grillschlange oder bei
starker Oberhitze goldbraun karamellisieren lassen.

Michael Kempf 19. Oktober 2012
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Milchreis-Pudding mit Aprikosen-Minz-Kompott

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 200 ml Milch
100 g Milchreis 2-3 EL Zucker 200 g Sahne
10 Aprikosen 100 ml Orangensaft 20 ml brauner Rum

1-2 Stiele frische Minze Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote der Linge nach teilen und das Mark
herausstreichen. Das Vanillemark, und auch die ausgekratzte Schote mit der Milch, und dem
Reis in einem Topf zum Kochen bringen. Dann den Herd etwas zuriickschalten und den Reis ca.
15 Minuten kécheln lassen, dabei immer wieder umriihren. 1 EL Zucker unter den Reis mischen,
solange weiter kocheln lassen bis der Reis weich ist. Die Gelatine ausdriicken und unter den
heiflen Reis rithren, dann den Reis abkiihlen. Die Sahne steif schlagen und unter den nahezu
abgekiihlten Reis heben. Die Masse in Cocktailschalen abfiillen, mit Frischhaltefolie abdecken
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Aprikosen waschen, kurz in kochendem Wasser
blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Aprikosen schilen, halbieren und
entkernen. Aprikosen in einem Topf mit 100 ml Wasser, Orangensaft, 1-2 EL Zucker und Rum
aufkochen, dann einige Minuten ziehen lassen, bis die Aprikosen nicht mehr hart sind. Minze ab-
spiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Minze unter die Aprikosen
mischen und das Kompott abkiihlen lassen. Zum Servieren das Aprikosenkompott auf dem Reis
anrichten und mit etwas Puderzucker bestduben. Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

Flora Hohmann 27. Juli 2012
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Mohn-Nudeln mit Apfel-Birnen-Schnitzen und Zimtrahm

Fiir 4 Personen
Fiir die Apfel-Birnen-Schnitze:

2 Birnen 2 Apfel (Cox Orange) 300 ml Apfelsaft
Saft von 1 Zitrone 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 100 g Zucker 10 g Speisestérke
Birnengeist

Fiir die Mohnnudeln:

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 250 g Quark (20%)
2 Eigelb 25 g HartweizengrieS 25 g Mehl
Zucker 120 g Butter 60 g Mohn

1/2 Bio-Orangen-Abrieb 1 TL Akazienhonig Puderzucker

Fiir den Zimtrahm:

80 g Sauerrahm 50 g Vanillezucker 1 Msp. Zimt

3 EL geschlagene Sahne

Fiir die Apfel-Birnen-Schnitze:

Birnen und Apfel waschen, trockenreiben, schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen.
Anschlielend jedes Viertel nochmals in 3 Stiicke teilen und nach Belieben in Schupfnudelform
schneiden. Apfelsaft und Zitronensaft in einen Topf geben. Vanillestange ldngs aufschneiden und
das Mark heraus schaben. Vanillemark und —schote, Zimtstange, Nelken und Zucker zum Ap-
felsaft geben. Alles aufkochen Speisestirke mit 1 EL kaltem Wasser verriihren. Zum Saft geben
und kurz aufkochen, die Fruchtschnitze zugeben. Alles etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Mohnnudeln:

Kartoffeln schélen, in Salzwasser garen, abgieffen und ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine
Presse passieren. Mit Quark, Eigelben, Griefl, Mehl, 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig in einen 2 c¢cm dicken Strang ausrollen und schrig zu klei-
nen lidnglichen Nudeln schneiden und spitz formen. Teig In kochendem, sehr leicht gesalzenem
Wasser ca. 4 Minuten garen, bis die Nudeln an die Oberfléche steigen. Herausnehmen und kurz
in Eiswasser geben oder direkt weiter verarbeiten. Butter schmelzen und dabei leicht bréaunen.
Den fein gemahlenen Mohn in die aufgeschdumte, braune Butter und Orangenschale einriihren.
Die Nudeln in die Mohnbutter geben und kurz schwenken, zum Schluss mit Honig abschmecken
und nach Belieben mit Puderzucker bestéduben.

Fiir den Zimtrahm:

Sauerrahm und Zucker aufschlagen, mit Zimt wiirzen und zum Schluss die Schlagsahne unter-
heben. Mohnnudeln auf Tellern verteilen. Mit Apfel- und Birnenschnitzen schén sowie etwas
Zimtrahm anrichten.

Jorg Sackmann am 03. Mérz 2013
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Morchel-Risotto mit Friihling-Zwiebeln

Fiir 2 Personen
Fiir den Risotto:

1 Schalotte 4 Friithlingszwiebeln 15 g getrocknete Morcheln
6 frische Morcheln 300 ml Gefliigelfond 5 EL Butter

100 g Risottoreis 100 ml trockener Weilwein Meersalz

20 g Parmesan Pfeffer

Fiir die Parmesan Chips:

40 g Parmesan 1 TL Mehl Pfeffer

1 EL Olivenol

Fiir den Risotto::

Die Schalotte schélen und fein hacken. Die Friithlingszwiebeln waschen und das Griine fein schnei-
den. Das Weifle in 2 cm lange Stiicke schneiden und halbieren. Die getrockneten Morcheln in
einem Cutter fein mahlen. Die frischen Morcheln griindlich putzen und waschen. Gefliigelfond in
einem Topf erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotte farblos anschwitzen.
Den Reis zugeben und mit Weiliwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und nach und
nach mit dem kochend heiflen Gefliigelfond auffiillen und den Risotto unter stdndigem Riihren
bissfest garen. Fiir die Parmesan Chips In der Zwischenzeit fiir den Parmesanchip den Parme-
san fein reiben, mit Mehl mischen und mit Pfeffer wiirzen. In eine heiflen beschichteten Pfanne
Olivenol geben und den Parmesan diinn verteilt einstreuen. Von beiden Seiten goldbraun aus-
backen lassen. Die frischen Morcheln in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und mit Salz
wiirzen. In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Butter die weiflen Zwiebellauchstangen anschwitzen,
leicht salzen. Risotto mit dem Morchelpulver abschmecken. Ubrigen Parmesan fein reiben. Par-
mesan und die restliche Butter nach und nach unter den Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vor dem Anrichten den geschnittenen griinen Lauch dazugeben. Risotto anrichten,
Morcheln zugeben und angeschwitzten Friihlingslauch iiber das Gericht geben. Zum Schluss mit
Parmesan Chip garnieren.

Jorg Sackmann 27. Mérz 2012
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Nudel-Bldtter mit Champignon-Basilikum-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

150 g Hartweizengriefl 100 g Mehl 3 Figelb

1 Ei 50 ml Olivendl Salz

1 TL Spinatpulver 1 TL Tomatenpulver Mehl

Fiir das Ragout:

150 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 g Champignons 1 Chilischote 1 Fleischomate

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer £ Bund Basilikum
Fiir die Sauce:

3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons 90 g Butter

100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond 150 g Sahne

150 g Parmesan 1/2 Limette

Die Zutatenmenge fiir die Nudeln halbieren Dann jeweils Grief3, Mehl, 2 Eigelbe, Ei, Olivenol
und eine Prise Salz auf zwei Schiisseln verteilen. FEine Hélfte mit Spinat, die andere mit Toma-
tenpulver mischen. Beides zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen.
Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig
mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Den Teig zu gleichgrofien Nudelplat-
ten schneiden und im Salzwasser blanchieren. Fiir das Ragout die getrockneten Tomaten ca.
eine halbe Stunde in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen lassen, klein schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Champignons putzen, falls notwendig waschen, in Schei-
ben schneiden. Chilischote léngs aufschlitzen, Kerne und Zwischenwénde entfernen, Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Fleischtomate mit heilem Wasser iiberbrithen, abschrecken und h&uten. Tomate
vierteln, Kerne entfernen, Fruchtfleisch fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten, Champignons, Tomaten und Chili zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen
zupfen. Blattchen in Streifen schneiden und unter das Ragout mischen. Fiir die Sauce die Scha-
lotten schélen und fein hacken, Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt
abloschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um
die Halfte einkochen lassen. Die Sahne angieflen und mit einem Stabmixer die restliche Butter
unterarbeiten. Die Sauce abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stab-
mixer unterarbeiten. Mit etwas Limettensaft die Sauce abschmecken. Nudelblétter in Salzwasser
bissfest garen, abtropfen lassen. Mit Champignon-Ragout und Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 03. Juni 2013
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Nudel - Muffins mit Spinat-Sofe

Fiir 2 Portionen

250 g Spaghetti (vom Vortag) 3 Eier 100 g Frischkése
250 g Tiefkiihlspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Butter Olivensl 50 g Parmesan

Salz und Pfeffer

Zunichst den Tiefkiihlspinat auftauen. Anschlieffend eine Muffinform mit Olivendl einfetten.
Danach einen Topf aufsetzen und ein wenig Butter darin erhitzen. Eine Zwiebel und eine Knob-
lauchzehe abziehen, klein schneiden, in den Topf geben und in der Butter anschwitzen. Den
aufgetauten Spinat vorsichtig ausdriicken, fein hacken und gemeinsam mit den Zwiebeln und
dem Knoblauch im Topf anschwitzen lassen. Den Frischkise ebenfalls in den Topf geben, sodass
dieser zerlduft. Das Gemisch kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Topf vom Herd
nehmen. Drei Eier aufschlagen und unter die Spinat-Masse heben. Das Ganze gut verriithren.
Die Spaghetti einmal kurz unter kaltes Wasser halten und mit einem Schuss Olivenol verriih-
ren, damit die Spaghetti nicht aneinander kleben. Anschlieend die Nudeln wie ein Nest in der
Muffinform anrichten. Die Spinat-Frischkise-Masse als Fiillung in die Spaghetti-Nester geben.
Abschlieflend etwas Parmesan oder je nach Geschmack auch Gouda dariiber streuen. Die Muffins
fiir rund 15 Minuten bei 180 Grad Umluft in den Backofen geben. Abschlieflend die Muffins aus
der Form nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 28. 02. 2012

Ofen-SchlupferSoufflé mit Schoko-Sofe

Fiir 4 Personen
30 g Haselniisse  ca. 110 g Zucker 300 g Hefezopf

2 Apfel, Boskoop Butter 1 Vanilleschote
5 Eier 500 ml Milch 40 g dunkle Kuvertiire (70%)
120 ml Sahne 10 ml Mandellikér Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Haselniisse grob hacken und mit 20
g Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen, auf einem Backbrett
auskiihlen lassen und nochmals hacken. Hefezopf in diinne ca. 6 cm groBe Wiirfel, Apfel schilen,
entkernen, in Spalten und dann in Wiirfel schneiden. 4 Souffléformen (Durchmesser ca. 12 c¢m)
ausbuttern und zuckern. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen.
Die Eier trennen. Eigelb und Vanillemark mit der Milch verriithren und geschnittenen Hefezopf,
Apfelwiirfel und gehackte Haselniisse unterheben. Eiweifl zu Schnee schlagen, dabei nach und
nach 80 g Zucker unterrithren. Eischnee unter die vorbereitete Masse heben und alles bis 1 cm
unter den Formenrand in die Souffiéformen fiillen. Eine ofenfeste Form ca. 2 cm hoch mit Wasser
filllen, die Soufléformen darauf stellen und so im heiflen Ofen ca. 20 Minuten garen. Fiir die
Schokosauce die Kuvertiire fein hacken. Sahne und Mandellikor erhitzen, die Kuvertiire zugeben
und bei geringer Hitze unter sténdigem Riihren langsam schmelzen. Mit etwas Puderzucker
abschmecken. Die gegarten Soufflés vorsichtig aus der Form stiirzen, auf Tellern anrichten und
die Schokosauce angieflen.

Vincent Klink 08. Méarz 2012
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Parmesan-Knddel auf Tomaten-Basilikum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

200 g Quark 2 Eigelb 10 g Kartoffelmehl
60 g Parmesan Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Basilikumsauce:

3 Schalotten 2 Tomaten 100 ml Weiflwein
100 ml Wermut 250 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

30 g Basilikum Salz, Pfeffer, Olivenol

Fiir die Knodel Quark gut abtropfen lassen. Anschlieend in ein Kiichentuch geben und gut
ausdriicken. Ausgedriickten Quark in eine Schiissel geben. Mit Eigelb, Kartoffelmehl, 30 g Par-
mesan, Salz und Pfeffer vermischen. Abdecken und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Anschlielend
aus der Masse etwa 4 tennisballgrofe Knédel formen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kno-
del kurz darin wélzen, abklopfen und in Salzwasser etwa 8 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Fiir die Sauce Schalotten schilen und fein wiirfeln. Tomaten am Bliitenansatz
kreuzweise einritzen und in ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtrop-
fen lassen und die Tomaten hiduten. Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Schalottenwiirfel in 1 EL Olivendl anschwitzen. Weilwein und Wermut zugeben und
fast vollsténdig einkochen lassen. Gefliigelfond unterriithren und alles erneut auf 1/3 einkochen
lassen. Dann die Sahne zugeben und die Fliissigkeit auf die Hélfte reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Basilikum abspiilen, die Blittchen von den Stielen zupfen. Basilikum in feine
Streifen schneiden. Basilikum unter die Sauce rithren und mit einem Piirierstab piirieren. Die
Sauce durch ein Sieb geben. Tomatenwiirfel unterrithren. Kurz erwédrmen und abschmecken. Die
Sauce auf 2 tiefe Teller verteilen. Je 2 Kntdel im restlichen Parmesan wélzen. Knodel zur Sauce
geben und anrichten. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Juni 2013
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Parmesan-Knddel mit Karotten-Kiirbis-Ingwer-Gemiise

Fiir 4 Personen

50 g Parmesan, jung 50 g Parmesan, alt 6 Scheiben Toastbrot
150 g Magerquark 4 Eigelb 90 g Butter

Meersalz 1 Prise Muskatnuss 300 g Muskatkiirbis
300 g Bundmohren mit Griin 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 5 EL Butter 1 TL milder Curry
200 ml Orangensaft 200 ml Karottensaft 1 kleine Zwiebel

1/2 Bund Koriander 1 Bio-Zitrone

Fiir die Knodel beide Parmesankése reiben. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden und beisei-
te stellen. Das Brot mit einem Cutter oder einer Reibe fein zerbréseln. Brotbrosel mit Kése,
Quark, Eigelben und weicher Butter in eine Schiissel geben. Mit Salz und einer Prise Muskat
wiirzen und alles gut verkneten. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 30 Minuten
kalt stellen. Kiirbis und Mohren schilen und in gleichméflige Scheiben schneiden. Die feinen
Mohrengriinbldttchen, waschen abtropfen lassen und fiir die Dekoration zur Seite stellen. Scha-
lotten, Knoblauch und Ingwer schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
schwitzen. Kiirbis- und Mohrenscheiben zugeben, kurz mit anbraten und mit Curry bestéuben.
Mit Orangen- und Karottensaft abloschen und bei geringer Hitze langsam die Fliissigkeit etwas
einkochen lassen, bis eine sémige Konsistenz entsteht. In der Zwischenzeit aus der Brotmasse
Knodel formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten. Die
Toastbrotrinde in einem Cutter fein zerbréseln und mit 2 EL Butter zu den Rostzwiebeln geben
und die Zwiebelschmelze gut verrithren. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter
in feine Streifen schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
Saft auspressen. Das Gemiise mit Meersalz, etwas Zitronenschale- und saft abschmecken und den
Koriander zugeben. Gemiise in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten und die gut abgetropften
Knodel aufsetzen. Die Schmelze auf die Knodel verteilen und mit dem Karottengriin garnieren.

Michael Kempf 14. September 2012
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Pastinaken mit Linsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Fiir das Linsenpiiree:

200 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

500 g rote Linsen 700 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Curry
1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Sahne

Fiir die Pastinaken:

800 g Pastinaken 2 EL Butterschmalz  Salz, Pfeffer

80 g Mandeln, geh&utet 4 Stiele Thymian

Fiir das Linsenpiiree:

Eine Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten und Linsen darin glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Abdecken und etwa 20 Minuten weich garen.

Fiir die Pastinaken:

In der Zwischenzeit die Pastinaken schélen und in ca. 5 cm lange und ca.2 cm dicke Stifte schnei-
den. Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Pastinaken darin bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln grob hacken. Thymianblédttchen
abstreifen und ebenfalls grob hacken. Die Mandeln und Thymian etwa 5 Minuten vor Ende der
Bratzeit zu den Pastinaken geben und abschmecken. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln.
Die Bléttchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein schneiden. Die Linsen mit dem Schneid-
stab kurz anpiirieren, es sollen noch einige ganze Linsen zu sehen sein. Sahne unter das Piiree
mischen, kurz erhitzen und erneut abschmecken. Petersilie untermischen. Mit den Pastinaken
auf Tellern verteilen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013
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Perlgraupen-Bdllchen mit Schalotten-Confit

Fiir 4 Personen
Fiir das Schalotten-Confit:

20 Schalotten 2 EL Butter 50 g Zucker

Salz, Pfeffer 1 TL Honig 350 ml roter Portwein
Fiir die Perlgraupenbiillchen:

1 Knollensellerie 2 Karotten 4 Schalotten

1 EL Olivenol 300 g Perlgraupen 1 Liter Briihe

150 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat Raz el Hanout

4 Figelb 3 EL Stérke Mehl

1 Ei 200 g Pankomehl 1 kg Frittierfett

Fiir das Confit Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Die Schalot-
ten darin andiinsten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Honig wiirzen. Portwein dazu geben und alles ca. 30 Minuten einkochen lassen, so dass eine
konfitiirenartige Konsistenz entsteht. Schalotten abschmecken und abkiihlen. Sellerie und Ka-
rotten schélen, waschen und in sehr feine Wiirfel (ca. 2-3 mm) schneiden. Schalotten schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Schalotten, Sellerie und Karotten in Ol und 1 EL Butter glasig diinsten.
Perlgraupen dazugeben und ebenfalls kurz andiinsten. Mit Brithe abléschen und ca. 25 Minuten
weich kochen. Graupen evtl. abgieflen und in eine Schiissel geben. Die noch warmen Graupen
mit Salz, Pfeffer, Muskat, Raz el Hanout, Eigelben und Stérke verriihren. Die Masse zu 12 etwa
tischtennisballgroien Kugeln formen. Dabei jeweils mit 1 TL Schalotten-Confit fiillen. Ei in ei-
nem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Panko auf zwei Tellern verteilen. Graupenbéllchen zuerst
in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Panko wenden. Frittierfett erhitzen. Béllchen darin von allen
Seiten ca. 3 Minuten knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dazu schmeckt Sommergemiise.

Séren Anders am 10. Juni 2013
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Perlgraupen-Risotto mit gefiillten Zucchini-Bliiten

Fiir vier Portionen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

0,1 g Safran, Fiden 200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 2 EL Créme-fraiche 40 g Parmesan

4 Stiele Petersilie, glatt 50 g Tomaten, getrocknet 50 g Oliven, schwarz
100 g Fetakése 1 Brétchen, altbacken 30 g Butter

1 Ei (Gr. M) 8 Zucchinibliiten 2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige Salz, Pfeffer, Chili

Fiir das Perlgraupen-Risotto die Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.
Zwei Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, die Safranfi-
den und die Perlgraupen darin anschwitzen, ohne dass sie braun werden. Mit dem Weiflwein
abloschen und diesen unter Riithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Den Gemiisefond
erhitzen und nach und nach den Perlgraupen hinzufiigen. Etwa 30 Minuten garen und dabei
gelegentlich rithren. Anschlieend mit Salz, Pfeffer, und Chili abschmecken. Die Petersilie wa-
schen, trocken schleudern und die Blétter von den Stielen zupfen. Kurz vor dem Servieren den
frisch geriebenen Parmesan und die Créme-fraiche unterrithren. Die Petersilie hacken und un-
termischen. Fiir die Fiillung der Zucchinibliiten die getrockneten Tomaten, die Oliven und den
Feta fein hacken. Das Brotchen klein wiirfeln, die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brot-
chenwiirfel darin knusprig braten. AnschlieBend mit dem Feta, den Tomaten und den Oliven in
eine Schiissel geben. Das Ei trennen und das Eigelb hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer sowie Chili ab-
schmecken und verrithren. Die Zucchinibliiten waschen, trocken tupfen und den Bliitenstempel
in der Mitte der Bliite entfernen. Jeweils einen Essloffel der Fiillung in die Zucchinibliiten geben
und die Bliitenblédtter um die Fiillung legen, so dass diese gut verschlossen sind. Einen Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinibliiten darin mit den Krauterzweigen und
einer halbierten Knoblauchzehe von allen Seiten anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Perlgraupen-Risotto auf tiefen Tellern mit jeweils zwei Zucchinibliiten anrichten
und servieren.

Johann Lafer am 04. August 2012
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Persischer Spinatkuchen

Fiir 4 Personen

1 kg frischer Spinat 2 TL Butter Salz, Zucker

4 FEier 100 g Mehl 2 TL Walnusskerne, gehackt
1 TL Rosinen 1 TL Berberitzen 1 Knoblauchzehe

1 Salatgurke 1 Bund Schnittlauch 200 g griechischer Joghurt

1/2 TL Rosenblétter, getrocknet

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen (TK-Spinat auftauen lassen). 1 TL Butter in einer
grofen Pfanne erhitzen. Spinat darin zusammen fallen lassen und kurz diinsten. Mit Salz und
1 Prise Zucker wiirzen. Spinat etwas abkiihlen lassen, ausdriicken (TK- Spinat ebenfalls gut
ausdriicken) und grob hacken. Spinat in eine Schale geben. Eier zufiigen und mit dem Spinat
griindlich mischen. Mehl nach und nach unterrithren. Walniisse, Rosinen und Berberitzen zufii-
gen. Backofen auf 170 Grad vorheizen. Ubrige Butter in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen.
Spinat-Ei-Masse ca. 2 cm hoch einfiillen und von beiden Seiten anbraten. Pfanne in den Ofen
geben und alles ca. 10 Minuten fertig backen. In der Zwischenzeit Knoblauch schélen und fein
hacken. Salatgurke waschen grob reiben. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Mit dem Joghurt
verrithren. Mit Salz und Zucker wiirzen. Spinatkuchen vierteln. Joghurt mit (nach Belieben) mit
Rosenbliiten mischen und zum Spinatkuchen servieren.

Jacqueline Amirfallah 05. Dezember 2012
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Petersilien-Ravioli mit Wachtel-Ei auf Shiitake und Lauch

Fiir vier Portionen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengrie 2 Eier 1-2 EL. Wasser
1 EL Olivensl 4 TL Salz

Fiir die Petersilienfiillung:

1 Bund Petersilie (150 g) 2 EL Olivendl 30 g Parmesan
1 EL Semmelbrosel Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir Gemiise:

150 g Shiitake-Pilze 1 Stange Lauch 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 100 ml Gemiisefond 100 ml Sahne
12 Wachteleier 40 g Butter 2 Stiele Salbei

Aus GrieB, Eiern, Wasser, Ol und Salz einen glatten, geschmeidigen Nudelteig kneten und in
Folie gewickelt eine Stunde ruhen lassen. Petersilie in einem Topf mit kochendem Salzwasser
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und sehr griindlich ausdriicken. Petersilie mit Olivendl in
einer Kiichenmaschine fein piirieren. Masse in eine Schiissel geben, fein geriebenen Parmesan und
Semmelbrosel unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilienfiillung in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen. Die Shiitake-Pilze putzen, die Stiele entfernen und die
Pilze in Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch und
Schalotten schélen und klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne in der heiflen Butter anschwitzen,
Shiitake und Lauch zugeben und darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond
angiefen und offen 3-4 Minuten kocheln lassen. Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfldche
zu langen diinnen Bahnen ausrollen. Wachteleier trennen, so dass die Eigelbe ganz bleiben. Die
Nudelbahnen mit dem Eiweify bestreichen. Mit Petersilienmasse im Abstand von fiinf Zentimeter
Ringe auf die Nudelbahnen spritzen. In die Mitte jeweils ein Wachteleigelb geben. Eine zweite
Nudelbahn darauf legen und gut andriicken. Mit Hilfe eines Ravioli-Ausstechers oder eines Ringes
die Ravioli ausstechen. In kochendem Salzwasser eine bis zwei Minuten ziehen lassen. Butter
und Salbei in einer Pfanne erhitzen. Die fertigen Ravioli darin schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Ravioli auf dem Shiitake-Lauch-Gemiise anrichten und mit der Salbeibutter
betrédufeln.

Johann Lafer am 04. Mai 2013
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Pilz-Blini mit Rosmarin-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Bliniteig:
200 g Weizenmehl 200 g Buchweizenmehl 60 ml Mineralwasser

400 g saure Sahne 1 TL Honig Salz

1 Msp Backpulver 2 Eiweif3 100 g Steinchampignons
100 g Pfifferlinge 100 g Steinpilze 1 Zwiebel

3 Stiele Rosmarin 7 EL Butter Mehl, Salz

250 ml Milch

Die beiden Mehlsorten, Mineralwasser, 200 g saure Sahne, Honig, Salz und Backpulver zu einem
geschmeidigen, zahfliissigen Teig verrithren. Eiweif steif schlagen und unterheben. Abdecken und
ca. 15 Minuten quellen lassen. Champignons, Pfifferlinge und Steinpilze putzen. Etwa 1/3 der
Pilze fein hacken und unter die Blinimasse rithren. Rest abdecken und beiseite stellen. Fiir die
Rosmarinsauce Zwiebel schéilen und wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und die
Nadeln fein hacken.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anbraten. Rosmarin
zugeben und mit braten. Etwas Mehl dariiber stiduben und verriihren. Mit Milch abléschen und
zu einer cremigen Sauce kdcheln. Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Aus dem Teig, in 4 EL Butter, portionsweise ca.20 Blini (ca. 5-6 cm Durchmesser) backen. Die
restlichen Pilze in 2 EL Butter goldbraun braten, salzen. Ubrige saure Sahne mit etwas Salz
verrithren. Blini mit Pilzen, Rosmarinsauce und saurer Sahne anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2013
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Pilz-Consommé mit Royal und Gemiise-Einlage

Fiir 2 Personen
40 g gemischte Pilze, getrocknet 2 Schalotten 1 Stange Staudensellerie

1 M&hre 2 EL Olivensl 500 ml Gefliigelfond

200 g Champignons 1 EL Butter Meersalz, Pfeffer

100 ml Milch 100 ml Sahne 20 g Parmesan, gerieben
2 Eigelb 1 Ei 50 g Erbsen (Tk)

1 Beet Kresse

Getrocknete Pilze in ca. 40 ml warmem Wasser einweichen. Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Staudensellerie und Mohre putzen und wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten,
Sellerie und Moéhre darin andiinsten. Eingeweichte Pilze und Gefliigelfond zugeben und alles ca.
1,5 Stunden kdcheln lassen. Anschlieend die Briihe durch ein feines Sieb passieren, warm stellen.
100 g Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Pilze
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch, Sahne und Parmesan zugeben und zum
Sieden bringen. Leicht salzen. Vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. Eigelbe und
Ei verrithren. Langsam unter die Milch-Pilzmischung rithren und abkiihlen lassen. Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Den Boden einer Fettpfanne zu 1/3 mit Wasser fiillen Die abgekiihlte
Milch-Ei-Mischung in zwei tiefe Teller geben und abdecken. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten
stocken lassen. Ubrige 100 g Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden und im restlichen
Ol braten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Erbsen in kochendem Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, kurz in Eiswasser geben und abtropfen lassen. Consommé erneut aufkochen. Auf
der gestockten Royal- Pilzmasse, Champignons und Erbsen verteilen. Consommé vorsichtig auf
die Royal gieflen. Mit etwas Kresse bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 20. November 2012
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Piroggen

Fiir 2 Portionen

Fiir die Taschen:

100 g Weizenmehl 2 Prisen Salz 1 Ei

40 ml lauwarmes Wasser Pfeffer ggf. Zitronenschale
Fiir die Fiillung:

150 g Magerquark (abgetropft) 30 g geriebener Schafskése 2-3 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer 2 Eier 1 EL Sahne

2 Zwiebeln 2 EL Butter

Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit dem Salz vermischen. In der Mitte eine Mulde formen,
das FEi und Wasser hinein geben und mit etwas Pfeffer wiirzen. Alles kréftig kneten, bis ein
glatter Teig entsteht. Anschlieend in Frischhaltefolie gewickelt 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die
Fiillung ein Ei trennen. Anschlieend den Quark mit dem Schafskése, den Semmelbroseln, einem
Eigelb und etwas Salz sowie Pfeffer vermengen. Das zweite Ei mit der Sahne verquirlen. Den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und mit einem Glas oder Ausstecher etwa 6
Zentimeter grofe Kreise ausstechen. In der Mitte jeweils einen Teel6ffel der Fiillung verteilen, die
Rénder mit dem verquirlten Ei bestreichen und zu Halbkreisen zusammen falten. Die Rédnder gut
aneinander driicken und mit den Zinken einer Gabel ein Muster hineindriicken. Wasser in einem
grofen Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Piroggen hinzugeben und circa 3 bis 4 Minuten
garen lassen. Wahrenddessen die Zwiebeln abziehen, klein hacken und in Butter anschwitzen.
Die fertigen Teigtaschen mit den in Butter angeschwitzten Zwiebeln servieren.

Tipp:

Mit dem Abrieb einer Zitrone wiirzen.

Steffen Henssler am 19. 06. 2012
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Pochierte Eier auf Erbsen-Piiree mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Prise Zucker 400 g frische Erbsen, gepuhlt 100 ml Milch

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 80 g Zuckerschoten

1 Bund junge Friihlingszwiebeln 2 weifle Riibchen 1 Bund junge Mg6hren
2 kleine Artischocken 80 g frische grole Bohnenkerne 4 frische Bio-Eier

3 Sténgel glatte Petersilie 4 Sténgel Kerbel 2-3 EL Olivenol

50 ml Hiihnerbriihe 1 Prise Piment d’Espelette 1 EL geschlagene Sahne

Schalotte und Knoblauch schiilen und sehr fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter Scha-
lotte und Knoblauch anschwitzen, 1 Prise Zucker und die Erbsen zugeben. Kurz andiinsten,
dann mit Sahne und Milch auffiillen und die Erbsen weich kochen, bis die Fliissigkeit fast voll-
stdndig eingekocht ist. Dann die Erbsen fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir das Gemiise von den Zuckerschoten die Féaden ziehen, die Schoten in
gleichméfiige Rauten schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in 4 c¢m lange Stiicke
schneiden. Riibchen und Karotten waschen, schélen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden.
Artischocken putzen, tournieren und in feine Spalten schneiden. Von den frischen Bohnenkerne
die dufere Haut und den Keim entfernen. 4 Souffiéeformen (6 x 4,5 cm) mit hitzebesténdiger
Klarsichtfolie so auslegen, dass die Folie iibersteht. Die Eier trennen, dabei darauf achten, dass
das Eigelb nicht auslduft. Eiweil mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen. Eischnee in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und etwas Eischnee an den Boden und die Rénder der Soufflée-
formen spritzen. Rohe Eigelbe vorsichtig in die Mitte setzen. Mit restlichem Eischnee bedecken.
Foérmchen mit iiberstehender Folie bedecken. In ein 80 Grad warmes Wasserbad stellen und im
vorgeheizten Ofen bei 86 Grad 6 Minuten pochieren. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit Olivendl die vorbereiteten Ge-
miise kurz anbraten, sie sollen leicht Farbe bekommen, aber noch knackig sein. Kurz vor dem
Anrichten Gefliigelbriihe angieflen, Petersilie und Kerbel untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Piment d‘ Espelette abschmecken. Das Erbsenpiiree nochmal erwérmen, geschlagene Sahne un-
terheben und in der Tellermitte anrichten. Die Eier aus der Folie nehmen und auf das Piiree
setzen. Gemiise dekorativ darum herum verteilen, den Kriautersud angieflen und sofort servieren.

Harald Wohlfahrt 02. April 2012
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Polenta-Ravioli mit Waldpilzen in Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 50 ml Wermut

100 ml trockener Weilwein 250 ml Gefliigelbriihe 200 g Sahne

1 Bund Schnittlauch Cayennepfeffer Zitronensaft

Fiir den Ravioliteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Raviolifiillung;:

1 EL Schnittlauch 1 EL getrocknete Steinpilze 75 ml Gefliigelfond
100 g Polentamehl 1 TL Salz 200 g Shiitakepilze
30 g Butter 1 EL Parmesan, gerieben

Fiir die Waldpilze:

2 Schalotten 250 g gemischte Pilze 1 EL Olivenol
Salz 1 TL Zitronensaft weifler Pfeffer

150 g Reblochon

Fiir die Ravioli:

Das Mehl, Ei, Eigelbe, Ol, 1 EL Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten teig verkneten. Teig
in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit Schnitt-
lauch anspiilen und trocken tupfen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Getrocknete Pilze
fein zermahlen. Gefliigelfond zum Kochen bringen. Polentamehl unterriihren, salzen und nach
Packungsanleitung garen. Shiitakepilze putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen.
Pilze und das Pilzmehl darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und Parme-
san unterrithren. Alles mit der warmen Polentamasse mischen. Den Nudelteig ca. 2 mm diinn
ausrollen. Daraus Kreise (ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen. Auf die obere kreishélfte etwa 1/2
bzw.1 TL Raviolimasse geben. Die Riénder mit etwas Wasser bestreichen und die untere H&lf-
te iiber die Fiillung klappen, so dass Halbkreise entstehen. Die Ravioli in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 4-5 Minuten bissfest garen.

Fiir die Schnittlauchsauce:

Schalotten schélen und fein wiirfeln.10 g Butter in einer Sauteuse erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Wermut und Weiflwein abloschen und etwas einkochen lassen. Gefliigelbrithe und
Sahne zugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen
und in feine Rollchen schneiden. Mit der restlichen kalten Butter unter die Sauce rithren. Mit
Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fiir die Waldpilze Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Pilze, putzen, waschen und trocken Ol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Pilze zugeben und
anbraten. Mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Vom Reblochon die Rinde entfernen. Den
Kise in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 180 Grad erhitzen. Die Polentaravioli auf Teller
verteilen. Mit Schnittlauch-Buttersauce betraufeln. Pilze dariiber geben und die Reblochonwiir-
fel darauf verteilen. Den Kése im Ofen ca. 2 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und
sofort servieren.

Jorg Sackmann 19. Februar 2013
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Pommes frites mit Mayonnaise fiir Erwachsene

Fiir 2 Portionen
Curry Pommes frites:

500 g festk. Kartoffeln 1 1 Pflanzendl Salz, scharfes Currypulver
Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Senf 1 TL Reisessig

150 ml Rapsol 50 ml gerostetes Sesamol 4 TL Sambal Oelek

1 TL Sesamsamen Salz, Zucker

Curry Pommes frites:

Kartoffeln schilen, waschen und in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedecken. Kartof-
feln erst in dicke Scheiben, dann in zentimeterdicke Stifte schneiden und erneut in kaltes Wasser
legen. Pflanzendl in einem hohen Topf auf circa 170 Grad erhitzen. Kartoffelstifte portionsweise
aus dem Wasser nehmen und mit Kiichenpapier sehr gut trocken tupfen. Dann jeweils eine Por-
tion mit einer Schaumkelle ins heiBe Ol geben und drei Minuten vorfrittieren. Pommes mit der
Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen und auskiihlen lassen. Dann die Pommes
nochmals im heiflen Fett portionsweise je sechs Minuten goldbraun und knusprig frittieren, sehr
gut abtropfen lassen und in eine grofle Schiissel geben. Mit Salz und Currypulver wiirzen und
gut durchmischen.

Mayonnaise:

Eigelbe, Senf und Reisessig verriihren. Erste Hilfte des Ols tropfchenweise zugeben und unter-
schlagen. Das restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und unterschlagen. Sesamdl ebenfalls
unterschlagen. Mit Sambal Oelek, Sesam, Salz und Zucker wiirzen.

Steffen Henssler am 29. Januar 2013
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Pommes frites mit Mayonnaise fiir Kinder

Fiir 2 Portionen

Pommes frites:

500 g festk. Kartoffeln 11 Pflanzensl Salz
Paprikapulver edelsiif3

Mayonnaise:
2 Eier 1 TL Senf 1 TL Essig
200 ml Rapsol Salz, Zucker

Pommes frites:

Kartoffeln schilen, waschen und in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedecken. Kartof-
feln erst in dicke Scheiben, dann in zentimeterdicke Stifte schneiden und erneut in kaltes Wasser
legen. Pflanzendl in einem hohen Topf auf circa 170 Grad erhitzen. Kartoffelstifte portionsweise
aus dem Wasser nehmen und mit Kiichenpapier sehr gut trocken tupfen. Dann jeweils eine Por-
tion mit einer Schaumkelle ins heiBe Ol geben und drei Minuten vorfrittieren. Pommes mit der
Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen und auskiihlen lassen. Dann die Pommes
nochmals im heiflen Fett portionsweise je sechs Minuten goldbraun und knusprig frittieren, sehr
gut abtropfen lassen, in eine grofie Schiissel geben. Mit Salz und Paprikapulver wiirzen und gut
durchmischen.

Mayonnaise:

Eigelbe, Senf und Essig verriihren. Erste Hilfte des Ols tropfchenweise zugeben und unterschla-
gen. Das restliche Ol in einem diinnen Strahl zugeben und ebenfalls unterschlagen. Mit Salz und
Zucker wiirzen.

Steffen Henssler am 29. Januar 2013
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Quark-Nockerln mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarknocken:

350 g Quark 150 g Weilbrot ohne Rinde 60 g Butter

50 g Puderzucker 1 Eigelb 1 Ei 1 Msp. Zitronenabrieb
300 ml Milch 3 EL Zucker 1 Vanilleschote

Fiir den Krokant:

80 g Haselniisse 2 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Rhabarberkompott:

500 g Rhabarber 1/8 1 trockener Weifiwein 2 EL Zucker

1 Vanilleschote 1 EL Speisestérke 3 EL Orangensaft

30 ml Orangenlikor

Den Quark gut abtropfen lassen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Butter mit Puderzucker,
Eigelb, Ei 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 Nusskrokant die
Haselniisse fein hacken. Dann in einer Pfanne mit 2 EL Zucker und 1 EL Butter hellbraun
brdunen. Die Masse auf ein Backpapier aufstreichen und auskiihlen lassen. Wenn sie erkaltet ist,
vorsichtig vom Papier 16sen und wieder zerhacken. Fiir das Kompott den Rhabarber schélen und
in 3 cm lange Stiicke schneiden, mit dem Wein, Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und 5
Minuten pochieren. Stiarke mit Orangensaft verrithren, zum Rhabarber geben, noch einmal kurz
aufkochen, mit Orangenlikor abschmecken und abkiihlen lassen. Milch mit Zucker in einen Topf
geben. Vanilleschote lings halbieren und das Mark ausstreichen. Vanillemark und ausgekratze
Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. Aus der Quarkmasse Nocken abstechen und
diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. Die Quarknocken anrichten, mit Krokant
bestreuen und mit dem Rhabarberkompott servieren.

Vincent Klink 31. Mai 2012
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Ragout von Herbst-Riiben mit Kartoffel-Biskuit

Fiir 4 Personen
600 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat, Muskatbliite 5 Eier

120 g Mehl 120 g Créme-fraiche 110 g Butter
800 g Herbstriibchen 1 Zwiebel Zucker, weifler Pfeffer
200 ml Milch 200 g Sahne 4 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Kartoffelbiskuit:

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garen. Abgieflen und ausddmpfen. Kar-
toffeln pellen. 400 g Kartoffeln durch eine Presse diicken. Kartoffelmasse mit Salz, Muskat und
Muskatbliite wiirzen. Eier trennen. Eiweifl steif schlagen. Eigelbe, 100 g Mehl, Créme-fraiche
und 40 g Butter unter die Kartoffelmasse riithren. Eiweifl unterheben. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelmasse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech etwa
0,5 cm dick streichen. Im Backofen ca. 20 Minuten backen. Ragout von Herbstriiben Die Riib-
chen waschen, schilen und in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.10
g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Riibchen zugeben, kurz anbraten. Mit Salz, etwas
Zucker und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Riibchen aus dem Topf neh-
men, warm stellen. Ubrige 20 g Mehl in den Topf geben und kurz andiinsten. 100 ml Milch
und Sahne nach und nach unterrithren. Alles zu einer cremigen Sauce einkocheln. 30 g kalte
Butter mit einem Piirierstab unterriithren. Riibchen wieder zugeben und abschmecken. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und grob schneiden. Mit 100 ml Milch piirieren. Ubrige Kartoffeln
durch eine Presse in einen Topf driicken, mit Petersilienmilch und 30 g Butter zu einem griinen
Piiree verriithren, erwérmen und wiirzen. Inzwischen Kartoffelbiskuit aus dem Ofen nehmen, auf
ein Kiichentuch stiirzen und das Backpapier 16sen. Biskuit halbieren. Griines Kartoffelpiiree auf
eine Biskuithélfte streichen. Die zweite Hilfte darauf setzen. Kartoffelbiskuit in Stiicke schnei-
den. Schnittlauch in Réllchen schneiden und tiber das Ragout streuen. Mit dem Kartoffelbiskuit
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2013
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Ragout von Schwarzwurzeln und Walniissen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig 1 kg Schwarzwurzeln 1 Spritzer Essig

2 Schalotten 3 EL Butterschmalz Salz

1 Lorbeerblatt evtl. 50 ml Gemiisebrithe 100 g Walnusskerne

6 Datteln 3 EL Sonnenblumendl 4 Blédtter Frithlingsrollenteig
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Stéingel Majoran 150 ml Milch

1 EL Butter Muskatnuss 100 ml Sahne

Die Kartoffeln waschen und weich kochen. Fiir die Schwarzwurzeln eine flache grofie Schiissel mit
kaltem Wasser bereitstellen. Einen Spritzer Essig oder Zitronensaft unter das Wasser mischen.
Die Schwarzwurzeln schélen und ins vorbereitete Wasser legen, damit sie nicht braun werden.
Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Die Schwarzwurzeln in ca. 10 ¢m lange Stiicke schneiden
und diese dann der Linge nach halbieren oder vierteln. Die Schalotten in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz anschwitzen, die Schwarzwurzeln zu geben und ca. 10 Minuten mit diinsten.
Mit Salz wiirzen und ein Lorbeerblatt einlegen. Darauf achten, dass die Schwarzwurzeln nicht
braun werden, sondern schén hell bleiben, falls n6tig Gemiisebriihe zugeben. Die Walniisse und
die Datteln fein hacken. Die Hilfte der gehackten Walniisse mit 3 EL Sonnenblumendl fein
piirieren. Die Friihlingsrollenteigblétter auslegen, mit dem piirierten Walnuss6l bestreichen und
mit den Datteln bestreuen. Jedes Blatt zu einer diinnen Rolle aufrollen. Petersilie und Majoran
abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Die Milch erwérmen. Die Petersilienblétter
mit der Milch piirieren und unter die Kartoffeln mischen. Die gekochten Kartoffeln pellen und
durch die Presse geben, 1 EL Butter untermischen und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Wenn die Wurzeln bissfest sind, Sahne zugeben und nochmals einige Minuten kocheln lassen.
Die vorbereiteten Teigrollen in einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten. Majoran fein
hacken. Die Schwarzwurzeln abschmecken, die restlichen gehackten Walniisse und den Majoran
zugeben. Das Schwarzwurzelragout mit dem Piiree und der gebratenen Dattel-Walnuss-Stange
servieren.

Jacqueline Amirfallah 18. Januar 2012
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Ravioli mit Macadamia-Nissen und Tomaten-Salbei-Ragout

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl 405 7 Eigelb (ca. 120 g)
2 Eiweif} (ca. 40 g ) 1/2 TL Salz 1 EL Olivenol

1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

300 ml Weiiwein 300 g Biiffelmozzarella 50 g Mascarpone
40 g Weifibrotbrosel 4 Eigelb 30 g gehackte Macadamianiisse
30 g geriebener Parmesan

Fiir das Tomaten-Salbei-Ragout:

4 Tomaten 6 Zweige Salbei 100 g Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Nudelteig:

GrieB, Mehl, 6 Eigelbe, Eiweif}, Salz, Ol und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knet-
haken auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca.
5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden (am besten iiber
Nacht) kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Den Weilwein in einem Topf erhitzen und auf ca. 200 ml einkochen lassen. Den Biiffelmozzarella
mit einer groben Reibe zerkleinern, in eine Schiissel geben und mit Mascarpone, Weiflbrotbroseln
und Eigelben vermengen. Die Niisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten. Anschlie-
Bend mit dem Parmesan unter die Masse rithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und dem reduzierten
Weilwein abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Den Nudelteig
mit Nudelmaschine sehr diinn, ca. 1 mm und ca. 10 cm breit ausrollen. Das Eigelb mit 4 TL
Wasser vermischen und die Teigbahnen damit bestreichen. Auf eine Teighélfte mit dem Spritz-
beutel die Fiillung in kleinen Tupfen im Abstand von 3 — 4 cm setzen. Die andere Halfte dariiber
schlagen und rund um die Fiillung blasenfrei andriicken. Mit einem Ausstecher Ravioli ausste-
chen.

Fiir das Ragout:

Die Tomaten kreuzférmig einritzen, in heifles Wasser geben, herausnehmen, mit kaltem Was-
ser abschrecken, hiuten. Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Salbeibliatter von den
Zweigen zupfen und in feine Streifen schneiden. 70 g Butter in einem Topf zerlassen, die To-
matenwiirfel und den Salbei hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ravioli in
siedendem Salzwasser etwa 3 Minuten kochen. Herausnehmen abtropfen lassen und in der iibri-
gen Butter schwenken. Je 4 Ravioli auf den vorgewdrmten Tellern in einer Reihe anrichten, das
Tomaten-Salbei-Ragout dariiber geben.

Frank Buchholz am 23. August 2013
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Ricotta-Ravioli in Tomaten-Sud mit Artischocken

Fiir 4 Personen
250 g Hartweizenmehl 150 g Nudelmehl Salz

4 Eier 5, 5 EL Olivendl 10 Tomaten

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian
Pfeffer 1 Bund Basilikum 250 g Ricotta

4 kleine Artischocken  1-2 EL Butter 8 Kirschtomaten
Basilikum

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, den Eiern und 1 TL Olivendl einen glatten Nudelteig
kneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens 2 Stunden (am besten {iber Nacht)
im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Tomaten waschen und den Strunkansatz ausschneiden. Dann
die Tomaten vierteln und in einem Mixer grob piirieren. Piirierte Tomaten mit einer geschélten
Knoblauchzehe, je einem Zeig Rosmarin und Thymian, 2 EL Olivendl in einen Topf geben und
kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse mit dem Stabmixer fein piirieren und
anschliefend durch ein feines Sieb mit Passiertuch passieren. Dabei die Masse nur abtropfen
lassen, beim Passieren keinen Druck ausiiben, dann bleibt der Fond klar. Den Tomatensud mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ricotta
gut ausdriicken und mit Basilikum mischen. Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Den
Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Kreise von ca. 8 cm ausstechen bzw. aus-
schneiden. Auf die Hélfte der Teigkreise jeweils 1 TL Ricottamasse geben, die anderen Teigkreise
darauf geben und die Rénder gut zusammendriicken (evtl. die Teigrander zuvor ganz leicht mit
einem Pinsel anfeuchten). Die Ravioli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten
kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Aritschocken putzen, &uflere harte Blatter und
harte Blattspitzen entfernen. Dann achteln und in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl goldbraun
braten. Ebenfalls je 1 Zweig Rosmarin und Thymian fiir das Aroma mit in die Pfanne geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Ravioli evtl. in einer Pfanne mit 1-2 EL Butter vorsichtig
warm schwenken. Den Tomatensud erwéirmen. Ravioli zusammen mit den Artischocken in tiefen
Tellern anrichten. Den Tomatensud angieflen. Nach Belieben mit Kirschtomaten und Basilikum
garnieren.

Séren Anders 14. Mai 2012
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Ricotta-Tortellini mit Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Ricotta-Tortellini:

180 g Hartweizenmehl 5 Eigelb 1 Ei
2 EL Olivenol 100 g Ricotta 2 Schalotten
4 EL Parmesan, frisch 1 EL Semmelbrosel 1 TL feingeschnittenen Basilikum

2 TL gehackte Blattpetersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Paprikasauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika
3 Tomaten 1/2 rote Peperoni 1 EL Olivenél
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer
Zucker

Fiir die Tortellini:

Die beiden Mehlsorten in eine Schiissel geben. 3 Eigelbe, Ei, 1 Prise Salz und 1 EL Olivendl zuge-
ben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Fiir die Fiillung Ricotta in ein Tuch geben und gut ausdriicken. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten in 1 EL Olivendtl andiinsten. In eine Schale geben und abkiihlen
lassen. Dann 2 Figelbe, Ricotta, Parmesan, Semmelbrosel, Basilikum und Petersilie zugeben und
zu einer geschmeidigen Masse verriithren.

Fiir die Paprikasauce:

In der Zwischenzeit fiir die Paprikasauce Die Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.
Paprika halbieren, mit einem Sparschile schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofie
Rauten schneiden. Tomaten kreuzweise einschneiden, {iberbriihen, hduten, Tomaten vierteln und
entkernen. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark, Paprika, Peperonischote, Tomaten und Paprika-
pulver zugeben und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn ausrollen. Teig in ca. 6 cm
grole Quadrate schneiden. Auf jedes Teigquadrat jeweils 1 TL Ricottafiillung geben. Das Teig-
stiick diagonal iiberschlagen, sodass ein Dreieck entsteht. Die Teigriander gut zusammendriicken.
Das Dreieck auf den Zeigefinger legen, sodass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die
beiden Enden um den Zeigefinger wickeln und iibereinanderschlagen, sodass eine Art Bischofs-
miitze entsteht. Die Spitze nach auflen in Richtung Fingernagel biegen. Dabei mit dem Daumen
beide Enden zusammendriicken. Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten
garen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit der Paprikasauce servieren.

Vincent Klink am 25. Juli 2013
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Rohr-Nudeln mit Apfelmus und Vanille-SoRe

Fiir 4 Personen
Fiir die Rohrnudeln:

400 ml Milch 20 g Hefe 80 g Zucker

500 g Mehl 100 g Butter 2 Eier

1 Prise Salz 1/2 TL Zitronenschale Fiir das Apfelmus
1/4 1 WeiBwein oder Apfelsaft 5 Apfel (Boskoop) 3-5 EL Zucker

1 Zimtstange

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 60 g Zucker 400 ml Milch
3 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir die Rohrnudeln Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. 200 ml Milch mit der
Hefe und einer Prise Zucker verquirlen und bei Raumtemperatur 10 Minuten gehen lassen. Dann
den restlichen Zucker, Mehl, 80 g Butter, Eier, 1 Prise Salz und die Zitronenschale hinzugeben
und zu einem glatten Teig kneten. Eine Stunde gehen lassen, dann nochmal durchkneten und
tischtennisballgrofie Kugeln formen. Die Kugeln in einen gefetteten backofengeeigneten Topf oder
Bréter geben. Restliche Milch dariiber gielen und alles mit Butter bepinseln. Fiir ca. 30 Minuten
in den Ofen schieben. Fiir das Apfelmus Wein oder Apfelsaft in einen Topf geben. Die Apfel
waschen und ungeschélt mit dem Kerngehéuse (viel Pektin drin) in grobe Wiirfel oder Spalten
schneiden. Zucker und die Zimtstange mit den Apfeln in den Topf geben. Alles aufkochen und
bei geschlossenem Deckel 15 Minuten diinsten. Nach Geschmack noch etwas Zucker dazugeben.
Wenn die Apfel weich sind, alles durch ein grobes Sieb oder die Flotte Lotte passieren. Fiir die
Vanillesauce Die Vanilleschote horizontal einschneiden und das Mark herauskratzen. Zucker und
Vanillemark mit der Milch aufkochen. Gut durchkochen und noch einige Zeit ziehen lassen. Die
Eigelbe mit einem Essloffel Sahne kurz aufschlagen. Eigelbe in die heifle, nicht mehr kochende
Milch einschlagen. Auf schwachem Feuer oder im Wasserbad mit dem Schneebesen stindig am
Topfboden riihren, bis die Fliissigkeit beginnt dick zu werden. Jetzt heftig schlagen, dabei den
Topf vom Feuer nehmen, und solange weiter schlagen, bis der Topfboden seine Hitze abgegeben
hat. Die Rohrnudeln mit dem Apfelmus und der Vanillesauce anrichten.

Vincent Klink 12. Januar 2012
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Rosenkohl-Ragout mit gefiillten Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Rosenkohlragout:

800 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne

100 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Muskat

Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

100 g Mehl 2 Fier 2 EL fliissige Butter
200 ml Milch Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Blattpetersilie 3-4 EL Butterschmalz 2 Schalotten

1 EL Butter 3 EL Walnusskerne 100 g Camembert

150 g Frischkése

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschéidigten Bldtter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Roschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen , wiirfeln und in einem Topf mit
1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit Mehl bestduben, mit Sahne und etwas
Gemiisebriihe abloschen und einmal auf kochen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Fiir die Pfannkuchen Mehl, Eier und fliissige Butter gut vermischen, dann die Milch
unterrithren und den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine halbe Stunde ruhen lassen, evtl.
noch etwas Milch zugeben, wenn der Teig nicht fliissig genug ist. Petersilie und Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Krauter unter den Teig mischen und in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne Pfannkuchen ausbacken.
Pfannkuchen warm stellen. Fiir die Fiillung die Schalotten schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Walnusskerne grob hacken. Camembert zerdriicken und
mit Frischkése, Walniissen und Schalotten vermischen, abschmecken. Die Mischung in auf die
Pfannkuchen streichen, Pfannkuchen zusammenfalten und mit dem Rosenkohlragout anrichten.

Vincent Klink 08. November 2012
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Rote Bete Ravioli mit Mohnbutter

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

140 g Mehl 60 g Weizengriefl 3 Eier

1 Eigelb 1 - 2 EL Olivenol Salz

ca. 350 g Rote Bete ~ 1/2 TL Kiimmelsamen 4 Zwiebel

1 EL Speisedl 1 Prise Chilipulver Mehl, Grie

Fiir die Mohnbutter:

2 EL Mohn 40 g Butter 4 EL Gemiisebriihe

mildes Chilisalz

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Weizengrief3, 2 Eier, Eigelb, Olivenol und Salz, mit einer Kiichenmaschine, zu einem glat-
ten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Die Rote Bete in reichlich Wasser, mit Salz und Kiimmelsamen, ca. 60 Minuten weich kochen.
Abgieflen, abkiihlen lassen, schiilen und in 3 — 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und im Ol glasig diinsten. Rote Bete Wiirfel zugeben, mit Salz und Chilipulver wiirzen.
Das iibrige Ei verquirlen. Den Nudelteig mit einer Nudelrolle oder einer Nudelmaschine, in diin-
ne, etwa 10 cm breite und lange Bahnen ausrollen, dabei mit Mehl bestduben. Jedes Teigrechteck
mit Klarsichtfolie abdecken, damit es geschmeidig bleibt. Die Teigrechtecke nacheinander mit
dem verquirlten Ei bestreichen, auf eine Hilfte der Teigrechtecke mit etwas Abstand je 1 TL
Rote Bete Fiillung geben, die zweite Teighilfte dariiberlegen. Rundum um die Fiillung, leicht
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher (ca. 6 cm Durchmesser) etwa 30 bis 40 runde Ravioli
ausstechen. Auf einer mit Grief§ bestreuten Platte bis zur Weiterverarbeitung ruhen lassen.
Fiir die Mohnbutter:

Den Mohn in etwa 250 ml Wasser ca. 10 Minuten kochen. Abgieflen und anschlieBend auf einem
Sieb abtropfen lassen. Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen und dabei leicht braunen. Gemii-
sebriihe vorsichtig zugeben und erhitzen. Mohn zufiigen und mit Chilisalz wiirzen. Rote Bete
Ravioli in leicht kéchelndem Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen (bis sie an der Oberfliche
schwimmen). Ravioli mit einer Schaumkelle herausnehmen, in der Mohnbutter wenden und auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 04. Marz 2013
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Rote Ravioli mit Auberginen, Tomaten-SoBe und Pecorino

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

160 g Weizenmehl (Type 405) 80 g Hartweizengrief3 1 Ei, Salz

2 Eigelb 35 g Tomatenmark

Fiir die Auberginenfiillung:

900 g Auberginen 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 8 getrocknete Tomaten
500 ml Sonnenblumensl 30 g geriebener Pecorino 1 Ei

Fiir die Sauce:

450 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 4 scharfe Chilischote
150 ml Olivenol Meersalz 1/2 Bund Basilikum
50 ml Weilwein 60 ml Gemiisebriihe 50 g Pecorinospéne

Fiir den Nudelteig: Mehl und Griefl mischen. Mit dem ganzen Ei, Eigelben, Tomatenmark, einer
Prise Salz und so viel Wasser wie notig (ca. 100 bis 125 ml) zu einem festen, seidig glanzenden
Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde an
einem kiihlen Ort, ruhen lassen

Fiir die Auberginenfiillung: Backofen auf 140 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Etwa die
Hiilfte (450 g) der Auberginen waschen, ldngs halbieren und mehrmals mit einer Gabel anstechen.
Auberginen in einen Bréter legen. Thymian, Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Knob-
lauch schilen. Krauter und Knoblauch zu den Auberginen geben. Mit 2 EL Olivenol betraufeln
und leicht salzen. Im vorgeheizten Backofen circa 40 Minuten weich schmoren. Auberginen aus
dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben, abkiihlen lassen und mit
den getrockneten Tomaten piirieren. Die iibrigen Auberginen waschen, trockenreiben, schélen,
klein wiirfeln und in reichlich heiBem Ol frittieren. Auberginenscheiben mit einer Schaumkel-
le aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Scheiben unter das
Auberginenpiiree mischen und mit geriebenen Pecorino wiirzen. Den Teig mit einem Nudelholz
oder der Maschine sehr diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Ei verquirlen und den Teig damit bestrei-
chen. Teig halbieren. Auf eine Hailfte mit einem Teel6ffel in etwa 4-5 cm Abstand jeweils etwas
Auberginenmasse verteilen. Mit der zweiten Teigplatte abdecken. Die Rund um die Fiillung den
Teig andriicken und Ravioli ausschneiden.

Fiir die Sauce: 250 g Tomaten waschen, trockenreiben und klein schneiden. Knoblauch schélen.
Chilischote hacken. Die ganzen Zehen mit der Chilischote und 2 EL Olivendl in einer Pfanne an-
braten. Knoblauch entfernen, Tomaten zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die Masse
piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit Salz abschmecken. Sauce in zuriick in den Topf geben.
Das Basilikum abspiilen und trocken schiitteln. Mit einer Prise Salz und ca. 100 ml Olivendl zu
einer fliissigen Sauce piirieren. Ubrige Kirschtomaten in kochendem Wasser blanchieren, hiuten,
vierteln und entkernen. 2 EL Olivendl in einer breiten Pfanne erhitzen. Tomaten darin anbraten.
Mit Weilwein abloschen und eink6cheln lassen. Briihe zufiigen, kurz aufkochen und wiirzen. Ra-
violi in reichlich kochendem Salzwasser garen (wenn sie an die Wasseroberfléiche steigen sind sie
gar). Ravioli abgiefilen und abtropfen lassen. Mit 1 EL Olivensl zu den Tomaten geben, etwa 1
Minute mit schmoren und abschmecken. Ravioli mit Tomatensauce, Basilikum und gerducherten
Pecorinospénen anrichten.

Soren Anders am 06. Mai 2013

94



Rotkraut-Crépes mit gebratenen Pfeffer-Apfeln

Fiir 2 Personen

400 g Rotkraut 150 ml kréftiger Rotwein 1 EL Apfelessig

100 ml Apfelsaft 1 EL Johannisbeergelee 1 EL Preiselbeerkonfitiire

1 Msp. Piment, gemahlen 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen

150 g Mehl 200 ml Milch 2 Eier

Salz 1 TL zerlassene Butter ca. 3 EL Butterschmalz

3 EL Butter 2 Boskop Apfel 1 TL schwarzer Pfeffer, grob
150 ml Weilwein 1 EL Honig 1-2 EL frischer Zitronensaft

Kohl fein schneiden oder hobeln. Die Kohlstreifen mit Rotwein, Essig, Apfelsaft, Johannisbeer-
gelee, Preiselbeerkonfitiire sowie Piment, Koriander und Zimt in einem geschlossenen Topf ca.
30 Minuten durch kochen. Fiir die Crépes Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig riihren,
eine Prise Salz und zerlassene Butter untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem
Teig nach und nach zu diinnen Crepes ausbacken. Den Kohl abschiitten, den entstandenen Fond
in eine Pfanne gielen und zu Sirup einkochen. Den gegarten Kohl in den Sirup geben und unter
Beigabe von 1 EL Butter karamellisieren lassen bis die Restfliissigkeit verdampft ist. Rotkraut
mit Salz abschmecken. Die Apfel vierteln und das Gehiiuse entfernen. In einer Pfanne mit 2 EL
Butter die Apfelviertel zusammen mit dem Pfeffer rundum anbraten. Mit Weifiwein abloschen,
Honig untermischen. Mit etwas Zitronensaft betrdufeln und die Fliissigkeit zu einem Sirup ein-
kochen. Die Crepes mit dem Rotkraut bestreichen, zusammenrollen und anrichten. Pfefferéipfel
dazugeben und servieren.

Vincent Klink am 28. November 2013
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Safran-G6rieB-Flammeri mit Gewiirztraminer-Sabayon

Fiir 4 Personen
Fiir das Safran-Grief3flammeri:

200 ml Orangensaft 2 Blatt Gelatine 250 ml Milch

50 g Zucker 1 Vanilleschote 1 Msp Safranpuder
40 g Hartweizengriel 1 Prise Salz 1 TL Orangenabrieb
2 cl Orangenlikor 250 g Schlagsahne Butter

Fiir das Gewiirztraminer-Sabayon:

4 Eigelb (ca. 80 g) 70 g Zucker 1 Prise Salz

100 ml Gewiirztraminer 2 cl Gewiirtraminer-Grappa 1 EL Orangensaft
40 g steif geschlagene Sahne 1 EL Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

2 unbehandelte Orangen Puderzucker 2 EL Zucker

1 Stiel Minze

Fiir das Safran-Griefiflammeri:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte ein-
kochen und anschliefend abkiihlen lassen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark heraus
kratzen. Mark und Schote mit Milch, Zucker, Safran und einer Prise Salz aufkochen. 10 Minuten
ziehen lassen. Vanilleschote entfernen. Alles erneut aufkochen, Griefl einriihren und ca. 5 Minu-
ten auf kleiner Hitze quellen lassen. Anschliefend in eine Schiissel geben. Ausgedriickte Gelatine
in der warmen Grieimasse auflésen. Mit Orangenschale, Likér und eingekochtem Orangensaft
abschmecken. Kalt rithren bis die Masse beginnt fest zu werden. Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unterheben. Grielflammerie in gebutterte Férmchen (ca. 150 ml) fiillen und mindestens
2 Stunden kalt stellen.

Fiir das Gewiirztraminer-Sabayon:

Eigelbe, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und leicht schaumig schlagen. Anschliefend iiber
einem (ca. 80 Grad) heilen Wasserbad, mit dem Schneebesen hellcremig riithren. Dabei nach und
nach Gewiirztraminer, Grappa und Orangensaft zugielen. Die Créme so lange schlagen bis sie in
langen Spitzen am Schneebesen hingenbleibt. Aus dem heiflen Wasserbad nehmen. Nun in einer
mit Eiswiirfeln gefiillten Schiissel kalt schlagen. Sahne locker unterziehen und mit Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Orangen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale mit einem Zestenreifler abschélen.
Orange dick schilen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Orangenfilets herausschneiden, den
Saft dabei auffangen. Orangenfilets mit Puderzucker und Saft marinieren. Die Zesten zweimal
blanchieren. In Eiswasser tauchen und abtropfen lassen. Zesten trocken tupfen. Zucker in einer
Pfanne schmelzen. 1-2 EL Wasser und die Zesten zugeben. So lange diinsten, bis das Wasser ver-
dunstet und die Zesten leicht kandiert sind. Herausnehmen. Minze abspiilen und trocken tupfen.
Blattchen von den Stielen zupfen. Flammeri stiirzen und in die Mitte eines Tellers geben. Mit
Sabayon, Orangenfilets und Zesten anrichten. Mit Minzebléttern garnieren.

Jorg Sackmann am 28. Mai 2013
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Safran-Milchreis mit Feigen

Fiir 4-6 Portionen

0,1 g Safranfdden 250 g Rundkornreis 1 1 Milch

Salz 150 g gesiiites Weilbrot 13 El Butter

67 El Zucker 3 El Pistazienkerne 5 frische Feigen

100 ml roter Portwein 1-2 Tl Zitronensaft 150 g geschlagene Sahne
1 El Honig 1-2 Stiele Minze

Safranfidden in 3 El heiflem Wasser einweichen. Reis, Milch und 1 Prise Salz in einem Topf zu-
gedeckt unter gelegentlichem Riihren aufkochen. Safran mit dem Sud zugeben. Bei sehr milder
Hitze zugedeckt 20 Min. quellen lassen.

Weilbrot klein wiirfeln. 3 El Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Brotwiirfel zugeben,
mit 2 El Zucker bestreuen und bei mittlerer Hitze goldgelb résten. Inzwischen die Pistazienkerne
klein hacken. Zu den Brotwiirfeln geben und kurz mitrosten. Alles auf einen Teller geben.
Pfanne auswischen und 1 El Butter darin erhitzen. 1 El Zucker und die Feigen mit der Schnitt-
fliche nach unten in die Pfanne geben und goldgelb karamellisieren. Feigen wenden und mit
Portwein abléschen. 1-2 Min. einkochen und mit etwas Zitronensaft wiirzen.

Den Milchreis mit 3—4 El Zucker wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Schlagsahne untermischen.
Den Milchreis mit den Croutons und den Feigen anrichten. Mit etwas Honig und dem Feigensud
betrdufelt und mit Minze verziert servieren.

Tim Malzer am 31. Marz 2012

Schafskdse-Oliven-Soufflé auf Tomaten-Carpaccio

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 100 ml Milch 2 Schalotten

1,5 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

5 schwarze Oliven, entsteint 1 Ei 150 g Feta aus Schafsmilch
Salz, Pfeffer 2 Ochsenherztomaten 1 EL Weiiweinessig

2 EL Olivensl 2 EL griechischer Joghurt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Brotchen in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Die Milch erwérmen und iiber die Brotwiirfel gieffen und einige Minuten ziehen las-
sen. Schalotten schéilen, fein wiirfeln und die Halfte davon in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Oliven
in diinne Scheiben schneiden. Das Ei trennen. Die angeschwitzten Schalotten mit dem Eigelb
und den eingeweichten Weiflbrotwiirfeln mischen. 1 EL gehackte Petersilie und Olivenscheiben
dazugeben. Schafskise in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die Masse mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Eiweifl zu Eischnee schlagen und unter die Soufflémasse heben.
Alles in zwei ausgebutterte feuerfeste Souffiéformen (Inhalt ca. 250 ml) fiillen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und in feine Scheiben
(am besten mit einer Brotmaschine) schneiden, die Tomatenscheiben auf 2 groBen flachen Tellern
auslegen. Essig mit 2 EL Olivenol, den restlichen Schalottenwiirfeln, einer Prise Salz und Pfeffer
gut verriihren, Rest Petersilie und Schnittlauch untermischen. Die Tomaten mit der Vinaigrette
betrdufeln. Die Souffiées aus den Formen stiirzen und in der Mitte auf den Tomaten anrichten.
Joghurt obenauf geben und mit einem Petersilienblatt dekorieren.

Otto Koch 20. Juli 2012
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Schwarzwurzel-Nudeln mit Krduter-Ricotta-Pdckchen

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 TL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisefond 125 g Créme double Salz, Pfeffer

6 Stiele Petersilie 300 g Schwarzwurzeln 1 Stiel Basilikum

4 Halme Schnittlauch 150 g Ricotta 2 Blatter Strudelteig
1 Eigelb 500 g Butterschmalz

Schalotten schélen und fein schneiden. Butter erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Mehl
dariiber stduben und verrithren. Mit Gemiisefond abléschen und aufkochen lassen. Créeme double
unterrithren und alles etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schwarzwurzeln gut
waschen und gleichméfig schilen. Mit einem Sparschiler in gleichméflig lange Streifen schneiden.
Schwarzwurzelstreifen in Salzwasser etwa 30 Sekunden blanchieren, abgieflen. Schwarzwurzeln
mit der Sauce mischen und so lange kiocheln lassen bis die Schwarzwurzelnudeln bissfest sind.
4 Stiele Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den Stielen zupfen und
fein hacken. 1 EL gehackte Petersilie zuletzt unter die Schwarzwurzeln mischen. Basilikum und
Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Basilikumbléttchen von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Schnittlauch in Réllchen schneiden. Ricotta glattrithren, mit iibriger, feingehackter
Petersilie, Basilikum und Schnittlauch mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Filo- oder
Strudelteig in etwa 10 x 10 cm grofle Quadrate schneiden. Jeweils 1 EL Ricottamasse in die
Mitte des Teiges geben. Das Eigelb verriithren. Die Teigrinder diinn damit bestreichen. Den
Teig zusammenschlagen oder aufrollen und dabei die Rénder fest andriicken. Butterschmalz
erhitzen. Ricottapéckchen darin von beiden Seiten goldbraun backen. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Schwarzwurzelnudeln abschmecken und mit den kross gebrate-
nen Ricottapéckchen anrichten. Mit den iibrigen petersilienstielen garnieren.

Otto Koch 22. Februar 2013
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Schwarzwurzel-Rasti mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, vorw. fest 1 Zitrone 1 TL Mehl

8 Schwarzwurzeln Salz 2 Tomaten

1 Kopf Endiviensalat 1 Knoblauchzehe 3 EL Balsamico

5 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker Pfeffer

4 Schalotten 100 ml Weilwein 150 g Butter

200 g Gruyere 1 Prise Muskatbliite 2-3 EL Butterschmalz
2 Eigelb

Die Kartoffel in der Schale bissfest kochen, abkiihlen lassen und schilen. Von der Zitrone den
Saft auspressen. Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit kaltem Wasser bereitstellen. Etwas
Zitronensaft und Mehl unter das Wasser mischen. Die Schwarzwurzeln schélen, in ca. 7 cm grofle
Stiicke schneiden und ins Mehl-Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. In einem
Topf mit kochendem Salzwasser und einem Spritzer Zitronensaft die Schwarzwurzelstiicke weich
garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendem
Salzwasser blanchieren, abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Salat putzen, in feine Streifen schneiden, wa-
schen und gut abtropfen lassen. Knoblauch schiilen und sehr fein hacken. Knoblauch, Essig
und Sonnenblumendl mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriithren.
Schalotten schilen, eine Schalotte in feine Wiirfel, den Rest in diinne Streifen schneiden. Die
gewiirfelten Schalotten in einem Topf mit Weiliwein aufkochen, dann etwas abkiihlen lassen und
durch ein Sieb passieren. Die Butter in einen Topf geben und kliren. Kése grob reiben. Ge-
garte Kartoffeln auf der groben Reibe reiben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatbliite abschmecken.
In einer Pfanne mit Butterschmalz aus den gewiirzten Kartoffelspénen kleine Rosti ausbacken.
Die Rosti von beiden Seiten goldbraun braten, herausnehmen und warm stellen. In der Pfanne
die Schalottenstreifen anbraten. Den passierten Weilwein in einen Schlagkessel geben, Eigelbe
zugeben und iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Ei zu binden anfingt. Dann
vom Wasserbad nehmen und langsam die geklarte Butter unterrithren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rosti auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit Schwarz-
wurzeln, Schalottenstreifen und Tomatenwiirfeln belegen, etwas Sauce darauf traufeln und mit
Kise bestreuen. Unter der Grillschlange oder bei Oberhitze im Backofen kurz gratinieren. Den
Salat mit der Vinaigrette marinieren. Jeweils 2-3 belegte Rosti aufeinandergesetzt anrichten, mit
der restlichen Sauce betrdufeln und den Salat dazu reichen.

Martin Gehrlein 04. Januar 2012
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Selbstgemachte Pasta mit Bohnen-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen:

200 g getr. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
4 EL Olivenol Salz 3 Tomaten
1 Zweig Rosmarin 6 Blatter Salbei 1/2 EL Gemiisebriihe

4 EL gehackte Petersilie

Fiir den Nudelteig:

170 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb
1 Ei 1 TL Olivendl

Fiir die Bohnen:

Getrocknete Bohnenkerne in eine Schiissel geben und mit der vierfachen Menge kaltem Wasser
iiber Nacht einweichen lassen. Wasser am néchsten Tag abgieflen. Zwiebel und Knoblauch schélen
und in feine Scheiben schneiden. 1 EL Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Eingeweichte Bohnen zufiigen. Soviel Wasser dazu geben, bis die
Bohnen bedeckt sind. Alles ca. 1 Stunde weich kdcheln. Nach ca. 30 Minuten mit etwas Salz
wirzen.

Fiir den Nudelteig:

In der Zwischenzeit den Nudelteig bereiten. Dafiir beide Mehlsorten in eine Schiissel geben und
eine Mulde hineindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und 1 Prise Salz zugeben. Alles zu einem festen,
geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen
lassen. Anschlielend den Teig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine ca. 2 mm diinn
ausrollen. Teig nach Belieben in feine lange oder kurze Streifen schneiden. Tomaten waschen und
trockenreiben. Tomaten halbieren und die Stielansétze entfernen. Tomaten sehr fein wiirfeln.
Rosmarin und Salbei abspiilen und trocken schiitteln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen.
Rosmarinnadeln und Salbeibléttchen fein schneiden und mit den Tomaten mischen. Etwa die
Hilfte der weich gekochten Bohnen aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Ubrige Bohnen
im Kochfond fein piirieren. Nudeln in Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. 3 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Nudeln darin ca. 1 Minute
schmoren. Mit beiseite gestellten Bohnen und Krautertomaten zu den piirierten Bohnen geben,
kurz aufkochen lassen. Mit Gemiisebriihe, Petersilienblédttchen, Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
Belieben noch etwas Olivendl dariiber traufeln und servieren.

Vincent Klink am 16. Mai 2013
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Selbstgemachte Pommes mit Tomaten-Mayo

Fiir 2 Portionen

300 g festk. Kartoffeln 1 Liter Pflanzensl 2 Eier

1 TL Senf 200 ml Rapsol 1 Zitrone
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Stifte schneiden. In kaltem Wasser zehn Minuten lie-
gen lassen, damit die Stdrke austreten kann. Anschlieflend gut abtrocknen und im 160 Grad
heiflen Ol zwei Minuten vorfrittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und abkiihlen lassen.
Anschlielend bei etwa 175 Grad ein zweites Mal frittieren, bis die Kartoffeln die gewiinschte
goldbraune Farbe haben. Fiir die Mayonnaise die Eier trennen und die Eigelbe mit Senf in einer
Schiissel verriithren. Das Ol in einem diinnen Strahl zufiigen und unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen und das Tomatenmark unterriithren. Die selbstgemachten Pommes mit
der Tomatenmayo auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 14. 09. 2012

Spaghetti mit scharfer Tomaten-SoBe fiir Erwachsene

Fiir 2 Portionen

4 Strauchtomaten 50 g Parmesan 250 g Spaghetti
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Rotwein
400 g passierte Tomaten 100 g Kirschtomaten 1 Lorbeerblatt
2 Stiele Oregano 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Chilischote halbieren und klein wiirfeln.
Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Chili darin glasig andiinsten.
Tomatenmark zugeben und anrosten. Die Kirschtomaten grob wiirfeln und in den Topf geben.
Die passierten Tomaten hinzugeben und das Ganze verrithren. Die Hitze reduzieren. Das Lor-
beerblatt und Oregano fein hacken, dazugeben und alles zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. In der Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser al dente
garen, abgieflen und beiseite stellen. Die Spaghetti auf Tellern anrichten und die Tomatensauce
dariiber verteilen. Zum Schluss mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.

Steffen Henssler am 28. Januar 2013
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Spaghetti mit Tomaten-SoBe fiir Kinder

Fiir 2 Portionen

250 g Spaghetti 50 g Parmesan 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivenol 400 g passierte Tomaten
100 g Kirschtomaten 1 EL Tomatenmark 2 Stiele Oregano

Salz, Pfeffer 1 TL Zucker

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwie-
beln und Knoblauch darin glasig andiinsten. Die Kirschtomaten grob wiirfeln, in den Topf geben.
Tomatenmark zugeben und anrdsten. Das Ganze schon verrithren. Nun die passierten Tomaten
hinzugeben. Die Hitze reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. In der Zwischenzeit
die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen, abgielen und beiseite stellen.
Den Oregano fein hacken. Die Spaghetti auf Tellern anrichten, die Tomatensauce dariiber vertei-
len und ein wenig Oregano dazulegen. Zum Schluss mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen.

Steffen Henssler am 28. Januar 2013

Spanisches Kartoffel-Omelette

Fiir 2 Portionen

4 Eier 500 g festk. Kartoffeln, gekocht 150 ml Milch
Butter Muskat Salz
Pfeffer

Die Kartoffeln in grobe Scheiben schneiden. Eine Pfanne aufsetzen, etwas Ol darin erhitzen und
die Kartoffeln hinzu geben und anbraten. Die Eier aufschlagen und gemeinsam mit der Milch
verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und erneut verquirlen. Die Mischung iiber die
Kartoffeln geben und bei milder Hitze mit geschlossenem Deckel stocken lassen. Sobald die Masse
gestockt ist, die Pfanne vom Herd nehmen, die Tortillas de Patatas durch Umdrehen der Pfanne
16sen, in kleine Portionen schneiden und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 06. 03. 2012
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Spargel-Krduter-Risotto

Fiir 4 Personen

200 g Parmesan 1 Schalotte 250 g weifler Spargel
250 g griiner Spargel 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
Salz, Zucker 3 EL Butter 400 g Risottoreis
200 ml Riesling Saft, Schale von 1 Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitzen) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Parmesan fein reiben. 150 g geriebenen Kése zu kleinen Kreisen auf dem Backpapier
verteilen. Das Blech in den Ofen schieben und den Kése ca. 5 Minuten schmelzen lassen. Heraus-
nehmen, etwas auskiihlen lassen und vorsichtig vom Papier ziehen. (oder Parmesan fein reiben
und zu kleinen Kreisen in eine beschichtete Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze schmelzen.
Vorsichtig aus der Pfanne heben und auskiihlen lassen.) Schalotte schilen und fein wiirfeln. Von
beiden Spargelsorten jeweils die holzigen Enden abschneiden und beiseite stellen. Weilen Spargel
schilen. Schalen beiseite stellen. Griinen und weiflen Spargel vierteln. Kerbel und Schnittlauch
abspiilen und trocken schiitteln. Vom Kerbel die Blattchen abzupfen. Blédttchen fein schneiden.
Schnittlauch in Rollchen schneiden. Spargelschalen und Enden mit 1 Prise Salz, je 1 TL Zu-
cker und Butter in ca. 800 ml kaltem Wasser aufsetzen und daraus eine Spargelbriihe kochen.
Schalen abgieflen. 1 TL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Reis zugeben
und ca. 1 Minute diinsten. Mit etwas Salz wiirzen. Nach und nach mit Weifiwein abloschen.
Spargelstiicke, bis auf die Spitzen, untermischen. Unter Riihren die Sargelbriihe nach und nach
zufiigen. Brithe immer wieder nachgiefien, sobald die Fliissigkeit eingekocht ist. Sobald der Reis
und die Spargelstiicke bissfest sind, Spargelspitzen zugeben und weitergaren. Mit Salz, tibriger
Butter, Zitronensaft und —schale wiirzen. Krduter und die iibrigen 50 g geriebenen Parmesan
untermischen. Schmeckt als vegetarisches Hauptgericht oder mit einem Kalbssteak.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2013
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Spargel-Spitzen mit Lauch und Morcheln

Fiir 4 Personen

Fiir Spargel, Lauch:

500 g weiler Spargel 3 Lauchzwiebeln 30 g Butter

120 ml Gefliigelfond  Salz, Pfeffer

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 50 g Butter 20 ml Portwein
10 ml Cognac 20 ml Madeira Salz, weifler Pfeffer
16 Morcheln

Fiir die Sauce:

3 Eigelb 60 ml Spargelsaft 20 ml Weiflwein
100 g kalte Butter Salz, Cayennepfeffer

Fiir Spargel und Lauch:

Spargel schilen, waschen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel ldangs halbieren, dritteln
und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Lauch putzen. Das Griin in feine Rédchen schneiden und
erneut waschen. Das Weifle der Lauchstangen in etwa 3 c¢m lange Stiicke schneiden. Spargel
in Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugeben und ca. 6-7 Minuten
garen. Das weifle vom Lauch unter den Spargel geben, weitere ca. 2 Minuten garen und erneut
wiirzen. 60 ml Spargelfond abschépfen.

Fiir die Morcheln:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. 10 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Portwein, Cognac und Madeira zugeben und auf die Hélfte einkochen lassen,
mit 60 ml Spargelfond abléschen. 20 g kalte Butter in die Sauce rithren und wiirzen. Morcheln
putzen, in der {ibrigen Butter andiinsten und anschlieflend in die Sauce geben.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Eigelbe, Spargelsaft und Weilwein iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Die Masse
vom Wasserbad nehmen. Die kalte Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Den Spargel und den Lauch auf den Tellern verteilen, Morcheln zugeben, mit
Sauce Hollandaise betriufeln und die Lauchrollchen iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 23. April 2013
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Spargel-Toértchen

Fiir 6 Personen

20-25 Stangen griiner Spargel Zucker, Salz 1 TL Butter
7-8 Blatt Gelatine 2 Tomaten 150 g Creme-fraiche
1 Zitrone, ausgepresst 1 Bund Basilikum 2-3 EL Olivenol

400 g Mozzarella

Spargel am unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. In einem Topf mit Wasser aus
den Schalen mit Zucker, Salz und ein wenig Butter einen Spargelfond kochen (ca. 15 Minuten),
diesen durch ein Sieb passieren. Im Fond 20 Stangen Spargel bissfest kochen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Spitzen auf 4-5 cm Linge abschneiden, halbieren und 6 Metallringe (10
cm Druchmesser) damit auskleiden. Die restlichen gekiirzten Spargelstangen wiirfeln. Die Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, hiuten,
entkernen und in Wiirfel. Von dem Spargelfond 400 ml abnehmen, die eingeweichte Gelatine dar-
unter ziehen und auflésen. Créme-fraiche unterrithren und gewtirfelten Spargel sowie Tomaten
unterheben. Mit Salz und etwas Zitronensaft kriftig abschmecken und die Ringe damit auffiil-
len, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Restliche 5 rohe Spargelstangen mit dem Sparschiler ldngs in
lange Streifen schneiden und mit etwas Salz, Zucker, etwas Zitronensaft, Oliventl und Basilikum
mischen. Mozzarella wiirfeln und die Hélfte der Wiirfel in einer warmen Pfanne kurz schmelzen.
Spargeltortchen vorsichtig aus den Ringen gleiten lassen, auf Tellern anrichten. Warme Moz-
zarellawiirfel, etwas Spargelsalat und kalte Mozzarellawiirfel darauf geben und servieren. Dazu
Baguette reichen.

Jacqueline Amirfallah 18. April 2012
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Spitzkohl-Roulade auf Bergmann-Spargel in Rahm

Fiir 4 Personen
Fiir die Bechamelsauce:

60 g Butter 60 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Spitzkohlroulade:

1 mittelgrofler Spitzkohl 1 Kartoffel, mehlig Salz

1 Schalotte 5 EL Butter Pfeffer, Muskat
80 g getrocknete Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Bergmannsspargel:

1 Zitrone 500 g Schwarzwurzeln Salz

2 Schalotten 1 EL Butter 10 g Mehl

150 ml Gemiisefond 100 ml Sahne Pfeffer, Muskat
Fiir den Ontario-Apfel:

2 Apfel (Ontario-Apfel) 200 ml Rotwein 30 g Zucker

20 g Tannenhonig 1 Zimtstange 30 ml Cassislikor
3 Sternanis 1/2 Vanilleschote Zitronenschale
Orangenschale

Fiir die Bechamelsauce Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen
unterrithren und bei mittlerer Hitze unter kriftigem Riithren anschwitzen. Die erwdrmte Milch
langsam unterrithren und bei schwacher Hitze zum Kochen bringen, stéindig weiterriihren. So-
bald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze reduzieren und die Sauce ca. 20 Minuten unter Rithren
sanft kocheln lassen. Mit Muskat, Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Fiir die Spitzkohlroula-
de 10 schone Auflenblitter abzupfen, halbieren und den Mittelstrunk entfernen. Den restlichen
Spitzkohl ohne Strunk in feine Streifen schneiden. Die Kartoffel mit der Schale im Salzwasser
weich kochen. In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen brin-
gen, die Spitzkohlblédtter darin weich kochen, anschlielend im Eiswasser abschrecken und auf
ein Kiichentuch legen. Im gleichen Wasser den fein geschnittenen Spitzkohl kurz kochen und
im Eiswasser abschrecken. In ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Ein Kiichentuch auf ein
Schneidebrett legen und die gekochten Spitzkohlblatter leicht iiberlappend auslegen, im Format
20 x 30 cm. Ein zweites Kiichentuch dariiber legen und mit einem Nudelholz unter Druck dar-
iiber rollen, damit sich die einzelnen Blétter miteinander festigen. Schalotte schélen und in feine
Wiirfel schneiden. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel darin farblos anschwit-
zen. Den fein geschnittenen Spitzkohl hinzugeben und unter Riihren erhitzen. Mit Salz, Pfeffer
und Mus kat abschmecken. Die gekochte Kartoffel pellen, durchpressen und zur Bindung dazu-
geben. Die Spitzkohlmatte auf der Langsseite gerade schneiden, diinn mit etwas Béchamelsauce
bestreichen. Darauf eine 5 - 6 mm dicke Schicht des Spitzkohlgemiises verteilen. Die Kirschen
in drei gleichméfiigen Bahnen entlang der geraden Auflenkante der Spitzkohlmatte darauf set-
zen. Mit Hilfe des Kiichentuchs zu einer straffen Roulade formen, dhnlich wie einen Strudel.
Die Roulade in Frischhaltefolie einwickeln und im Kiihlschrank kalt stellen. Den Backofen auf
120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Roulade aus der Folie packen und in 4 gleichméBige
Stiicke schneiden, in eine Pfanne geben, mit 3 EL Butter belegen. Portwein, Rotwein, Lorbeer-
blatt und Rosmarin zugeben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten erhitzen. Fiir den
»,2Bergmanns-Spargel“ Eine Schiissel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln schélen, ldngs halbieren, in Rauten schneiden und diese fiir einige Minuten in
das Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. In Salzwasser 4 — 6 Minuten garen,
dann abgieflen. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln, in der Butter glasig schwitzen, mit etwas
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Mehl bestduben, mit Gemiisefond und Sahne auffiillen und mit Salz, Pfeffer sowie etwas Muskat
abschmecken. Schwarzwurzel zugeben und eventuell mit Hilfe von etwas Mehl nachdicken. Fiir
die Apfelbeilage Apfel schiilen, halbieren, das Kerngehiiuse entfernen und in Spalten schneiden.
Wein mit den restlichen Zutaten und der abgeriebenen Zitronen- und Orangenschale aufkochen.
Apfelspalten zugeben und 5 Minuten in der leicht kochenden Fliissigkeit ziehen lassen. Wenn
Sie mit einem kleinen Messer miihelos in die Apfelspalten stechen kénnen, sind sie fertig. Apfel
vom Herd nehmen, iiber Nacht ziehen lassen. Die Spitzkohlroulade auf die Teller geben, mit dem
rahmigen Bergmanns-Spargel und den Ontario-Apfeln anrichten.

Frank Buchholz 06. Februar 2012

Spitzkohl-Rouladen mit Schafkdse und Pastinaken

Fiir 4 Personen

800 g Pastinaken 5 EL Butterschmalz Salz, Zucker, Currypulver
150 ml Gemdiisebriihe 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

400 g Feta aus Schafsmilch Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 150 ml Sahne 6 getrocknete Aprikosen

2 EL Mandelstifte

Die Pastinaken schilen und in feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter-
schmalz die Pastinaken anbraten, mit Salz, einer Prise Zucker und Curry wiirzen. Gemiisebriihe
angieflen und zugedeckt ca. 5 Minuten die Pastinake bissfest garen. Dann den Topf vom Herd
ziehen. Vom Spitzkohl duflere unschone Blatter abnehmen und entfernen. Dann den Strunk des
Kohlkopfes heraus schneiden und vorsichtig 8 grole Kohlbldtter ablésen. Diese in einem Topf mit
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Kohl
fein schneiden. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen. Den geschnittenen Kohl zugeben und braten, bis der Kohl etwas Farbe angenom-
men hat. Schafskéise wiirfeln, unter den Kohl mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kohl- Schafkésemischung in die blanchierten Kohlblatter wickeln und diese in einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz anbraten. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Sahne zu den Pastinaken geben und im Topf erwérmen, Schnittlauch und Peter-
silie untermischen und abschmecken. Die getrockneten Aprikosen in feine Streifen schneiden, die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und die Aprikosen zugeben. In tiefen Tellern die
Pastinaken anrichten, die Kohlrouladen darauf geben und mit den Aprikosen-Mandeln bestreu-
en.

Jacqueline Amirfallah 19. September 2012
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Strudel vom Sommer-Kohl mit Paprika-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 2 Fier

Salz 100 ml eiskaltes Wasser 600 g Spitzkohl

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 3 EL Butterschmalz Pfeffer, Muskat

2 EL Semmelbrosel 60 g Butter

Fiir die Paprikasauce:

1 gelbe, rote, griine Paprika 2 Fleischtomaten 1 groBle Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer 1 TL mildes Paprikapulver

Fiir den Strudelteig:

Mehl, Speisedl, 1 Ei, eine Prise Salz und das eiskalte Wasser in die Riihrschiissel geben und mit
dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Vorsicht der Teig darf nicht
zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen). Spitzkohl
halbieren, den Strunk entfernen. Dann den Kohl haarfein schneiden oder hobeln. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Thymian und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Parmesan fein reiben. In einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz Zwiebel und Kohlstreifen
gut anbraten. Thymian untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Die
Pfanne vom Herd ziehen, Petersilie, Semmelbrosel und Parmesan untermischen. Butter in einem
Topf schmelzen. Den Strudelteig ausrollen dann auf ein grofies Kiichentuch legen und vorsichtig
aus der Mitte heraus moglichst diinn ausziehen. Die Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und
die Kohlmasse aufstreichen, dabei ringsherum 2 cm frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches
einrollen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und diinn mit fliissiger Butter
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Paprikasauce:

Paprika waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und Paprika in kleine 5 mm grofle Wiirfel-
chen schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls klein wiirfeln. Zwiebel
schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl Zwiebel anschwitzen. Knoblauch
schilen, andriicken und zugeben. Paprika und Tomate untermischen und diinsten. Mit Gemii-
sebriihe abloschen, Thymianzweige zugeben und alles ca. 15 Minuten koécheln lassen. Die Pa-
prikasauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und abschmecken. Strudel aufschneiden,
anrichten und mit der Paprikasauce servieren.

Vincent Klink 23. August 2012
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Tagliatelle mit Auberginen und Fetakdse

Fiir 2 Portionen

300 g Tagliatelle 2 kleine Auberginen 50 g getrocknete Ol-Tomaten
3 EL schwarze Oliven 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

200 g Fetakése kaltgepresstes Olivenol frischer Thymian
Schnittlauch Salz, Pfeffer

Die Auberginen in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in kaltgepresstem Olivenol
anbraten. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden, mit in die Pfanne geben
und anschwitzen. Oliven und die getrockneten Tomaten grob hacken und ebenfalls hinzufiigen.
Alles mit Pfeffer und Salz abschmecken und gezupften Thymian untermischen. Die Tagliatelle
bissfest kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und mit der Auberginen-Mischung in der Pfanne
vermengen. Abschliefend den Fetakése zerbroseln und zusammen mit den Auberginen-Nudeln
in der Pfanne schwenken. Jetzt ist es wichtig, genau den Moment abzupassen, an dem der Kése
gerade anfiingt ein wenig zu schmelzen, denn dann sind die Tagliatelle bereit, serviert zu werden.
FEtwas Schnittlauch dariiber streuen.

Steffen Henssler am 23. Dezember 2013

Tagliatelle mit Pomodore, Chili und Krduterseitling

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 0,5 kg Cherry Tomaten 4 EL Balsamico, siifl

2 Bund Basilikum, frisch 2 Schoten Chili, frisch 200 g Kréuterseitlinge, frisch
2 EL Sojasofle, dunkel 500 g Tagliatelle Olivenol

Salz

Fiir die Pasta Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Die Zwiebeln schélen und klein hacken. Die
Tomaten putzen und vierteln. Einen Spritzer Balsamico iiber die Tomaten geben. Das Basili-
kum grob zupfen und die Chilischoten klein hacken. Die Kriuterseitlinge in sehr feine Scheiben
schneiden und zur Seite stellen. Die Pfanne erwirmen, Olivendl darin erhitzen und die Zwiebel-
wiirfelchen goldbraun anbraten. Die Sojasoe und den restlichen Balsamico kurz reduzieren. Die
Tagliatelle in der Zwischenzeit al dente kochen und abseihen. Mit ein wenig Olivendl schwenken.
Die halbierten Tomaten und Chiliwiirfelchen zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und schwen-
ken. Die Tagliatelle ebenfalls dazu geben und gut umriihren. Mit frischem Basilikum mischen
und bis auf eine Handvoll Kréuterseitlinge alle unter die Pasta heben. Die fertig zubereiteten
Tagliatelle auf vier Tellern anrichten und mit den restlichen gehobelten Steinpilzen garnieren.
Tipp:

Das Pastagericht kann noch mit einem Spritzer Zitronensaft aufgepeppt werden.

Sohyi Kim am 13. Januar 2012
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Tagliatelle mit Spinat-Pesto

Fiir 2 Portionen

200 g Tagliatelle 1 Zwiebel 50 g Babyspinat
1 Knoblauchzehe 50 g geriebener Parmesan 100 ml Olivenol
Salz, Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch hacken und in einem Topf mit Oliventl anschwitzen. Babyspinat griind-
lich waschen und grob hacken. Mit dem Knoblauch, Ol, den Zwiebeln und Parmesan im Mixer
zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen, abgiefien
und mit dem Pesto mischen. Anschlielend noch etwas Parmesan iiber die angerichteten Nudeln
geben.

Steffen Henssler am 21. Januar 2013
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Tofu-Hamburger mit Chili und Peperonata

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

250 g Weizenmehl Type 550

1 Prise Zucker

Fiir das Ketchup:
4 Tomaten

1 Knoblauchzehe
1/4 1 Gemiisebriihe

1 TL Salz
1 EL Olivenol

2 rote Chilischoten
3 EL Tomatenmark
2 EL Honig

10 g Hefe

2 Schalotten
2 EL Olivenol
2 EL Curry

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rohrzucker Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

16 kleine festk. Kartoffeln
Fiir die Peperonata:

3 rote Paprikaschoten
Salz, Pfeffer

Fiir den Tofuburger:

1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol
1 EL Puderzucker

2 weile Zwiebeln
1 EL Zitronensaft

1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote

400 g Tofu 6 EL Sojasauce Saft und Schale von 1 Zitrone
2 TL Sesamol 2 EL Sonnenblumensl 4 Blatter Romersalat

1 Stiick Salatgurke (ca. 50 g) 1 feste Tomate

Fiir den Teig:

Mehl, 150 ml Wasser, Salz, Hefe, Zucker und Olivendl in eine Schiissel geben und mit der Teig-
maschine 10 Minuten langsam, dann 5 Minuten schnell zu einem homogenen Teig kneten. Den
Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt bei Zimmertemperatur aufgehen lassen Fiir die Brétchen je-
weils ca. 50 g Teig von Hand rund formen .Die Brotchen auf ein Brett geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen
mit einem Back- oder Pizzastein auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Brotchen
auf dem Backstein ca. 20 Minuten backen. Fiir die Kartoffeln Kartoffeln waschen, schéilen und
lings vierteln. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald die Brotchen fertig sind, herausnehmen und den Ofen auf 180 Grad her-
unterschalten. Kartoffeln im Backofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Ketchup:

Tomaten fein wiirfeln. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomatenwiirfel, Tomatenmark, Schalotten, Knoblauch
und Chili in einer Pfanne in etwas Olivendl so lange rosten, bis alles etwas Farbe nimmt. Mit
der Gemiisebriihe abléschen, Honig, Curry und Essig zugeben und bei geschlossenem Deckel
weichdiinsten, den Zucker zugeben und reduzieren, mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Paprikaschoten mit einem Sparschéler schilen. Paprika halbieren, entkernen und achteln. Zwie-
beln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Rote Paprika darin
von allen Seiten anbraten. Zwiebel zufiigen. Mit Salz, Pfeffer Zitronensaft und Zucker wiirzen.
Alles ca. 10 Minuten diinsten. Herausnehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir den Tofuburger:

Knoblauch und Ingwer schélen und sehr fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und fein
hacken. Knoblauch, Ingwer und Chili mit Sojasauce, Zitronensaft und —schale, Sesamdl und
Sonnenblumendl verrithren. Tofu in 4 Scheiben schneiden und auf einen Teller geben. Marinade
iiber den Tofu triufeln und ca. 20 Minuten marinieren. Dabei ab und zu wenden. Inzwischen
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die Romersalatblidtter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gurke wa-
schen, in Scheiben und anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Tomate waschen und in
diinne Scheiben teilen. Tofu in einer beschichteten Pfanne in etwas Ol von beiden Seiten ca. 4
Minuten knusprig braten. Die Brétchen aufschneiden und die unteren Halften nach Belieben mit
etwas Ketchup bestreichen. Romersalat darauf verteilen und mit jeweils 1 Tofuscheibe belegen.
Gurken- und Tomatenscheiben darauflegen. Die oberen Brotchenhilften darauf klappen. Burger
mit Peperonata, Kartoffeln und {ibrigem Ketchup servieren.

Vincent Klink am 08. August 2013

Tomaten-Terrine mit Mozzarella und Basilikum-Keks

Fiir 2 Personen

5 Blatt Gelatine 4 Fleischtomaten 2 gelbe Tomaten

1 orange Tomate 12 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Zucker 2 Zweige Thymian 1 Bund Basilikum
110 ml Sahne 300 g Mehl 1 Eigelb

50 g geschilte Mandeln 70 ml Olivenol 2 Kugeln Mozzarella

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Alle Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in ko-
chendes Wasser tauchen, herausnehmen und die Haut abziehen. Die Kirschtomaten ganz lassen,
die iibrigen Tomaten vierteln, die Kerne und das Tomateninnere in eine Schiissel geben. Die
ausgestrichenen Kerne und 3 Tomatenviertel mit einer geschélten Knoblauchzehe piirieren und
durch ein Sieb streichen. Die aufgefangene Fliissigkeit abmessen (es sollten ca. 300 ml Tomaten-
fliissigkeit sein, falls die Menge nicht ausreichend ist, noch mit Gemiisebriihe auffiillen). Ein Teil
der Tomatenfliissigkeit in einem Topf erwérmen, die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der
warmen Fliissigkeit auflésen. Dann alles zur restlichen Fliissigkeit geben und mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Einige Basilikum-
blatter grob hacken, Thymianblattchen abzupfen und unter die Tomatenfliissigkeit geben. Die
vorbereiteten Tomatenviertel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Gelatine Mischung geben.
Dann alles zusammen in eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) geben und mindestens 2 Stunden
kalt stellen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Restliche Basilikumblit-
ter abzupfen. Die Halfte davon mit 100 ml Sahne fein piirieren, Mehl, Eigelb und 1 Prise Salz
untermischen und zu einem festen Teig verkneten. Diesen mit dem Nudelholz diinn ausrollen und
in Dreiecke schneiden. Die Teigdreiecke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 7
Minuten im vorgeheizten Ofen backen. (Der Teig ergibt mehr Plétzchen, diese lassen sich in einer
Keksdose gut 1 Woche aufbewahren und schmecken als Snack zu einem Sommersalat oder einfach
nur so zwischendurch.) Restliche Basilikumblétter mit Mandeln, einer geschélten Knoblauchze-
he, 1 EL Sahne und 50 ml Olivendl fein piirieren und mit Salz abschmecken. Kirschtomaten
mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 2 EL Olivendl wiirzen. Mozarellakugeln in der Grillpfanne
von beiden Seiten braten bis sie schon weich sind. Terrine in Scheiben schneiden mit gegrilltem
Mozarella, Basilikumkeks, Sauce und Kirschtomaten anrichten.

Jacqueline Amirfallah 11. Juli 2012
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Topinambur mit Taleggio und Reisbrot

Fiir 4 Personen

125 g Sushireis 25 ml Sake (Reiswein) 25 ml Reisessig
Meersalz 1 Msp. Ducca 8 Knollen Topinambur
2 EL Pinienkerne 80 g Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Olivendl 200 ml Frittierfett

50 g Taleggio (ital. Weichkése) 150 g griechischer Joghurt 1 EL Balsamico

Den Reis mit 150 ml Wasser, Sake, Reisessig, 1 Prise Salz und Ducca in einen Topf geben und
den Reis weich kochen, die Fliissigkeit sollte ganz verkocht sein. Den gekochten Reis leicht ab-
kiithlen, dann zwischen Backpapier hauchdiinn ausrollen. Die obere Schicht Backpapier entfernen
und den Reis in einem warmen Raum {iber Nacht trocknen lassen. (Oder im Backofen bei 80
Grad ca. 3 Stundentrocknen.) Topinambur gut waschen und anschlieend in Salzwasser ca. 25
Minuten kochen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Butter in einem Topf briaunen,
anschliefend durch ein Sieb passieren und mit den Pinienkernen vermischen. Rosmarin- und
Thymianzweig abspiilen, trocken schiitteln und in eine flache Schale legen. Olivenol angieflen
und leicht salzen. Die gegarten Topinamburknollen vorsichtig schélen, dann in das vorbereitete
Ol legen. Den vorbereiteten Reis in die gewiinschte Form brechen und im heiBen Frittierfett
ausbacken, bis das Reisblattstiick aufpufft. Den Kése in 3 mm groflie Wiirfel schneiden. Topi-
nambur in der Pinienkernbutter erhitzen, dann auf der Tellermitte anrichten. Késewtirfel darauf
verteilen, Joghurt punktuell darum verteilen. Mit Balsamico betrdufeln und mit dem Reisbrot
anrichten.

Jorg Sackmann 29. Januar 2013

Vacherin Mont-d’ Or im Strudel-Blatt mit Kiirbis-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Butternusskiirbis 20 g Ingwer 1/2 Bund Koriander

1 Bio-Zitrone 4 EL Orangensaft 4 EL Rapsol

Meersalz 1 Prise Curry 1 EL Pistazien, gertstet, gesalzen
2 EL Butter 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 200 g Filoteig

150 g Vacherin Mont-d’Or  3-5 EL Sonnenblumendl 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und Kiirbis in sehr feine Streifen schneiden (am besten mit
einem Gemiisehobel). Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Schale und Saft mit Orangensaft, Ingwer, Koriander und Raps6l mischen. Mit Salz
und Curry abschmecken und die Kiirbisstreifen untermischen. Kiirbis mindestens 10 Minuten
darin marinieren. Pistazien grob hacken. Die Butter in einem Topf briunen und Kreuzkiim-
mel unterriithren. Filoteig in 16 Streifen a 20x8cm, schneiden. Jeweils einen Streifen mit der
Kreuzkiimmelbutter bepinseln und einen weiteren Teigstreifen darauf fixieren. Die doppelten
Teigstreifen, immer 2 Stiick, kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Kése mit einem Loffel auf
die Kreuzmitte legen, mit den Teigstreifen einschlagen und andriicken. Die Strudel -Pakete in
einer Pfanne mit dem Sonnenblumendl langsam von allen Seiten goldgelb anbraten. Anschlie-
Bend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kiirbissalat auf den Tellern anrichten, mit Kiirbiskernol
betraufeln, Pistazien darauf verteilen und die Strudel-Pakete aufsetzen.

Michael Kempf 30. November 2012
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Variationen vom Spargel

Fiir 2 Personen

Fiir die Ei-Vinaigrette:

2 Sténgel glatte Petersilie 2 Sténgel Estragon 3 Halme Schnittlauch
1/2 Zitrone 3 EL Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker
1 Ei, hartgekocht

Fiir die Kerbel-Hollandaise:

1 Bund Kerbel 3 EL Butter 100 ml Weilwein

1 EL Balsamico 2 Eigelb Salz, Pfeffer

Fiir den Spargel:

500 g weifler Spargel 500 g griiner Spargel Salz, Zucker

2,5 EL Butter 50 g Parmesan 100 g feine Weilbrotbrosel
1-2 Eier 1 EL Mehl

Fiir die Vinaigrette Petersilie, Estragon und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen. Oliventl mit Zitronensaft und den Kriutern gut
vermischen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Das Ei schilen, fein hacken
und unter die Vinaigrette mischen. Weilen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom
griilnen Spargel die trockenen Enden abschneiden und das untere Drittel schéilen. Die weiflen
Spargelstangen in mit Salz, Zucker und 1 TL Butter gewiirztem Wasser ca. 8 Minuten kochen.
Da die griinen Spargelstangen in der Regel etwas diinner sind, werden sie 2 Minuten spéter zum
Kochen mit in den Topf gegeben. Fiir die Kerbelhollandaise Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. 3 EL Butter in einem Topf braunen. Weifiwein, Balsamico und die Eigelbe in
einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse anfingt
zu binden. Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen und die fliissige braune Butter nach und
nach mit einem Schneebesen unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Kerbel
unterriihren. Gekochten Spargel aus dem Topf herausnehmen, abtropfen lassen. Griinen Spargel
auf Kiichenkrepp legen, damit sie moglichst trocken werden. Weiflen Spargel in ein feuchtes Tuch
gewickelt warm stellen. Parmesan fein reiben und mit den Brotbrdseln vermischen. Ei in einer
flachen Schale verquirlen. Den griinen Spargel an den Spitzen festhalten und die Stangen in Mehl
wenden, durchs gequirlte Ei ziehen und anschliefend in den Bréseln mischen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butter die panierten Spargelstangen rundum bei kleiner Hitze braten. Weilen und
griinen Spargel auf Tellern anrichten, die Enden des weiflen Spargels mit der Kerbelhollandaise
begieflen, die Ei-Vinaigrette an die Enden des panierten griinen Spargels geben.

Vincent Klink 10. Mai 2012
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Variationen von der Mdhre mit Sauerampfer-Sofe

Fiir 2 Personen

600 g Mohren 1 Zitrone 1 Zwiebel
1 EL Butterschmalz Salz, Zucker 150 ml Gefliigelbriihe
5 g Agar Agar 3 EL Butter 1 EL Olivendl

8 junge Bundmohren mit Griin 1 Schalotte 1 Bund Sauerampfer
200 g Creme fraice

350 g Mohren schilen, in kleine Stiicke schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die
Mohrenstiicke zugeben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen, 150 ml Gefliigelbriihe angiefien
und zugedeckt weich diinsten. Anschlieflend fein piirieren und 5 g AgarAgar zugeben, kurz weiter
kochen. 1 EL Butter und einen Spritzer Zitronensaft untermischen, nochmal abschmecken und
dann in eine rechteckige Form (ca. 25 x 15 cm) gieflen und erkalten lassen (ca. 3-4 Stunden).
Restliche Mohren schilen, der Lénge nach in diinne Streifen schneiden (mit dem Sparschéler
oder der Brotschneidemaschine). Mohrenstreifen in eine Schiissel geben, etwas Salz, 1 Prise
Zucker, 1 EL Olivenol, etwas Zitronensaft dariiber geben und alles gut vermischen und ziehen
lassen. Die Bundmohren so putzen, dass etwas Griin oben stehen bleibt. Die Schalotte schilen,
fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mohren zugeben und weich
diinsten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und
klein schneiden. Dann Sauerampfer mit Creme-fraiche mischen, fein piirieren, abschmecken und
nach Bedarf durch eine Sieb passieren. Das Mchrengelee aus der Form stiirzen und in Rechtecke
schneiden. Mohrengelee, marinierte Mohrenstreifen und gediinstete Bundmohren auf Tellern
anrichten, die Sauerampfersauce angieflen und servieren. Dazu passt Baguette mit Olivendl.

Jacqueline Amirfallah 20. Juni 2012
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Wirsing-Roulade

Fiir 4 Personen

1 Kopf Wirsing Salz 2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
300 ml Sahne Kimmel, Chilipulver 150 g Erdniisse, ungesalzen
200 g Greyerzer 3 EL Erdnussbutter  1/2 rote Chilischote
1/2 griine Chilischote 1 EL Butter 1 Spritzer Sojasauce

Den Backofen auf 80 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die dunklen duBeren Bldtter vom Kohl-
kopf abnehmen und entfernen. Dann den Strunk des Kohlkopfes heraus schneiden und vorsichtig
8 grofle Kohlblétter ablosen. Diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Wirsing (ca. 800 g) fein schneiden. Zwiebeln
schélen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz eine fein geschnit-
tene Zwiebel anschwitzen. Den geschnittenen Wirsing zugeben und braten, bis der Wirsing
etwas Farbe angenommen hat. 200 ml Sahne angielen und fast vollstdndig einkochen lassen.
Mit Salz, Kiimmel und Chilipulver wiirzen. 120 g Erdniisse fein hacken, den Kése fein reiben. 1
EL Erdnussbutter, gehackte Erdniisse und Kése zugeben, gut verrithren und nochmal abschme-
cken. Diese Masse auf die 8 groflen Wirsingblétter verteilen, die Seitenrédnder einschlagen und
zu Rouladen aufrollen. In einer groffen Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Rouladen von al-
len Seiten goldbraun anbraten, herausnehmen in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten
Backofen warm stellten. Rote und griine Chili langs halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein hacken. Die restliche gewiirfelte Zwiebel in Rouladenpfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, mit Sojasauce abloschen, 100 ml Sahne und 2 EL Erdnussbutter zugeben. Gehackte
Chili zugeben und mit Salz abschmecken. Die Sauce kurz aufkochen, restliche Erdniisse zugeben
und abschmecken. Die Wirsingrouladen anrichten, mit der Sauce iibergieflen und servieren. Dazu
passt Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 29. Februar 2012

Zucchini und Auberginen-Réllchen mit Ziegenkdse gefiillt

Fiir 2 Portionen

1 Zucchini 1 Aubergine 300 g Ziegenfrischkése
1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel
Salz Pfeffer Olivenol

Die Aubergine und die Zucchini in diinne Scheiben schneiden und salzen. Die Scheiben gut
abtupfen und mit Olivendl einstreichen. Die Scheiben in eine Grillpfanne geben und anbraten.
Eine Knoblauchzehe abziehen und mit einer Reibe fein reiben. AnschlieBend eine Zwiebel abzie-
hen und fein hacken. Eine Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit dem Ziegenfrischkése
vermischen. Den Knoblauch und die Zwiebel ebenfalls hinzufiigen und die Mischung mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Auberginen- und Zucchinischeiben aus der Grillpfanne nehmen
und mit je einem Teeloffel der Frischkisemasse gleichméflig bestreichen. Die bestrichenen Ge-
miisescheiben aufrollen und stehend auf Tellern anrichten. AbschliefSend die Rollchen mit Pfeffer
abschmecken und servieren.

Steffen Henssler am 08. 03. 2012
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Zucchini-Risotto mit Knoblauch und Zucchini-Bliiten

Fiir 2 Personen
700 ml Gemiisebrithe 3 frische Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

3 EL Olivenol 150 g Risottoreis 20 ml Weilwein

3 Zweige Thymian 2 mittelgrofle Zucchini Salz, Pfeffer

80 g Mehl 1 Ei 1 Prise Paprikapulver
50 g Parmesan 4 Zucchinibliiten 250 ml Frittierfett

Die Gefliigelbriihe erhitzen und zwei geschilte Knoblauchzehen mit einem Mixstab einpiirieren.
Zwiebel schiilen, fein Wiirfeln, in einem Topf mit 1 EL Olivenotl anschwitzen, den Reis dazugeben
und gldnzend anschwitzen. Dann mit Weifiwein abléschen, Thymianzweige hinzugeben. Wenn
der Wein eingekocht ist, nach und nach heifle Briithe (ca. 550 ml) hinzufiigen, so dass der Reis
immer gut mit Fliissigkeit bedeckt ist. Unter stdndigem Riihren den Reis bissfest kochen. Zuc-
chini putzen und 4 lange diinne Langsscheiben abschneiden bzw. mit dem Sparschéler abziehen.
Restliche Zucchini fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol zuerst die Zucchiniwiirfel,
danach mit 1 EL Olivendl die Zucchinistreifen braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl,
Ei und 150 ml Gemiisebriihe einen diinnfliissigen Teig herstellen, mit einer Prise Salz und Pa-
prika wiirzen. Parmesan fein hobeln und 1 EL unter den Teig mischen. Von den Zucchinibliiten
die Bliitenstempel entfernen, die Bliiten durch den Teig ziehen und in einem Topf mit heiflem
Frittierfett goldgelb ausbacken. Ubrige Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden, diese eben-
falls durch den Teig ziehen und frittieren. Restlichen Parmesan unter den Risotto mischen und
abschmecken. Die gebratenen Zucchiniwiirfel untermischen und anrichten. Mit den gebratenen
Zucchinistreifen, frittierten Bliiten und dem Knoblauch verzieren.

Jacqueline Amirfallah 15. August 2012

Zucchini-Taler mit Radieschen-Quark

Fiir 2 Personen

1 Bund Radieschen 250 g Magerquark 70 ml Milch
3 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch  Salz, Pfeffer
250 g Zucchini 250 g Kartoffeln 1 Ei

1 EL Mehl 1 Prise Muskat

Fiir den Quark Radieschen waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Quark mit Milch und
1 TL Olivendl glatt rithren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnitt-
lauch und Radieschen unter den Quark mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchini
waschen und grob raspeln. Die Kartoffeln schilen, grob raspeln, in ein sauberes Kiichentuch
geben und gut ausdriicken. Mit den Zucchiniraspeln mischen. 1 Ei und das Mehl untermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus dieser Masse in einer Pfanne mit Olivendl
kleine Taler ausbacken. Damit die Garzeit nicht zu lange wird, sollten die Taler moglichst diinn
sein. Die Zucchini-Taler mit dem Radieschen-Quark anrichten und servieren.

Vincent Klink am 06. Juni 2013
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Zuckerschoten mit Oliven-Paste

Fiir 4 Personen:

Tapenade:

200 g schwarze Oliven 50 g Kapern 3 Anchovis

2 Knoblauchzehen 1-2 EL Olivenol  Salz, Pfeffer

Zuckerschoten:

400 g Zuckerschoten 1/2 kl. rote Chili 1 EL halbgetrocknete Tomaten

1 EL gehackte Petersilie 1 EL Basilikum 200 g Schafskise
2-3 EL Olivenol

Die Zuckerschoten in 200 ml kochendem Salzwasser fiir zwei Minuten blanchieren. Danach unter
flieBendem Wasser abschrecken.

Die Chilischote entkernen und in feine Ringe schneiden, die getrockneten Tomaten kleinhacken.
Aus Chili, Tomaten, gehackten Krautern und etwas Olivendl eine Sofle fiir den Schafskése riih-
ren. Jetzt die Tapenade zubereiten. Dazu Oliven, Kapern, Anchovis, Knoblauch und Olivendl in
ein hohes Gefafl geben und mit einem Piirierstab cremig rithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Zuckerschoten auf einen grofien Teller geben. Mit einem kleinen Loffel die Olivenpaste in
kleinen Haufchen auf den Zuckerschoten verteilen.

Den Schafskiise dazulegen. Alles mit dem Krauter-Chili-Tomaten-Ol betriufeln. Dazu passt fri-
sches Brot.

Tipps:

Wer dieses Rezept gleich als Hauptgang servieren mochte, hat viele Moglichkeiten: Es passen
dazu kleine Pellkartoffeln, kurzgebratenes Fleisch wie Kalbskotelett oder auch Fisch wie Kabel-
jau.

Zuckerschoten sind eine Erbsensorte, die sehr frith geerntet wird und einen hohen Zuckergehalt
hat. Die Schoten schmecken knackig und kénnen roh mitsamt Schale gegessen werden. In Euro-
pa haben sie nur kurz im Friihjahr Saison, sonst werden sie von weiter her importiert. Fiir das
Rezept koénnen die Schoten durch junge Bohnen oder Zucchini ersetzt werden.

Tapenade ist nicht gleich Pesto: Fiir Tapenade werden Oliven, Anchovis und Kapern piiriert,
fiir Pesto Krauter, Parmesan und Ol im Mdrser zerstampft. Beide halten sich einige Wochen im
Kiihlschrank — im Glas mit Ol bedeckt.

test Méarz 2012
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